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1 UVOD

Hotelovy priamysl se stal velmi vyznamnou soucasti cestovniho ruchu. V dob¢ vysoce
vyvinutych komunikacnich technologii, leteck¢ dopravy a globalizacnich tlakd se
hotelnictvi posouva na vysoce slozity obor. Exkluzivni nabidky hotelovych fetézct
lakaji do tradicnich letnich odaz na dovolené i obchodni setkani. Svétové hotelové
resorty s poetickym vyhledem na mote oslovuji své hosty luxusem i oblazkovou plazi,
vybornym servisem i diskrétnosti. Také v Ceské republice se hotelnictvi rozviji
dynamickym tempem. Dnesni hotely nabizi nadstandardni sluzby vcetné pfipojeni na
internet ¢i wellness. Stylovy a moderni interiér, krasa staveb 1 Sirokd nabidka sluzeb
hoteldt vypovida o kulturni Grovni spolecnosti, o ekonomickych a politickych vazbach,

0 stupni hospodatského vyvoje, o historii i architekture.

Host oc¢ekavajici pohodli, bezpeci a dobré jidlo je zdkladnim a nepostradatelnym bodem
v kazdém ubytovacim a stravovacim zafizeni. Vzdy spokojeny host je vystupem
efektivniho provozovani hotelu, které piedstavuje souhrn c¢innosti mnoha usekil.
Tato prace se veénuje vyznamu a urovni stravovacich usekd s jejich odbytovymi
a vyrobnimi stfedisky, je zaméfena na uroven vybranych stravovacich sluzeb ve
vybranych zatizenich. Ukazuje nejen nabidku, ale i nedostatky vybranych stravovacich

zafizeni.

V této diplomové praci je analyzovan mimo dalSich i hotel Budweis. Velky objekt
hotelu Budweis u malebného zakonceni Slepého ramene feky MalSe se stavd novou
vystavni dominantou mésta Ceské Bud&jovice po rozsahlé rekonstrukci v roce 2009.
Ceskobudgjovickou architekturu obohacuje romanticka stavba hotelu Budweis pravé
100 let po otevieni jiného Ceskobudéjovického hotelu Grand. Ten se nachéazi pobliz
vlakového nadrazi a vynikd mohutnou néarozni vézi. Skutecné wvznikl v roce
1909 a 0 dlouhé a bohaté historii hotelnictvi v Ceskych Budgjovicich tak mtize podat
sveédectvi spolené s objekty dalSich legendarnich hotelii Zvon a Slunce (dnes hotel

Dvorak).



2 CILE PRACE A METODIKA

2.1 Cile prace

Hlavnim cilem diplomové prace je zjistit prostiednictvim srovndvaci analyzy tGroven
nabidky stravovacich sluzeb ve zvolenych odbytovych jednotkdch. Na zakladé
primarnich a sekundéarnich informaci stanovit food cost vybranych stravovacich sluzeb

a jeho komparaci s ostatnimi stravovacimi zafizenimi.

Vedlejsim cilem prace je ziskani celkového prehledu o nabidce vybranych stravovacich
zafizeni, nakladech na suroviny, zpasobu kalkulace, respektive vypoctu food cost
anavrzeni vhodné skladby vybranych stravovacich sluzeb zpohledu atraktivity
a optimalniho food cost. Ziskané poznatky umozni ptevést vytvorenou nabidku do

praxe a aplikovat jako moznou konkuren¢ni vyhodu stravovaciho zafizeni.

2.2 Pracovni hypotézy

Pro tuto diplomovou praci je stanoveno nékolik pracovnich hypotéz, které budou

Vv pritbéhu jejiho zpracovani potvrzeny nebo vyvraceny:

Hypotézy:

1. Jednotlivé stravovaci zatizeni vyuZivaji stejné metody stanoveni ceny
2. Food cost zkoumanych sluZeb je odlisny
3. Vybrana zafizeni peclivé sleduji naklady a food cost jednotlivych polozek

nabidky



2.3 Metodika prace

Pro zpracovani diplomové prace je pouzito nasledujiciho metodického postupu

rozvrzeného do nékolika navazujicich casti:

2.3.1 Analyticka ¢ast

Zakladem k ziskani sekundarnich informaci, jiz nékde prezentovanych, a prvnim
krokem bude studium odborné literatury, zdroji a pramenu. Vysledky studia potiebné
literatury, vcetn¢ zahrani¢ni literatury, odbornych publikaci, vetejnych dokumenta

I statistickych materialtt povedou k sestaveni literarni reserse.

Vyuzita bude situac¢ni analyza, napomtize k hlubSimu zkoumani jednotlivych zatizeni,
popiSe jejich souCasny stav, probihajici procesy i platné zékonitosti v zafizeni jako
celku. Umozni disledné zanalyzovani vybranych stravovacich zafizeni, okrajovym

pfedmétem sledovani bude navstévnost téchto zafizeni.

Dil¢i ¢ast situacni analyzy budou predstavovat primarni udaje ziskané realizaci fizenych
rozhovorii s vedoucimi pracovniky jednotlivych stravovacich zafizeni. Vlastni
pozorovani a sledovani vynaloZenych nakladi na jednotlivé poloZzky analyzované

nabidky Vv urc¢itém ¢asovém useku podpofii tuto ¢ast prace.

V této Casti diplomové prace budou zpracovany informace ziskané studiem odborné
literatury a z vysledku terénniho Setfeni. Vlastnimu Setieni, fizenym rozhovorum, bude
pfedchazet piiprava podkladli pro uskutecnéni téchto interview a analyza néaklad
sledovanych polozek po urcité ¢asové obdobi. U vybranych polozek bude prepocitan

food cost.

2.3.2 Synteticka cast

Po realizaci fizenych rozhovorG a zpracovani Setfenim ziskanych informaci bude
nasledovat vyhotoveni syntézy udaji. Pomoci této ¢asti budou propojeny sekundarni

udaje s vysledky fizenych rozhovord, provedené analyzy nékladi na vybrané sluzby
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a informace ziskané pozorovanim. Synteticka ¢ast napomuze i k odhaleni nesrovnalosti
mezi primarnimi a sekundarnimi daty. Pfedstavi a zahrne spojeni jednotlivych ¢asti,
vy¢lenénych analyzou, do jednoho celku. Jasné¢ budou pojmenované a upiesnéné
nedostatky Vv tvorbé nabidky jednotlivych zafizeni. Zjisténa data posouvaji praci

K navrhiim a zménam s ekonomickym efektem pro zafizeni.
2.3.3 Aplika¢ni ¢ast

Na zakladé zpracovani syntetické ¢asti budou navrhovana opatieni a strategie, nejprve
pro celé odvétvi, posléze budou néktera znich aplikovdna na pfedem vybrané
stravovaci zafizeni a vybranou sluzbu. Zminéné navrhy opatfeni budou vyjadienim
realného zdokonaleni stavu zafizeni, zlepSeni stylu fizeni, navedou vybrané stravovaci
zafizeni ke snizeni ndkladl a zvySeni konkurenceschopnosti. Tyto navrhy budou

aplikovatelné i pro ostatni zafizeni v analyzovaném oboru.
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3 LITERARNI RESERSE

3.1 Obecné vymezeni cestovniho ruchu

Cestovani a cestovni ruch se vyviji od pocatku lidské civilizace, kdy se ¢loveék zacina
vydavat na prvni vypravy. Pti svych cestach za poznanim se lidé pohybovali nejprve po
sousi, po vod¢, vzduchem a nakonec i vesmirem. ,,Cestovani a s nim souvisejici
cestovni ruch se stal nedilnou souc¢ésti moderniho clovéka a kazdy rok dava do pohybu
velké mnozstvi lidi. Hlavnim motivem tohoto pohybu lidi je zdmérna zména prostiedi,
¢imz lidé uspokojuji nékteré ze svych potieb (potfeba odpocinku, poznani, pohybu,
novych kulturnich a estetickych zazitkii a mnoho dalSich), protoze jejich bézné Zivotni
prostfedi jim neposkytuje dostatek moznosti a piilezitosti k uspokojeni téchto potieb,

popiipad¢é neumoznuje dostate¢nou kvalitu jejich uspokojeni (Kulhanek a kol. 2006: 6).

Schoroeder (2002: 327) chape cestovni ruch jako cestovani lidi vSech skupin
spole¢nosti ve velkém az masivnim rozsahu za G€elem navstévy urcitych mist (misto
pro dovolenou, 1é¢ebné misto, odpocinkové misto) a oblasti (oblast cestovniho ruchu,
prazdninova oblast) prostiednictvim sluzeb (cestovni kancelafe, mistni a regionalni
organizace cestovniho ruchu, dopravni spolecnosti, ubytovaci a stravovaci zatizeni

apod.).

Ritchie a Goldener (2009: 4) pod pojmem cestovni ruch uvazuji v prvni fadé lidi
navs§tévujici specifickd mista za ucfelem prohlizeni pamatek, navstévy pratel
a ptibuznych, dovolené, nebo traveni volného ¢asu. Cestovni ruch miZe byt definovan
jako procesy, aktivity a vysledky vyplyvajici ze vztahi a vzdjemného ovliviiovani mezi
turisty, dodavateli cestovniho ruchu, hostitelskou vladou, hostitelskou spole¢nosti

a okolnim prosttedim, ktefi jsou zapojeni do pfildkani navstévnikil a jejich hostovani.

Jak uvadi Beranek (2010) ,,po prudkém rozvoji cestovniho ruchu, zejména v poslednich
deseti letech, se mezindrodni cestovni ruch fadi svym obratem na pfedni misto
dynamicky se rozvijejicich odvétvi. Podle tdaji Svétové organizace cestovniho ruchu

(UNWTO) a Svétové rady cestovani a cestovniho ruchu (WTTC) je cestovni ruch
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nejveétsim zameéstnavatelem a jednim z nejvynosnéjSich ekonomickych odvétvi ve
sveéte. Uvadi se, ze po obchodu s ropou a ropnymi produkty a automobilovém
pramyslu zaujima cestovni ruch vysi obratu tfeti misto. Cestovni ruch je vyznamné
odvétvi kazdé rozvinuté ekonomiky a pro rozvijejici se ekonomiky mize byt

vyznamnym urychlova¢em ekonomického vyvoje.

Dulezitost cestovniho ruchu podtrhuje i Koncepce statni politiky cestovniho ruchu
v Ceské republice na obdobi 2007-2013. Koncepce uvadi, Ze cestovni ruch hraje
dilezitou roli v rozvoji vétsiny evropskych regiontt i kraji CR. Infrastruktura
vybudovana pro tcely cestovniho ruchu pfispiva k mistnimu rozvoji a méstské obnove,
jsou vytvareny ¢i udrzovany pracovni prilezitosti dokonce i v oblastech, kde dochazi
k apadku pramyslu ¢i venkova. Potieba zvysit pfitazlivost regioni je pro stale vice
destinaci a ztcastnénych stran podnétem k zaméfeni se na udrzitelnéjsi a ekologictéjsi
postupy a politiky. Udrzitelny cestovni ruch hraje dilezitou roli pfi zachovani a posileni
kulturniho a pfirodniho dédictvi ve stale vétSim poctu oblasti, od uméni k mistni
gastronomii, femeslim ¢i ochrané biologické rozmanitosti. To v§e ma kladny dopad na

vytvafeni pracovnich pfilezitosti a pfispiva k ekonomickému ristu.

,»Charakter cestovniho ruchu jako prifezového odvétvi zahrnujici dalsi sektory
narodniho hospodafstvi, vyZaduje koordinaci celé fady procest a dil¢ich ¢innosti, které
jsou v kompetenci mnoha subjektt vefejné spravy. Cestovni ruch je také odvétvim

s vyznamnymi dopady na regiondlni politiku Ceské republiky* (Hozdecky, 2012: 11).

Novacka (2010: 9) chape cestovni ruch jako ,,dulezity ekonomicky nastroj rozvoje
lokality nebo regionu s cilem zvysit Zivotni Groven mistniho obyvatelstva v podminkach
udrzitelnosti na jedné stran€ a na druhé strané jako cilové misto Ucastnika cestovniho

ruchus.

3.2 Produkt cestovniho ruchu

Produkt cestovniho ruchu predstavuje dle Galvasové a kol. (2008: 183) ,,soubor rizné

vnitiné provazanych turistickych sluzeb®, které se velmi Casto vzijemné dopliuji
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aspolecné tak vytvareji konkrétni turisticky a neziidka i vicedenni program pro

ptipadného navstévnika destinace.

Luft (2005: 39) charakterizuje nabidku cestovniho ruchu nikoli jako izolovanou ¢innost,

nybrz jako souhrn potieb turistli, na zakladé kterych se dana nabidka vytvafi.

Produkt cestovniho ruchu se vyznacuje predev§sim komplementaritou jednotlivych
sluzeb. Sluzby v produktu cestovniho ruchu nejsou doplitkem, ale jsou jedna na druhé
zavislé. Jen spravna kombinace sluzeb pro zadkaznika je schopna mit za nasledek
optimalni vyuziti produktu a uspokojeni zdkaznika. Nabidka cestovniho ruchu je
ruznoroda. Lze fici, ze sahd od nabidky organizovanych zajezdl cestovnich kancelaii,
pres sluzby pruvodcti nebo sportovnich instruktord k produktim jako jsou suvenyry, ¢i
sluzby hotelovych kadetnictvi. Oblast nabidky cestovniho ruchu se také jinak nazyva
hospodafstvi cestovniho ruchu, které zahrnuje nabidku vSech produkti a sluzeb

Vv cestovnim ruchu (Freyer 2009: 125).

Formulace produktu je dle Middletona, Fyalla a Morgana (2009: 118) rozhodujicim
kritériem pro marketingové manazery v cestovnim ruchu, jelikoZz museji neustile
reagovat na vyzkum trhu a na spotiebitelské potfeby a zdjmy. Specifikace produktu

velkou mérou ur€uje a rozhoduje o spoleCenské image a znacce.

Jakubikova (2009: 188) zduraziuje, Ze ,,produkt cestovniho ruchu musi pfedstavovat
pro zékaznika hodnotu. Podniky, organizace i destinace a stfediska cestovniho ruchu

vytvareji hodnotovou nabidku®.

3.3 Sluzby

Kotler (2001: 421) definuje sluzbu jakoukoliv ¢innosti, kterou muze jedna strana
nabidnout druhé stran€. Svou podstatou je nehmotnd a nevytvaii zadné hmotné

vlastnictvi. Poskytovéani sluzby mize (ale nemusi) byt spojeno s hmotnym produktem.

Vastikova (2008: 13) uvadi, Ze sektor sluzeb je znacné rozsahly. Predstavuje mnoho
raznych ¢innosti, od jednoduchych procest po slozité pocitaci fizené operace. V sektoru

pusobi rizné typy organizaci, od jednotlivcl pfes malé firmy az po narodni organizace
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typu hotelovych siti (FourSeasons), mezinarodnich cestovnich kancelafi (Fischer

Reissen) nebo po auditorské a poradenské firmy (Price Waterhouse-Cooper).

V disledku riiznorodosti je vhodné roztiidit sluzby podle jejich charakteristickych

vlastnosti do n¢kolika kategorii.

Dle Jakubikové (2009: 71) maji ,,sluzby na rozdil od hmotnych produkti specifické
vlastnosti, kterymi jsou nehmotnost, neodd¢litelnost, proménlivost, pomijivost

a absence vlastnictvi‘.

Dle Kotlera (2001: 444) piedstavuje kazda ztéchto charakteristik uréity problém
a vyzaduje konkrétni strategicky pfistup. ,,Prodejci museji nalézt zpisoby jak
nehmotnost spojit s hmotnymi atributy, jak zvysit produktivitu poskytovatelt sluzeb,
jak zvysit a standardizovat jakost poskytovanych sluzeb, jak sladit poskytovani sluzeb

V poptavkovych Spickach a mimo né*.

Parmova a Benarova (2003: 84) uvadgji, ze ,,sluzby jsou v soucasné dob¢ velmi
dynamickym sektorem hospodaistvi vyspélych ekonomik. Vyznacuji se velkym
potencidlem pro tvorbu pracovnich mist a hlavné pro podnikatelské aktivity malych

a stfednich podnikia*.

3.3.1 Sluzby cestovniho ruchu

Heskova a kol. (2011: 99) oznauje sluzby jako ,rozhodujici souast produktu
cestovniho ruchu. Pfedstavuji heterogenni soubor uZitecnych efekti urcenych na
uspokojovani potfeb ucCastniki cestovniho ruchu. Maji prifezovy charakter,
tj. produkuji je nejen podniky cestovniho ruchu, ale i dalsi subjekty soukromého

a vetejného sektoru®.

Mala (1999: 55) rozumi sluzbami cestovniho ruchu vsechny sluzby, které zabezpecuji

potieby vzniklé v rdmci primyslu cestovniho ruchu.

Jakubikova (2009: 23) uvadi, Ze sluzby cestovniho ruchu jsou sluzbami komplexnimi.

»Je potfebné si  uvédomit, Ze jsou poskytovany mnoha podnikatelskymi
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I nepodnikatelskymi subjekty nejen Vv samotném rekreaénim prostoru, ale i v misté
poptavky. K tomu, aby byli navstévnici spokojeni, je nezbytnd spoluprice
s jednotlivymi subjekty a také koordinace c¢innosti v daném rekreacnim prostoru,

v daném ¢ase a koordinace sluZeb z hlediska funkci v cestovnim ruchu‘.

Sluzby cestovniho ruchu ptedstavuji dle Oriesky (2010: 6) ,,Cinnosti nehmotného
charakteru, jejichz vysledkem je bud’ individudlni, nebo spoleCensky uzitny efekt.
Individuélni efekt, ktery je obvykle soucasti cile ucasti na cestovnim ruchu, mize mit
ruznorody charakter podle zvolené formy ucasti, naptiklad rekrea¢ni, kulturni, zdravotni
apod. Spolecensky efekt zpravidla podminuje nebo umoziuje dosazeni individualniho
efektu (napiiklad sluzby souvisejici sudrzovanim Ccistoty a hygieny vefejnych

prostranstvi, zelen¢ atd.)*.

3.3.2 Klasifikace sluzeb cestovniho ruchu

Riznorodost sluzeb cestovniho ruchu dle Oriesky (2010: 7) umoznuje jejich
klasifikovani z vice hledisek. Casto se podle vyznamu ve spotfebé idastnikii cestovniho

ruchu rozliSuji na sluzby zakladni a doplitkové.

Heskova a kol. (2011: 104) uvadi druhové c¢lenéni cestovniho ruchu dle vztahu
K hlavnim nositelim, tj. podnikim cestovniho ruchu a zaroven jejich strukturu
v zavislosti na druzich a formach cestovniho ruchu. Z tohoto hlediska rozliSujeme
informacni, ubytovaci, stravovaci, sportovné-rekreacni, kulturné-spolecenské, lazeniské,
kongresové, privodcovské, asistencni, animacni, organizatorské a zprostiedkovatelské

sluzby.

Orieska (2010: 8) dale ¢leni sluzby z hlediska ekvivalentnosti vymény pii poskytovani
sluzeb, kdy jde o sluzby placené a neplacené. ,.Z prostorového hlediska se sluzby
cestovniho ruchu ¢leni na sluzby poskytované v misté¢ trvalého bydlisteé, béhem
pfepravy do rekreacniho prostoru a zpét a sluzby v rekreacnim prostoru. S izemnim
hlediskem uzce souvisi Casové hledisko, podle kterého jde o sluzby poskytované

V sezonnim, respektive mimosezonnim obdobi, o sezonni sluzby v letni ¢i zimni sez6né
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cestovniho ruchu. Podle zpiisobu zabezpecovani jde o vlastni sluzby a sluzby

zprostiedkované.

Dle Heskové a kol. (2011: 106) se sluzby v cestovnim ruchu diferencuji na sluzby
cestovniho ruchu a ostatni sluzby. ,,Sluzby cestovniho ruchu (tourism services) jsou
vyluéné nebo prevazné urcené na uspokojovani sluzeb ucastnikii cestovniho ruchu,
ostatni sluzby jsou urCené pievazné mistnimu obyvatelstvu stim, Ze ucastnikim

cestovniho ruchu je urcena ¢ast jejich produkce® (viz Schéma 1).

Schéma 1: Struktura sluzeb v cestovnim ruchu

Sluzby
v cestovnim
ruchu
|
| |
sluzby cestovniho P
¥ ostatni sluzby
ruchu
[ . [ specializované sluzby mistni
dodavatelské zprostredkovatelské Becls b y
- - sluzby pro infrastruktury
sluZzby sluZby , ph ol
cestovni ruch v cilovém misté
informaéni AR informaéni informacni
i gt i obchodni
doprawni cestovnich kancelafi pojistouact el
ubytovaci ) sménarenské komunalni
cestovnich agentur i - .
stravovaci pasovych orgdnl zdravotnické
sportovné-rekreaéni celnich orgéni policejni
kulturné-spolecenské zéchranné
lazeriské postovni
kongresové telekomunikacni
|venkovského cestovniho
ruchu
privodcovské
asistencni
animacni

Zdroj: HESKOVA, M. a kol.: Cestovni ruch. Praha: Fortuna, 2011. 224 .
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3.3.3 Déleni sluzeb cestovniho ruchu

Heskova a kol. (2011: 127) chape sluzby cestovniho ruchu jako sluzby urcené vylu¢né
nebo prevazen¢ na uspokojeni potieb ucastnikii cestovniho ruchu. Na zakladé vyse

uvedeného schéma budou struéné charakterizovany jednotlivé sluzby cestovniho ruchu.

Informacni sluzby umoznuji Sifeni objektivnich poznatki o cilovych mistech
cestovniho ruchu, objektech cestovniho ruchu a sluzbach, ¢imz napomaéhaji a usmeériuji

rozhodovani ucastnikii cestovniho ruchu (Heskova a kol., 2011: 109).

Informace potiebuji ti¢astnici cestovniho ruchu neustale. At' v misté bydlisté, v priabéhu
cestovani ¢ v cilovém misté, respektive v misté jejich pobytu. V Ceské republice mimo
jiné existuje fada turistickych informacnich center (TIC), kde je kladen velky diraz na
kvalitu poskytovanych sluzeb. Nejvice vyuzivané sluzby jsou dle ,,Analyzy kvality
sluzeb pro sektor turistickych informacnich center” tradi¢ni sluzby TIC spojené
s cestovnim ruchem. Klienti nejcastéji pozaduji informace o vyletech, akcich za
poznanim, zabavou, dale si kupuji pohlednice a suvenyry a zajimaji se o informace

spojené s konanim riznych kulturnich akci.

Dopravnimi sluzbami se dle Oriesky (2010: 19) rozumi ty ,,sluzby, které jsou spojeny
se zabezpeCenim vlastni prepravy ucastnikli a jejich zavazadel, vCetné poskytovani
informaci o dopravnich spojich, rezervovani mist v dopravnich prostfedcich, prodeje

dopravnich cenin, vyfizovani reklamaci jizdného apod.*

Dle Heskové a kol. (2011: 109) se dopravni sluzby ¢leni dle n¢kolika hledisek. ,,Podle
druhu dopravy jde o sluzby silnicni, Zelezni¢ni, letecké, vodni a ostatni dopravy,
z teritorialniho hlediska o sluzby vnitrostatni a mezinarodni dopravy, z hlediska

periodicity o sluzby v pravidelné a mimotadné doprave®.

Poskytovani ubytovacich sluzeb je dle Oriesky (2010: 45) vyznamnym ptedpokladem
rozvoje zejména pobytového cestovniho ruchu. ,Jejich poslanim je umoznit

pfenocovani nebo prechodné ubytovani G€astnikiim cestovniho ruchu mimo misto jejich
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trvalého bydlisté, vcetné uspokojeni dalSich potieb, které s pfenocovanim nebo

ptfechodnym ubytovanim souviseji, tedy predevsim sluzby stravovaci®.

Dle Jakubikové (2009: 27) je jejich charakteristickym znakem docasny a prechodny
charakter. Rozsah ubytovacich sluzeb je mimo jiné spojen s kapacitou materidlné
technické zékladny. Piivodné slouzilo ubytovani pouze k ptenocovani a ¢erpani sluzeb
s ubytovanim spojenych. Tak jak stoupaji naroky hostli a roste konkurence, ubytovaci

zafizeni hledaji nové ptilezitosti rozsifeni své nabidky.

Stravovaci sluzby dle Heskové a kol. (2011: 111) ,,zabezpecuji uspokojovani hlavnich
potieb vyzivy, piispivaji k zotaveni a vytvareji vétsi fond volného Casu vyuzitelny na
uspokojovani potieb ucastnikii cestovniho ruchu, které jsou cilem ucasti na cestovnim

ruchus.

Ryglova, Burian a Vajénerova (2011: 56) fadi stravovaci sluzby k velmi starym oboriim
lidské spolecnosti. Lidé je navstévuji z nejriznéjSich pohnutek a potieb. Nekteti hosté
maji zajem uspokojit pouze potiebu jidla a piti, jini hledaji rozptyleni, dalsi

komunikac¢ni prostredi.

Galvasova a kol. (2008: 103) souborné oznacuje stravovaci a ubytovaci sluzby za
zakladni turistickou infrastrukturu a sluZby, které predstavuji patet sluzeb v cestovnim
ruchu. Postupné toto odvétvi prochazi vinou globalizace, kterd se vyznacuje vznikem

fetézcl hotelovych, rychlého obcerstveni aj.

Sportovné-rekreacni sluzby dle Heskové (2011: 112) umoziuji aktivné vyuZzivat
pfirodni a uméle vytvofené podminky pro rozvoj sportu, rekreace a turistiky. Jejich
poskytovani a spotieba souvisi se snahou vyuzit volny ¢as formou aktivniho odpocinku
veetné urcitého stupné fyzické zatéze jako protipol pievazné stereotypniho zpiisobu

Zivota.

Kulturné-spolecenské sluzby poskytuji dle Jakubikové (2009: 35) osvétova
a spoleCensko-zabavni zatizeni. V nékterych piipadech jsou tyto sluzby cilem ucasti na

cestovnim ruchu (prohlidka galerie, navstéva divadelniho piedstaveni aj.). Galvasova
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akol. (2008: 104) wuvadi, ze v souvislosti scestovnim ruchem patii mezi
nejfrekventovanéjsi doprovodna kulturni zatfizeni pfedevSim muzejni objekty (muzea,

galerie, skanzeny, divadla), dale pak zoologické, botanické nebo historické zahrady.

Lazensko-lé¢ebné sluzby tvoii dle Jakubikové (2009: 35) ,komplex sluzeb
souvisejicich s pobytem v laznich, tj. Iékaiské a 1éCebné sluzby, ubytovaci a stravovaci

sluzby, spolecenské a kulturni sluzby, doplitkové sluzby*.

Kongresové sluzby jsou dle Oriesky (2010: 131) uréeny ucastnikim kongresového
cestovniho ruchu. Ryglova, Burian a Vaj¢nerova (2011: 186) charakterizuji kongresovy
cestovni ruch jako profesné¢ zaméteny. Cilem sluzeb kongresového cestovniho ruchu
také mize byt prezentace vyrobkl dané spole¢nosti a vyména poznatkil v piislusném

oboru.

Kongresovy cestovni ruch je specializovanou formou cestovniho ruchu, ktery zahrnuje
soubor ¢innosti zaméfenych na vyménu védeckych a odbornych poznatkd a zkusenosti
nebo zazitkll spojenych s cestovanim a pobytem lidi v kongresovém misté, véetné
nabidky doprovodnych programt v rdmci kongresu nebo v ramci vyuziti volného casu

v kongresovém misté¢ (COT Business, 2011).

Sluzby venkovského cestovniho ruchu jsou dle Heskové a kol. (2011: 116) ,,relativné
samostatnym souborem sluzeb poskytovanych ucastnikim venkovského cestovniho
ruchu vcetné agroturistiky. Jejich poskytovani vyzaduje vhodné zatizeni lokalizované

ve venkovském prostiedi a bezprostiedni interakci producenta sluzeb a hosta“.

Privodcovské a asistencni sluzby chape Heskova a kol. (2011: 118) jako ,,0sobni
sluZzby spojené s provazenim skupin nebo jednotlivych Uc€astnikli cestovniho ruchu.
Jejich obsah je dany dohodnutym programem, standardem sluzeb a spojeny

S poskytovanim informaci®.

V souvislosti s animaénimi sluzbami se dle Parmové (2003: 13) hovoii o tieti sluzbé
poskytované hostu a mysli se tim celkova nabidka aranzma dovolené ve form¢ animace.

Cilem animace je intenzivni zazitek z dovolené.
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3.4 Ubytovaci a stravovaci zarizeni

Dle Galvasové a kol. (2008: 96) turisticka infrastruktura prestavuje ,,soubor organizatné
technickych ptredpokladti pro uspokojovani piedpokladii Gcastnikii cestovniho ruchu.
Nezbytnou podminkou pro rozvoj cestovniho ruchu je tzv. zakladni turisticka

infrastruktura, tj. ubytovaci a stravovaci zafizeni a dopravni infrastruktura®.

Mezi hotely a restaura¢nimi zafizenimi by dle Parmové (2003: 15) méla vSude existovat
uzka spoluprace s mistnimi obecnimi organizacemi, které maji nabidky programt pro

rekreanty na starosti, jakoz i s jinymi podniky cestovniho ruchu.

3.4.1 Ubytovaci zarizeni

Houska a kol. (2007: 49) uvadi, Ze ,,ubytovaci zafizeni poskytuji pfenocovani cestujicim
Vv pokoji nebo néjaké jiné ubytovaci jednotce, ale pocet mist, kterd poskytuji, musi byt
veétsi nez urené minimum pro skupiny osob piesahujici jednu rodinnou jednotku
a vSechna mista v zafizeni musi podléhat béznému zafizeni komer¢niho typu, i kdyz jde

0 zafizeni neziskové.

Dle Galvasové a kol. (2008: 96) zaujimaji ubytovaci zafizeni klicovou pozici v rdmci
turistické infrastruktury. Jejich pocet odrazi vyznam cestovniho ruchu v regionu. Pro
posouzeni adekvatnosti poctu a struktury ubytovacich zafizeni je nezbytné

charakterizovat tato zafizeni v mensich uzemnich celcich.

V roce 2010 bylo na tzemi Ceské republiky celkem 7 235 hromadnych ubytovacich
zafizeni, z toho bylo 2 068 hotelti riznych kategorii, 2 232 penzionti, 843 chatovych
osad a turistickych ubytoven a 480 kempt.

Vyznamnym faktorem rozvoje cestovniho ruchu je kromé samotného poctu zatizeni,
kde se mohou navstévnici ubytovat, pfedevs§im jejich disponibilni kapacita, méfena
poc¢tem pokoji ¢i po¢tem lazek. S klesajicim poétem ubytovacich zafizeni se snizuje
také pocet lazek, v roce 2010 se jejich pocet mezirocné snizil o 14 tisic, pocet lazek se

tak dostal pod uroven roku 2007 (COT Business, 2012).
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Galvasova a kol. (2008: 96) chape hotel jako ,,zdkladni provozni jednotku ubytovacich
sluzeb. Jde o zafizeni srecepci, sluzbami a dalSim pfisluSenstvim, které nabizi

ubytovani a ve vétSin€ pripada také stravovani®.

Ubytovaci podniky poskytuji navzijem velmi rozdilné sluzby, které jsou hostovi
nabizeny jako balicek. Zakladni sluzbou je ubytovani a s tim Gzce spojené stravovani.

Doplnkové sluzby hotelt se jiz dale 1isi (Freyer, 2009: 141).

Dulezitym kritériem, slouzicim k charakteristice hotelu, jsou dle Fuchse a kol.
(2008: 350) nabizené sluzby. Sluzby jsou systematicky ¢lenény na ubytovaci sluzby
(ubytovani hostll), gastronomické sluzby (stravovani hostil) a ostatni sluzby (wellness,
obchodni sluzby). Ve stiedu ubytovacich sluzeb stoji hotelovy pokoj. Pokoj zpravidla
odpovida prevazujici ¢asti hotelovym prostorim. Dle typu podniku je mozné rtzné
kategorie pokoju nabizet (jedno-, dvou-, vicelizkovy pokoj, suit, junior-suit, apartman).
Témto kategoriim poté odpovidaji dalsi ¢asti pokoju (sanitarni ¢ast, spaci ¢ast, obyvaci
¢ast, pracovni cast, jidelni ¢ast) a vybaveni hotelovych pokoji. Velikost pokoji je

odvozena od tfidy, do které se hotel fadi.

Smetana a Kratka (2009: 16) uvadi, ze ubytovaci zafizeni poskytuji ubytovaci sluzby
dle rtizného druhu a kategorie. ,,Provozovani ubytovacich zafizeni jsou Zzivnosti
ohlasovaci volné. Mezi né patii 1 ubytovani v soukromi. Podle vyhlasky Ministerstva
pro mistni rozvoj ¢. 137/1998 Sb. maji provozovatel¢ povinnost zallenit zafizeni

poskytujici pfechodné ubytovani do piislusné kategorie a tfidy*.
Dle Oriesky (2010: 45) se ubytovaci zatizeni déli podle riznych hledisek, naptiklad:

» podle zpusobu vystavby na pevna (hotely, motely), ¢astecné pevna (montované
chaty), prenosna (stany) a pohybliva (lizkové vozy, lehatkové vozy, obytné
automobilové pfivésy, rotely),

» podle ¢asového vyuziti na celoro¢ni, dvousezonni a jednosezonni,

» podle druhu na tradi¢ni, doplikova a ostatni. K tradi¢nim patii hotely, penziony,
motely, ubytovaci hostince, ale na vyznamu nabyvaji 1 botely a aparthotely,

byrohotely, horstely (ubytovaci zatizeni umoziujici hostim jizdu na koni, nebot’
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maji vlastni prostory k ustdjeni koni) a dalsi. Dopliikova ubytovaci zafizeni tvoii
chaty, bungalovy, rotely, kempy a vSechna ostatni sezonni zatizeni. Mezi ostatni
ubytovaci zafizeni patii 1 ubytovani ve studentskych kolejich a domovech mladeze

v dobé¢, kdy nejsou vyuzivany pro svij ptuvodni ucel.

Dle Cerného (2007: 58) k zlepSeni orientace spotiebiteltl (hostl a zprostfedkovateli),
zvySeni transparentnosti trhu ubytovani a zkvalitnéni sluzeb poskytovanych
ubytovacimi zafizenimi slouzi hotelova klasifikace, ktera je vSak dobrovolna.
Dokument, dle kterého klasifikace probihd, se nazyva ,,Oficialni jednotna klasifikace

ubytovacich zatizeni Ceské republiky kategorie hotel, hotel garni, pension a motel“ pro
obdobi let 2010-2012.

Ryglova, Burian a Vajénerova (2011: 55) uvadégji, Ze ,,potieba sjednotit rizné pohledy
na rozsah sluzeb v jednotlivych tfidach vedly k vytvofeni systému jednotné klasifikace
ubytovacich sluzeb“. Od roku 2010 byla v Ceské republice stavajici klasifikace
nahrazena jednotnou spole¢nou stfedoevropskou klasifikaci ubytovacich zatizeni, ktera
je vsouCasné dobé spolend pro dalsi evropské zemé. Jedna se o Kklasifikaci

dobrovolnou.

Oficiélni jednotna klasifikace ubytovacich zatfizeni rozd€luje tato zafizeni do tiid

a kategorii.
KATEGORIE UBYTOVACICH ZARIZENI

Hotel je ubytovaci zafizeni s nejméné 10 pokoji pro hosty vybavené pro poskytovani
prechodného ubytovani a sluzeb s tim spojenych (zejména stravovaci). Cleni se do péti

trid.

Hotel Garni ma vybaveni jen pro omezeny rozsah stravovani (nejméné snidané) a ¢leni

se do Ctyr tiid.

Motel je ubytovaci zafizeni s nejméné 10 pokoji pro hosty poskytujici prechodné

ubytovani a sluzby s tim spojené pro motoristy a ¢leni se do Ctyf tiid.
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Pension je ubytovaci zafizeni s nejméné 5 pokoji pro hosty, s omezenym rozsahem

spoleCenskych a dopliikovych sluzeb a ¢leni se do Ctyf tid.
Ostatni ubytovaci zafizeni: kemp (tabofisté)chatova osada, turisticka ubytovna, botel.
TRIDY UBYTOVACICH ZARIZENI

* Tourist

kel Economy
faleled Standard
**x*  First Class

*hkkkikk LUXU ry

Kazdé certifikované ubytovaci zafizeni je oznaCeno znakem s vymezenim kategorie
(hotel, hotel garni, pension, motel) a dale oznacenim t¥idy hvézdickou (¥ — *****),
Nejvyssi oznaceni tfidy mlze byt oznaceno maximalné péti hvézdickami (plati pouze
pro hotely), motely a penziony mohou byt oznaceny maximalné do ¢tyf hvézdicek

(Hotelstars, 2009).

3.4.2 Stravovaci zarizeni

Stravovaci zafizeni jsou dle Galvasové a kol. (2008: 98) soucasti zékladni turistické
infrastruktury. Jejich hlavnim ukolem je zajiSténi moznosti stravovani navstévnikiim
cestovniho ruchu. ,,Stravovaci zafizeni jsou obvykle spjata s ubytovacimi zafizenimi
cestovniho ruchu a jejich vytizenost zavisi na obsazenosti téchto ubytovacich zatizeni.
Vedle toho existuje ve vétSing€ obci celd fada dalSich stravovacich zatizeni urenych jak
pro obyvatele, tak pro navstévniky“. Meyer (2011: 98) povazuje za velmi dilezity
faktor uspéchu pohostinského zatizeni kvalitu. Prozitek ma velky vliv na opakovanou

navstévu zarizeni.

Patus, Gucik a Indrova (2011: 9) charakterizuji pohostinska zatizeni jako soucést
vybavenosti sidel. Uspokojuji jednak potieby vyzivy a jednak také rozptyleni, zabavy
a spolecenské komunikace. Buduji se jako samostatné objekty nebo jako soucast

ubytovacich zatizeni, zejména hoteld.
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Heskova a kol. (2011: 111-112) uvadi, ze ,,pohostinské zafizeni nabizeji sluzby
ucastniklim cestovniho ruchu nejen v cilovém misté, ale i béhem cestovani. Béhem
cestovani se poskytuji sluzby zékladniho a doplitkového stravovani v dopravnich
prostiedcich nebo pii silnicich. V cilovych mistech poskytuji stravovaci sluzby
pohostinska zafizeni, ktera se buduji jako soucast ubytovacich zatizeni (hotelii, moteld,
botelll, penzionil) nebo jako samostatné objekty, které uspokojuji potifeby mistniho
obyvatelstva, jakoz i1 ucastnikli cestovniho ruchu. Sluzby zakladniho stravovani
obsahuji pohostinska zatizeni s prevazné stravovaci funkci (restaurace, motorest, jidelna
se samoobsluhou). Sluzby dopliikového stravovani a ob¢erstveni jsou realizovany
v provozovnach: denni bar, aperitivbar, grilbar, snackbar, pizzeria, bistro, bufet
a hostinec. Spolecenské a zabavni sluzby poskytuji zafizeni se spoleCensko-zabavni
funkci, a to kavarna, espresso, libresso, vinarna, pivnice, no¢ni klub, varieté, discoklub

a dalsi“.

Wack (2009: 10) oznacuje jako hostinskd zafizeni zejména restaurace, které svym
zakaznikim nabizeji Siroky vybér pokrmt. Tyto zafizeni maji byt komfortn€ vybavena

a vytvaret pro své zdkazniky pfijemné prostiedi.

Stejn¢ tak jako ubytovaci zafizeni jsou kategorizovany 1 stravovaci zatizeni. I zde je
klasifikace dobrovolna. V soucasnosti stale plati dokument z roku 1994 zpracovany
Ministerstvem hospodaistvi CR, Ceskym statistickym ufadem, Ceskou centralou
cestovniho ruchu, Nérodni federaci hoteli a restauraci (dnes Asociace hotelli
arestauraci CR), Asociaci cestovnich kancelafi CR, Asociaci soukromych cestovnich
kancelafi a Sdruzenim podnikatelil v pohostinstvi a cestovnim ruchu nazvany
,Doporuceni upravujici zdkladni ukazatele pro kategorizaci hostinskych a ubytovacich

zafizeni®.
KATEGORIZACE HOSTINSKYCH ZARIZENI

Hostinské zatizeni (provozovny) se déli podle druhu do kategorii a zatazuji se do nich

dle pfevazujiciho charakteru jejich ¢innosti.
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Zakladni rozdéleni hostinskych zafizeni restauracniho typu dle statistické metodiky EU

do kategorii je nasledujici:
1. Restaurace

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej pokrmil s moznosti
zakoupeni napoji a moznost riznych forem spoleenské zabavy. Jedna se zejména
0 nasledujici druhy provozoven:

» restaurace

» samoobsluzné restaurace (jidelny)

» rychlé obcerstveni, ryby, hranolky

» zelezni¢ni jidelni vozy a jiné zafizeni pro piepravu cestujicich
2. Bary

Pro tuto kategorii hostinskych provozoven je dominantni prodej népojii s moznosti
ruznych forem spolecenské zabavy. Je mozno téz prodavat vyrobky studené kuchyné,
cukrarské vyrobky, podle mistnich podminek teplé pokrmy, zejména minutkového
charakteru. Jedna se zejména o nésledujici druhy provozoven:

» bary

» nocni kluby

» pivnice

» vinarny

» kavarny, espressa

Dalsi c¢lenéni dle statistické metodiky na kantyny a cateringové sluzby se netyka
hostinskych zatizeni restaura¢niho typu, jedna se o prodej pokrmil a napojii za upravené
ceny zejmeéna v zavodnich jidelnéach, Skolnich jidelnach a menzach atp. a dale o vyrobu
a pfipravu pokrmt v centralnich vyrobnach a jejich dodavek na objednavku leteckych

spole¢nostem, na bankety, spole¢enské udélosti.

U jednotlivych kategorii lze zfizovat sezonni a piilezitostna odbytova stiediska, ktera

jsou soucasti provozovny (terasy, atria, zahrady, ptedzahradky, salonky, saly apod.).
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Vsechny hostinské provozovny s vyjimkou kategorii ob¢erstveni, kiosek, maji pro hosty

WC, oddélené pro zeny a pro muze.
CHARAKTERISTIKA KATEGORII HOSTINSKYCH PROVOZOVEN
1. Restaurace

Restaurace je hostinské zatfizeni zajistujici obsluznym zplsobem stravovaci sluzby se

Sirokym sortimentem pokrmti zakladniho stravovani.

» Pohostinstvi je modifikovanym typem restaurace zabezpeCujici zakladni
i doplitkové stravovani.

» Jidelni restaurani vozy a jind zafizeni pro pifepravu osob poskytuji zakladni
I doplitkové stravovani ve vefejnych dopravnich prostredcich.

» Motoresty jsou restaurace s dostate¢nou kapacitou pro parkovani motorovych
vozidel budované pfi silnicich nebo pii dalnicich, které poskytuji sluzby
predevsim motoristim.

» Samoobsluznd restaurace (kafeterie) je hostinské zatizeni zajiStujici zakladni
a doplitkové stravovani samoobsluznym zptsobem.

» Bufet je hostinské zafizeni zabezpecujici obCerstveni, ptipadné i stravovaci sluzby
samoobsluznym zplsobem. Je moznd specializace podle hlavniho pfedmétu
prodeje napt. mlécny bufet, rybi bufet.

» Bistro je analogickd forma bufetu. Obdobné jsou charakterizovana i hostinska
zafizeni typu fast food outlets jako napf. McDonald‘s, Burger King, kterd vSak
podavaji pokrmy a napoje pievazné v nevratnych obalech.

» Obcerstveni, kiosek je hostinské zatfizeni zabezpecujici poskytovani obcerstveni.
Ztizuje se obvykle jako sezonni, ptileZitostné zafizeni Casto bez vlastni odbytové
plochy. Obcerstveni mize byt ziizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo
sttediska (prodejni okno), pfipadné jako pochlzkovy prodej, (napf. pomoci

prodejnich kosh).
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. Bary

» Denni bar je hostinské zafizeni, jehoZz dominantnim vybavenim je barovy pult.
Poskytuje obsluznym zptisobem obcerstvovaci, piipadné i podle svého zaméteni
stravovaci sluzby. Je mozna specializace podle hlavniho predmétu prodeje napf-.:

- Gril bar (grilované pokrmy)

- Pizzerie (pizza)

- Snack bar (vyrobky studené kuchyn¢, minutkova jidla)

- Aperitiv bar (vyrobky studené kuchyné¢, riizn€ ptipravované napoje)

- Lobby bar (je soucésti hotelu a nabizi predevSim rizné pripravené teplé
I studené napoje)

» Nocni bar, no¢ni klub, varieté, dancing jsou noc¢ni zédbavnad hostinska zafizeni
poskytujici obsluznym zplsobem pokrmy a napoje. Dominantu vybaveni tvofi
barovy pult a tanecni parket. Podle zaméteni a prostorovych moznosti se pocita
I se samostatnym prostorem pro varietni vystoupeni.

» Vinarna je obsluzné hostinské zafizeni specializované piedevsim na podavani
vina. Déle podéava studené, ptipadné i teplé pokrmy.

» Kavarna je obsluzné hostinské zatizeni se zaméfenim hlavné na prodej teplych
napoju, cukrafskych vyrobkl, studené kuchyné a podle mistnich podminek
I teplych pokrm@. Svou funkci a charakterem slouzi k delSimu pobytu hosta.
Tomu je ptizplisobeno i zafizeni a vybaveni (kiesla, boxy, stylovy nabytek, je
k dispozici tisk, spoleenské hry atd.). Kavarny mohou byt podle svého poslani
specializovany (tane¢ni kavarna, koncertni kavarna, kino-kavarna) nebo
kombinovany (kavarna-cukrarna).

» Espresso je obsluzné hostinské zatizeni, které zabezpecuje prodej teplych napojd,
zejména kavy, cukraiskych vyrobkli a vyrobkll studené kuchyné. Dominantu
vybaveni tvoii pfistroj na vyrobu kavy typu expresso.

» Hostinec je hostinské zatizeni specializované pievazné na podavani piva a jidel
vhodné dopliujicich jeho konzumaci.

» Pivnice je obsluzné hostinské zafizeni specializované pievazné na podavani piva

a jidel vhodné doplnujicich jeho konzumaci.
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» Vycep piva je hostinské zafizeni zaméfené na prodej piva a ostatnich napojd,
pfevazné do prinesenych nadob (,,pfes ulici). Muze byt i soucasti provozovny

jiné kategorie.

Doporuceni mé poslouzit zejména pro zakladni informaci podnikateltim, ¢i restituentim
hodlajicim podnikat v daném oboru. Nejednd se o zddnou direktivni upravu, kterd by
podvazovala iniciativu podnikatelskych subjektii. Jedna se zde pouze o stanoveni
ur¢itého vychoziho ramce pro orientaci v dané problematice (Doporu¢eni upravujici

zékladni ukazatele pro kategorizaci hostinskych a ubytovacich zatizeni, 2011).

Pat(s, Gucik a Maruskova (2011: 13-14) zdaraznuji, ze pohostinska zafizeni
prizptisobuji své sluzby potfebam navstévnikl, a to zejména sortimentem, provozni
dobou a v nékterych cilovych mistech nahrazuji i sit’ maloobchodt tim, Ze zabezpecuji
prodej vybraného obchodniho sortimentu. Mimo toho cestovni ruch casto klade
specifické pozadavky na poskytované sluzby, zejména na rychlost obsluhy, rozmanitost
sortimentu, na vystavbu i na dispozi¢ni feSeni, rozmisténi a architektonické ztvarnéni

objektl v zavislosti na jejich lokaci.

3.5 Food cost a tvorba cen

3.5.1 Food cost

Food cost je dle Hlinského a kol. (2008: 91) ,,anglicky termin, ktery v ¢eském jazyce
nema ustaleny ekvivalent. Doslovné lze food cost pielozit jako ,,ndklad na jidlo“ nebo
»Spotfeba potravin®, coz vystihuje podstatu terminu jen zbézn¢. Sledovani, vypocet
a vyhodnocovani food costu piinesly do ¢eskych gastronomickych provozii zahrani¢ni
hotelové fetézce. Ekonomika téchto provozlii doznala a postupné doznava podstatnych
zmeén. Dnes je food cost nezastupitelny ekonomicky nastroj, bez kterého nelze efektivné
tidit ekonomicky proces odbytovych stredisek. Nejbéznéji je slovy food cost v anglicky
mluvicich zemich oznacovan procentné vyjadieny podil celkovych ndklad na vSechny

suroviny a ingredience pouzité pro piipravu jidel k celkovym c¢istym trzbdm za
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ptislusné obdobi. V této souvislosti je tieba zdiraznit, ze u vSech vypocti, které se

V oblasti ¢innosti stravovaci sekce provadéji, jsou pouzivany ceny bez DPH*.

Food cost je dle Klimy (2009) anglicky vyraz pro ndklady na vyrobu jidel které jsou
vyjadieny v procentech v poméru k jejich prodejni cené. Food cost, zkracené FC, byva
ruzny podle charakteru a cenové skupiny dané restaurace. Nejnizsi FC mivaji restaurace
niz8ich cenovych skupin a restaurace, kde je poskytovano rychlé obcerstveni (Fast food),
ve kterych se FC pohybuje mezi 17-30 %. Idealni pramérny FC béZnych restauraci by
m¢él byt 33 %, coZ v praxi znamend, Ze potraviny nakoupené za 1 K¢ se musi prodat za
cca 3,— K¢. V drahych ¢i luxusnich restauracich, které pouzivaji drahé potraviny, neni

FC 50 % nic neobvyklého a neni to vyraz Spatného hospodareni.

Food cost jako efektivni a u¢inny ndstroj fizeni stanoveny v soustavé manazerskych
ukazatelli pro hodnoceni majiteli restaurace, managerti a zodpovédnych pracovniki je
dle Hlinského a kol. (2008: 92) klicovym faktorem hodnoceni efektivnosti nakupu,
zpuisobu vyroby a cenové politiky stravovaciho zafizeni za piislusné hodnocené obdobi.

Pro ucely hodnoceni je sledovan mési¢né.

Pii vypoctu food costu za sledované obdobi (mésic) je nutno vychéazet z celkové
spotieby surovin ve finan¢nim vyjadieni a z celkovych trzeb odbytovych stiedisek. Pro
spravny vypocet mésicniho food costu je bezpodmineéné nutné pouzit cen bez DPH.

V navaznosti na soustavu manaZzerskych ukazatel je food cost ¢lenén na:

> food cost celkem — mési¢né,
> z toho:

spotieba potravin,

zaméstnanecké stravovani,

snidané,

reprefond.

Na zaklad¢ stanoveni, respektive vypoctu food cost jsou obvykle stanovovany ceny

jednotlivych polozek nabidky gastronomickych zafizeni.
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Brown (2003: 23) chape food cost jako velmi dilezity faktor pro sledovani hospodaieni
podniku nejen pro manazery, ale také pro vlastniky. Food cost je pravdivy ukazatel
nakladii nebo vynosu z aktivit dané restaurace. Neni jen pouhou kalkulaci uvedenych

Cisel, ale interpretuje tato Cisla v urCitém standardu.

Buresova (2010: 21) uvadi, Ze jednotlivé suroviny pro vyrobu pokrmil nejsou vzdy
levné, ale mély by byt vyhodné nakupovany. Aby byla dodrzena dolni hranice procenta
nakladii na suroviny a material (food cost) a pfi tom zachovana atraktivita pokrmt je

potiebné brat v tivahu vice faktort.

3.5.2 Tvorba cen

Dle Beranka & Kotka (1996: 28) je cena stanovovana v souladu se zajmy hotelu. Casto
je hlavnim kritériem dosazeni maximalniho zisku. ,Existuje vSak vice strategii
a maximalizace zisku je pouze soucasti jedné snich. Mizeme ji nazvat Ziskové
orientovanou strategii a jejimi prostiedky jsou maximalizace zisku, dosazeni
dodatecného zisku, dobré situace cash flow, mira navratnosti investic, co nejrychlejsi
splaceni investic apod. Druhou je prodejné orientovand strategie zahrnujici
maximalizaci prodejl, dostatecné (uspokojivé) prodeje, udrZeni ¢i zvétSeni trzniho
podilu a k proniknuti na trh. Konkuren¢né orientovanou strategii rozumime udrZeni
cenovych rozdilii nebo stejnou cenovou uroven jako ma konkurence. Nakladove

orientovana strategie zahrnuje vyrovnani (ani ztrata ani zisk) ¢i pokryti naklada®.

Dle PatiSe, Gucika a Maruskové (2011: 153) neni kalkulace cen jednoducha.
Predpoklada ptedevSim dobré vstupni tudaje, tj. znalost minulého vyvoje
a predpokladaného vyvoje nakladi zatizeni. Kalkulovana je bez DPH. Vysledna
prodejni cena mize byt z psychologického hlediska jen téZko realizovatelnd na daném
trhu, z divodu poptavky a konkurence. Nelze v§ak opomijet kalkulaci ceny a spoléhat

na ceny konkurence ¢i na zavedené ceny.

Z hlediska hosta je, jak uvadi Hlinsky, (2008: 15) ,,cena nejvyssi sumou penéz, kterou je
ochoten zaplatit za urcity produkt pifi poznani nabidky konkurence. Pro hosta tak

neexistuje vysokd nebo nizka cena, jenom dobra a Spatna cena. Cena je v o€ich hostl
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relevantnim signalem kvality a hodnoty za penize piedevsSim v pfipadé, kdyz nemaji
dostatek sebevédomi pfi rozhodovani o koupi produktu a také, kdyz je provozovna
porovnatelnd s jinymi provozovnami. V poslednim pfipad¢é je pro navstévnika nizsi
cena proti konkurenci znamenim nizsi kvality. Uvedenou skute¢nost musi management
provozovny brat v tvahu pfi tvorbé cen. Host je Casto ochoten zaplatit za kvalitni
produkt vice, kdyZ je lehceji dosazitelny. Popularni zndma restaurace ziskéd vice hostl
nez nova provozovna na trhu. Restaurace by proto neméla roli ceny piecenovat
a veénovat ji pfehnanou pozornost na ukor ostatnich nastroji marketingu. Piesto, ze
kazdy proces tvorby cen je unikatni, Ize pro tvorbu cen V restauraci najit urcité spole¢né

znaky*.

Kiizek a Neufus (2011: 76) uvadi, ze se pouziva n¢kolik administrativnich metod,
z nichz kazda je uréitym zpisobem spojena s prodejem. Restaura¢ni provozy pouZzivaji

vétsinou jednu z nasledujicich kalkula¢nich metod:

» ptirazkova kalkulace,

» rozvrzeni nakladu,

» aplikace ziskového rozpéti,
» vztah ceny a objemu prodeje,
» integrovana metoda,

» metoda ,,Menu Engineering®.

Hlinsky (2008: 16-17) charakterizuje né&kolik strategii tvorby cen. ,,KdyZz chce
restaurace vytvofit image unikatniho, resp. Exkluzivniho produktu, vyuzije tzv.
smetanovou cenu. Podminkou uspéSnosti uvedené ceny na trhu je existence segmentu,
jehoz poptavka neni elasticka a ktery je vysokou cenu ochoten zaplatit.
Pravdépodobnost, Ze konkurence bude reagovat na situaci na trhu nabidkou
porovnatelného produktu, musi byt mald. Smetanova cena pfinese ocekavany efekt pfi
splnéni jiZ uvedenych podminek i proto, Ze odolnost cilového segmentu vici cené

stoupa v souvislosti s intenzitou, s jakou pocituje potiebu produkt ziskat®.

,Podstatou nakladové cenové strategie je tvorba cen na zakladé¢ marginalnich nebo

uplnych vlastnich nakladi. Lze ji doporucit v piipadé, kdy je uvedené néaklady
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jednoduché urcit, pficemz je potfebné brat v ivahu i potfeby a pozadavky cilového
segmentu. Nakladovd cena nebere v uvahu pokles nebo zvySovani poptavky po
produktu, ani ceny konkurence, a proto ji pro restauracni zafizeni nelze zcela doporucit.

Vyhodou je administrativni jednoduchost*.

,Restaurace, ktera odvozuje cenovou strategii od konkurence, ur¢uje cenu produktu
podle ceny konkuren¢niho produktu. Tento druh strategie mlze byt bez dukladné
analyzy cen konkurence pro restauraci nebezpecny. Na zakladé vysledku analyzy mtize

restaurace urcit cenu produktu na trovni konkurence vyssi, resp. nizsi nez konkurence*.

Cenova strategic orientovana na poptavku vychazi z predpokladu, ze host pfifazuje
restauraci urcitou hodnotu na trhu. Tato hodnota nesouvisi s naklady na produkt a je
nékdy o mnoho vyssi nez hodnota produktu z hlediska restaurace. Jak se provozovna
rozhodne pro uvedenou strategii, musi nevyhnutelné nabizet produkt jasné
identifikovatelny na trhu, odlisny od konkurence a porozumét cené z hlediska hosta. Pti
tvorbé cen cilového mista je potfebné, v zajmu uspéchu na trhu cestovniho ruchu,
postupovat koordinované a promyslené pii ocenovani jednotlivych slozek produktu, aby
bylo cilovému segmentu mozné poskytnout cenu souhrnného produktu. Pfi ocenovéani
produktu se v restauraci ¢asto vyuziva strategie cenové diskriminace. Souvisi to se
sezonnosti v cestovnim ruchu. Lze doporulit, aby uvedenou strategii restaurace
uplatnovala pifi nabidce produktu na trhu predevSim v souvislosti s poklesem
navstévnosti v mimosezonnich obdobich, pfi prodeji produktu prostiednictvim

zprostiedkovatele.

3.6 Marketing

Samotny pojem marketing nelze dle Hlinského a kol. (2008: 8) jednoznacné vymezit,
nebot’ prochdzi neustalym vyvojem a rozvojem, postupnym upiesiiovanim
a doplilovanim obsahu tohoto pojmu. Pro pochopeni podstaty marketingu vyjdeme
Z toho, Ze v jeho obsahu dominuji dva zakladni znaky, a to potieba a zptlisob efektivniho
podnikani. Tyto znaky se riznou silou projevuji pfi vymezovani definice marketingu

V literatufe.
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Marketing je spojen strhem. Horakova (2003: 14) chape marketing jakou ,,soubor
metod, pfistupll a Cinnosti umoznujici efektivné feSit problémy spojené
s podnikatelskymi aktivitami na trhu, je vystaven vlivu zmén souvisejicich S vyvojem

lidské spolecnosti a jejiho mysleni®.

Dle Kotlera a kol. (2007: 38) je dneSni marketing tfeba chapat nikoli ve starém
vyznamu jako ,.schopnost prodat — ale vnovém vyznamu uspokojovani potieb
zékaznika. K prodeji dochdzi az poté, co je produkt vyroben. Naopak marketing zacina

davno pied tim, neZ ma spoleénost produkt k prodeji.

3.6.1 Marketingovy vyzkum

Dle Kotlera a kol. (2007: 419) marketingovy vyzkum obvykle dochazi k zavérum
o velkych skupinach spottebiteli pomoci sledovani malého vybérového souboru celé

populace.

Vastikova (2008: 90) uvadi, Ze ,,marketingovy vyzkum slouzi pfedevs§im k identifikaci
postaveni firmy a jejich produktii na trhu a pro zjistovani potieby zédkaznikli. Opira se
o0 specifické metody a zplsoby (vyzkum porovndnim, metoda dotazovani, metoda
skupinové orientovaného dotazovani, experimentalni vyzkum). Je tteba dodrZet postupy
vyzkumu, pfedevSim stanoveni jeho cile a vhodné metodiky. Zavéry vyzkumu by

ovSem nesplnily o¢ekavani, pokud by nebyly bezprostfedné uvadény v zivot*.
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4 VYMEZENI ZKOUMANEHO UZEMI

Analyzovana odbytova zafizeni se nachazi v JihoCeském kraji. Z hlediska rozd¢€leni na
turistické regiony dle agentury Czech Tourism lze hovotit o Turistickém regionu Jizni
Cechy. Zvolena zafizeni jsou pfimo lokalizovana ve mésté Hluboka nad Vltavou

a Ceské Budgjovice.

Obrazek 1: Jihocesky kraj
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Zdroj: http://www.jiznicechy.cz/cs-CZ/mapa.html

Turisticky region Jizni Cechy se fadi mezi velmi oblibena cilova mista tuzemskych
| zahrani¢nich turisti. K tomuto pfispiva nejen malebna a historicky bohata krajina
Jiznich Cech, ale také nespocet kulturné historickych pamatek, starobylych mést

a dochovana tradicni kultura a zvyky.

Na zékladé existence takto vhodného a neobycejného potencidlu mohl byt v Jihoceském
kraji cestovni ruch rozvinut az do dnesni podoby. O oblibenosti tohoto regionu svédci
statistiky navStévnosti, pro tuto diplomovou praci zejména statistiky navstévnosti

ubytovacich zatizeni viz Pfiloha 1.

4.1 Geografické vymezeni mésta Hluboka nad Vitavou

Analyzované mésto Hluboka nad Vltavou ma velmi specifické geografické umisténi.
Nachéazi se v Jihoceském kraji, cca 10 km severné od hospodarského a spravniho mésta

JihoCeského kraje, mésta Ceskych Budé&jovic. LeZi na skalnatém ostrohu vy&nivajicim
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nad meandrovitym vybézkem feky Vltavy. Mésto Hluboka nad Vltavou se sklada
z 10 ¢asti - Bavorovice, Hluboka nad Vltavou, Hroznéjovice, Jaroslavice u Kostelce,
Jeznice, Kostelec, Lisnice u Kostelce, Munice, PonéSice a Purkarec. Nejvétsi podil na
rozloze ma Cast mésta Hluboka nad Vltavou (3 409,97 ha), ostatni obce se vétSinou
rozkladaji na plose cca 550 ha, s vyjimkou Lisnice u Purkarce (1 257,02 ha) a Purkarce
(738,94 ha). Celkova rozloha mésta ¢ita cca 9 100 ha, pocet obyvatel v§ech jeho Casti
dosahuje témér 5 000.

V okoli Hluboké nad Vltavou lezi krajina, jakou lze v ostatnich krajich jen téZko hledat.
Krom¢ tady rybnikt dotvafi vzhled ,hluboké™ krajiny mnoho stromovych aleji
a dochovanych pamatek, jako jsou kamenné kaplicky, bozi muka a kiize. Oba biehy
feky Vltavy lemuji severné od Hluboké rozlehlé obory (PonéSicka obora, Stara obora),

feka v t&chto mistech opousti rybnié¢ni Ceskobudgjovickou panev.

Meésto Hluboka nad Vltavou, respektive jeho ¢ast, obec Hluboké nad Vltavou, lezi podél
silnice II. tiidy (silnice & 105) vedouci z Ceskych Budé&ovic do Tyna nad Vltavou,
Bechyné a dale. V okoli mésta je hustd sit’ cyklotras, cyklostezka do Ceskych Budgjovic,

misto nabizi i vodni dopravu a polohou blizké letist¢ Hosin.

Obrazek 2: Hluboka nad Vltavou
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4.2 Geografické vymezeni mésta Ceské Budéjovice

Ceské Budgjovice, mésto s dlouhou a bohatou historii, se rozklada na soutoku fek MalSe
a Vltavy v jihovychodni ¢asti Ceskobudgjovické panve. Mésto se sklada z jedenacti
katastralnich uzemi, kdy dvé z nich jsou zcela obklopena tzemim jiného katastralniho

celku.

V okoli statutarniho mésta se nachazi fada turisticky vyznamnych mist, k nimz Ize
zafadit i vy$e uvedené mésto Hluboka nad Vltavou. Diky své poloze je mésto Ceské
Budgjovice obklopeno nejen piekrasnou krajinou, ale i velmi vyznamnymi, zajimavymi
pamatkami. M¢sto samotné patfi mezi turisticky velmi pfitazlivé misto, oslovi
navstévnika, ktery sem zavitd poprvé, stejné tak 1 mistniho turistu, ktery vybird z pestré
nabidky a pozndva novad mista ve svém okoli. Klenotem Ceskych Budg&jovic je
historické jadro s mnozstvim cennych cirkevnich i1 svétskych staveb, s unikatné
zachovalym podloubim podél ulic i kolem celého namésti. To najdeme v samotném
srdci Ceskych Budgjovic. Jedno znejvétsich namésti Evropy tvoii témé&f dokonaly

¢tverec o rozmérech 133 x 133 metru.

Na rozloze 5560 ha zije vice nez 95 000 obyvatel, respektive po zapocteni okolnich
vesnic cca 120 000 obyvatel. Primérny vék obyvatel Ceskych Budg&jovic je 42 let.
Mésto ma velmi vyhodnou polohu, zamé&fime-li se na dopravni dostupnost. Ceskymi
Budéjovicemi prochézi tfi mezindrodni Silnice E, Zelezni¢ni trat, v obci Plana

V blizkosti mésta se nachazi letiste.

Obrizek 3: Ceské Budéjovice
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5 ANALYZA VYBRANYCH ZARIZENI

Pro ucely této diplomové prace byla k blizsi analyze zvolena tii zafizeni. Jedna se vzdy
o odbytové zatizeni, které je soucasti zafizeni ubytovaciho. Vybrana ubytovaci zatizeni
jsou vzdy v kategorii hotel a tfid¢ **** First Class“. Celkovy pocet zafizeni
klasifikovanych jako ,,First Class“ v Jihoteském kraji je 28 (viz Ptiloha 2), v Ceskych
Budgjovicich 10. Celkovy pocet pokoju Vtéchto zafizenich dosahuje dle udaju

Jihoceské centraly cestovniho ruchu 659.

5.1 Hotel Stekl ****

Zamecky hotel Stekl se py$ni vyjimeénou polohou v t&sné blizkosti zamku Hluboka nad
Vltavou, ktery patii k nejnavitévovandjsim pamatkam Ceské republiky. Diky
identickému stavebnimu stylu utvaii hotel se zdmkem celistvy komplex. Hotel neni
klasifikovany Asociaci hotelii a restauraci Ceské republiky, piesto je oznatovan jako

,First Class“ hotel. Vybaveni hotelu i poskytované sluzby tomuto oznaceni odpovidaji.

Svym klientim romanticky hotel nabizi: 5 apartmant, 13 kralovskych a 26 zameckych
pokojt, zatizenych ve stejném stylu jako je interiér zamku Hluboka. Atmosféru pokojt
dotvari repliky obrazli holandskych mistri. Ani jeden ze 44 pokoji neni stejny. Diky
své velikosti a architektonickému feSeni ma kazdy svou osobitou atmosféru. Pro hosty
hotelu je k dispozici celkem 14 parkovacich mist v hotelové garazi a dalSich 20 mist na
venkovnim parkovisti. Z dopliikovych sluzeb nabizi hotel wellness centrum vybavené
finskou saunou, krytym bazénem s vodopadem a protiproudem, whirlpoolem

a posilovnou. Sou¢asti wellness centra je i détsky koutek (Hotel Stekl, 2012).

Restauracni sluzby hotelu jsou poskytovany v nékolika rliznych restauracich hotelu. Pro
hotelové hosty 1 ostatni slouzi restaurace ,,Panii z Rtze". Anglicky klub, Regentsky sal
s kapacitou 40 mist, Rytifsky nebo Kralovsky salonek s kapacitou do 15 osob ¢i noveé
oteviena Oranzérie s celkovou kapacitou 50-150 mist, propojena s prostornou terasou

hotelu, jsou uzptsobeny predevsim k poradani soukromych ¢i korporatnich akci.
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Za provoz veskerych restauracnich stfedisek vcetné kuchyné je zodpovédny
F&B Manager, ktery vede tym podfizenych pracovnikid. VSichni pracovnici odbytového
stiediska jsou rozdéleni do dvou smén, které se stiidaji v pravidelném intervalu. Chod
restaurace zajistuje vrchni ¢isnik, ¢iSnik, snidanova servirka a pfi vysSi vytizenosti
restaurace jsou zaméstndni brigadnici na zékladé¢ dohody o provedeni prace. Plynuly
chod vyrobniho stfediska, respektive kuchyné zajistuji vzdy dva kuchati, jeden je
vedoucim smény, na smén¢ druhé je zodpovédnou osobou piimo Séfkuchat. Dale je
v ramci jedné smény kuchai studené kuchyné a pomocna sila. Upravenost a Cistotu

restaurace zajist'uji pracovnici odpovédni hotelové hospodyni (isek housekeepingu).

5.1.1 Prubéh vydeje snidani

V hotelu Stekl jsou snidan& povazovany za velmi dilezitou &ast nabidky. Nejen
z divodu, Ze na snidani zavisi nalada a energie ¢lovéka po cely den. V hotelu je velmi
dbano na pestrost nabidky, ¢erstvost surovin a taktéz na vybér dodavatela surovin. Také
velkd Cast nabidky snidani je pfipravovana v hotelu. Jednd se zejména o moucniky,
které jsou piipravovany dle sezénniho obdobi, dale pak rizné druhy pomazanek apod.
Dlraz je kladen také na cCerstvost peciva, které je dodavdno kazdy den cCerstvé,
snidafovy bufet obsahuje 3—4 druhy peciva. Zajimavosti je ptimy dodavatel vajec, ktera
jsou piipravovana na snidanovy bufet jako vafena, sazena nebo jako hemenex. Do

ostatnich pokrmu jsou pouzivana kupovana vejce z velkoobchodu.

Jak jiz z vySe uvedeného vyplyva, snidané jsou pfipravovany formou bufetu a jsou
podavany v Restauraci Panil z rize, pokud by v restauraci byla pfipravena akce, jsou
snidané vyjimecné piipravovany v Oranzerii. Snidanovy bufet je pfipravovan, pokud je
ubytovany vice jak 10 osob, pokud je mensi pocet, hosté si zvoli sloZzeni snidané pfti
ptijezdu na zaklad¢ snidanového listku (viz Priloha 3), tato snidané je pfipravena
V restauraci nebo je servirovana na pokoj. V restauraci Panti z RliZe je snidanovy bufet
situovan v zadni ¢asti. Bufet je rozd€len na studeny a teply. Studeny je zalozen na
rautovém stole (napt. pecivo, dzemy, moucniky), v chladicich vitrinach (napf. syry,
pomazanky, maslo, jogurty, uzeniny, krajené Cerstvé ovoce). Teply bufet je ptipraven

Vv tésné blizkosti studeného, ale pro uchovéni spravné teploty jsou vyuzivany vyhiivané
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vitriny (rezony). Neopomenutelnou soucasti snidani je napojovy still. Napojovy stil
nabizi samoziejm¢ nabidku dzusu, vody, kavy, ¢aje, mléka, horké cokolady ¢i kavy
s cokoladdou. Snidatiovy bufet je snidaiovym c¢iSnikem/servirkou dopliovan az do
odchodu posledniho hosta. Na ptfani je pfipraven hemenex, vaje¢na omeleta apod.
Hladky pribéh snidani je zajistovan snidafiovou servirkou/ c¢iSnikem a kuchafem
studené kuchyné. Pfi vétSim poctu ubytovanych hostli vypomahaji na snidanich

brigadnici. NiZe je uveden ptiklad nabidky snidatiového bufetu hotelu Stekl.

Tabulka 1: SloZeni snidafiového bufetu hotelu Stekl

Domaci ovocny kola¢ Jogurt bily

Cokoladovy kolag Jogurt ovocny

Corn flakes Snidanova pastika
Variace miisli Balené maslo/ margarin
Miléko Krajené tvrdé syry
Doméci dzemy Nafezova misa z uzenin

Cerstvé ovoce

Krajena Cerstva zelenina

Grilovana anglicka slanina Housky
Videniské mini parecky Kornspitz mini
Michana vejce Rohliky
Dopliky (hot¢ice, kecup) Chléb

Neperliva voda

Pomerancovy dzus

Kéva, Selekce ¢ajil

Cokolada

Zdroj: Vlastni Setfeni



5.2 Hotel Podhrad****

Hotel Podhrad je situovan v centru mésta Hlubokd nad Vitavou. Hotel je
prostiednictvim AHR oficialn¢ klasifikovan jako **** _First Class“. Svym klientim
nabizi hotel Podhrad spolu s hotelem Knizeci Dvur, ktery je AHR klasifikovan jako
,First Class® dependance, luxusni ubytovani v 75 pokojich (70 klasickych hotelovych
pokoju, 4 luxusni apartma a 1 pokoj pro handicapované). Celkova kapacita hotelu je
167 luzek.

Hotel je zcela pokryt Wi-Fi, hosté maji pfipojeni k internetu zdarma. Z dalsich sluzeb
hotel nabizi dvé bezplatnd kamerové monitorovana parkovisté, uzamykatelnou garaz
pro motocykly a kola. V hotelu se dale nachazi ,,Relax a wellness centrum® s bazénem
s protiproudem, saunou, infrasaunou, whirpoolem a moznosti objednani masaznich
a kosmetickych sluzeb. Ve specialni nabidce hotelu se objevuje zprostiedkovani
jezdeckych kurzii, projizdek na koni, ale také zprosttedkovani golfové Skoly a golfové
hry na hfi$ti mistniho golfového klubu, vyhlidkové plavby a lety, prohlidky zamkt

a pivovart.

Restauracni sluzby jsou poskytovany ve zcela klimatizované restauraci s kapacitou
80 mist, k realizaci dalSich sluzeb je pfipraven salonek s 30 misty, zasedaci mistnost
s kapacitou 80 mist (dle uspofadani) a venkovni terasa s kapacitou 40 mist. Tato terasa
je vyuzivana pouze pro ubytované hosty, vyjimecné pak pii soukromych akcich (Hotel

Podhrad, 2012).

Plynuly chod restaurace zde, stejn¢ jako ve vySe uvedeném ubytovacim zafizeni,
respektive odbytovém zafizeni, zajiStuji dva F&B Managefi, ktefi fidi nékolik
pracovnikl. Chod odbytového zatfizeni je zajiStovan dvéma sménami. Vedoucimu
pracovnikovi je ptimo odpovédny vrchni ¢isnik a $éf kuchaf (vedouci jedné ze smén).
Témto pracovnikiim jsou odpovédni na kazdém ze stfedisek kuchaf a pomocna sila,
v odbytovém stiedisku pak &isnik a snidafiové servirka. Cistota prostiedi je zajistovana

uklizeckou, ktera je odpovédna ptimo F&B Managerovi.

41



5.2.1 Prubéh vydeje snidani

Stejné jako u vySe charakterizovaného prubéhu vydeje snidani i v hotelu Podhrad je
velka pozornost vénovana praveé snidanim. Nejen z diivodu, ze velmi Casto jsou snidané
jedinym, co hosté z hotelové kuchyné ochutnaji. Nabidka snidaniového bufetu je
sestavovana individudlné a je ptrizpisobovana sezénnimu obdobi. Duraz je kladen na
Cerstvost a kvalitu surovin, tim padem také na vybér vhodnych dodavatelti. Kazdy den

je dodéavano cCerstvé pecivo, zelenina, ovoce a nékteré uzenaiské vyrobky.

Snidané jsou pfipravovany formou bufetu (pokud je ubytovano, respektive snida vice
jak 10 osob), v oddélené mistnosti od restaurace. Prostory, kde jsou podavany snidang,
jsou déle vyuzivany pro konani soukromych akci a Skoleni. Pokud je ubytovan nizky
pocet hostil, snidané jsou pfipraveny na zékladé individudlniho pfani kazdého hosta,
ktery si vybira na zakladé snidanové nabidky (viz Ptiloha 4), snidafiova nabidka slouzi
I K vybéru pro hosty, ktefi pozaduji snidani na pokoj. Ve vétsiné piipadid vsak byva
pfipravovan bufetovy stil, ktery je situovan cca uprostfed mistnosti, ve které¢ snidané
probihaji. Bufet je rozdélen na ¢ast teplou, studenou a napojovy stil. Snidanovy bufet je
doplnovan od ptichodu prvniho hosta do odchodu posledniho hosta. Zodpovédnost za
slozeni, pestrost a neustalé doplnéni bufetu nese S$éfkuchaf spolu se snidaniovou
servitkou/ ¢iSnikem. Tito také nabizi, objedndvaji a pfipravuji na pfani hosta teplé
pokrmy, které nejsou soucasti teplého bufetu (hemenex, rizné druhy omelet, sdzena
vejce aj.). Stejné jako u predchoziho analyzovaného hotelu jsou vyuzivany chladici

a vyhtivaci rezony. Nize je uveden piiklad sloZeni snidafiového bufetu hotelu Podhrad.
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Tabulka 2: SloZeni snidatfiového bufetu hotelu Podhrad

Corn flakes

Domaci ovocny kola¢ Jogurt bily

Bébovka Jogurt ovocny

Karamelovy kolac Domaci jogurt s lesnim ovocem
Makovy kola¢

Tvarohovy zavin

Snidanova pastika

Variace misli

Balené maslo/margarin

Mléko

Krajené tvrdé syry

Doméci dZzemy

Nafezova misa z uzenin

Variace medu

Cerstvé ovoce

Krajena Cerstva zelenina

Grilovana anglicka slanina

Kompotované ovoce

Housky

Videnské mini parecky

Cerealni bulka

Uzeny bucek Sojovy rohlik

Michana vejce Rohliky

Dopliiky (hoi¢ice, keCup) Chléb
Toustovy chléb

Neperliva a jemné perliva voda (balend)

Vybér z dzust

Nealkoholické pivo, pivo Pilsner Urquell 0,3 1

Kava

Selekce caju

Cokolada

Zdroj: Vlastni Setfeni



5.3 Hotel Budweis ****

Hotel Budweis se nachazi velmi blizko historického centra Ceskych Budgjovic, na
klidném misté¢ u zakonceni Slepého ramene feky MalSe. Hotel je oficidlné certifikovan
Asociaci hotel a restauraci Ceské republiky jako **** | First Class®, jiz dle nové

jednotné, mezinarodni klasifikace ubytovacich zatizeni.

Hotel nabizi ubytovani v 59 dvoulGzkovych pokojich a 1 apartma. Tti pokoje jsou
prizptisobené pro handicapované. Celkova kapacita hotelu je 120 lizek. V cené pokoje
je vzdy zahrnuta snidané. V celém objektu je Wi-Fi, vcetné pevného pripojeni

k internetu.

Hotelovi hosté mohou vyuzivat dalsi sluzby zatizeni: parkovani u hotelu, sménarna 24H,
pokojovy servis 24H, ubytovani s doméacimi mazlicky, klimatizace v celém objektu,
telefon s ptimou volbou do celého svéta. VSechny prostory hotelu jsou nekufacké
a nabizi hostim veskery komfort. Bezpecnost hostli je plosné zajisténa koufovymi
a tepelnymi detektory. Svou nabidku hotel dopliuje zajiSténim privodcovské sluzby,
zprostitedkovanim projizd’ky lodi na piehradnich nddrzich Lipno a Orlik, ale také

nabidkou zajimavych exkurzi v pivovaru.

Restauracni sluzby nabizi hotel hned v nékolika riznych prostorach. Lobby bar/kavarna
disponuje 40 misty, restaurace ma kapacitu 100 mist, salonek 24 mist. Konferencni
prostory v 1. patfe, zcela mimo pokojovou ¢ast, nabizi dalSich 100 mist (zavisi dle
usporadani). Moderni interiér restaurace dopliiuji ptivodni dfevéné tramy a studna,
citliva rekonstrukce tohoto historick¢ého objektu zasluhuje obdiv 1 uznani (Binder

& Schinko, 2010: 106).

Restauraéni sluzby jsou poskytovany ve vSech zminénych prostorach, pravidelny chod
je realizovan v restauraci a kavarné. Konferencni sil a salonek slouZi k zajisSténi

soukromych ¢i korporatnich akci na objednavku.

Za plynuly chod restaurace jsou zodpovédni dva F&B Manageti. Ti jsou piimo

odpovédni feditelce hotelu. Poskytovani odbytovych sluzeb zajistuji dvé smény jak
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V restauracni Casti, tak v ¢asti vyroby. Kazdou ze smén odbytového strediska tvoii dva
¢iSnici, vrchni ¢iSnik, snidanova servirka a uceni. Smény vyrobniho stiediska jsou
obsazeny vedoucim smény, kuchatfem 2, pomocnou silou a uéném. Zacatek provozu
kontroluje séfkuchai. V obou stiediscich jsou v sezonnim obdobi najimani pracovnici

na zéklad¢ dohody o provedeni prace.

Hotel spolupracuje se Stfedni $kolou a Vyssi odbornou $kolou cestovniho ruchu. Diky
tomuto se hotel spolupodili na vychové ucii a zajistuje pro svlij chod ekonomicky

vyhodnéjsi pracovni silu a moznou budouci pracovni silu pro sva stiediska.

5.3.1 Prubéh vydeje snidani

Taktéz vedeni a zaméstnanci hotelu Budweis jsou si védomi dulezitosti snidani a jejich
hladkého pribehu. V hotelu je dbano na piijemnou atmosféru, nebot” hostova nalada je
ovlivnéna nejen pro dany okamzik, ale ¢asto pro cely den. Dilezitymi prvky, které jsou
kontrolovany a vyzadovany jsou vyvétrané mistnosti, Cistota prostfedi a vlidnost
persondlu. Nemén¢ diilezitou strankou je také pestrost nabidky snidanového bufetu,

kvalita surovin, ale i vySe nakladu.

Snidan¢ v hotelu Budweis jsou nezéavisle na poctu ubytovanych a z toho vyplivajici
I snidajicich osob pfipravovany formou bufetového stolu. Snidané se podavaji
v restauraci, kde je v zadni ¢asti restaurace piipraven snidanovy bufet, ktery je rozdélen
na teply a studeny, sladky a napojovy bufetovy stil. Teply a studeny bufetovy stil
plynule navazuje na indukéni plotynky a gril, kde jsou piimo pied hosty na jejich ptéani
pripravovany teplé pokrmy. Na ptani hostd je snidané pfipravena na plata uréend pro
servis na pokojich a servirovana na pokoj hosta. Objednavku host provadi telefonicky
nebo pfi piijezdu toto oznami na recepci. Dal$i moZnosti jsou tzv. snidanové balicky,
kterych vyuZzivaji zejména hosté, kteti hotel opousténi pfed 6 hodinou ranni a nestihly
by tak posnidat v hotelové restauraci. Balicek je pfipravovéan na zakladé objednavky pfi
ubytovani hosta, ptipadné na zéklad¢ telefonické objednavky. Za neustale doplnény
snidafiovy bufet zodpovida snidafiova servirka a kuchat, ktery pfipravuje hostim teplé

pokrmy na piani a na zakladé tohoto ma nejlepsi prehled o dochazejicich polozkach.
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Pokud je hotel pln¢ obsazen a je zvysSend frekvence hostli u snidaiiového bufetu, je
napomocen S$éfkuchat a druha snidanova servirka pracujici na zakladé¢ dohody
0 provedeni prace ¢i ve Skolnim obdobi ucen. V Tabulce 3 je uveden piiklad slozeni

snidanového bufetového stolu hotelu Budweis.

Tabulka 3: Slozeni snidafiového bufetu hotelu Budweis

Domaci sezonni kola¢ Jogurt bily

Iontel(’)Vé p’eéivo (croissant, Jogurt ovocny

cokoladové rolka)

Koblihy
Zarwivga|Swdebutt |

Corn flakes Snidanova pastika

Variace miisli Balené maslo/margarin

Mléko Krajené tvrdé syry

Domaci dzemy Nafezova misa z uzenin

Med Cerstvé ovoce a zelenina/salat

Téstovinovy salat

Grilovana anglicka slanina Housky

Mini parecky/klobasky Cerealni pecivo
Gulas Rohliky
Polévka Chléb

Dopliiky (hot¢ice, keCup) Toustovy chléb

Neperliva voda

Vybér z dzust

Selekce caji

Vybér kavy/horké ¢okolady

Zdroj: Vlastni Setfeni



6 TERENNI SETRENI

Cela fada existujicich technik nabizi feSeni problému analyzovaného v dané praci. Mezi
tyto metody feSeni problému patfi komparativni metoda neboli srovnavani, metoda
analogie, metoda indukce a dedukce, modelovani, monitorovani, statistické

a matematické metody ¢i metody analyzy a syntézy.

Za pomoci vybranych metod feseni problému se v dané diplomové praci postupovalo

promyslené a objektivné k dosazeni cile prace.

V této ¢asti jsou uvedeny vystupy realizovaného monitoringu nakladd v jednotlivych
vybranych odbytovych zafizenich a vysledky fizenych rozhovori s vedoucimi
pracovniky téchto podnik. Mésicni monitorovani nékladii spocivalo v kazdodenni
analyze nakladi vynalozenych na vybrané sluzby, v této diplomové praci se jedna
0 snidan¢. Dale byly analyzovany menu (vZdy jedno vice-chodové menu) z hlediska
nakladd a dosazeného food cost, ktery bude v nasledujici kapitole dle vzorce piepocitan

a porovnan s internimi vypocty podnikii.

Rizené rozhovory s vedoucimi pracovniky jednotlivych zatizeni se uskute¢nily po
ukonceni monitoringu nékladt, tzn. v obdobi od 13. tnora 2012 do 16. bfezna
2012. Planovani jednotlivych schizek probihalo vzdy po dohodé s jednotlivym
vedoucim pracovnikem vybraného zatfizeni. Individudlné byl poté urcen Cas, mistem
schizky byl vzdy analyzovany podnik. Kazdy z rozhovort byl rozvrzen na 40 minut
a uskutecnoval se v rdmci pracovni doby kazdého z oslovenych. Detailni pribéh vyse
uvedenych Setfeni byl popsén v kapitole 2 Cile prace a metodika. Informace ziskané
z terénniho Setfeni byly vyuzity ke zpracovani nasledujicich kapitol této diplomové

prace.

6.1 Monitoring nakladi vybranych sluzeb

V navaznosti na nékolikamési¢ni sledovani vynaloZzenych ndkladi na suroviny na

vyrobu vybranych a analyzovanych sluZzeb bylo zaznamendno celkem 90 vyslednych
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polozek nakladu, které byly dale analyzovany (viz Tabulka 4). Vynalozené naklady
byly zjistovany a sledovany vzdy v desetidennich intervalech nahodné v nékolika
mésicich, aby bylo mozné vyloucit vliv sezonniho obdobi. Extrémné vysoké a extrémné
nizké hodnoty byly vyfazeny a dany den nahrazen u vSech podniki dnem jinym.
Zjisténi nakladl probihalo na zakladé odvazeni vracenych nespotfebovanych surovin.
Suroviny (napf. balené marmelady, dzemy, medy, Nutella) Ize odecist a vratit do skladu,
tim padem se naklady nezvySuji ani nesnizuji. Naopak suroviny, které nelze jiz
Z hygienického hlediska dale pouzit jsou odstranény a zvySuji tak néklady. Dany soupis
byl poté zadan do systému, ktery na zaklad¢ vlozenych dat vygeneroval pozadovanou

¢astku.

Tabulka 4: VynaloZené naklady na snidané v jednotlivych stfediscich

Odbytové zaFizeni Hotel Stekl Hotel Podhrad Hotel Budweis

Poradi sledovani N Naklad / 1 osoba v K¢
1. 95,33 58,87 39,17
2. 78,15 61,23 57,16
3. 66,35 56,45 68,66
4. 58,13 59,25 52,97
5. 122,67 46,59 40,86
6. 75,97 50,21 56,72
7. 64,73 70,41 59,65
8. 54,91 55,24 60,23
9. 66,94 60,00 90,34
10. 58,97 58,23 63,49
11. 110,67 56,87 35,03
12. 57,39 43,78 58,28
13. 63,68 55,74 55,17
14. 89,23 66,20 27,11
15. 74,81 63,70 43,67
16. 95,34 92,12 101,68
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Tabulka 4: VynaloZené naklady na snidané v jednotlivych stfediscich — 2. ¢ast

Odbytové zafizeni Hotel Stekl Hotel Podhrad Hotel Budweis

Poradi sledovani N Néklad / 1 osoba v K&
17. 57,25 53,07 42,60
18. 98,42 54,00 30,11
19. 40,86 50,04 30,07
20. 68,66 55,22 57,39
21. 121,64 51,11 58,03
22. 90,36 49,25 26,37
23. 71,28 50,18 46,20
24, 103,21 48,95 35,85
25. 57,79 50,58 55,43
26. 58,92 48,41 30,12
27. 74,26 69,92 44,08
28. 82,79 57,12 45,34
29. 64,07 54,07 50,76
30. 78,82 58,34 47,34

Primérna hodnota 76,72 56,84 50,33

Zdroj: Vlastni Setfeni

6.1.1 Hotel Stekl

Z tabulky 3 vyplyva, Ze naklady vynaloZené na snidané jsou zde vyssi nez v ostatnich
analyzovanych zafizenich. VySe uvedené potvrzuje i vypoctena primérna cena téchto
naklady na analyzované sluzby cinily 40,86 K¢, v dany den nebyl pfipravovan
snidanovy bufet, hosté si jiz pfi piijezdu objednali snidané na pokoj, které jsou
pfipraveny na zéklad¢ snidafiového listku, proto niz8i naklady. Naopak nejvyssi naklad
vynalozeny na snidané¢ ¢inil 122,67 K¢. Obdobné vysoké néklady byly zaznamenany
vZzdy pii ubytovani hostil z Asijskych zemi. Tito hosté maji casto tendence ochutnavat

rizné pokrmy a naklady na osobu poté razantné stoupaji.
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6.1.2 Hotel Podhrad

Vysledky realizovaného Setfeni shrnuté v Tabulce 3 vykazuji, ze naklady vynaloZené na
suroviny pro poskytovani snidani se nachazeji ve stiredu vSech vynalozenych naklada
jednotlivych stiedisek. Toto tvrzeni je podpoieno vypoctem primérné ceny na osobu.
na hladin¢ 43,78 K¢, jedna se o nejnizsi naklad, ale nelze hovofit o extrémné nizkém
nakladu. V tomto piipad¢ nizky naklad vznikl na zéklad¢ vysSiho poctu ubytovanych,
tim se prumérna cena snizila. Nejvyssi naklad ¢inil 92,12 K¢, ani zde nelze hovotit
0 extrémnim vykyvu. MiZeme konstatovat, Ze naklady vynaloZzené na suroviny v hotelu
Podhrad jsou obdobné a nevykazuji extrémni vykyvy jako u ostatnich analyzovanych
hotelt. Po celou dobu realizace monitoringu nebylo na hotelu Podhrad zaznamenano

ubytovani hostti z Asijskych zemi.

6.1.3 Hotel Budweis

Tabulka 3 mimo jiné ukazuje zna¢né vykyvy v nékladech vynaloZenych na pfipravu
analyzovanych sluzeb. Tato skute¢nost vznika v situaci, kdy je ubytovano, a tim padem
i snida, malé mnozstvi hostl. V hotelu Budweis, jak je jiz vySe uvedeno, je vzdy
pripravovan snidanovy bufet bez ohledu na pocet snidajicich hostii. Pokud je maly pocet
hostii, naklady diky jiZz dale nepouZitelnym surovindm stoupaji. Naopak, pokud je
ubytovano velké mnozstvi hostli, naklady se rozmélnuji a diky ¢astému dopliiovani po
mensim mnoZstvi nevznikaji ztraty na surovindch, které z hygienického hlediska nelze
dale opracovavat nebo jsou nezpracovatelné (napt. platkovy syr, sazena vejce, peCena
slanina). Pfes toto vSechno je primérna cena 50,33 K¢ nejniz§i dosazenou primérnou

vvr

cenou ze vSech analyzovanych zafizeni. Nejniz$i vynalozeny naklad ¢inil 26,37 K¢,
nakladu se nejspiSe dle pozorovani pribéhu snidani naléza ve slozeni ubytovanych
hostti. Jednalo se o vSedni den, kdy byli ubytovani ptredevsim korporatni a dlouhodobé
ubytovani hosté. Tito Casto nesnidaji viibec, pfipadné posnidaji pouze kévu a dzus,
pfipadné pecivo a syry ¢i uzeniny. Nejvyssi naklad ¢inil 101,68 K¢&. Tento vyssi naklad

stejné jako u hotelu Stekl byl ovlivnén snidajicimi hosty z Asijskych zemi, kteii jak jiz
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bylo vyse uvedeno, Casto neznaji mistni kulturu stravovani a snazi se tedy co nejvice

otestovat a ochutnat celou nabidku.

6.2 Rizené rozhovory

Ke zjisténi a doplnéni urcitych informaci bylo velmi diilezité po ukonceni monitoringu
provést fizené rozhovory s pracovniky managementu analyzovanych odbytovych
zafizeni. Rizené rozhovory byly realizovany v kazdém zvybranych podnikt dle
,Formulafe otdzek pro fizené rozhovory”“ (viz Priloha 5). Shrnuti vysledka

realizovanych interview je obsahem podkapitoly ,,Rizené rozhovory*.

Cilem prvni otazky bylo zjistit, zda je vibec sledovana celkova vytizenost odbytového
stiediska, respektive restaurace a pokud ano, tak jaka je celkova vytiZenost restaurace
a zda je podnik ovlivnén sezonnosti. Dotdzani se ve vétSin€ shodli, Ze obsazenost
restaurace je zavisld na sezonnosti. Drobnou vyjimku tvofila odpovéd’ top manazerky
hotelu Budweis, kde je sezonnost samoziejmé zaznamenana, ale z velké miry chod
restaurace neovliviiuje. Celkovou vytiZzenost restaurace 1ze dle nazoru vSech oslovenych
velmi téZko odhadnout, zddné z odbytovych stfedisek nezaznamenéva statistiky ohledné
navstévnosti restaurace. Dle odpovédi lze vSak konstatovat vzrhstajici navStévnost

u vSech podnikti.

Ukolem druhé otazky bylo uréit, zda je vytiZenost restaurace zavisla na obsazenosti
hotelu. I zde se dotazani shodli. Vytizenost restaurace je zavisla na obsazenosti hotelu.
Hlavnim divodem je prodej bali¢ki sluZeb, které mimo ubytovani a doplikovych
sluZzeb zahrnuji pfedevs§im stravovani. Z tohoto dlivodu je obsazenost restaurace zavisla
na obsazenosti hotelu. A naopak dle obsazenosti hotelu mohou byt nabizeny prostory
restaurace pro hosty z ,ulice* i pro soukromé ¢i korporatni akce. Odpoveéd’ se mirné
liSila opét u hotelu Budweis, kde velkou cast klientely, kterd je ubytovdna tvofi
obchodnici, ti sluzeb restaurace ¢asto nevyuzivaji, proto je vytiZenost restaurace zavisla
na obsazenosti hotelu pfedev§im v letni sezoné. Dulezitou c¢ast klientely u hotelu

Budweis tvofi mistni hosté, to je dalsi odliSnost od ostatnich sledovanych zatizeni.
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Tteti otazka jiz byla zaméfena na vyuzivané metody stanoveni ceny. Odpovédi na tuto
otazku se shodovaly absolutné. Veskera z dotazovanych zafizeni stanovuji ceny na
zakladé vypocteného food costu, kdy vysledné ceny jsou porovnany s konkurenci. Na

zéklad¢ tohoto jsou dale upraveny a stanoveny ceny konec¢né.

Na ¢tvrtou otazku, ktera znéla ,,Sledujete food cost?* bylo stejné jako na otazku tieti
odpovézeno jednohlasn¢, kladné. V kazdém =z navstivenych zafizeni si uvédomuji
dulezitost tohoto vypoctu a hojné jej vyuzivaji nejen ke stanoveni cen, ale také ke

kontrole hospodaieni a sledovani naklada.

Pata otazka navazuje na otazku ¢tvrtou a zni: Jak ¢asto je food cost analyzovan? Zde
se odpovédi dotazovanych vedoucich pracovnikii odliSovaly u vypoctu
a sledovani soukromych akei. V hotelu Stekl je food cost analyzovan vzdy pfi piipravé
cenové nabidky pro danou akci a taktéZ po ukonceni a vyictovani této akce. V ostatnich
hotelich je food cost vyhodnocen vzdy po ukonceni akce a nabidky jsou sestavovany na
zaklad¢é predem stanovenych cen. Taktéz je to v analyzovanych podnicich pfi tvorbé
riznych menu. Shodné je food cost sledovan pouze u nabidky stalého jidelniho listku,

a to jeden krat za mésic.

Otazka Sestd méla za cil ziskat piehled o sestavovani nabidky pro organizované
skupiny. Zde vsichni dotazani shodné uvadi, Ze jsou jiz pfedem stanoveny nabidky
(menu), které jsou dle individudlnich pozadavki a rozpocth upravovany. Pokud by
nahodou (zatim s timto nema ani jeden z analyzovanych podnikl zkuSenost) nabidka
nevyhovovala, 1ze ptipravit novy navrh pfesné dle pozadavkl klientd. V tomto ptipadé

bude pak na zakladé vykalkulovanych nakladt vypocten food cost a stanovena cena.

wewrs

Na sedmy dotaz: ,,Jaka z nabizenych menu jsou nejoblibenéjsi?“ bylo opét shodné
odpovézeno. Ve vétsiné piipadii nelze pfimo vyhodnotit nejoblibengjsi nebo nejcastéji
objednané menu. Vzdy se jednd o urcitou kombinaci, uzpisobenou individualnim
pozadavkium klientd ¢i tour operatord. Velmi dilezitym faktorem zde je narodnost

a kulturni zvyky hostd.
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Otazka c¢islo osm byla jiz vénovana klicovému tématu této prace. Otazka méla za cil
zjistit jakym zpiisobem je sestavovana nabidka snidani a zda jsou soucasti nabidky
produkty v BIO kvalité, kdo je za sestaveni odpovédny. V odpovédich na tuto otazku
panovala také shoda. Nabidka snidani je sestavovana v zavislosti na slozeni, narodnosti
a kulturnich zvycich ubytovanych hosti. BIO produkty nejsou zahrnuty v nabidce
snidafiového bufetu, pouze hotel Stekl se snazi alespoii vajicka na snidané odebirat od
soukromych chovatelti. Ve vSech sledovanych zafizenich je za sestaveni odpovédny

Séfkuchafr.

Devata otdzka meéla za kol rozsifit otazku osm. Otazka znéla ,,Jaka polozka ze
snidafiové nabidky je nejoblibenéjSi (pokud Ilze takto rozliSit)?“Ve vSech
odbytovych zafizenich je pfipravovdna obdobnd nabidka, ktera je stejné jako menu
upravovana dle kulturnich zvykt apod. V zadném z analyzovanych zatizeni nelze ptimo
urit polozku, kterd by byla nejoblibenéjsi. Shodné lze charakterizovat stravovaci
navyky v souvislosti se snidanémi u uritych narodd. Zde se jedna predevsim
pecivo a bilé pecivo, ptipadné chléb s maslem a syrem ¢i marmelddou. Naptiklad hosté
z Nizozemi vyzaduji spiSe teplé pokrmy v nabidce. Poslednim ze shodnych navyki jsou
navyky klientli z Asijskych zemi. Tito vétSinou snidaji vejce, zeleninu, teplé pokrmy
a snidani zakoncuji sladkym domécim pecivem. U ostatnich hostl nebyla pifimo

definovéna oblibenost urcitych polozek.

Otazka deset mé za cil napomoci ziskani potfebnych informaci k vypoctu food cost
u nabidky snidani. Otazka: Jaka ¢ast ceny ubytovani je kalkulovana na snidané, byla
odpovézena odlisné. V hotelu Stekl je nabidce snidani vénovana velka pozornost
a rozmanitost této nabidky je zasadni. Z ceny ubytovani je pocitano 200,— K¢, t0 jiz na
prvni pohled znac¢i i vyS§i hodnotu food cost. Hotel Podhrad na snidan€ vymezuje
Z ceny ubytovani 180,— K¢, tato ¢astka ma slouZit pfedevsim na pokryti nakladu surovin.
Hotel Budweis kalkuluje na snidané z ceny ubytovani ¢astku 150,— K¢, ¢astka je shodna

s prodejni cenou snidané pro ,,hosty z ulice®.
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Dotaz jedenacty byl zaméfen na zjiSténi navstévnosti snidani hosty .,z ulice®.
Analyzovana zafizeni hotel Budweis, hotel Podhrad umoziuji vyuziti uvedenych sluzeb
také ,,hostim z ulice®. Hotel Podhrad stanovuje fixni sazbu za snidané 180,— K¢, kdy
hosté na zaklad¢ thrady mohou snidat spole¢né s hotelovymi hosty. Hotel Budweis
nabizi nékolik variant snidané pro tyto hosty (viz Snidanovy listek v Ptiloze 6). Hotel
Stekl je po dobu snidani otevien pouze pro hotelové hosty, v piipadé pozadavku

neubytovanych hosti bude piani posnidat feSeno individualné.

Predposledni otazka byla vénovana pal¢ivému tématu dnesni doby vybéru dodavatelu.
V soucasné dob¢, kdy existuje fada centralnich dodavatel, ale zaroven je kladen
obrovsky diiraz na kvalitu surovin, si nikdo nedovoli nedbat na vybér dodavateld. Plati
to 1 u oslovenych vybranych zafizeni. Dodavatelé jsou vybirani pfedev§im na zaklade
kvality, dalSim zisadnim faktorem je cena. Dbano je také na podporu lokalnich
dodavatelti. Shodné je Cast surovin nakupovana u spolecnosti Makro Cash and Carry
s.1.0. Vyjimku zde tvoii hotel Stekl, ktery &ast surovin odebira &erstvé, piimo od

regionalnich vyrobcl (vejce, zelenina, syry).

Posledni, tfinacta otdzka se tykala Upravy nabidky: ,,Jsou nabidky upravovany dle
oblibenosti?* Z rozhovort vyplynulo, Zze zafizeni neupravuji nabidku dle oblibenosti
pravidelng, ale pfi sestavovani novych nabidek je bran zietel na pocty prodanych

polozek stavajici nabidky.
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7 TVORBA KALKULACI, VYPOCET FOOD
COST A STANOVENI CEN

7.1 Tvorba kalkulaci

Kalkulace cen jidel a néapoji vychdzi zreceptur na piipravu jidel a napoju.
Vychodiskem kalkulaci cen jidel a ndpojt jsou informace o velikosti a struktufe nakladt
na vyrobu a prodej jidel a napoju, a informace o pfiméfené mife zisku, kterou chceme
dosahnout. Kalkulace jsou zpracovany na kalkula¢nich listech, které musi mit

nasledujici nalezitosti:

Nazev pokrmu

Kalkulace na 10 porci

Suroviny na pfipravu pokrmu

Potfebné mnozstvi surovin v gramech
Potizovaci cena za jednotku surovin v K¢

Piepodtend pofizovaci cena na potifebné mnozstvi surovin

Ptimé néklady v K¢ (naklady na spotfebované suroviny)

+ nepiimé naklady (rezijni) naklady v K¢&

© © N o g B~ w D

Naklady na 1 porci pokrmu v K¢

[EEN
o

. + kalkulovanv zisk v %

[EEN
[EEN

. Prodejni cena netto

. +DPH

[EEN
N

[EEN
w

. Prodejni cena brutto

[EEN
SN

. Obdobi platnosti ceny

15. Podpis pracovnika, ktery cenu kalkuloval
(Patts, Gucik, Maruskova, 2011: 144-145)

V kalkulacnich listech se uvadéji ndklady na nékup surovin a potravin nutnych pro

piipravu jidel a napojl v tzv. kalkula¢nich cenach. Jedna se o primérné nakupni ceny.
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V dnesni dobé¢ jsou kalkulace zpracovavany prostfednictvim Softwarovych systémil,
které napomadhaji k snadné&jsi a efektivnéjsi evidenci informaci o cenach surovin,

0 stavech surovin na sklad¢, o kalkulacich apod.

Analyzované podniky (hotel Stekl, hotel Budweis) vyuzivaji predevsim systém Food
600. Tento systém je vyvinut a nasledné¢ dodavan spole¢nosti ALTO Praha, s.r.o0.
Systém poskytuje kompletni sledovani skladového hospodafstvi a pohybu materialu od
piijmu na hlavni sklad, pfes zpracovani surovin ve vyrobnich stfediscich az po prodej
finalnich vyrobkt (hotovych jidel) hostim. Systém piedstavuje kvalitativni syntézu
klasického sledovani zasob korunou a striktniho polozkového sledovani, které usti ve
volitelné nastavitelnou flexibilni evidenci sloucenych skladovych karet. To je
podpoieno evidenci zasob v plovoucich cendch a mocnym aparatem pro bourani surovin
a jejich prevody v rlznych balenich na polozky/skladové karty, které jsou pouzity
v kalkulacich. Tim se snizuje sortiment skladovych karet, coZ snizuje pracnost inventur
i vlastni evidence a eliminuje problémy s nahradami surovin pii odtézovani podle
kalkulaci (ALTO Praha, 2012), detailngjsi popis systému (viz Pfiloha 7). V hotelu

Podhrad je vyuZivéan systém Savarin, ktery funguje na velmi podobném zékladg.

Jednotlivé kalkulacni listy budou ukdzany na piikladech vybranych menu, které¢ na
zéklad¢ dohody s dotdzanymi pracovniky budou zvefejnéna pouze jako ,.Menu®.
Kalkulace vytvotfené v jednotlivych systémech vcetné prodejnich cen se nachazi

v piilohach.

7.2 Vypocet food cost

Jak jiz bylo uvedeno, food cost je nezastupitelnym ekonomickym nastrojem, bez
kterého si v dneSni dobé nelze predstavit efektivni fizeni ekonomického procesu
odbytovych stredisek. Food cost je Casto oznaCovan jako klicovy faktor hodnoceni
efektivity nakupu, zptisobu vyroby a cenové politiky stravovaciho zafizeni za ptislusné
obdobi. Jak vyplyva z fizenych rozhovorii food cost je sledovan v kratSich intervalech
nez jeden mésic a to zejména pii vytvareni menu ¢i individudlni nabidky pro klienty.

Velmi dalezitym prvkem je vSak spravny vypocet food cost, ¢asto se stava, ze jsou do
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vzorce dosazeny nestejné a nespravné hodnoty a hladina je zaménéna. Na zaklade
tohoto se muze dosazeny food cost jevit jako vynikajici, ale ostatni ukazatele tomuto

vypoctu nemohou odpovidat.

Food cost ukazuje jakd ¢ast konecné ceny (celkovych trzeb), ocisténych od DPH je
vynaloZena na pofizeni surovin a ingredienci pro piipravu jidel a napoju. Food cost je
vypocten dle nasledujiciho vzorce (Hlinsky, 2008: 92):

naklady na suroviny bez DPH celkem

FOOD COST = x 100
trzby bez DPH celkem

Dle vyse uvedeného vzorce jsou nasledné¢ vypocteny hodnoty Food cost
U analyzovanych ndkladli vynaloZzenych na poskytnuti snidani a také u menu
vytvotenych jednotlivymi odbytovymi zafizenimi. Dillezitym krokem je vypocet ceny
bez DPH, tzn. ptfepocteni nakladu, které jsou uvedeny s DPH (pokud vychazime z udaji
vygenerovanych jednotlivymi restaura¢nimi systémy, vzdy jsou ceny uvedeny bez DPH)
a déle odecteni DPH z prodejni ceny. Pro usnadnéni komparace jednotlivych zatizeni,

bude uvazovano vzdy s vyssi hladinou DPH, tzn. 20%.

Tabulka 5: Pfepocteny food cost snidani v odbytovych zarizenich

Hotel Stekl Hotel Podhrad Hotel Budweis
Prium. naklad / 1 os 76,72 56,84 50,33
Food cost 36,83 37,89 40,26

Zdroj: Vlastni Setieni

Hodnota vypocteného food cost se jevi jako pomérné vysokd zejména u hotelu Budweis.
Tato skutecnost vznikd na zakladé nejnizsi ¢astky kalkulované z ceny ubytovani na
snidan&. V priméru na snidané z ceny ubytovani véetnd DPH kalkuluje hotel Stekl 7 %,
hotel Podhrad 6 % a hotel Budweis 5 %, tato procenta se mohou ménit dle poskytnutych

slev a mimosezonnich cen ubytovani.

Z vyse uvedenych vysledkt 1ze konstatovat, ze analyzované hotely primérné kalkuluji
scca 38% zkonecné ceny snidani na suroviny k pfipravé snidanového bufetu.

Vseobecné uznavana optimalni vyse food cost je 33 %, Kk tomuto se nejvice priblizuje
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prvni z analyzovanych hoteld, hotel Stekl. Nejvyssi food cost byl vypoéten u hotelu
Budweis, kde je vyssi nez 40 %. Takto vysoky food cost byva dosahovan u odbytovych
zatizeni poskytujicich sluzby za vyssi ceny. V tomto pfipad¢ je ale nutno pohlédnout na
vyse kalkulované ceny, kdy hotel Budweis z ceny ubytovani kalkuluje na snidané
nejméné a nejlépe hodnoceny hotel Stekl naopak nejvyssi ¢astku (u hotelu Stekl byla

shledéna i nejvyssi cena za ubytovani) ze vSech analyzovanych zafizeni.

Déle v navazujici c¢asti prace bude food cost vypocten a porovnan s vypoctenymi
hladinami v jednotlivych analyzovanych podnicich, na zaklad¢ dohody s dotazovanymi
vedoucimi pracovniky vSak nebude zvefejiiovano, jaké menu bylo sestavenou v daném

zZ analyzovanych hoteli.

Prvni z analyzovanych menu se sestavd ze 4 chodl, pfesnd kalkulace a receptury
k danému menu viz Ptiloha 8. Pro tuto diplomovou praci je klicova celkova cena
vynalozenych nékladii na suroviny a ingredience pro pfipravu menu, kterd tvori
92,92 K¢ bez DPH. Prodejni cena tohoto menu ¢ini 320,— K¢ v¢. DPH. Prodejni cena
bez DPH je 267,— K¢&, po dosazeni do vzorce byl vypocten food cost 34,80 K.
Ptepocteny food cost je shodny z food costem zaznamenanym v analyzovaném podniku.

Dle vSeobecné uznavanych pravidel se jedné o optimalni hladinu food cost.

Druhé z analyzovanych menu se sklada ze tii chodl a pfipitku. Podrobna kalkulace
a slozeni menu je uvedena v Piiloze 9. Zde bude uvedena pouze nakupni cena bez DPH,
ktera ¢ini 206,58 K& Menu bylo kalkulovdno pro dvé osoby a prodejni cena Cinila
590,— K¢ veéetn¢ DPH, po odecteni DPH byla cena 491,67 K¢. Po piepocteni cen
a dosazeni do vzorce byla vypoctena hladina food cost 42,02 %. Tato hladina byla
odli$na od vypoctené hladiny (35,01 %) v analyzovaném podniku, po pfepocitani obou
hladin doslo k zavéru, ze v analyzovaném podniku nebylo odecitano DPH pfii vypoctu

food cost a hladina tak byla zkreslovana.

Posledni z analyzovanych menu bylo stejné jako vySe uvedend menu slozeno ze
4 chodu a jeho souhrnna kalkulace je uvedena v Piiloze 10. Pofizovaci cena surovin bez
DPH je 120,59 K¢, prodejni cena véetné DPH 550,— K¢. Cena oc€isténa o dan z pridané
hodnoty ¢ini 458,33 K¢. Z téchto udaji je vypoctena hladina food cost 26,31 %, tato
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vypoctend hladina neni rovna hladiné ziskané v daném zatizeni. Hladiny se lisi stejné
jako u vyse uvedeného menu o 4,38 procentniho bodu, coz ptfesné odpovida vypoctu

food cost s prodejni cenou v¢. DPH.

Vyse uvedené poznatky jsou shrnuty v Tabulce 6, kde jsou jasné viditelné rozdily
dosazenych food cost jednotlivych odbytovych zatfizeni a také odchylky vzniklé
nespravnym vypoctem. Takto vznikla chyba muze mit za pfic¢inu chybnou tvorbu

konec¢né ceny, kdy by nebyly dostate¢né pokryty naklady.

Tabulka 6: Porovnani food cost jednotlivych ,,Menu*

Menu 1 Menu 2 Menu 3
NC bez DPH (K¢) 92,92 206,58 120,59
PC v¢. DPH (K¢) 320,00 590,00 550,00
PC bez DPH (K¢) 266,67 491,67 458,33
Food cost (%) 34,80 35,01 21,93
Food cost prepocet (%) 34,80 42,02 26,31

Zdroj: Vlastni Setfeni

7.3 Tvorbacen

Z hlediska hosta je cena nejvyssi sumou penéz, kterou je ochoten zaplatit za urcity
produkt pii pozndni nabidky konkurence. Pro hosta tak neexistuje vysoka nebo nizka
cena, jenom dobra a Spatna cena. Cena je v oCich hostl relevantnim signalem kvality
a hodnoty za penize piedev§im v pfipad€, kdyZz nemaji dostatek sebevédomi pii
rozhodovani o koupi produktu a také, kdyz je provozovna porovnatelna s jinymi
provozovnami. V poslednim piipad€ je pro navstévnika niz8i cena proti konkurenci
znamenim niz§i kvality. Uvedenou skutecnost musi management provozovny brat
v tvahu pfi tvorbé cen. Host je Casto ochoten zaplatit za kvalitni produkt vice, kdyz je
lehc¢eji dosaZzitelny. Popularni zndma restaurace ziskéd vice hostll neZ nova provozovna
na trhu. Restaurace by proto neméla roli ceny pfeceniovat a vénovat ji pfehnanou
pozornost na ukor ostatnich nastrojii marketingu. Presto, ze kazdy proces tvorby cen je

unikatni, Ize pro tvorbu cen v restauraci najit urcité spole¢né znaky (Hlinsky, 2008: 15).
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Analyzovana zafizeni k tvorbé ceny pfistupuji z n€kolika hledisek. Prvnim hlediskem
jsou shodné néklady vynalozené na vyrobu danych pokrmu ¢i napoji. Dale pfi tvorbé
cen analyzovana zatizeni pfistupuji vzdy dle nahodilé situace. Pokud se jedna o ceny
vytvarené pro stalé jidelni listky, je pfihlizeno 1 na ceny konkurence. Taktéz je nutnym
hlediskem dosazeni zisku. Lze konstatovat, ze tvorba cen je ve vSech analyzovanych
zafizenich velmi podobna, nikoliv vSak stejna. Proces vzdy zacina tvorbou kalkulace,
dale vypoctenim nakladii na suroviny, dale je vypoctena cena na zakladé internich
vzorcu. Tato cena je v kone¢né fazi upravena dle konkurence i obdobi tak aby byla pro

zakazniky pfijatelna a jak je vyse uvedeno ,,spravna®.
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8 SYNTEZA UDAJU

V této diplomové praci byla predloZzena zakladni informace o geografickém vymezeni
mista, o individudlnich moznostech a nabidce tohoto regionu z pohledu cestovniho
ruchu. Ukazala pfednosti mista, na které lze ptildkat pozornost hosta, odlisit se tak od

konkurence.

Analyza byla zacilena na zmapovani vybranych zafizeni, popsala prib¢h vydeje snidani
Vv jednotlivych zafizenich, byly porovnany nabidky a slozeni snidanovych bufett. Pro
vybér nabidky snidanového bufetu se ukazalo jako velmi dilezité pouzivat suroviny
strvalym vzhledem, kvalitou, ale i vini. Z tohoto vyplyva jak dilezitou roli
i U snidanové nabidky muze sehrat pouzivani sezonnich a regionalnich potravin, ovoce
a zeleniny. Dobrou kvalitu téchto surovin doprovazi ve vétsiné piipadi i zajimava

vyhodna cena.

Za celem ziskani konkrétnich informaci bylo vedeno terénni Setfeni. Zamétené bylo na
mesiéni monitorovani ndkladl, kdy byla zpracovana kazdodenni analyza ndkladi
vynalozenych na vybranou sluzbu, na snidané. V této Casti se zjiStoval i dosazeny food

cost.

Realny stav jednotlivych sledovanych zafizeni byl zaznamenidn v &asti ,Rizené
rozhovory“. Zde bylo vysloveno zna¢né mnozstvi informaci o sou¢asném stavu zafizeni,
ale 1 o vyvoji nabidky a s tim souvisejicich ndkladech na vybrané sluzby. Podaftilo se
zjistit, Ze vynaloZené naklady na snidané se v jednotlivych zafizenich liSi. U hotelu

Stekl byly zjistény vyrazné vyssi ndklady na vybranou sluZbu, neZ u ostatnich zatizeni.

Rizené rozhovory potvrdily z&vislost nav§tévnosti zafizeni na sezong, s vyjimkou hotelu
Budweis, kde velkou ¢ast klientely tvofi 1 mistni hosté. Stejné tak vytéZnost restaurace
u vybranych zatizeni souvisela s obsazenosti hotelu u vSech sledovanych zafizeni,

kromé hotelu Budweis.
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Vsemi ucastniky fizenych rozhovort bylo potvrzeno stanoveni kone¢né ceny na zakladé
food cost. Z vysledki Setfeni vyplyva informace o nulovém zastoupeni BIO produktii ve

snidafové nabidce, nebyla téz vysledovéana nejobliben¢jsi snidanova polozka.

Ve sledovanych zafizenich byla zjisténa riizn¢€ vysoka ¢ast ceny ubytovani kalkulovana
na snidané. Setfeni upozornilo na nizké ceny v hotelu Budweis, ty by mohly byt vyssi,

na urovni ostatnich sledovanych zatizeni.

V rozhovorech se zaméfila jedna zotazek také na ranni hosty zulice. VétSina
sledovanych zafizeni meéla aktudln€é pro hosty zulice oblibenou nabidku snidani,

vyjimkou byl hotel Stekl, ktery s hosty z ulice ve své nabidce nepoéital.

Food cost jako nezastupitelny ekonomicky néstroj byl ve sledovanych zatfizenich
pouzivan. Bylo zjiSténo, jak miize vznikla chyba pfi stanoveni food cost ovlivnit tvorbu
kone¢né ceny, tim byly nedostatecné pokryty naklady. Tvorba kalkulace, vypocteni
nakladi, food cost a nasledné stanoveni ceny musi byt pfesné a peclivé, aby mohla byt

tvorba ceny spravna.

Pti zpracovani této diplomové prace vSichni dotazovani shodné potvrdili nékolik dalsich
pravidel. Zékladem Uspéchu zafizeni je pii dneSni silné konkurenci zplisob a forma
nabidky a individualni pfistup ke klientovi. Persondl musi mit Siroké znalosti
a zkuSenosti v oblasti vyroby, prodeje pokrmi i planovani menu. Sledovana zafizeni by
méla mit tedy vysoké pozadavky na persondlni zajiSté€ni 1 pracovni ndpln jednotlivych

pracovnikd.
Dle pozorovani autora této diplomové prace vyplynulo pro sledovana zatizeni poznani:

Zaméfit se pravé u persondlu nejen na znalosti a zkuSenosti, ale kontrolovat kvalitu

poskytovanych sluzeb i efektivnost prodeje.

Aby byla dana sledovana zafizeni provozovana s potiebnym ekonomickym efektem,
méla by cilit na opatfeni ke zlepSeni situace, zabyvat se novym produktem, maximalné

vyuZit misto, potencionalniho klienta, produkty, cenu. Ma-li vybrané zafizeni aktivovat
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dobrého zdkaznika, musi nabidnout jedinecnost, pohodli, kvalitni sluzbu. Na trhu uspéje

dokonale vyjimeéné zatizeni s jedinecnou, presné zacilenou nabidkou.

8.1 Vyhodnoceni hypotéz

Pro tuto diplomovou praci byly stanoveny tfi pracovni hypotézy. Ty mély byt v priabehu
jejiho zpracovavani potvrzeny nebo vyvraceny, a to po zjisténi potiebnych udaji

a vybranim vhodnych metod zkoumani.

Prvni hypotéza ,Jednotlivd stravovaci zafizeni vyuzivaji stejné metody stanoveni
ceny* byla vyvracena na zaklad¢ provedeni fizenych rozhovort s vedoucimi pracovniky
jednotlivych hoteld. Vyvraceni této hypotézy je podpoteno i tidaji z literarnich pramenti,
kde je Casto uvadéno, ze kazdy podnikatel ke stanoveni pfistupuje individualné. Existuje
a Vv literarnich pramenech je uvedena dlouha fada metod, které napomahaji stanoveni

ceny.

Hypotéza druha ,,Food cost zkoumanych sluzeb je odlisSny*“ mohla byt na zakladé
zpracovani terénniho Setfeni potvrzena. Food cost jednotlivych sluzeb je odlisny a vzdy

jeho hladina zavisi na vice faktorech.

Posledni, tfeti hypotéza ,,Vybrand zafizeni peclivé sleduji ndklady a food cost
jednotlivych polozek nabidky“, byla potvrzena. Manazeti jednotlivych odbytovych
sttedisek pravidelné sleduji hladinu food cost u kazdé polozky nabidky. Jak vyplyva
z fizenych rozhovorli 1 z pramenli odborné literatury, food cost je velmi dilezitym

faktorem, ktery slouzi nejen ke kontrole, ale také ke stanoveni ceny.

63



9 NAVRHY A OPATRENI

V posledni kapitole praktické ¢asti této diplomové prace jsou uvedeny navrhy, které
povedou ke zlepSeni stavajici situace znalosti zptusobu vypoctu food cost, tvorby
kalkulaci ¢i tvorby cen. Dalsi z opatfeni budou sméfovana ke zlepSeni a zpestieni
slozeni nabidky snidani v odbytovych zatizenich. Navrhy jsou formulovany na zakladé
vysledkil terénniho Setfeni, které bylo provedeno ve vybranych odbytovych zafizenich
pro ucely této diplomové prace. V kapitole 9 Navrhy a opafeni je uvedeno nékolik
navrht pro cely obor, dale budou aplikovany navrhy piimo na odbytové zatizeni hotelu
Budweis, které na zékladé jejich aplikace miize ziskat nemalou konkuren¢ni vyhodu

oproti ostatnim odbytovym zatizenim stejného ¢i obdobného charakteru.

9.1 Skoleni a vzdélavani zaméstnancu

Ztady vyzkumt vyplyva, Ze zaméstnanci gastronomickych zafizeni nedostavaji
dostatecné vzdélani jiz od stfednich Skol. Kdy stfednich Skol existuje cela tfada, ale
vystupem je spiSe kvantita studentll nez kvalita. Tato skutecnost se odrdzi v praci
zamé&stnancl 1 manazert téchto zatizeni. Jako pftiklad pro tuto diplomovou préci slouzi
velmi dulezity vypocet food cost, ktery vSak ve vétSin€ sledovanych zatfizeni byl
proveden Spatn¢. Asociace hotelll a restauraci, respektive jeji ¢lenové, si dany palcivy

faktor uvédomuji a snazi se vzniklou situaci fesit.

Mym prvnim navrhem a doporucenim je Clenstvi v AHR, které mimo ostatnich vyhod
piinasi zvyhodnénou cenu pro Gcéast na poradanych Skolenich a kurzech, ¢lenové AHR

maji také zvyhodnénou cenu pii koupi odbornych publikaci a DVD.

Cena cClenstvi se dle sazebniku AHR, dostupném na webovych strankach organizace,
pohybuje od 2 070,— K¢ do 187 500,— K&, ceny jsou odstupnovany od druhu provozu,
pro analyzované hotely by se cena rocniho ¢lenstvi vcetné mandatniho poplatku
pohybovala od 9 380,— do 18 700,— K¢&. Pokud by se pfispévek zdal vysoky, je nutno
brat v Gvahu, Ze cena Skoleni je pro ¢leny AHR sniZena téméf o polovinu a dana

zafizeni tak pouze na vzdélani svych zaméstnanct Setii vice jak 40 % castky, ktera
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u n¢kterych Skoleni prevysuje az 6 000,— K¢. Tabulka ¢. 7 shrnuje Skoleni k tématu

feSeni v ramci vyvstalych nedostatkil z terénniho Setfeni.

Tabulka 7: Piehled $koleni poiadanych AHR CR v roce 2012

Nazev Skoleni gli(l)llae ni (é:lee l:;’pm Rozdil

o ovonech gastronomickych 4650~ K& | 2450 K& | 2200 K¢
Flexibilni cenova politika 5650,-K¢ | 2650—-K¢ | 3000,—Ke
Marketing restaurace 6 650,- K¢ | 3650,—-K¢ | 3000,—-Ke
Manazerské schopnosti 7650,-K¢ | 3650,-K¢| 4000,-Ke
Optimalizace provoznich nakladu 6990,- K¢ | 3990,-K¢ | 3000,-Ke
Budgeting and Forecasting 6990,— K¢ | 3990,—-K¢ | 3000,-Ke
Efektivni vybér zaméstnanci 6990—-K¢ | 3990—-K¢ | 3000—Ke
Roadshow pro Jihocesky kraj 0,— K¢

Celkovy rozdil pri absolvovani vSech skoleni 21 200,— Ké

Zdroj: AHR CR, 2012

Néklady jsou vy¢isleny vzdy pro jednu osobu, pokud se vzdy jeden z manazerti daného
hotelu zucastni Skoleni, skutecné naklady se mohou dale jesté sniZovat, protoze ziskané
poznatky je schopen piedat svym koleglim a podiizenym. V dob¢ neustdle stoupajici
konkurence je nutné své zaméstnance neustile vzdélavat a snaZit se tak ziskat
konkurenéni vyhodu. Mimo vzdélavani vlastnich zaméstnancti je také velmi dileZzita
komunikace nadtizenych pracovnikd a managementu s podfizenymi a to nejen formou
Skoleni, ale 1 zjiStovani jejich spokojenosti s pracovnim prostfedim, kolektivem,
nezapomenout pii tom ani na vzajemnou komunikaci mezi sebou. Zaméstnanci pracujici
Vv piijemné atmosféie, v dobrém fungujicim kolektivu, motivovani a odpovédni prenasi

pozitivni energii a spokojenost na hosta. Jsou vykonni a produktivni.
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9.2 Vztahy s dodavateli

Dodavatel¢ jsou diilezitym partnerem pro kazdého podnikatele. Dodavatelé a prodejci —
terminy, jeZ jsou pouzivany dnes a denné. V dodavatelsko-odbératelskych vztazich je
mozné délat mnohem vice, nez jen poskytnout materidl a sluzby, které jsou potieba
K podnikani. Dodavatel muize byt také dulezitym zdrojem informaci, ktery pomuze
zhodnotit potencial novych produktl, sledovat ¢innosti konkurence a identifikovat
slibné prilezitosti. Dodavatelé se mohou obratit na své dalsi obchodni partnery, ktefi
mohou pomoci snizit naklady, zlepSit prodej vyrobkid a v nékterych piipadech

I financovat nové marketingové usili.

»Zakladnim mottem kazdé dobré spolecnosti musi byt korektni dodavatelsko-
odbératelské vztahy a uspokojovani potieb zdkaznika. Ve vysoce konkuren¢nim trhu je
nejlepsi strategii pro ziskani a udrzeni podnikani jak pro zékazniky, tak pro dodavatele
spoluprace a vytvoreni silného obchodniho partnerstvi® (Merhaut, 2012). Bohuzel ani
vV analyzovanych odbytovych zafizenich nejsou vySe zminéné dodavatelsko-

odbératelské vztahy ucelné péstovany.

Mym druhym z navrhi je tedy snaha o vybudovani takového vztahu, kdy minimalné na
zéklad¢ propagace dodavatele 1ze ziskat mozné vyhody. Napft. v letnich mésicich pokud
je realizovana pfedzahradka, je moZzno na zaklad€ umisténi loga a samoziejmé prodeje
produktli ziskat i finan¢ni podporu pro tuto ¢innost. Dale lze ziskat vyznamné slevy,
ptipadné zboZi zdarma ¢i jako prvni ziskat do prodeje novy produkt pro své zakazniky.
Toto vSe Ize realizovat na zaklad¢é déle trvajicich dodavatelsko-odbératelskych vztaht.
Doporucuji zde vybér regionalnich dodavatelt, ktefi jsou schopni zajistit vysokou
kvalitu dodavanych surovin a cena nemusi byt vzdy vyssi nez u velkoobchodu (napf. pfi

prislibu vétSiho odbéru po delsi Casovy horizont).
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9.3 Zarazeni BIO produkti do nabidky analyzovanych zarizeni

Biopotraviny jako produkt ekologického zeméd€lstvi nejsou zatizeny primyslovymi
hnojivy ani jinymi syntetickymi ptipravky. Také pii jejich zpracovani je vyuZito
pfirozenych zplsobt, které udrzuji vysokou kvalitu téchto potravin. Kvalitni potraviny
a potraviny z BIO surovin maji na jidelnim listku své dtlezité misto. Rychlé zivotni

tempo je nutné skloubit s ohleduplnosti vii¢i naSemu zdravi.

Pravidlo dneSni doby, zijte zdravé, se dostavd od oblasti alternativni vyzivy az
Kk profesionalnim kuchaitm. Pozornost zaméfend na zdravé stravovani se stala
dilezitym hlediskem pro hoteliéry a restauratéry. Piiklon k Cerstvym regionalnim
potravindm je dnes celosvétovym trendem. Restaurace se snazi nabidnout hostim nové,
jedine¢né a odlisit se od konkurence. A cCerstvé domaci suroviny zaru€uji vybornou
kvalitu a pfijatelnou cenu. Nejriznéjsi oznaceni kvality ulehéuji orientaci v Siroké Skale
vyrobku. Certifikaty dnes udéluje Evropska komise, ministerstvo zeméd¢lstvi, ale také
jednotlivé regiony (Ceska kvalita — Klasa, BIO — ,,zelena zebra“ — produkt ekologického

zeméd¢lstvi, Regionalni potravina).

Trendem v Ceské republice zadinaji byt opdt farmaiské trhy, kde zbozi prodavaji ti,
kteti ho vypéstovali. Do kuchyni se vraci lokdlni suroviny. Pfednosti téchto
regionalnich potravin je jejich kvalita. Ta je jednim ze zédkladnich pozadavkl a méla by
byt vyzadovana a upiednostiiovana pfed cenou. Kvalita potravin se stdva velmi
diskutovanym terminem. Bezpecnd potravina je z pohledu legislativy samoziejmosti,

ale neni tim vZdy zarucena 1 kvalita.

Zhodnotit kvalitu potravin mizeme hned podle n€kolika aspektli. Samoziejmosti musi
byt jakost senzorickd, tedy vzhled (barva, tvar, viin€, chut’ a konzistence). Dalsi pfi
dnesnim zivotnim stylu sledovany aspekt je zajisténi fyziologicky adekvéatni stravy, tedy
nutriéni hodnoty potravin. Pro restauraci velmi dulezitd je pak funkéni vhodnost
potravin a jejich technologicka jakost, protoZe ta z velké ¢asti ovlivni naklady na dalsi

zpracovani a tedy i cenu.

67



Doporucuji tady vybranym zatizenim do nabidky zatadit nejen bioprodukty, ale také
kvalitni suroviny a potraviny od ¢eskych farmait, rybait, zelinaii. Pro Cerstvé jehnéci,
syry, ryby a med lze vyrazit na Sumavu. Napfiklad na Biofarmé Sluneéné lze nakoupit
jak hovézi, skopové ¢i jehnéci a klizleCi maso, tak vynikajici mléko, tvaroh, jogurty,
maslo a syry. Doporucuji vyhledavat regionalni dodavatele s perfektnim zbozim, patrat
po Spickovych chovatelich, feznicich, zelinafich, ale i cukrafich a pekatich. Kromé
vlastni uzitné hodnoty a kvality tyto potraviny nabizi snadné&js$i kulinarni pfipravu
a samoziejmé s tim souvisejici ekonomicky aspekt. Cerstvé kvalitni potraviny obohati

kazdou nabidku kazdého zafizeni.

9.4 Hotel Budweis****

Vyse uvedené navrhy mohou byt aplikované pro celé odvétvi hotelnictvi a gastronomie,
jedna se vétsSinou o palciva témata vztahujici se k tomuto oboru, jsou tedy aplikovatelné
I v tomto hotelu. Ostatni navrhy jiz budou aplikovany piimo na uvedeny hotel Budweis.
Tyto navrhy by méli ptispét k ziskani konkurencni vyhody pro hotel. U urcitych navrha

bude provedena kalkulace ceny a vypocten food cost.

9.4.1 Zdravy balicek na cely den nejen pro manaZery

Trendem dnesni uspéchané doby je stres, spéch a Spatné stravovaci navyky. Do poptedi
se dostava zaroven povédomi o zdravém Zivotnim stylu. Hotelu se zde dostdva moZnosti
pfevzit za hosta zodpovédnost a zaméfit svou nabidku na usp&chaného, velmi

zamé&stnaného zékaznika nebo hosta, ktery travi cely pracovni den na cestach.

Proto prvnim a stéZejnim navrhem této diplomové prace je dopoledni balicek, ktery by
obsahoval snidani dle vybéru a obéd s sebou vybérem z nékolika moZnosti. Obéd by byl
mimo obal vlastni jeSt¢ ulozen Vv papirové krabicce s logem hotelu, soucasti by vzdy
bylo malé piekvapeni ve formé ovocného salatu, dezertu, napoje z cerstvého ovoce
nebo kvétiny. Nezbytnym obsahem by mohla byt Zvykacka a hlavné piani krasného dne
s dalezitymi daty hotelu (druha strana takové vizitky by mohla poskytnout prostor pro

vlastni poznamky hosta napf. pfi jizd¢ autem). Jako dulezitou soucast obsahu navrhuji
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kartu, na zaklad¢ které by po ziskani urcitého poctu razitek ¢i podpist apod. mél host
moznost ziskat rizné bonusy (kavu a zakusek zdarma i jeden bali¢ek zdarma). Tento
dopoledni bali¢ek by byl pfipraven béhem snidan¢ dané¢ho hosta. Hlavnim smyslem zde
z pohledu hosta je ptispét k jeho spravnym stravovacim navykum, télo by bylo na
zaklad€ snidané pfipraveno na cely den a diky obédovému balicku na celou dalsi ¢ast
dne. Hlavnim smyslem z pohledu zafizeni zde je pfivést aktivni nabidkou nového
spokojeného zakaznika, aktivovat nového dobrého zdkaznika. Nabidka jidel by méla byt
vzdy cca po tydnu zaménéna. Diky uvedenym logim s kontakty a kvalitnim surovinam
pouzitym pro vyrobu pokrmt by byl neustale propagovan i hotel. Nize jsou uvedeny

kalkulac¢ni listy nabidky véetn¢ kone¢né prodejni ceny a vypocteného food cost.

Tabulka 8: Vepiové rizoto sypané strouhanym syrem, kysela okurka (10 porci)

Poloska Cena/mj Hrubavaha Odpad Cista vaha Naklady
(K®) (kg) (kg) (ko) (K®)
Cibule 4,41 0,50 0,05 0,45 2,21
RyzZe 29,04 0,80 0,00 0,80 23,23
Siil 9,70 0,02 0,00 0,02 0,19
Olej olivovy 38,84 0,20 0,00 0,20 1,77
Syry tvrdé 81,87 0,50 0,00 0,50 40,94
Veprova plec 76,31 1,00 0,10 0,90 76,31
Okurka kysela 32,73 0,50 0,00 0,50 16,37
Rajcata 25,53 0,25 0,05 0,20 6,38
Papriky 47,86 0,25 0,08 0,17 11,97
Hrasek 25,87 0,20 0,00 0,20 5,17
KukufFice 53,58 0,20 0,00 0,20 10,72
Naklady (K¢) / 10 pc 201,25
Naklady (K¢) / 1 pc 20,12
Niklady 1 pe vé&. DPH 24,15

Zdroj: Vlastni Setteni
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Tabulka 9: Vai‘ené hovézi maso s dusenou zeleninou, vai‘eny brambor (10 porci)

Hovézi piredni 139,80 1,65 0,15 1,50 230,67
Sul 9,70 0,03 0,00 0,03 0,29
Baby karotka 48,89 0,50 0,00 0,50 24,45
Brokolice 54,72 0,50 0,00 0,50 27,36
Fazolové lusky 47,98 0,50 0,00 0,50 23,99
Kukufice 53,58 0,20 0,00 0,20 10,72
Brambory 6,23 1,70 1,50 0,20 10,59
Naklady (K¢) / 10 pc 328,06
Naklady (K¢) /1 pc 32,81
Naklady 1pc vé. DPH 39,37

Zdroj: Vlastni Seteni

Tabulka 10: Spagety s pestem, tuiizkem a hraskem (10 porci)

Spagety 72,80 1,00 0,00 1,00 72,80
Pesto 384,61 0,30 0,00 0,30 115,38
Cesnek 48,40 0,20 0,00 0,20 9,68
Olej jedly 38,84 0,20 0,00 0,20 7,77
Sul 9,70 0,02 0,00 0,02 0,19
Pepr 385,66 0,01 0,00 0,01 3,86
Tunak 95,20 0,60 0,00 0,60 57,12
Hrasek 25,87 0,20 0,00 0,20 5,17
Naklady (K¢) /10 pc 271,98
Naklady (K¢) /1 pc 27,20
Naklady 1pc vé. DPH 32,64

Zdroj: Vlastni Setfeni
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Tabulka 11: Zeleninovy salat s dopliikem dle vybéru (10 porci)

Salat ledovy (ks) 14,00 2,25 0,00 2,25 31,50
Bylinky 33,88 0,10 0,00 0,10 3,39
Papriky 47,86 0,50 0,00 0,50 23,93
Rajcata 25,53 0,50 0,00 0,50 12,77
Okurky 30,67 0,50 0,00 0,50 15,34
Olej olivovy 59,94 0,30 0,00 0,30 17,98
Dressing 148,55 0,50 0,00 0,50 74,28
Balkansky syr 113,48 0,10 0,00 0,10 11,35
Syr Niva 111,83 0,10 0,00 0,10 11,18
Anglicky rostbif 239,85 0,10 0,00 0,10 23,99
Mozzarella 152,82 0,10 0,00 0,10 15,28
Tunak 95,20 0,10 0,00 0,10 9,52
Losos 199,00 0,10 0,00 0,10 19,90
Zampiony 51,90 0,05 0,00 0,05 2,60
Parmska Sunka 325,67 0,05 0,00 0,05 16,28
Naklady (K¢) / 10 pc 179,18
Naklady (K¢) /1 pc 17,92
Naklady 1pc v¢é. DPH 21,50

Zdroj: Vlastni Setieni

Tabulka 12: Kava espresso (1 porce)

Kava zrnkova 613,32 0,008 0,00 0,01 491
Cukr 17,83 0,010 0,00 0,01 0,14
Miléko 13,21 0,050 0,00 0,05 0,66
Naklady (K¢) /1 pc 571
Naklady 1pc vé. DPH 6,85

Zdroj: Vlastni Setfeni
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Tabulka 13: Caj Leafs s citronem a medem (1 porce)

Caj Leafs (ks) 4,71 1,00 0,00 1,00 4,71
Citron 20,57 0,05| 0,00 0,05 1,03
Med (ks) 1,43 1,00 | 0,00 1,00 1,43
Cukr 17,83 0,01 | 0,00 0,01 0,18
Niklady (K€&) /1 pc 7,35
Naklady 1pc vé. DPH 8,82

Tabulka 14: DZus z ¢erstvého ovoce — pomerancovy (2 dcl)

Zdroj: Vlastni Setfeni

Pomerance 15,89 0,55 0,15 0,4 8,74
Naklady (K¢) /1 pc 8,74
Naiklady 1pc vé. DPH 10,49

Tabulka 15: Hemenex (10 porci)

Zdroj: Vlastni Setfeni

Sunka 100,00 0,20 0 0,20 20,00
Vejce (ks) 3,59 20,00 0 20,00 71,80
Sul 9,70 0,03 0 0,03 0,29
Olej jedly 38,84 0,20 0 0,20 7,77
Naklady (K¢) / 10 pc 99,86
Naklady (K¢) /1 pc 9,99
Naklady 1pc v¢é. DPH 11,98

Zdroj: Vlastni Setfeni

Z vyse kalkulovanych polozek bude vzdy vybran jeden hotovy pokrm a snidan¢ bude
probihat na zaklad¢ vybéru z listku, kde si host objedna vse dle svych pozadavk.

V nize uvedené tabulce je vycislend celkova ¢astka ceny, pokud by si host objednal
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nejdraz§i pokrm a posnidal vSe ze snidaniové nabidky. Pouzité ceny jsou cenami

primérnymi bez DPH z jednotlivych supermarkett a velkoobchodu.

Tabulka 16: Kalkulace bali¢ku

Rostbifovy sendvic¢ 36,39
Hemenex 7,07
Celozrnné pecivo (2 ks) 6,50
Maslo balené 1,21
Dzem 50 ¢ 2,95
Ovoce krajené 100 g 5,00
Tvaroh s lesnim ovocem a smetanou 7,07
Croissant/ ¢okoladova rolka 2,53
Kéva espresso 5,71
Caj s Leafs s citronem a medem 8,82
Dzus z Cerstvého ovoce 10,49
(Celkemzapokrmy %74
Menu box 2,07
Papirova krabicka / taska s potiskem 10,05
Darek 8,07
Voda neperliva 0,2 | Evian 10,10

Zdroj: Vlastni Setieni

Soucésti kalkulace balicku je menu box, do kterého by byla vybrana jidla zabalena,
menu box by se liSil dle vybraného pokrmu, dale papirova taska nebo krabicka
S potiskem (obrdzek hotelu, logo a kontakt), dale darek, ktery v tomto ptipadé bude
zahrnovat balené 2 ks zvykacky s papirky na zabaleni pouZzité Zvykacky, toto bude
v malém sacku nebo krabic¢ce (cena je zde brana odhadem dle ceniku riznych subjektt
na trhu nabizejici tuto sluzbu, vybrana by byla nejspise chranéna dilna, proto je cena za

1 ks vyssi). Posledni soucasti obédového balicku je voda Evian, kterd bude pfidana.
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Karta spranim hotelu bude tiSténa v hotelu, proto do kalkulace nebyla zahrnuta.
Maximalni naklad zde by byl 0,5 K¢.

Pokud by bali¢ek mél byt ocenén dle pozadovaného food cost hotelu (33%), prodejni
cena by byla 451,— K¢, ale cena bude zavadéci a ne vzdy si host vybere nejdrazsi slozku
obédové nabidky a neposnida veskeré nabizené polozky, bude zde hladina food cost
navySena na 48 % a cena balicku bude 299,— K¢&. Tato cena je pak pfijatelna nejen pro

osoby pracujici ve vyssich pozicich.

9.4.2 Snidanovy listek a snidafiové menu

Pokud v hotelu snidda méné nez 10 osob je neeckonomické a také ne zcela estetické
pripravovat snidanovy bufetovy stll. Jednim z poslednich navrha zde je tedy sestaveni
snidanového menu, ze kterého by si hosté vybrali svou snidani a v po¢tu do
10 snidajicich by byli vzdy obslouzeni. Sestaveni a vytiSténi snidafiového menu by
nebylo nakladné, menu by bylo ti§téno pfimo v hotelu na kvalitni papir, pfipadné
laminovano, taktéz by bylo jednou za 2 mésice zménéno, aby stali hosté nebyli nuceni
vybirat ze stale stejné nabidky. Nahled menu je zobrazen v Ptiloze 11. Cena tisku menu
by na zékladé pokladi poskytnutych feditelkou hotelu Budweis byla 1,89 K& bez DPH,
pokud by bylo ve velikosti A5. Cena snidané za jednu osobu pii sestaveni snidanového
bufetového stolu se dle internich statistik hotelu Budweis vysSplha az k 100,— K¢&/os bez
DPH. Pokud by byla pro kazdého hosta/ pokoj vzdy zalozena kontinentalni snidané a na
objednavku ptipadné pfipraveny ostatni pokrmy castka za 1 osobu piekro¢i 100,— K¢&
bez DPH, v piipadé, Ze by si host objednal veskeré polozky snidanového menu (viz

Ptiloha 12).

Dale byl v ramci této diplomové prace sestaven snidanovy listek (viz Pfiloha 13), ktery
by slouzil k vybéru snidané pfi pozadavku hosta na roomservis, snidanovy listek by si
host vyplnil pfi pfijezdu a snidafiova servirka by v pozadovanou hodinu servirovala

snidani na pokoj hosta.
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10 ZAVER

Hlavnim cilem prace bylo prostfednictvim analyzy porovnat nabidku stravovacich
sluzeb ve zvolenych odbytovych jednotkach a stanovit food cost vybranych
stravovacich sluzeb. Dalsi zcili prace byl zaméfen na navrh optimalni skladby

vybranych stravovacich sluzeb v¢etné stanoveni food cost.

Zvolena metodika prace poskytla cenné podklady a materidly pro zpracovani prace,
ukdzala i konkrétni podminky a stav ve zkoumanych zafizenich a upozornila na
nedostatky v téchto vybranych zafizenich. V pribéhu diplomové prace byly potvrzeny

¢1 vyvraceny stanovené pracovni hypotézy.

Velmi dilleZitou soucésti prace je teoretickd cast. Tato se zabyvala obecnym vymezenim
a definici cestovniho ruchu. Zdliraznény a sledovany byly v reSerSi pojmy produkt
cestovniho ruchu, sluzby cestovniho ruchu, klasifikace sluzeb cestovniho ruchu,
charakteristika sluzeb cestovniho ruchu, ubytovaci a stravovaci zatfizeni, food cost,

tvorba cen, marketing a marketingovy vyzkum.

Po sestaveni literarni resSerSe se prace zaméfila na vymezeni zkoumaného tizemi jako
turistického regionu Jizni Cechy a na geografické vymezeni mést Hluboké nad Vltavou

a Ceské Budgjovice.

Pro tcely diplomové prace byla vybrana a blize analyzovana tii zafizeni — hotel Stekl,
hotel Podhrad, hotel Budweis. Kratce je vzdy popsana nabidka hotelu, kapacita
a umisténi, vice se pak prace vénuje persondlnimu obsazeni, prib¢hu vydeje snidani
a slozeni snidanového bufetového stolu. Okrajove jsou popsany 1 zvyklosti zahrani¢nich

hosti.

Velmi dtlezité pro tuto praci byly vystupy z realizovanych fizenych rozhovori, které
probéhly pfimo ve vybranych zafizenich s vedoucimi pracovniky analyzovanych
zafizeni. Prehled nédkladli vybranych sluzeb byl sestaven v navaznosti na nckolika
mésicni monitoring vynaloZzenych nékladli na suroviny pro vybrané a analyzované

sluzby ve zkoumanych zatizenich.
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V casti zabyvajici se tvorbou kalkulaci, vypoctem food cost a stanovenim ceny se
autorka prace zabyvala nejen teoretickym zpracovanim, ale i konkrétnimi vypocty,

odhalen byl i chybny vypocet food cost ve dvou z vybranych zatizeni.

Na sestavenou syntézu udaji navazovalo vyhodnoceni stanovenych hypotéz. Prvni
hypotéza byla vyvracena, jednotliva zafizeni nevyuzivaji stejné metody stanoveni ceny.
Druha hypotéza byla potvrzena, food cost zkoumanych sluzeb je odlisny. Tieti hypotéza
byla také potvrzena, vybrand zatizeni peclivé sleduji naklady a food cost jednotlivych

polozek nabidky.

Na zékladé ziskanych poznatkli vyplyvajicich ze ziskanych priméarnich a sekundarnich
udajii byly vypracovany navrhy a opatfeni. Navrhy a opatfeni této diplomové prace jsou
rozdéleny do dvou ¢asti. Prvni ¢ast je zamétena na veskera zatfizeni, dal§i navrhy jsou

jiz aplikovany pfimo na odbytové zatizeni hotelu Budweis.

Ptipravené navrhy a opatfeni zpracované v této diplomové praci by se mohly stat na
zaklad¢ jejich aplikace nemalou konkuren¢ni vyhodou odbytovych zafizeni oproti

ostatnim zafizenim stejného zaméfenti.

V diplomové praci byla podrobné zmapovana a popsana prostiednictvim srovnavaci
analyzy Uroven vybranych sluzeb ve vybranych zatfizenich. Prace shrnuje dlouhou fadu
dilezitych informaci s tzkym vztahem k danému tématu. Tato diplomova prace ukazala

nové moznosti nabidky 1 moZzné sméry rozvoje ve zkoumanych vybranych zatizenich.
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11 SUMARY

The present thesis describes particularly the state of certain services provided by certain
facilities using the comparative analysis. This thesis summarizes a wide range of
information closely related to its main topic. The thesis has shown many new possible

opportunities and ways of development of the analyzed facilities.

The principal objective of this thesis is to compare the offer of gastronomical facilities
in the determined sales units and to stipulate the food cost of analyzed establishments.
Another objective focuses on the proposal of the optimal structure of services including

the stipulation of the food cost.

The applied methods provided this study with valuable data and material, exposed the
specific conditions and pointed out the imperfections of analyzed facilities. During the
study the estimated hypothesis were either affirmed or refuted.

Aimed at general delimitation and definition of tourism, literal research constituted
a fundamental part of the thesis. Therefore the emphasized and monitored concepts are
tourism products, services, classification, character of the services, accommodation and
gastronomical facilities, food cost, price formation, marketing and marketing

investigation.

Once completed the part of literal research, the thesis targeted the definition of analyzed
area as a touristic region South Bohemia, geographically cities Hluboka nad Vltavou

and Ceské Budgjovice.

Three facilities were selected and documented for thesis purposes — hotel Stekl, hotel
Podhrad and hotel Budweis. Briefly described the offer, capacity and location of the
hotel, the thesis rather and further deals with personal constitution, the course of
breakfast service and the composition of the breakfast and buffet board. Consuetudes of

foreign visitors are described residually.
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The outputs of directed interviews with executive staff conducted in the selected
facilities are valuable for the present thesis. The cost overview of certain services is
based on several-month monitoring of costs spent on primary commodities for analyzed

services at studied facilities.

In the calculation forming section, food cost estimation and price formation, the author
does not focus only on theoretical elaboration but also on particular computation hence

food cost miscount was discovered in two of the selected facilities.

The follow up step to the drafted data synthesis is the evaluation of stimulated
hypothesis. The first hypothesis was refuted, every single facility does not make use of
the same price formation method. Whereas the second was affirmed, food cost of
studied services differs. The third hypothesis was also affirmed, selected facilities

monitor closely the costs and food cost of each offer item.

Based on acquired findings arising there from primary and secondary data, suggestions
and measures were elaborated. The suggestions and measures are divided into two
sections in the present thesis. The first is aimed at all facilities in general terms, the

other suggestions are applied directly to hotel Budweis sales point.

The suggestions and measures elaborated in this thesis once applied may become
a considerable competitive advantage for the forenamed facilities in comparison with
other facilities of identical specialization.
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Piiloha 1: Navs§tévnost v hromadnych ubytovacich zafizenich podle kraji

Ceska republika |38 187 556 | 19 852 878 |18 334 678 103,5 108,1 98,9 3,0 2,9 3,0
v tom Kkraje:

HI. m. Praha 13214304 | 11941171| 1273133| 109,0 109,1 108,5 2,6 2,7 1,8
Stiedocesky 1750 990 412544 | 1338446| 103,7 116,8 100,2 2,6 2,5 2,6
JihocCesky 2613974 621179 | 1992795 96,4 100,6 95,1 2,9 2,1 3,2
Plzensky 1 359 406 393 392 966 014 98,2 110,6 93,9 2,7 2,2 2,9
Karlovarsky 4381393| 3224563 1156830 103,8 105,2 100,2 6,1 4,5 5,0
Ustecky 932 341 311 206 621135| 106,3 123,7 99,3 2,9 2,7 3,0
Liberecky 2210 468 577293 | 1633175| 100,2 103,9 98,9 3,4 3,7 3,3
Kralovéhradecky | 3 074 468 793789 2280679 98,1 106,1 95,6 3,7 3,6 3,7
Pardubicky 879 966 117 976 761 990 91,6 99,2 90,5 2,9 2,6 3,0
Vysoc¢ina 928 433 120 330 808 103| 109,0 116,2 108,0 2,6 2,4 2,7
Jihomoravsky 2062 184 689 626| 1372558| 101,3 107,5 98,5 19 1,7 2,1
Olomoucky 1443 272 174556| 1268 716| 1019 95,1 102,9 3,7 2,0 4,2
Zlinsky 1 537 667 194 806 | 1342861 98,1 1211 95,4 3,2 2,7 3.4
Moravskoslezsky | 1 798 690 280447, 1518243| 103,7 106,2 103,3 3,2 2,5 3,4

Zdroj: http://www.czso.cz/csu/redakce.nsf/i/cru_cr



Priloha 2: Kapacity hromadnych ubytovacich zafizeni podle kategorie v krajich

Ostatni
Hotel rl;:g:zll’, rl;llg:g:: r';:g:g:’ r':g:g:' Hotel garni Penzion | Kemp Chatova | Turisticka I&g;tn:)trj
o ngﬂ tﬂil botel o botel w | S EEA foie zatizeni jinde
neuvedena

Ceski republika 7235 47 442 | 1110 227 134 108 | 2232 480 292 551 1612
Hiane b 630 37 168 184 10 2 35 95| 22 . 16 61
Praha

Stredotesky kraj 529 1 30 107 24 4 7 134 62 37 22 101
Jihotesky kraj 963 2 28 9 23 12 10 343 | 127 60 52 210
Plzefisky kraj 460 1 20 54 16 16 6 170 | 35 21 34 87
Karlovarsky kraj 387 5 79 81 8 2 14 101 17 2 14 64
Ustecky kraj 327 . 16 55 18 6 2 112 27 8 29 54
Liberecky kraj 777 . 9 81 20 13 3 32| 28 42 58 221
Ilfr;*"jl"v‘s'hradecky' 912 . 19 108 28 17 3 27| 42 20 75 273
Pardubicky kraj 336 . 4 30 14 9 6 116 17 21 37 82
Vysotina 346 . 10 51 9 6 3 82| 28 18 47 92
‘Ilir';‘}m"”“ky' 490 1 18 102 17 9 6 149 | 37 27 43 81
Olomoucky kraj 325 . 8 39 7 12 3 108 9 12 45 82
Zlinsky kraj 348 . 17 61 16 11 4 8| 17 14 28 94
a’ig}mm‘ezs"y 405 . 16 61 17 15 6 107 | 12 10 51 110

Zdroj: http://www.jccr.cz/?page_id=133



Piiloha 3: Snidatiovy listek hotelu Stekl

Prosime vas o vyplnéni tohoto snidanového listku
a o jeho preddani na recepei do 20.00 hodin.

Cislo pokoje: Datum:

Objednana doba servisu snidané

A E————

7:00 - 7:15 | | 7:30-7:45 |

8:30 - 8:45 | 9:00-9:15
Snidané v cené ubytovani
Vybér svétlého, tmavého pediva, mdslo, cercalie,

cornflakes, musli

‘med

" marmeldda || Jjogurt

1 cerstva ~ | uzenina

_____ zelenina ey T V] A salam
kdva s mlékem
caj s citronem
[ (eplé 7 studené i | A3
L imléko . mléko = Haus

Rozsirena objednavka

| smazend vejee | se slaninou

| se sunkou

varena vejce | | tepla uzenina

Cena za roomservic




Priloha 4: Snidanovy listek hotelu Podhrad

7 1% V4 ” ‘% %wﬁ S
nidatiovd nabidka Reats

Datum : Cislo pokgje : Pocet 050 :
PoZadovany cas snidané : Na pokoj / Restaurace
Kiva Caj Kakgo Mleko | Dius Minerilka
Com flakes | Miish Mishi | Jogurt | Jogurt | Nutella

: ovocné Kakaové | bily ovocny - =
Ovoce Owvocny salit | DZem DZem Sladké Palatinka
porcované meruiikovy | jahodovy | peCivo | s dZemem
Pastikg Taveny syr | Michand | Sdzend | Vafend | Hemenex
vejce vejce vejce :
Studeny ndfez | Cerstvd Toast Opelend | Teply
/syry,uzeniny/ | zelenina (Sunka,syr)| slanina | pdreR,

Ke Razdé snidani je automaticky poddvdno Cerstvé pecivo a mdslo.




Priloha 5: Formulaf otazek pro Fizené rozhovory

Dobry den,

mé jméno je Jana Duddkova. Jsem tazatelkou provadé¢jici prizkum s vedoucimi
pracovniky vybranych odbytovych zafizeni v rdmci své diplomové prace nazvané
»,Uroven vybranych stravovacich sluZeb ve zvolenych odbytovych zafizenich®.
Informace ziskané od odpovédného pracovnika budou pouzity vyhradné ke zpracovani
diplomové prace na vyse uvedené téma. Setieni realizované formou rozhovoru podava
vice informaci o souasném stavu i zamérech zafizeni. Utelem je doplnéni ziskanych
informaci, jez se tykaji nakladd, zjisténi zavislosti navstévnosti restaurace na
obsazenosti hotelu a monitorovani zptsobu kalkulace cen a vybéru dodavatel. Mohu

Vs pozéadat o interview? Polozim Vam nékolik otazek, tykaji se zminénych témat.

Jaka je celkova vytiZzenost restaurace (sezoénnost),

Je vytizenost restaurace zavisla na obsazenosti hotelu,
Jaké metody stanoveni ceny pouzivate,

Sledujete food cost,

Jak Casto je food cost analyzovan,

Jak je sestavovana nabidka pro organizované skupiny,

Jaka z nabizenych menu jsou nejoblibeng;si,

L N o g B w D

Jakym zplsobem je sestavovdna nabidka snidani, jsou soucasti produkty
v kvalité BIO, a kdo je za sestaveni odpovédny,

9. Jaké polozka ze snidanové nabidky je nejoblibenéjsi (pokud lze takto rozlisit),
10. Jaka ¢ast ceny ubytovani je kalkulovana na snidané¢,

11. Vyuzivaji nabidku snidani také hosté ,,z ulice,

12. Dle jakych charakteristik jsou vybirani dodavatelé,

13. Jsou nabidky upravovany dle oblibenosti.

Dé&kuji za Vasi spolupréci.

Bc. Jana Dudakova



Priloha 6: Snidanovy listek hotelu Budweis

Snidanové menu

7.00-11.00 hod.

Snidanovy bufet 150,-K¢
Pecena Sunka s vejci, kysela okurka, pecivo 65,- K¢
Omeleta se Sunkou, syrem a Zampiony, pecivo 75,- K¢
Michany vajicka na masle, pecivo 65,- K¢

Sazené vajicko s anglickou slaninou na opec¢eném toastu  65,- K¢
Teplé videnské parky s hoicici 100 g, pecivo 55,- K¢
Oblozeny talif, pecivo 65,- K¢

(50 g Sunka, 50 g syr, 50 g salam, maslo, zelenina)

Hovézi snidanovy gulasek 100 g, pecivo 75,- K¢
Palacinka s nutelou, bananem a slehackou 55,- K¢
Formanovy kolacky 2 ks 20,- K¢
Ovocny salat 200 g 45,- K¢
Miisli s jogurtem nebo mlékem 100 g 35,- K¢
Extra pecivo 1 ks 5,- K¢

Extra maslo, marmelada, med / ks , 5,- K¢




Piiloha 7: Detailni popis systému Food 600

Cely systém se dodava jako stavebnice nasledujicich modulu:

Moduly POKLADNA umozni markovat c¢iSnikim jidla a napoje, které¢ si hosté
objednali. Objednavkou je automaticky zatizen ucet stolu a zaroven se na bonovych
tiskarnach v prislusné kuchyni (kuchynich) vytisknou objednavkové bloky.  Pokladna
umoziuje praci bud’ vrezimu s mapou stoli, nebo vrezimu sevidenci pouze
otevienych stolii. Samoziejmé poskytuje obsluze funkce jako napi. storno objednavky,
prevod objednavky na jiny stil, platba celého uctu nebo jeho ¢asti hotové, kreditnimi
kartami, na uvér. Jedna-li se o bydliciho hosta, Ize ttratou v restauraci piimo zatizit
hotelovy ucet. Pokladna miize tisknout et hosta na bonové nebo guestcheckové
tiskarné. Jsou feSeny i nestandardni operace, jako markovani $védského stolu, menu
a personalni stravy. V pokladné jsou zabudovany i nastroje pro rychlé provedeni

inventury napt. v ptipad¢ predavani smeén.

POKLADNA mize byt provozovana i1 na pienosnych c¢isnickych terminalech
s dotekovou obrazovkou a radiovou komunikaci, které nabizeji stejné funkce, jako
pokladna stacionarni, navic mize byt i tento pokladni termindl doplnén tiskarnou uctt
na opasek spfipojenim bluetooth. Tim se obsluha stdva nezavislou na
,»velké™ stacionarni pokladné. Navic existuje i moznost pfimého propojeni pokladny na
platebni termindly, tj. v pfipad¢ zadani druhu platby kreditni kartou, prob¢hne po jejim
pfecteni na pokladné systému Food ovéfeni pies platebni termindl a v piipadé platnosti
karty je tento druh platby povolen. Odpada dvoji zadavani placené Castky a snizuje se
tak moznost chyby. Uzéavérka pokladny poskytne tisténé informace pro odvod trzeb
jednotlivych uctujicich ¢iSnikli a po pocitatové siti pienese podklady pro odtiZeni

vyrobnich stfedisek a vycepil podle kalkulaci do skladové ¢asti systému.

Modul HLAVNI SKLAD eviduje pohyb materialu na hlavnim skladg - piijmy, vydeje,
pfevodky na pfirucni sklady, ptijem z meziskladi. VSechny operace jsou v systému
ulozeny, lze je opravovat a zpétn€ dohledavat. Materidl je evidovan v cendch, tvofenych

plovoucim primérem ceny skladové a ceny piijiman¢ho materidlu. Existuje 1 aparat pro



bourani surovin, ktery ve svém zobecnéni dovoluje slu¢ovani skladovych karet zbozi
podobného charakteru na tzv. reprezentanty s primérnou cenou. Této moznosti se
vyuzije zejména pro zjednoduSeni kalkulaci a evidenci materidlu na vyrobnich
stiediscich. Zbozi ztohoto skladu se vramci systému Food odesila na sklady
jednotlivych stiedisek (viz dale modul MANAGER).

Modul MANAGER provadi veskeré operace s materidlem jako hlavni sklad, navic
poskytuje moznost automatického odtizeni podle informaci o prodeji zbozi pokladnou.
Poskytuje potfebné doklady - napi. klasickd zrcadla. Dokéaze evidovat i polotovary
arozvarena jidla. Kazdému vyrobnimu a odbytovému stfedisku by mél byt i z divodi
distribuce hmotné odpovédnosti jednotlivym pracovnikim piifazen jeden modul

MANAGER.

V modulu CENAR se pofizuji a spravuji receptury (kalkulace), piipravuji se jidelni
listky, ptehledné ceniky a dalSi sestavy, urCuji se prodejni ceny kalkulaci na
jednotlivych prodejnich mistech, definuji se vazby mezi vyrobnimi a prodejnimi
stiedisky, vystavuji piijemky a vydejky (externi 1 interni). UZzivatel pochopitelné
pocitaci sd€luje pouze polozkovou kalkulaci, vycisleni ndkladi provede systém sam.
Sprava receptur v ramci celého systému je centrdlni a uZzivatel pouze rozhoduje, na
kterou pokladnu bude konkrétni receptura umisténa a za jakou cenu. Prodejni ceny
mohou byt v rdmci systému definovany az ve 40 cenovych hladinach, na konkrétni
pokladné¢ znich muize byt pouzito devét. V ramci tohoto modulu se nastavuji
| piistupova prava obsluhy systému a piipravuji veskeré statistiky, vystupy do dalSich

subsystému atd. (ALTO Praha, 2012)



Priloha 8: Kalkulace 1

851 - Vypis pokrmu - Skup.menu &.12 4chod.(TARTAR,DRUBEZI VYV.,V.PANENKA,M.KOSICEK)

Skupina 14000 - Hotov4 jidla
Cislo 14010
Nazev Skup.menu &.12 4chod.(TARTAR,DRUBEZi VYV.,V.PANENKA,M.KOSICEK)
Cislo Porce  |Polozka Véha| Vaha masa| Kalkulacni cena
V19002 velka Tartar z uzeného lososa ( 70G)s rucolou 167 60 20,22
V10006 velka Kufeci vyvar s masem a nudlemi 220 50 6,33
V13002 velkd vepiova panenka pinéna chiestem hol. om. 318 180 43,74
V21010 velka Brambory $touchané s timidnem 354 0 13,22
V61008 velka |Mandlovy kosi¢ek pl. jahodami a kysanou smetanou 162 0 9,41
Celkem : 1221g 290 g 92,92 K&
801 - Vypis receptury - Tartar z uzeného lososa ( 70G)s rucolou
Slozka Vlastni
Skupina 19000 - Ryby
Cislo V19002
Nazev Tartar z uzeného lososa ( 70G)s rucolou
Porci 10
Varianty vah Velké porce
. Velka porce
Maso|Cislo Folozka Kust | HrubA [Cista vaha|Cista vaha| KC/Porci |OdPad
véaha (vafeni)
v [20007.00 |ryby mo losos filet mij 412,4 400,0 400,0 1231 3%
38008.00 |ovo citrony a limetky 80,0 80,0 80,0 0,25
v/ [22003.00 |ryby uz uzeny losos 200,0 200,0 200,0 4,06
34007.00 |zel cibule a cib.éervena 52,6 50,0 50,0 004 5%
38011.00 |ovo jablka 66,7 50,0 50,0 0,18| 25%
29009.00 |tuk olej olivovy 40,0 40,0 40,0 0,44
42029.00  |kof sl 10,0 10,0 10,0 0,01
42024.00 |kof pepr 10,0 10,0 10,0 0,27
31007.00 |pec toustovy chléb 100,0 100,0 100,0 0,43/
34052.00 |zel rucola 200,0 200,0! 200,0 2,27/
1140,0 1140,0 20,22
Ztrata celkem g
Hotovy vyrobek _1670,0 9
Maso 60,0 g/porci 100,0] g/porci
Energeticka hodnota [ o]rJrporei
0 Kcal/porci
801 - Vypis receptury - Kufeci vyvar s masem a nudlemi
Slozka Viastni
Skupina 10000 - Polévky
Cislo V10006
Nazev Kufeci vyvar s masem a nudlemi
Porci 10
Varianty vah Velké porce
Velké porce
Maso| Cislo Polozka Kust | Hruba |Cista vaha[Cista vana| KC/Porci |0dPad
vaha (vareni)
36004.00 |zel mraz zelenin.smési 200,0 200,0 200,0 0,38
43065.00 |po hovézi a zel.bujon 40,0 40,0 40,0 0,59
32004.00 [tést nudle polévkové 150,0 150,0 150,0 1,18
43064.00 [po polévkové kor.(magi) 50,0 50,0 50,0 0,37
42029.00  |kof sl 50,0 50,0 50,0 0,04
34007.00 |zel cibule a cib.ervend 210,5 200,0! 200,0 014 5%
v/ [17007.00 |drdib kufe vykuch. b drlibk 555,6 500,0 500,0 2,88 10%
34021.00 |zel mrkev 125,0 100,0 100,0 0,17| 20 %
34004.00 |zel celer 125,0 100,0° 100,0 0,17| 20 %
34028.00 |zel petrzel 125,0 100,0 100,0 0,31 20 %
34027.00 |zel petrZ.nat 11,8 10,0 10,0 0,10| 15%
1500,0 1500,0 6,33
Ztrata celkem -700,0|9
Hotovy vyrobek 2200,0(9
Maso 50,0 g/porci 600,0| g/porci
Energeticka hodnota E KJ/porci

0 Kcal/porci



801 - Vypis receptury - vepifova panenka plnéna chiestem hol. om.

Slozka Viastni
Skupina 13000 - Vepiové maso
Cislo V13002
Nazev veprova panenka pinéna chiestem hol. om.
Porci 10
Varianty vah Malé/Velké porce
. Mala porce Velka porce
Maso Cislo PoloZka Kusi | Hruba |Cista vahalCista vaha| KC/Porci | KusG | Hruba |Cista vaha[Cista vaha| KC/Porai [OdPad
vaha (vareni) vaha (vareni)

v [12017.00 |ma v panenska 1176,5 1000,0 1000,0 17,50 21176 1800,0 1800,0 31,49 15%
27006.00 |ml mléko 500,0 500,0 500,0 0,72 500,0 500,0 500,0 0,72
43055.00 |po holandska om. 70,0 70,0 70,0 2,91 70,0 70,0 70,0 2,91
42023.00 |kof steakové koreni 50,0 50,0 50,0 1,02 50,0 50,0 50,0 1,02
36012.00 |zel mraZ chiest 400,0 400,0 400,0 5,52 400,0 400,0 400,0 5,52
29001.00 |tuk olej miij 200,0 200,0 200,0 0,67 200,0 200,0 200,0 0,67
42029.00 |kof sl 10,0 10,0 10,0 0,01 10,0 10,0 10,0 0,01
34001.00 |zel bylinky Cers.svazek 0,1 50,0 50,0 50,0 0,39 0,1 50,0 50,0 50,0 0,39
34033.00 |zel salat hlavkovy mix 0,5 100,0 100,0 100,0 1,02 0,5 100,0 100,0 100,0 1,02

2380,0 2380,0 29,75 3180,0 3180,0 43,74
Ztréta celkem 1,0|9 9
Hotovy vyrobek g 3180,0|9
Maso  100,0 g/porci glporci 180,0 g/porci glporci
Energeticka hodnota |j] KJlporci I:] KJ/porci
0 Keal/porci 0 Kcal/porci
801 - Vypis receptury - Brambory $touchané s timianem
Slozka Viastni
Skupina 21000 - Pfilohy k hlav. jidlam
Cislo V21010
Nazev bory §t' é s timia
Porci 10
Varianty vah Malé/Velké porce
Malé porce Velka porce
Maso|Cislo  |Polozka Kusi | Hruba [Cistd vaha[Cista vaha] KC/Porci | Kusi | Hiuba [Cista vaha[Gista vahal KC/Porai | OdPad
vaha (vareni) véha (vafeni)
34007.00 [zel cibule a cib.Cervend 210,5 200,0° 200,0 0,14 4211 400,0 400,0 029 5%
34002.00 |zel brambory 1785,7 1250,0 1250,0 5,54 3571,4 2500,0) 2500,0 11,07| 30 %
42029.00 |kof sl 15,0 15,0 15,0 0,01 30,0 30,0 30,0 0,02
42032.00 |koi tymién 5,0 5,0 5,0 0,00 10,0 10,0 10,0 0,00
27006.00 |ml mléko 250,0 250,0 250,0 0,36 500,0 500,0 500,0 0,72
29007.00 |tuk méslo 50,0 50,0 50,0 0,56/ 100,0! 100,0 100,0 1,13
1770,0 1770,0 6,61 3540,0 3540,0 13,22
Ztrsta celkem [ o0js ]
Hotovy virobek 9 9
Maso 00 glporci[___0.0Jg/porci 0,0 glporci glporci
Energeticka hodnota E‘ KJlporci :’ KJlporci
0 Kcal/porci 0 Kcal/porci
801 - Vypis receptury - Mandlovy koSi¢ek pl. jahodami a kysanou smetanou
Slozka Vlastni
Skupina 61000 - Cukréaiské vyrobky
Cislo V61008
Nazev ! y koSicek pl. jahodami a ky
Porci 10
Varianty vah Velké porce
5 " Velka porce
Maso[Clslo.  |Polozka Kusi | Hruba [Cista vaha|Cista vaha| KC/Porei |OdPad
véha (vareni)
44005.00  |cukr ostatni mj 160,0 160,0 160,0 0,43
29007.00 |tuk maslo 40,0 40,0 40,0 0,45
38016.00 |ovo pomerance 60,0 60,0 60,0 0,15
30002.00 |mlyn mouka a krupice 55,0 55,0 55,0 0,07
44005.00  [cukr ostatni muj 500,0 500,0 500,0 1,33
38012.00 [ovo jahody 500,0 500,0 500,0 4,49
27010.00 |ml smetana kysana 200,0 200,0 200,0 0,93
41003.00 |ovo su$ mandle 50,0 50,0 50,0] 1,55
1565,0 1565,0 9,41
Ztrata celkem g
Hotovy vyrobek g
Maso 0,0 g/porci glporci
Energeticka hodnota [ o]kJporci

0 Kcal/porci




Priloha 9: Kalkulace 2

Mena:K¢&
toust+uz. losos,kopr.dip por Druh Predkrmy
Kod 2167 Prod.cena 85,00 Nakup.cena 22,04
Porci 1,00 PC bez DPH 70,83 MarZe 48,78

Hruba Cistd  Poznamka Cena

losos uzeny kg 0,0500 0,0500 380,58

bylinky smes kg 0,0000 0,0000 90,22

citrony kg 0,0500 0,0500 20,57

toust 1lks por 1,0000 1,0000 1,89

kopr kg 0,0010 0,0010 99,27
1;1010 1,1010

Mena:K&
sekt bohemia 0,3751 por Druh Vino
Kod 1448 Prod.cena 119,00 Nakup.cena 44,40
Porci 1,00 PC bez DPH 99,16 Marze 54,75

Hruba Cistd  Poznamka Cena
sekt bohemia 0,375 1 ks 1,0000 1,0000 44,40
1,0000 1,0000

Mena:Ke
vepr. panenka,lim+zazvor por Druh Hl.jidla
Kod 3227 Prod.cena 185,00 Nakup.cena 46,30
Porci 10,00 PC bez DPH 154,16 MarzZe 107,86

Hruba Cistd  Poznamka Cena
olej jedly 1 0,2200 0,2200 38,33
sul kg 0,0400 0,0400 4,95
koreni drahe nad 150, - kg 0,0020 0,0020 385,66
mouka kg 0,1000 0,1000 9,40
vepr. panenka kg 2,2000 2,0000 165,54
bylinky smes kg 0,0000 0,0000 ozdoba 90,22
zazvor cerstvy kg 0,0300 0,0300 31629
limety kg 0,2000 0,2000 74,04
smetana 30% g 0,5000 0,5000 56,34
brambory stouchane 200g por 10,0000 10,0000 4,44

13,2920 13,:0920

Mena:Ke
coko pena s kar.+sleh. por Druh Dezerty
Kod 2173 Prod.cena 35,00 Nékup.cena 12,75
Porci 12,00 PC bez DPH 29,16 Marze 16,41

Hrubd Cistad  Poznédmka Cena
cokolada na vareni kg 0,6000 0,6000 170727
cukr kg 0,1000 0,1000 17,83
vejce ks 15,0000 15,0000 2,89
smetana 30% 1 0,1000 0,1000 56,34

15,8000 15,8000



Priloha 10: Kalkulace 3

Ked 2174 Prod.cena 550,00 Nakup.cena 120,59
Porci 10,00 PC bez DPH 458,33 Marze 337,73

Hruba Cistd  Poznamka Cena
ryb losos uzeny kg 0,8000 0,8000 51%,50
mli smetana 12% 1 0,2000 0,2000 4, T
zel kopr kg 0,0500 0,0500 245,99
pec bageta ks 1,0000 1,0000 8,06
ost cukr kg 0, 0500 0, 0500 23431
zel cibule &ervenda kg 0,0500 0, 0500 17,82
ost sul kg 0,0500 0,0500 375
mra hriby kg 0,8000 0, 5000 213,32
mli syr parmazan kg 0, 2500 0,2500 305,54
mli mleko & 0,2000 0,2000 13,21
ost jiska kg 0,0800 0,0800 141,53
vep panenka kg 1,5000 1,5000 175,59
zel brambory kg 1,5000 1,5000 6,40
mli smetana 12% 1 1,5000 1,0000 44,71
zel cibule kg 0,2000 0,2000 10,:43
vin vino kuchyne i3 0,3000 0,3000 35,56
mli maslo kg 0,2000 0,2000 114,94
mra boruvky kg 0,5000 0,5000 126,81
ost mouka kg 1,0000 1,0000 9,80
mli maslo kg 0,2000 0,2000 114,94
ost wvejce ks 4,0000 4,0000 2,18
ost olej stolni 1 0,2500 0,2500 37,52
ost prasek kyprici ks 1,0000 1,0000 1,40
ost cukr kg 0.,:2500 0,2500 23,31
kor koreni levne kg 0,0500 0,0500 132,59

15,9800 15,1800



Piiloha 11: Navrh snidaniového listku pro hotel Budweis

H
dH

SNIDANOVY LISTEK

Nealkoholické ndpoje Studené pokrmy

» Dzus snidariovy 0,2 | (pomerané, jabiRo, grep) » Snidatiovy studeny tali¥ (dusend Sunka,
» Neperfivd voda 0,2 [ troanly saldm, tvrdy syr, hermelin)
* Nealkoholické prvo 0.3 [ 7 Mix Gerstvé zeleniny
AlRohiolické ndpoje Tepl pokrmy
» ProoPlzei 031 = Hemenex,
Teplé ndpoje » Vaiené vejee (1 ks)
i » Snidasiové lahiidkové parky, hoitice
- > Vajeend omeleta
” Cy
e Zdravd snidané
7 TKakao
W Hinké milkko > Bily jogurs
» Ovocny jogurt
» Miusl
> Kukuiiiné lupinky
M Mﬁf@ ¥ Prageni ovesné vioiky
» Ovocny salit
# Livanecky s lesni smési # Ovocmy kompot
7 Croissant, Cokolddovd rolka > Ovoce dle vybéru (jablka. pomerande, bandny,
= Vanilkovy fez s ovocem krwi, hroznové vino)
= Tiramisu # Domdct tvarok s lesnim ovocem a smetanou

Miynska 6, 370 01 Ceské Budéjovice
Tel.: +420 389 822 111 E-mail: info@hotelbudweis.cz

www.hotelbudweis.cz www.facebook.com/hotelbudweis




Piiloha 12: Kalkulace jednotlivych poloZek snidaiového menu

Snidanova kava 3,5
Caj 1,18
Dzus 2 dcl 0,45
Miéko 2 dcl 2,3
Horka ¢okolada 2 dcl 3,5
Chléb 1 ks 0,8
Rohlik 1 ks 15
Tmavé pecivo 1 ks 3,3
Maslo 1 ks 1,37
Dzem 50 g 2,95
Med 50 g 1,43
Tvaroh s lesnim ovocem a smetanou 7,07
Miisli 30 g 2,8
Ovesné vlocky prazené (50 g) 1,33
Jogurt bily 3,5
Syry tvrdé 50 g 7,6
Syry tavené 50 g 4,11
Dusena Sunka 50 g 5
Trvanlivy saldm 50 g 3,1
Zelenina 100 g 8
Ovoce 100 g 6,2
Kolacek 1 ks 2,68
Livane¢ky 7,6
Michana vejce 6,84
Varena vejce 3,2
Hemenex 7,07
Vajecna omeleta 6,95
Snidatiové parky 50 g 5,56
Celkem 110,89

Zdroj: Interni systém hotelu Budweis



Ptiloha 13: Navrh snidafniového listku pro roomservice

el=l HOTEL BUDWEIS

SNIDANOVY LISTEK - ROOMSERVICE.

Prostme Vs o prediint vyplnénéhio snidafiového fstky na recepci do 20:00 fiodin.

> . Pozadovany datum a cas
b pokoye servisu snidané:
SNIDANE V CENE UBYTOVANT

Vybér svétlého a tmavého peciva, maslo, ceredlie, cornflakes, miisli

. Cerstvad zelenina
. kdva cerna

G4

-

teplé mléko

michand vajicka na
cibulce

domaci tvaroh s lesnim
ovocem a smetanou

(Cena za roomservice: 100 CZK



Piiloha 14: P¥iklad odpoétu davky snidané hotelu Stekl

RECEPTURY 17.03.2012 1
Mena:Ke&

snidane por Druh Menu

Kod 2085 Prod.cena 0,00 Nakup.cena 58,92

Porci 10,00 PC bez DPH 0,00 Marze -58,92
Hruba Cista  Poznamka Cena
ost caj snidane ks 10,0000 10,0000 2,47
mli mleko 1 0,5000 0,5000 13,21
nea juice snidane 1 1,0000 1,0000 15,26
pec houska ks 7,0000 7,0000 1,80
pec kornspitz mini ks 5,0000 5,0000 4,32
pec rohlik ks 7,0000 7,0000 1,70
pec chleb kg kg 0,2500 0,2500 27,05
pec toustovy chleb kg 0,2500 0,2500 39,58
ost vejce ks 23,0000 23,0000 2,18
uze anglicka slanina kg 0,2000 0,2000 99,50
uze videni. miniparky kg 0,4000 0,4000 121,46
ost horcice levna kg 0,1000 0,1000 19,12
ost kecup kg 0,1000 0,1000 22,68
ost cornflakes kg 0,0500 0,0500 60,00
ost musli snidane kg 0,0500 0,0500 TR505
ost dzem kg 0,0500 0,0500 50, 62
mli jogurt kg 0,5000 0,5000 27,70
ost pastika snidane ks 4,0000 4,0000 3,94
ost dzem mini ks 5,0000 5,0000 p )
ost med snidane ks 4,0000 4,0000 2,50
mli maslo snidane ks 10,0000 10,0000 1,84
mli maslo snidane rama ks 6,0000 6,0000 1,61
mli syr taveny snidane ks 6,0000 6,0000 2,71
ovo pomeranc kg 0,5000 0,5000 25;37
ovo hroznove vino kg 0,7000 0,7000 54,04
ovo jablka kg 0,5000 0,5000 26,61
zel rajcata kg 0,2000 0,2000 27,19
zel okurka salatova kg 0,2000 0,2000 30,81
zel paprika mix kg 0,2000 0,2000 53,56
uze sunka dusena kg 0,2000 0,2000 105;:95
uze debrecinka kg 0,1000 0,1000 113,14
uze herkules kg 0,1000 0,1000 118,31
uze vysocina kg 0,0500 0, 0500 94,24
mli syr eidam kg 0,2000 0,2000 94,74
mli syr madeland kg 0,1000 0,1000 164,10
mli syr uzeny kg 0,1000 0,1000 114,10
mli syr hermelin kg 0,0800 0,0800 192,75
mli syr niva kg 0, 0500 0,0500 130,27
ovo banany kg 1,0000 1,0000 25,66
ovo mandarinka kg 0,4000 0,4000 30,04
ovo ananas ks 0,3000 0,3000 43,02

95,4300 95,4300

Zdroj: Interni systém hotelu Stekl



Ptiloha 15: Piiklad odpoctu davky snidané hotelu Podhrad

Skupina Bufet (snidané)
Datum 14.02.2012
Stredisko 10 - KUCHYNE
Pocet osob 29

Firma

g SC PC
Cislo Nazev MJ Pocet OM SC celkem PC Shlliem
15014.00 um uzeny blgek b.k.m(ij (200g) 1Kg 02 10 7899 15,80 0,00 0,00
16004.00 uz parky jemné (1200g) 1Kg 1,2 10 104,20 125,04 0,00 0,00
16026.00 uz Sunka dusenéa (400g) 1Kg 04 10 133,57 5343 0,00 0,00
16018.00 uz salam turisticky 1Kg 00 10 76,40 0,00 0,00 0,00
16008.00 uz salam herkules (400g) 1Kg 04 10 139,71 5588 0,00 0,00
16037.00 uz mortadella (200g) 1Kg 02 10 9490 1898 0,00 0,00
26006.00 syr niva 1Kg 01 10 12378 18,57 0,00 0,00
26003.00 syr eidam 1Kg 06 10 123,03 73,82 0,00 0,00
26005.00 syr sedlé.hermelinek 1Kg 0,1 10 189,99 15,20 0,00 0,00
26015.00 syr blatacké zlato 1Kg 03 10 17062 42,66 0,00 0,00
27006.00 ml mléko 1L 30 10 14,30 42,90 0,00 0,00
27002.00 ml jogurt bily 1Kg 1,7 10 37,06 63,00 0,00 0,00
29007.00 tuk maslo 1Kg 01 10 11219 11,22 0,00 0,00
43059.00 po snid maslo meggle 1Ks 20,0 10 299 59,80 0,00 0,00
43061.00 po snid pastika ardenska 1Ks 10,0 10 3,55 35,50 0,00 0,00
43058.00 po snid ofiskovy krém 1Ks 20,0 10 324 64,80 0,00 0,00
26010.00 syr tavené syry 1Kg 03 10 14345 40,17 0,00 0,00
44008.00 med Med luéni kvétovy 1Kg 00 10 76,67 0,00 0,00 0,00
44007.00 med porcovany 1Ks 30,0 10 241 7230 0,00 0,00
39004.00 komp dZzem miij 1Kg 09 10 51,53 46,38 0,00 0,00
43062.00 po snid. musli 1kg 1Kg 1,0 10 72,02 72,02 0,00 0,00
44005.00 cukr ostatni mdj 1Kg 00 10 26,47 0,00 0,00 0,00
38008.00 ovo citrony a limetky 1Kg 03 10 3897 11,69 0,00 0,00
38016.00 ovo pomerance 1Kg 00 10 26,18 0,00 0,00 0,00
38011.00 ovo jablka 1Kg 00 10 26,93 0,00 0,00 0,00
38018.00 ovo kiwi kg 1Kg 0,0 10 46,92 0,00 0,00 0,00
38002.00 ovo banany 1Kg 0,0 10 32,97 0,00 0,00 0,00
38010.00 ovo hrozn.vino 1Kg 05 10 70,06 35,03 0,00 0,00
40007.00 ovo mraz lesni smés 1Kg 00 10 79,95 0,00 0,00 0,00
39001.00 komp ananas 1Kg 0,0 10 29,65 0,00 0,00 0,00
43011.00 po hoitice 1Kg 02 10 13,49 2,70 0,00 0,00
35011.00 ster kedup 1Kg 00 10 26,54 0,00 0,00 0,00
35001.00 ster kien (krenex) 1L 00 10 74,35 0,00 0,00 0,00
34031.00 zel rajcata 1Kg 06 10 3843 23,06 0,00 0,00
34022.00 zel okurky salatové 1Kg 06 10 50,06 30,04 0,00 0,00
34023.00 zel paprika kapie 1Kg 06 10 66,85 40,11 0,00 0,00
28004.00 vejce vejce 1Ks 26,0 10 2,50 65,00 0,00 0,00
V61022 Béabovka snidariova VP 20,0 10 5,00 100,00 0,00 0,00
V61054 Karamelova buchta(snidang) VP 0,0 10 4,91 0,00 0,00 0,00
V61032 Makovnik VP 80 10 4,98 39,84 0,00 0,00
V61091 Tvarohovy zavin VP 0,0 10 1290 0,00 12,89 0,00

31004.00 pe¢ sladké pedivo 1Ks 0,0 10 8,70 0,00 0,00 0,00



Skupina Bufet (snidané)
Datum 14.02.2012
Stiedisko 10 - KUCHYNE
Pocet osob 29

Firma
31001.00 pe¢ chléb 1Kg 1,0 10 18,02 18,02 0,00 0,00
31002.00 pec rohlik 1Ks 50,0 10 1,60 80,00 0,00 0,00
31011.00 pe¢ sojovy rohlik 1Ks 20,0 10 5,70 114,00 0,00 0,00
31010.00 pe¢ bulka cerealni 1Ks 0,0 10 2,70 0,00 0,00 0,00
63003.00 kdva mleta 1kg 1Kg 0,3 20 330,18 115,56 0,00 0,00
62001.00 ¢&aj Eerny sadek 1Ks 30,0 20 252 75,60 0,00 0,00
V70000 Kéva espresso VP 80 20 8,28 66,24 0,00 0,00
V70003 Kava turecka VP 00 20 6,01 0,00 0,00 0,00
V70009 Horka ¢okolada VP 00 20 14,18 0,00 0,00 0,00
V70001 Kava cappuccino VP 0,0 20 7,44 0,00 0,00 0,00
53048.00 nea dzus 1| 1L 0,0 20 30,26 0,00 0,00 0,00
53069.00 nea dZus snidané 1L 80 20 20,12 160,96 0,00 0,00
63004.00 kava cafe senza 1Ks 00 20 4,90 0,00 0,00 0,00
53029.00 nea mattoni 0.33L 1Ks 30 20 4,80 14,40 0,00 0,00
51012.00 pivo pilsner urguell 0.33 1Ks 0,0 20 15,82 0,00 0,00 0,00
51026.00 pivo budvar free 1Ks 00 20 11,19 0,00 30,00 0,00
53010.00 nea cappy 1Ks 00 20 11,93 0,00 25,00 0,00
53054.00 nea nealko cola 1Ks 00 20 1214 0,00 0,00 0,00
PC celkem 0,00
Sleva celkem 0,00
PC celkem po slevé 0,00
PC na osobu 0,00
SC celkem 1919,70
SC na osobu 66,20
Rabat  -100,00%
F&B cost 0%

Zdroj: Interni systém hotelu Podhrad



Ptiloha 16: Pfiklad odpoctu davky snidané hotelu Budweis

ODPOCET DAVEKY SNIDANE120324 12%02 41 o1 Str. 1
Nazev MnoZstvi Teor. NC Prod.c./MJ MarZe Prod.cenaC.h C.kart
caj ks 33,00 1,29 0,00 * *&x g 0,00 1 88
pastika snidanova ks 14,00 3,57 0,00 % wew +g 0,00 1 1851
maslo porce ks 60,00 1,36 0,00 * #*%+, +% 0,00 1 462
syry tavene kg 0,54 130,54 0,00 * *ww vy 0,00 s £ 106
dzem kg 2,60 §9,21 0,00 %: s, 0,00 1 14
dzem porce dia ks 7,00 2,39 0,00 * *v#, *g 0,00 i 490
med porce, ks 12,00 1,46 0,00 * *ww »g 0,00 5% 489
musli kg 0,44 90,46 0,00 * #+& g 0,00 ¥ 500
kukuricne lupinky kg 0,18 84,85 0,00 % ##x, +¢ 0,00 1 501
jogurt ovocny kg 13,00 38,98 0,00 #* **x ¥g 0,00 2.0 4799
nutella 30g ks 14,00 3,05 0,00'% »xx g 0,00 1 1865
pomerance kg 0,48 14,27 0,00 % #*#% 4% 0,00 o & 114
mandarinky kg 0,32 27,39 0,00 * **% +y 0,00 1 4802
hrusky kg 0,62 17,54 0,00 « **w +xg 0,00 1 4803
hrc?nove vino kg 0,52 42,47 0,00 * %%+ +g 0,00 ;4 969
kiw. kg 0,30 21,51 0,00% wxs, oy 0,00 1 1204
rajcata kg 0,60 27,48 0,00 * wow oy 0,00 1 276
papriky kg 0,65 54,02 0.,/00 % *kx kg 0,00 1 327
okurky kg 0,54 32,09 0,50 * **% +y 0,27 1 340
syry tvrde kg 2,36 102,80 0,70 * %%, %% 1,65 1 105
salamy trvanlive kg 0,42 119,98 0,00 * *x+ g 0,00 X 183
sunka vse kg 220 99,99 0,00 * **%, +y 0,00 1 36
slanina anglicka kg 1,25 83,61 0,00 % *ew g 0,00 1 33
parky kg 1,00 118,40 0; 00 % *kn &g 0,00 1 229
chleb kg 2,40 18,42 0,00 * *%%, *% 0,00 1 11
rohlik ks 30,00 1,50 0,00 % s¥x, &g 0,00 1 30
bageta snidanova ks 1,00 7.38 0,00 * *#x g 0,00 1 376
kolac formansky ks 50,00 3,50 0,00 * *%w, *g 0,00 1 4806
gu”~3 budweis 150g por ' 10,00 31,97 0,00 % #ew g 0,00 1 313
houska ks 20,00 2,13 0,00 * *xx, 2% 0,00 L 4381
hermelin 100g ks 3,00 14,20 0,55 % wwn ag 1,65 1 349
salat ovocny 200g por 8,00 3,48 0,00 * *#x »g 0,00 1 2528
mozzarella kg 0,58 153,64 0,00 * *%¥x x% 0,00 1 298
vejce ks 114,00 2,80 0,00 % *#*% *g 0,00 T *.39
jogurt kg 12,00 23,66 0,00 * *»x *y 0,00 1 684
banany kg 1,20 28,63 0,00 * =xv, =g 0,00 1 699
mleko 1 4,00 11,95 0,00 * #%#, *% 0,00 1 26

Celkem : 3 377,37ke AV + 2ers 3,57Ks
Hostu : 87 Na hosta 38,82KE -i‘{(g‘z/ 0,04 K&
skutecne 3 229,96 K&
Na hosta 37,12 K& Podpis:

* % % % * * * *x * KONEGC SESTAVY * * % % % % % % &

Zdroj: Interni systém hotelu Budweis



Ptiloha 17: Vyplnény formular jako podklad pro odpocet davky snidané hotelu Budweis

Snidané hotelu Budweis**** [ |patum:
Polozka Mj |Vyddno Vraceno Celkem
taj ks 40 A J3
pastika ks e +5 & 7
maslo ks 112 37 ¢0
syr taveny 30g ks M+d ¥i A
diem kg 3¢ 4k A
diem dia ks 24 1y (2
med ks 1% ¢ 12
granko kg 44 006 [04
miisli ke | (563 0,11 R
kukufiéné lupinky kg | 0,4% (0% 614
miéko I % & 4
cukr kg
maliny kg o1 o4
i_05_n't kg 0/ +4 4+ (L
jogurt ovocny ks G +3 th 13
vejce ks 10 114
nutela ks L0 Ay
jablka kg e 063
banany kg 1,k (7
pomerande kg LY+ 044
mandarinky kg (4% xD
hrusky kg [dL g,C2
hroznové vino kg 0,52 /51
kiwi kg | [ % /3
rajéata kg i 0 0
papriky kg 06y 7 05
okurky kg by 02 054
rajéata cherry. vveuw sodeh kg Tk £ LYy
s turdé ke I 0,44 L3¢
lhermelin kg /B " 03
mozzarela kg 0y 4 0,54
salamy trvanlivé kg {5y "0,(2 04
Sunka vie : kg 21 £ L
slanina kg s i 425
parky kg 4 [ 1
chieb kg L
chleb toustovy kg X1 £ 47
chleb tmavy kg |4 - ' /R
rohlik obyé ks 40 10 SO
rohlik tmavy ks | JC 0 20
bageta snidariova ks 214 g 3
houska ks 10 £ Vi
pecivo hotelové ks

gulol” ) s 10
f/;"fclc\é' y L& 50 & 3 50
ebi b L 19 & 7

Zdroj: hotel Budweis



Piiloha 18: Obrazova priloha

Obrazek 4: Hotel Stekl Obrazek 5: Restaurace Panu z Ruze

Zdroj: www.hotelstekl.cz Zdroj: www.hotelstekl.cz

Obriazek 6: Hotel Podhrad Obrazek 7: Restaurace hotelu Podhrad

Zdroj: www.hotel-podhrad.cz Zdroj: www.hotel-podhrad.cz

Obrazek 8: Hotel Budweis Obrazek 9: Restaurace hotelu Budweis

Zdroj: www.hotelbudweis.cz Zdroj: Www.hotelbudweis.‘cz



