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1. Uvod

Trh v oblasti dodavek gastronomickych technologii a vybavovani kuchyni
vefejného stravovani prodélal ve dvacatém i jednadvacatém stoleni fadu zmén. Rada z nich
vychazela z technologického rozvoje, dale z rozvijejici se legislativy a dirazu na hygienu
pfipravy pokrmi s ohledem na zamezeni jejich kontaminace a vyvolani néjaké epidemie.
Velikou zésluhu na zavedeni jednotnych norem v sektoru vefejného stravovani ma

Evropska unie.



Rada lidi se domnivala, Ze natizeni Evropské unie povede k zaniku jednotlivych
narodnich kuchyni a k zavedeni unifikované stravy. Je samoziejmosti, ze nékteré prvky
narodnich kuchyni uz nadale nevyhovovaly pfisnym pozadavkiim na hygienu vetejného
stravovani a bylo nutné je vyfadit z oblasti vefejné¢ho stravovani, a dale také fada podnikt
nebyla schopna dosahnout na pozadovanou urovenn technologického vybaveni
a hygienickych norem a bylo nuceno ukon¢it ¢innost v tomto odvétvi. Pro dalsi podniky to
ale byl impuls ke zmén¢ technologie, ktera pfinesla zkvalitnéni a rozsifeni nabidky sluzeb,
usporu energii a ndro¢nosti na obsluhu.

Vétsina téchto firemnich zdkaznikli se jiz nespokojila pouze s dodavkou
gastronomického vybaveni, ale zacali vyzadovat dalsi sluzby s timto spojené. At uz se
jednalo o kvalitni zpracovani projektové dokumentace, dokonceni zakazky v danych
terminech, tak v fddném proskoleni zaméstnancti na téchto zatizenich a také v rychlém
a spolehlivém servisu. Proto se poptavka zakaznikii pfesouvd od malych a stfednich
dodavatelli k firmam nabizejici kompletni sluzby.

Firma, kterou jsem si vybral je Gama Holding Praha a. s., jenz se zabyva pravé
dodavkami gastronomického vybaveni a sluzbami s tim spojenymi. Firma patii mezi velké

podniky a naléza se mezi prvnimi v tomto oboru.

2. Literarni prehled

2.1 Vymezeni pojmu sluzba

Co je vlastné sluzba?

»dluzba je jakakoliv ¢innost nebo vyhoda, kterou jedna strana mutze nabidnout
druhé strang, je v zdsadé¢ nehmotnd a jejim vysledkem neni vlastnictvi. Produkce sluzby

miuize, ale nemusi byt spojena s hmotnym produktem.* (Janeckova,L., Vastikova, M., 2001)

»Sluzba je ¢innost, kterd v sobé ma urcity prvek nehmatatelnosti a vyzaduje urcitou

interakci se zdkaznikem nebo s jeho majetkem. Vysledkem sluzby neni ptevod vlastnictvi.



Sluzba muize vést ke zmeéné¢ podminek a jeji produkce mize ¢i nemusi byt tizce spojena

s fyzickym produktem.* (Payne, A,. 1996)

Toto jsou dvé z definic sluzeb, ale pfi hodnoceni definic lze poukazat na to, zZe
vSechny jsou pfiliS omezené. Proto vzhledem k dané diverzit¢ sluzeb se najde mnoho

¢innosti, kterym zadna definice zcela ptesné neodpovida.

Phillip Kotler rozlisil étyti kategorie nabidky sluzeb (Kotler, P., 1998):
¢ Pouze hmatatelné zboZi — tento produkt neni doprovézen zadnymi sluzbami.
e Hmatatelné zbozZi s doprovodnymi sluzbami — maji zvysit pfitazlivost zbozi pro
spottebitele.
e Diilezita sluzba s doprovodnymi mensimi vyrobky a sluZzbami — napf. cestovani
letadlem prvni tfidou.

¢ Pouze sluzba — napf. hlidani déti, psychoterapie.

,»Na pocatku kazdé sluzby je setkani s ni. Z n&j se odviji vSe ostatni. Setkani se sluzbou
je dé&j, pfi némz zakaznik ptichazi do styku s obstaravatelem sluzby, s jeho zaméstnanci,
technologiemi a sluzbami, které¢ poskytuje. Je to okamzik, v némz marketing, pracovni
postupy a lidsky ¢initel maji spolecné podpofit vytvoreni a dodani sluzby, ktera odpovida

zakaznikovym potiebam, védomym riziktim a o¢ekavani.* (Heskett,J.,L., 1992)

2.1.1 Vlastnosti sluzeb

AC¢ se sluzba neda presné definovat, tak se daji urcit specifické vlastnosti, které sluzby

odliSuji od vyrobnich procesti. Obecné se sluzbam ptisuzuji tyto Ctyfi vlastnosti:

e Nehmatatelnost, nehmotnost.
e Nedélitelnost, neoddélitelnost.
e Heterogenita, proménlivost.

e Pomijivost, zniCitelnost.



Nehmatatelnost, nehmotnost

Jedna se o nejcharakteristi¢téj$i vlastnost sluzeb a od ni se odviji dalsi vlastnosti.
Cistou sluzbu nelze zhodnotit zadnym fyzickym smyslem — nelze si ji pied koupi
prohlédnout a jen v malo ptipadech ji 1ze vyzkouSet. Mnohé vlastnosti zlstavaji pii prodeji
zakaznikovi skryté. Nékteré prvky, které piedstavuji kvalitu nabizené sluzby (spolehlivost,
osobni pfistup poskytovatele, divéryhodnost, jistota, apod.) lze ovéfit az pii ndkupu

a spotiebé sluzby.

Obrazek 1 - Dusledky nehmotnosti sluzeb

NEHMOTNOST SLUZEB

je pti¢inou, ze zékaznik:
- obtizn¢ hodnoti konkurujici si sluzby
- obava se rizika pii ndkupu sluzby
- klade diraz na osobni zdroje informaci

- jako zdklad pro hodnoceni kvality
sluzby pouziva cenu

management musi reagovat:
- omezenim sloZitosti poskytovani sluzby
- zdUraznovanim hmotnych podnétt

- usnadnénim tzv. Ustni reklamy
(osobni doporuceni)

- zaméfenim se na kvalitu sluzeb

Zdroj: Janeckova,L., Vastikova,M., 2001

Dale je ale jisté, Ze ne vzdy se jedna o Cisté (nehmatatelné) sluzby. Naptiklad
zékaznici restaurace hledaji hmatatelny produkt — jidlo dobré kvality. Dostavame se tedy ke
kontinuu hmatatelnosti, po kterém se pohybujeme od pouze nehmatatelného k pouze

hmatatelnému. Jak sluzby, tak vyrobky se lisi ve stupni své hmatatelnosti.



Obrazek 2 Kontinuum hmatatelnosti a nehmatatelnosti

<+— * Hlidani déti
Nehmatatelné «—

* Vzdélavani
prvky

<+ * Pravni sluzby
+— * Letecka doprava
<+— * Rychlé obcCerstveni
Hmatatelné <+— * Kosmetika

prvky <+— * Nealkoholické napoje
+—— * Odévy

< *Cukr

Zdroj: Payne, A., 1996

Neoddélitelnost
Producent sluzby a zakaznik se museji setkat v misté a Case tak, aby vyhoda, kterou

zéakaznik ziskava poskytnutim sluZzby mohla byt realizovana.

Heterogenita
Zpisob poskytnuti jedné a téze sluzby se lisi, a to dokonce 1 v jedné firm¢. Miize
dojit 1 k tomu, Ze jeden Clovek miiZze tentyZ den poskytnout jinou kvalitu jim nabizené

sluzby.

Znicitelnost
Nehmotnost sluzby vede k tomu, Ze sluzby nelze skladovat a uchovévat, znovu
prodavat nebo vracet. To znamena, ze sluzby, které nejsou vyuzity v Case, kdy jsou

nabizeny, jsou pro dany okamzik ztracené, zniené.



Teorie kontinua je uziteéna pii hodnoceni uvedenych vlastnosti sluzeb. Zaroven ale
musime pocitat s tim, ze n¢které vlastnosti se skuteén¢ vztahuji i na vyrobky.

»Sluzby proto budeme definovat jako Cinnosti majici tendenci k nehmatatelnosti,
proménlivosti, nedélitelnosti a pomijivosti. Kazda sluzba ptredstavuje urcitou specifickou

kombinaci téchto ¢tyf faktord. Viz Obrazek 3 ““ (Payne, A., 1996)

Obrazek 3 — Kontinuum ¢tyt vlastnosti sluzeb
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Pomijivost

(—
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Zdroj: Payne, A., 1996

Definovat sluzby jako ¢innosti ptisné souvisejici pouze s odvétvim sluzeb neni

zcela spravné. Sluzby se v zadném piipadé neomezuji jen na svij tradicni sektor. Pfi
zaméieni na vyrobni produkty, zjistime, Ze jsou vysoce hmatatelné, standardizovang,
nevyzaduji ucast zdkaznika a mohou byt skladovany. V soucasné dobé se mnoho vyrobcu
snazi odliSit své produkty pomoci doprovodnych sluzeb. Takova kvalitni doprovodna
sluzba se stdva vyznamnym faktorem diverzifikace a stava se nedilnou soucasti kone¢ného
produktu. Orientace na n€kterou ze ¢tyt vlastnosti sluzeb se u jednotlivych produktt méni

a muze byt pfedmétem konkurenéniho odliSeni. (Payne, A., 1996)

2.1.2 Klasifikace sluzeb

Rozvoj klasifikanich systému sluzeb byla v odbornych kruzich vénovana velka
pozornost. Cilem klasifikace je pomoci manazeriim ve sluzbach piekonat stavajici bariéry
a Cerpat zkusSenosti z jinych odvétvi, které maji se sluzbami nékteré spolecné rysy.

Nejjednodussim zplisobem vymezeni sluzeb zlstdva vylucovaci metoda: sluzby
jsou ta cast ekonomiky, kterd zbude po odecteni zemédélstvi, vyroby a t€zby. Jinak lze

sluzby jednoduse definovat jejich vyctem.

Mezi sluzby se obecné fadi nasledujici oblasti ¢innosti:
e Maloobchod a velkoobchod.
e Doprava, distribuce a skladovani.
e Bankovnictvi a pojistovnictvi.
e Nemovitosti.
e Komunikace a informacni sluzby.
e Vefejné sluzby, vladni a vojensky sektor.
e Zdravotnictvi.
e Obchodni, profesionalni a osobni sluzby.
e Rekreacni a ubytovaci sluzby.

e Vzdélani.

Ostatni neziskové organizace.

12



Je jasné, Ze podobny vycet neni piili§ uziteCny, chceme-li najit vlastnosti dualezité
Z hlediska marketingu sluzeb.
Existuje mnoho dalsich pftistuptt ke klasifikaci sluzeb. Jednotlivda schémata
zohlediuji razné faktory, jako jsou napftiklad:
e Typ sluzby.
e Typ prodavajiciho.
e Typ kupujiciho.
e Vlastnosti poptavky.
e Zpusob zabezpeceni (dodavatelskym zplsobem ¢i vlastnimi silami).
e Stupen hmatatelnosti.
e Nakupni motivy.
e Zavislost na zafizenich nebo lidech.
e Frekvence styku se zékaznikem.
e Pozadavky na dodavku.
e Stupen ptizplsobeni sluzby zdkaznikovi.

e Stupen intenzity prace.

Je vSak tfeba sledovat zakladni cil klasifikace sluZeb: umoznit manazerim
Vv sektoru sluzeb srovnavat a ucit se od podnikatell z jinych odvétvi, s nimiZ maji nékteré
shodné vlastnosti. Christopher Lovelock (1984) upozornil v souvislosti s klasifikaci sluzeb
na nékteré zavazné otazky:

e Sluzby jsou stile chapany predevSim jako c¢innosti. Manazefi trvaji na
odliSeni svého odvétvi od ostatnich sektorti sluzeb.

e Manazetfi v odvétvich sluzeb radi tvrdi, ze naptiklad marketing leteckych
spole¢nosti nema nic spole¢ného s marketingem bank, pojisStoven, motela ¢i
nemaocnic.

e Jednoduchd schémata sluzeb nejsou vyhovujici. Pokud maji mit hodnotu pro

fizeni firmy, musi umoznit prinik do strategickych dimenzi marketingu.

2.1.3 Sluzby ve vyrobé
Sluzby se staly nastrojem konkurence ve vSech podnikatelskych Cinnostech — ve
sluzbach i ve vyrobé — a skryvaji v sobé potencial pro dosazeni dal§ich konkurenc¢nich

vyhod. Mezi sluzby, které dopliuji vyrobni produkty patii naptiklad:

13



e Prodej na splatky a leasing.
e Skoleni a vycvik.
e Smlouvy o opravach a udrzbe¢.
e Smlouvy o technické podpote a vymén¢ zatizeni.
e Poradenské sluzby.
e Skladovani a Gschova.
(Payne, A., 1996)
Sluzby a vyrobni ¢innosti dospély do stadia, kdy jsou spolu tzce propojené
a vzajemné se dopliiuji. Quinn se svymi kolegy navrhl schéma vzajemnych vztahii mezi
sluzbami a vyrobou. Toto schéma naznaCuje ekonomické ptinosy pro odvétvi sluzeb

a vyroby plynouci z jejich interakce.

Obrazek 4 — Vztah sluzeb a ostatnich odvétvi
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Odvétvi sluzeb (napft. spoje, doprava,veiejné prospesné
sluzby, zdravotni péce,bankovnictvi)

Projektovani
produkta v
7y Uzivatel
v \ 4 | obchodnich |
Distribu¢ni luzeb
Vyroba «—>»] systém - Zprvostfedkovatel SHze
Sluzby Velkoobchod sluzby
uvnitf Maloobchod + Spotiebitel
podniku Opravy
A
A A
A\ 4
Vyzkum a
A v
y ¥ - ) - Sluzby vladniho sektoru (napf.
Sluzby soukromych podnikatelt likvidace odpadu, udrzba vozovek,

A

podporujicich vyrobu:
ucetnictvi, poradenské a pravni
sluzby, atd.

vzdélani, zdravotnictvi, normy, policie
a pozarni ochrana)

<+—  =transakce pfinasi vyhodu obéma stranam

Zdroj: Quinn, J. B., Baruch, J. J., Paquette, P. C., 1988
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2.1.4 Kvalita sluzeb

,»10, co dostdvame za zaplacenou cenu, je zakladem pro meéfeni hodnoty sluzeb
i vyrobkti. NaSe vnimani sluzby je vSak zaloZeno jak na vysledku samotném, tak na

zpusobu, jakym je tohoto vysledku dosazeno.* (Heskett,J.,L., 1992)

»Kvalita = skute¢nd sluzba — ocekéavana sluzba. Zékaznici hodnoti vysledky a proces
smefujici k jejich dosazeni, tudiz kvalitu, podle toho, co skutecné¢ obdrzeli ve vztahu
k tomu, co ocekavali. Protoze potieby a ofekavani s lisi podle zakazniki a situace, je
kvalita sluzeb vysoce subjektivni zalezitosti. Kvalita je samoziejmé definovana

zakaznikem.* (Heskett,J.,L., 1992)

Kvalita je tedy velice relativni a definované ocekdvanim kazdého zédkaznika. Dilezité je
si uvédomit, ze zakaznik, nikoliv poskytovatel, definuje kvalitu. Zakaznici rovnéz
o¢ekavaji lepsi sluzby od firmy, kterd jim je poskytovala jiz diive, nez od té, kterd je

neposkytovala.

Z toho vyplyva, Ze hodnota sluzby se mize u identické sluzby u riznych zakaznikt
znatné odliSovat. Byt dobrym v poskytovani sluzeb vyzaduje pochopeni zékaznikovych

potieb a ocekavani.

Absolutni méfitka kvality sluzby, kterd nezahrnuji ofekédvéani zakaznika, se mijeji
ucinkem. Zakaznici mohou ocekéavat riznou kvalitu od riiznych typl obstaravateld sluzeb,
konkurentli v rdmci stejné branze, 1 od téhoz poskytovatele v casové odliSnych situaci a za
ruznych podminek. Zakaznici oCekavaji lepsi sluzby od firmy, kterd poskytovala dobré
sluzby v minulosti, nez od té, ktera je neposkytovala, coz nas upozoriiuje na diilezitost fady

setkani se sluzbami s pozitivnimi vysledky.

Kwvalita sluzeb vyplyva ze schopnosti podniku uspokojit ¢1 piedCit o¢ekavani zékaznika.

Me¢titkem tGspéchu je kvalita vnimana zdkaznikem. Kvalita sluzby ma dvé dimenze:
e Technickou kvalitu, ktera je vysledkem vyrobniho procesu sluzby.

e Funkéni kvalitu, ktera vyplyva zprocesu interakce mezi zakaznikem

a poskytovatelem sluzby

16



Vyznamnou ulohu zde také hraje image firmy. Mnoho autorti pfipomind, Ze
technicka a funk¢ni kvalita sluzby pfedurcuje celkovy image podniku, ktery miize zpétné

ovlivnit kvalitu sluzby vnimanou zdkaznikem. K rozhodujicim faktorim patfi:

Hmatatelné aspekty — fyzické objekty, vybaveni, vzhled persondlu.

e Spolehlivost — schopnost dodat pozadovanou sluzbu ftadng, piesné

a spolehlive.

e Vnimavost — vstficnost a ochota poskytnout zakaznikim promptni sluzbu

a pomoc.

e Jistota — znalosti a dovednosti zaméstnanct, zdvofilé vystupovani

a schopnost vzbudit divéru a presvédceni.
e Empatie — starostlivy pfistup a individualni péce o zakazniky.

(Berry, L. L., Parasuraman, A., Zeithaml, V. A., 1988 in Payne, A., 1996)

Parasuraman se svymi kolegy navrhl postup, ktery identifikuje rozpor mezi vnimanou

kvalitou sluzby a o¢ekavanim zékaznika. Model zahrnuje pét rozpori:
1. rozpor mezi ocekavanim spotiebitele a vnimadnim managementu;
2. rozpor mezi vhimanim managementu a ocekavanou kvalitou sluzeb;
3. rozpor mezi specifikovanou kvalitou sluzeb a jejich poskytovanim;
4. rozpor mezi poskytovanou sluzbou a vnéjs$i komunikact;

5. rozpor mezi ocekavanou sluzbou a vnimanou sluzbou.
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Obrazek 5 — Rozpory v kvalité sluzeb
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Zdroj: Parasuraman, A., Zeithaml, V. A., Berry, L. L., 1985 in Payne, A., 1996

»Ve veétsing sluzeb jsou urcujici veli¢inou kvality lidé. A opét se ndzory na
nejefektivnéjsi zptisob, jak povzbudit zaméstnance k poskytovani sluzeb vysoké kvality,
velmi lisi. Jeden nazor tvrdi, ze nejefektivnéjsi cesta ke zlepSeni kvality sluzeb je zvyseny
dohled. Jiny, protikladny, hdji vétsi naklady na zécvik, vétsi vyuzivani vlastniho usudku
zaméstnancll a vys$i pravomoci pro poskytovatele sluzeb v ,,prvni linii“. Zatimco druha
teorie je asi pritazlivéjsi z hlediska kvality pracovniho Zivota, opét maji obé teorie své
misto, Casto jako pfisady stejného, vysoce vykonného procesu dodavky sluzeb.*

(Heskett,J.,L., 1992)

»Zaméstnanci sluzeb musi byt piesvédceni, ze jak zlepSena kvalita, tak vyssi
produktivita mohou vést k podstatnému zvySeni obratu a dlouhodobé konkuren¢ni vyhode¢.
Ocenéni je nesmirn¢ dilezité, zna¢né penézni odmény ne.* (Heskett,J.,L, 1992.)

Duvéry zékaznikti rozhodné nelze dosdhnout pies noc, ale musi se tézce ziskavat.

2.2 Marketing sluzeb

»Marketing je proces vniméni, porozuméni, stimulace a uspokojeni potieb specifickych
cilovych trhli pfi vyuziti podnikovych zdroji. Marketing je proces sladovani podnikovych
zdroji s potfebami trhu. Zabyva se dynamickymi vztahy mezi podnikovymi produkty

a sluzbami, pottebami a pozadavky spotiebitell a ¢innosti konkurence. (Payne,A.,1996)

Funkci marketingu tvofi tii klicové komponenty:

e Marketingovy mix.
e Trznisily.

e Slad’ovaci proces.
2.2.1 Marketingovy mix

,Marketingovy mix pfedstavuje soubor nastrojl, jejichz pomoci marketingovy manazer

utvari vlastnosti sluzeb nabizenych zakaznikim.“ (Janeckova,L., Vasikova,M., 2001)
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Zahrnuje Ctyfti kliCové prvky, zvané 4P:

Produkt
- Produkt je vSe, co mize byt pfedmétem smény na trhu, tedy konkrétni vyrobek,

ale i vSechny druhy sluzeb.

Cena
- Pro zacinajiciho podnikatele je vyznam ceny zcela pfirozeny a prvni, co ho
obvykle napadne, je, Ze by mél nabidnout nizsi cenu nez konkurent. Jenomze brzy
zjisti, Ze snizovani cen ma své limity a cenovy boj miize nakonec vytladit

zacatecniky z trhu. Takovy podnikatel prosté boj nevydrzi.

Propagace
- Propagace neboli podpora prodeje je nejznaméjsi stranka marketingové ¢innosti.
Kazdy clovék je v té nebo oné formé vystaven pusobeni reklamy a jinym méné

o¢ividnym formam propagace.

Misto
- Mistem se rozumi distribu¢ni a logistické funkce, zajist'ujici dostupnost produktu

nebo sluzby.

Mnoho autorti se domniva, ze takové zjednoduSeni svadi k obecnému podcenovani cele
problematiky, coz miize vést k opomenuti nékterych dalezitych prvkii. Mnoho autord tedy
modifikovalo zdkladni model marketingového mixu ve snaze doplnit jej o dalsi prvky. Dale

se objevila tvrzeni, Ze oblast sluzeb vyzaduje zcela odlisny marketingovy mix.

Artur Payne (1996) dale rozsifuje zakladni marketingovy mix 4P o dalsi tfi prvky —
lidské zdroje, procesy a sluzbu zakaznikovi. Tento rozSifeny model také povazuje za

zékladni schéma marketingového mixu sluzeb.

Tyto ptfidané prvky jsou opravdu na misté, protoze v dnesni dobé se dostavaji do
popiedi stale vyssi naroky spottebiteld, je také potieba vybudovat uzsi a dlouhodoby vztah
se zakaznikem. Lidské zdroje se také stavaji vyznamnou soucasti diferenciace nabidky.

S pomoci lidi mize byt zvySena hodnota produktu a lze pfispét k ziskani konkurencni
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vyhody. Procesy zahrnuji veSkeré postupy a posloupnosti Cinnosti, diky nimz se sluzby

dostavaji k zdkaznikim.

Obrazek 6 — Rozsifeny marketingovy mix sluzeb
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kovi

Zdroj: Payne, A., 1996
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2.2.2 Trini sily

Jsou to vné&jsi faktory, mezi které patii:

e Zakaznici — chovani kupujicich z hlediska motivace k nakupu, nakupnich
zvyklosti, prostiedi, velikosti trhu a kupni sily.

e Chovani odvétvi — motivace, struktura, praktiky a pfistup maloobchodnikd,
prostiednik a ostatnich Gcastnikli nabidky.

o Konkurence — vliv odvétvové struktury a povahy konkurence na umisténi
a chovani podniku.

e Vldda a regulace — fizeni a kontrola marketingu, které se vztahuji na

marketingové ¢innosti a konkurenc¢ni praktiky. (Payne,A., 1996)

2.2.3 Slad’ovaci proces

Prvky marketingového mixu ovliviiuji podnikovi manazefi, zatimco trzni sily jsou
znatné nevyzpytatelné a charakteristické moznosti rychlé a dramatické zmény. ManaZefi
musi neustale sledovat vnéj$i prostiedi a byt pfipraveni ucinit patificné kroky, aby co
nejlépe vyuzili nové trzni prileZitosti. Pro uspéch marketingového programu je proto tieba
sladit vnitini a vnéjsi prostiedi podniku. (Payne,A., 1996)

,Rada spolecnosti, které prodavaji zbozi, zvysila sviij podil v nakupnim kosiku
zékaznikd tim, ze rozsifila sluzby, které se zbozim souviseji. To naptiklad zahrnuje:
financovani, opravy, nadhradni dily, sluzby, které se vztahuji k pouZiti vyrobku. V tomto
kontextu je tieba zdliraznit, Ze tyto sluzby by nemély byt pouzivany pouze jako nastroj

konkuren¢niho boje, mély by soucasné vytvaret cenovy ptinos.“ (Storback,K., 2002)

2.3 Trhy zakaznika

Zakaznik musi vzdy zustat prioritni oblasti zajmu marketingovych ¢innosti. Je tieba

vSak soustfedit méné pozornosti na transakéni marketing, ktery zdaraziiuje jednorazovy
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prodej ¢i ziskani nového zakaznika, a vice se zaméfit na budovani dlouhodobych vztahti.

Jde o dva rozdilné pfistupy.

Transakéni marketing Marketing vztahi

* Orientace na jednorazovy prodej; * Diraz na udrzeni zékaznika,

* Orientace na vlastnosti produktu; * Orientace na uzitek produktu;

* Kratkodoby ¢asovy horizont; * Dlouhodoby ¢asovy horizont;

* Maly duraz na sluzbu zédkaznikovi; * Velky diiraz na sluzbu zékaznikovi;

* Omezena odpovédnost viici * Vysoka odpovédnost viici zakaznikovi,
zakaznikovi;

* Usporny kontakt se zakaznikem; * Intenzivni kontakt se zakaznikem:;

* Kvalita je ptedevsim zélezitosti * Kvalita je pfedmétem zajmu vSech
vyroby. oblasti.

Zdroj: Payne, A., 1996

Zatimco nékteii podnikatelé ve sluzbach jiz marketing vztahit béZzné uplatiuji,
u mnoha stale jesté zietelng chybi. Neni mélo t&ch, ktefi se vydali transakéni cestou. Rada
podnikti jiz pochopila, ze je daleko snaz$i prodat soucasnym zakaznikim, ktefi jsou
spolehlivym zdrojem pfijmi a ziskovosti. Pfestoze s touto objektivni pravdou manazefi
V duchu souhlasi, vénuji i nadéle vice péce potencidlnim zédkaznikiim a soucasné klienty
povazuji za jednou provzdy dané. Teprve okamziku, kdy si zdkaznik stéZuje na kvalitu ¢i

pohrozi odchodem, stava se opé&t na chvili dilezitym.

2.4 Procesy ve sluzbach

Procesy, pomoci nichz jsou sluzby vytvareny a dodavany, jsou hlavnim faktorem
marketingového mixu sluzeb. Zdikaznici ve sluzbach totiz Casto vnimaji systém
poskytovani sluzby jako nedilnou soucast samotného produktu. Rozhodovani v oblasti
fizeni procesi ma proto dilezity vyznam z hlediska marketingu sluzby. Neustala
koordinace marketingu a cCinnosti je kritickym faktorem podnikatelského uspéchu ve

vetSine odveétvi sluzeb.

Procesy jako strukturalni prvky
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Lyn Shostack (1987) povazuje procesy za strukturalni prvky, které lze uzpisobit

tak, aby napomahaly dosazeni Zadouci strategické pozice. Autorka fika, ze procesné

orientovany pfistup vyzaduje:

Rozclenit proces do logickych krokli a sekvenci, aby mohl byt fizen
a analyzovan.

Pocitat s vét§i proménlivosti procesi, které — vzhledem Kk hodnoceni
a vybéru — mohou vést k odliSnym vystuplim.

Odchylky ¢i normy tolerance, které zohlednuji procesy, jsou fenomény
redlného cCasu, jejichz vystupy nemusi byt vzdy naprosto piesné, ale

pohybuji se v urcitém intervalu.

Procesy mohou byt chapany ze dvou hledisek: z hlediska komplexnosti a z hlediska

rozmanitosti. Komplexnost vyjadiuje slozitou povahu krokd a sekvenci, které proces

utvareji, zatimco rozmanitost odrazi jejich funkéni rozsah a variabilitu.

Charakter procesii Ize v case ménit. Zmény se mohou tykat jak urovné

komplexnosti, tak rozmanitosti. Cilem muaze byt napfiklad vét$i podpora pii umist’ovani ¢i
p ) p podpora p

zména dosavadni pozice. Existuji ¢tyfi moznosti:

SniZeni rozmanitosti. Snahou je redukovat naklady, zlepsit produktivitu
a zjednodusit distribuci. Tato cesta miiZe vést ke standardizaci kvality sluzeb
ajejich lepsi dostupnosti. K negativnim dopadim vSak patii vnimana
omezenost vybéru a odmitani ptili§ standardizované sluzby zdkaznikem.
ZvySeni rozmanitosti. PiindSi vice moznosti jak ptizpisobit sluzbu
individudlnim pozadavkiim zékaznikii, coz mize vést k ristu cen. Tento
pfistup pifedstavuje strategii umistovani na dosud neobsazenych trzich ¢i
trznich vyklencich, zaloZenou spiSe na marZi neZ na mnoZstvi.

SniZeni komplexnosti. Tato strategie obvykle znamena specializaci.
Z procesu jsou vytrazeny nékteré kroky a €innosti a snahou je zjednodusit
distribuci a kontrolu.

Zvyseni komplexnosti. Cilem je obvykle dosahnout vyssi urovné penetrace
trhu rozsifenim nabidky o dalsi sluzby. Tento pfistup voli nejcastéji

supermarkety, banky a stavebni spolec¢nosti.
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Kazda z uvedenych moznosti ma své vyhody i nevyhody a nabizi rzné piilezitosti,

jak zménit vnimani zakaznika a umisténi produktu.

3. Cil a metodika prace

3.1 Cil prace

Cilem diplomové prace je jednak analyzovat historii a sou¢asny vyvoj podniku, kvalitu
sluzeb a pracovnikt, kteti je poskytuji. Dal§im cilem je zjisténi pozadavkl zakazniki,
nasledované vzajemnou komparaci téchto dvou thlid pohledu. Hlavnim cilem bude navrh
ur¢itych zlepSeni vedoucich ke zkvalitnéni poskytovanych sluzeb, resp. zvySeni

konkurenceschopnosti.

Vyznamem této prace je zhodnoceni kvality poskytovanych sluzeb a jak zakaznici

hodnoti ptistup firmy k nim.

3.2 Metodika a struktura prace

3.2.1 Struktura prace

Diplomové prace je sloZzena z logicky navazujicich kapitol. V literarnim piehledu jsou
uvedeny citace vybranych kapitol knih, které se zabyvaji problematikou sluzeb a vztahti se

zékazniky a dalsi teorii, o kterou se diplomova prace opird. V tivodu analytické casti je
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popsana historie a soucasny stav firmy Gama Holding Praha a. s. zabyvajici se dodavkou,
montadzi technologického vybaveni do gastronomickych provozl, Skolenim na téchto
technologiich a jejich opravou. Nasleduje popis jednotlivych sluzeb firmy a dale

zhodnoceni téchto sluzeb na konkrétnich ptipadech vypracovanych projekti.

3.2.2 Informacni zdroje

e Primarni zdroje informaci — vychazi zosobniho pozorovani, rozhovorii
S jednotlivymi pracovniky.

e Sekundarni zdroje informaci — vychazi z nastudovanych informaci z odborné
literatury, zabyvajici se sluzbami zdkaznikiim, vztahy se zdkazniky. Poslouzily

rovnéz interni informace firmy.

3.2.3 Pouzité metody
Analyza historicko — logicka pro popis historie firmy. Komparace v ¢ase a prostoru
jako nastroj hodnoceni nabidky produktl a sluZeb.
Pro hodnoceni kvality a hodnoty sluzeb byla pouzita metoda pozorovani
a dotazovani. Dotazovani probihalo v obdobi roku 2005 a 2006 pomoci fizenych
rozhovort.
Ptiklady otdzek z jednotlivych rozhovort s:
Danou Kopeckou, vedouci od§tépného zavodu Gama Holding v C. Budgjovicich:
e Cim se firma zabyva?
e Jaké sluzby poskytuje?
e Jak probiha sjednavani zakazek?
e Jakych trzeb firma dosahuje a jaka je jejich struktura?
e Jak probiha spoluprace s dodavateli?
Veronikou Randovou, hlavnim projektantem:
e Jaké jsou pozadavky na uchazece o zaméstnani?
e Jak probiha samotny proces projektovani?
e Jaké je softwarové a hardwarové vybaveni projekéniho oddé€leni?

e Kolik jednotlivych projekti se rocn¢ zpracovava?
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Jifim Makem, servisnim technikem:

Jak Casto jsou provadény preventivni servisni prohlidky?

Kolik je ro¢né zpracovano servisnich zakazek?

Jak probihalo ziskani certifika¢niho osvédceni? Jak casto probiha
piezkousSeni?

Jaka je poruchovost dodavané technologie?

Miladou Horakovou, vedouci jidelny U Tii Ivii v Ceskych Budgjovicich

Jak probihalo vybérové fizeni na dodavatele technologie?

Jak probihala instalace technologie, Skoleni zaméstnancti a jaky byl pfistup
zaméstnancl k nové technologii?

Jak hodnoti sluzby, servis a ptistup pracovniki dodavatelské firmy?

Byly né&jaké problémy Vv prub¢hu realizace zakazky a jak se feSily?

Jaka je spokojenost zaméstnancii pfi praci na novych strojich, je poznat

rozdil oproti star§im technologiim?

4. Charakteristika firmy a popis jednotlivych ¢innosti

Gama Holding Praha a. s. je volné uskupeni firem zabyvajici se ¢innosti v oblasti

gastronomie. Tyto firmy se specializuji na komplexni sluzby v oblasti dodavek modernich

gastronomickych zafizeni po celém uzemi Ceské republiky, zarovenl na uzemi Slovenské

republiky, ale také v zemich Evropské unie. ZaloZeni matetské spolecnosti probehlo v roce

1992 a postupem cCasu se rozriistala a zfizovala své odstépné zavody. V dneSni dobé do

tohoto sdruzeni spadaji tyto spolecnosti:

GAMA HOLDING Praha a.s.

GAMA HOLDING Praha a.s.,

odstépny zavod Ceské Budgjovice

GAMA HOLDING Praha a.s.,
odstépny zavod GAMA Fobos
Hradec Kralové
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GAMA HOLDING Praha a.s.,

obchodni zastoupeni Plzeni

GAMA HOLDING Slovakia s.r.o.
Piestany, SK

Hlavni ¢innosti spole¢nosti:

o Komplexni rekonstrukce a dodavky velkokapacitnich kuchyni.

o Komplexni dodavky gastronomickych provozu.

o Kompletni dodavky pradelen.

e Prodej jednotlivych gastronomickych technologii.

o Projekéni ¢innost — zpracovani veskerych GASTROPROJEKTU.
o Poradenska a konzultacni ¢innost v celé oblasti GASTRONOMIE.
e Montazni a servisni ¢innost, dodavky ndhradnich dild.

e Vypracovani stavebni projektt.

e Dodavky na kli¢ v¢. dodavek interiéru, stavebnich praci a inventare.
o ZastreSeni dodavek jako generalni dodavatel.

e Navrhy a dodavky monitoringu a systému HACCP.

o Dodavky kuchynské hygieny Diversey Lever.

e Zavadéni novych gastronomickych technologii.

e Vizualizace projekti — 3D studie.

o Zprosttedkovani leasingu zdkazniklim.

« Skoleni a seminie v Gastro Atelieru.

e Odborna zaSkoleni novych provozi, kuchaisky servis.

e Velkoobchod gastronomickym zatizenim pro znatky MARENO, FIREX.

Vice viz Piiloha 1 — Uplny vypis z obchodniho rejstiiku

30



Obrazek 7 — Organizacni struktura firmy Gama Holding Praha a. s.
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HOLDING Praha
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Zdroj: Autor dle internich udaju firmy
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Jak uz bylo feCeno vyse, tak hlavni ¢innost firmy lezi v dodavkach komplexnich
sluzeb v oblasti gastronomického vybaveni. Tyto sluzby zahrnuji projekci (zpracovani
projektové dokumentace), ndkup a instalace dané technologie, Skoleni zaméstnancli na
nov¢ instalovaném zatizeni, zarucni 1 pozarucni servis, odbornou konzultaci apod. Popisem

jednotlivych ¢asti se zabyva nasledujici ¢ast prace.

4.1 Projekéni Cinnost

Orientace firmy na vétsi a velké zakazky, nutnosti zicastiiovat se vybérovych
fizeni, kdy vétSina potencidlnich zakaznikti (Skolské zatizeni, nemocnice, vojenské utvary,
apod.) tato vybérova fizeni musi vypisovat vedla ktomu, ze vroce 2001 vzniklo
samostatné projektové odd¢leni. Timto krokem si firma vybudovala konkurenéni vyhodu,

protoze byla mezi prvnimi, ktefi se pustili touto cestou.

Je zde kladen velky diiraz na piesnost a kvalitu zpracovavaného projektu, kdy vse
musi byt rozpracovano do nejmensich podrobnosti v&etnd finanéni stranky. Ucast ve
vybérovych fizenich je velice tvrdy boj a jakykoliv nedostatek, nepfesnost ¢i opomenuti
v pfedkladaném projektu miize zapti€init neuspéch. Také Casové a financni naroky pfii
tvorbé projektové dokumentace jsou znacné a pokud se nepodaii tento projekt prosadit
a ziskat zakéazku, jedna se v podstaté o zbyte€né vynaloZené nédklady a ztratu Casu, protoze

kazdy projekt je individualné zpracovavan a tudiz ho nelze pouzit v pozdéjsi dobé.

Pravé financni ndrocnost, ndklady na zpracovani u velkych projektdl mohou
dosdhnout i 15 — ti procent, je hlavnim divodem pro udrZzovani a stalého zlepSovani
udrzovani této konkurencni vyhody, jenz plyne z profesionalniho ptistupu celého tohoto

oddéleni.

V pocateich firmy byly veSkeré projekty realizovany klasickym CAD systémem
»papir a tuzka®. Vlivem pokroku a nutnosti rychleji reagovat na zmény vyvolané at’ jiz
investorem nebo budoucim uzivatelem byl potfizen prvni, dnes uz historicky, Auto CAD

R12, ktery zahy nahradil jeho nastupce ACAD RI13. V této dobé jsou veskeré
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gastronomické projekty vyhradné zalezitosti 2D, vyznamné se zrychluje komunikace mezi
projektanty stavby a jednotlivymi profesemi, dokumentace se piedava v DWG formatu. Pro
oko laika a mnohdy i oko odbornika vsak chybi realisticky pohled na véc, ktery by jesté
vice pfiblizil a probudil ptfedstavu zanesenou ve 2D pohledech. Prvni vlastovkou v tomto
sméru byl ptechod na ACAD R14. Piechod od 2D na 3D objektové feSeni je zabezpeCeno
softwarem 3D Studio VIZ a vykonnym hardwarem Architectural Desktop.

Predavani podkladii v digitalizované podobé je v dnesSni dobé jiz vice nez
samoziejmosti a tymova prace, kterd zaruCuje neustaly kontakt s novymi informacemi
a skuteCnostmi, se stavd nezbytnosti pro uspé$né zvladnuti danych ukoli. Vyuzivani
internetu a dalSich modernich komunikacnich prostfedkd vSe pouze umocnuje. Pocitacové
3D modely také umoznuji a poméhaji 1épe vyftesit kriticka a problémova mista navrhu.
Diky tomu, Ze se pracuje s virtudlnimi prototypy kuchyni, je mozné provést jejich rychlou

optimalizaci.

Gastronomické a jiné projekty navrhované a kreslené v jakémkoliv programu jesté
nezarucuji jejich systémovou spravnost a Uplnost, kterd je v zebficku dualezitosti firmy na
prvnim misté, proto firma vénuje velkou péci komunikaci s projektanty, budoucimi
uzivateli nebo investory, ktefi se velkou mérou podileji na tvorbé vlastniho projektu. V
neposledni fadé se mnohdy projekt jesté ve fazi studie konzultuje s ptislusnou hygienickou

stanici, popf. jinymi vefejnopravnimi institucemi.

Projektanti pii piipravé museji vychazet zftady legislativnich, hygienickych

vvvvvv

HACCP. Viz kap. 4.7

Tento systém klade vysoké pozadavky na navaznost jednotlivych procedur a tudiz
znaén¢ zasahuje do stavebné¢ — technického feSeni. Znalost systému a technickych
pozadavkt dodavaného strojniho vybaveni je jednou z podminek pro praci v projekci.
Z navstévy tohoto oddéleni vyplynula vysoka profesionalita a nadSeni pro praci. Vékovy
prumér se pohybuje kolem 29 let. Pozadavky na zaméstnance jsou vysoké a pfi pfijimacim
fizeni se klade diraz na perfektni znalost prace s jednotlivymi projekénimi programy, na
schopnost se rychle zorientovat v problému a také se ucit, protoze pro nového zaméstnance

je povinnosti pochopit problematiku HACCP a danych legislativnich norem a seznamit se

34



ze zvlastnostmi dodavanych technickych zafizeni. Samoziejmé¢ firma tohoto nového
pracovnika fadné proskoli a pfidéli ho pod zkuSenéjsSiho kolegu, ale naroky kladené na
jednotlivé projektanty jsou zna¢né, a pokud zaméstnanec nedokaze plné vyhovét tempu, je

S nim rozvazana spoluprace.

Nabidka sluzeb

Nabidka sluzeb v oblasti projektovani gastronomie je pomérné vysoka, ale dobra
spoluprace vzdy zavisi na obou- i vicestranné chuti komunikovat. V zdkladni nabidce tedy

je:

e zpracovani veskerych gastroprojekti ,,na klic*;

o poradenska a konzultacni ¢innost v oblasti gastronomie;

e poskytovani technické dokumentace;

e vykonavani autorského dozoru;

e vizualizace gastronomickych provozii (na objednavku moznost 1 interiér
souvisejicich s gastroprovozem — jidelny);

o TfeSeni HACCP;

e zpracovani podkladl pro vybér dodavatele kuchynské technologie;

o posudky na stavajici kuchynskeé technologie.

Neméné dilezitym faktorem vSech vySe uvedenych sluzeb je 1 jejich pfizniva cena,

ktera v§ak nema vliv na kvalitu a rychlost provedeni.

Na tvorbu projektové dokumentace a vizualizace zpracovanych projekti disponuje
oddéleni témito softwarovymi programy: autoCAD LT 2002i, autoCAD Architectual
Desktop R3.3, autodesk VIZ R4
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4.2 Obchodni ¢innost

Hlavni naplni prace obchodniho oddéleni je zafizovani vybaveni gastronomickych
provozu na kli¢. Jednd se o dodavku pouze technologie, ¢i o generdlni dodavku. Pravé
proto, aby se odleh¢ilo starostem zakazniki leckdy orientovanych na jiny obor, je tato
dodavka spojena i se stavebni casti. Z dlouhodobé spoluprace s né¢kolika renomovanymi
stavebnimi spolecnostmi, které se prevaznou Casti jejich Cinnosti vénuji vystavbé popf.
rekonstrukcim stravovacich provozi (8koly, zavodni jidelny, kasarny, véznice apod.) je pro

zékaznika pfinosem zastfeSeni celé¢ dodavky firmou jako generalnim dodavatelem.

Firma je schopna navrhnout a dodat jak jednotlivé stroje a zafizeni, tak kompletné
celé provozy na kli¢. Je dodavatelem zafizeni pro vybavovani vSech typa gastronomickych
provozi pro vetejné stravovani. Schopnosti firmy sahaji od vybaveni malych restauraci,
bister, Skolnich kuchyni, hotelovych kuchyni, az k vybaveni velkokuchyni nemocni¢niho
typu. Dodavana technologie vychdzi ze spoluprace stadou zahrani¢nich a cCeskych

vyrobctl.

Nosnou technologii je znacka MARENO (tyto vyrobky jsou vhodné do kuchyni
s vyrobou od 100 do 1000 pokrmt dennég). Tato znaCka je vlastnéna spolecnosti ALI

Group, ktera béhem let dosdhla unikéatniho postaveni na trhu.

Pro provozy o kapacitach nad 1000 jidel denné se dovazi a instaluje multifunkcni

zafizeni znacky FIREX.
Dal8im partnerem, tentokrat na poli mycek je firma COMENDA ALI SPA.

Firma, vychazejici z dosavadnich dlouhodobych zkuSenosti a z moznosti garance
nejvyssi kvality, doddava pod svou vlastni obchodni znackou GAMA LINE ftadu
gastronomického zafizeni pro pouziti v profesionalnich provozech. Jedna se ptevazné o

konvektomaty italské firmy LAINOX.

Dodavané technologie obsahuji konvektomaty, multifunkéni zafizeni napf.
vicetcelové tlakové panve, univerzalni kotle, déale jednotlivé piistroje jako napft. grily,

varice téstovin, fritézy, pecici a tdlové desky, mycky, varné kotle apod.
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Proc firma spolupracuje pievazné s italskymi vyrobci a dodavateli gastronomickych
zafizeni? Odpovéd na tuto otdzku je vcelku jednoducha. Ital§ti vyrobci maji dostatek
zkuSenosti s vyrobou tohoto typu technologie, dlouhodobé znalosti, kvalita zpracovani je
na vysoké urovni a v neposledni mife hraje svou ulohu i1 cena. Srovnatelné vyrobky se
samoziejm¢ daji pofidit i od jinych firem, napt. z Némecka, Anglie, ale tyto jsou po
finan¢ni strance v jiné kategorii. Jak pro firmu, tak pro zdkaznika je jisté¢ pfinosem to, ze

zaplati za srovnateln¢ stejné kvalitni technologii 0 néco méng.
4.2.1 Dodavatelé technologii

Mareno

Znacka technologii s komplexnim sortimentem pro moderni gastronomické

provozy. Vice nez 2000 typt vyrobkli umoziuje obsadit veskeré typy a velikosti provozu.

Obrazek 8 — Logo firmy Mareno

Zdroj: Interni materialy firmy

Varna technologie v fadé SNACK 600, PROTAGONISTA 70&90, ptficemz fady 70
a 90 lze vzajemné libovolné kombinovat v jednom varném bloku, kompletni nabidka
konvektomatl, systémy na myti skla a nddobi v€etn¢ pasovych (prstovych) mycich linek,

chladici a mrazici skiin€ v mnoha variantach, Sokové zchlazovacée a zmrazovace.

Cela produkce vyhovuje normam ,,CE*“. Dokonalé povrchové zpracovani umoziuje
velmi snadnou obsluhu a udrzbu vSech zafizeni. V celém sortimentu je optimalné vyvazen

vykon a cena.
PROTAGONISTA 70&90

Protagonista 70 a Protagonista 90 jsou nové modulové fady varné technologie nabizejici
mnoho mozZnosti pii sestavovani. Diky nédpaditému systému spojovani 1ze obé modulové

fady kombinovat pfi zachovani stejné hloubky.
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Varné moduly fady Protagonista 70

Jednotna hloubka 73 cm, minimalni narok na prostor, vysokd vykonnost, robustni design,

pecici trouby zcela srovnatelné s ostatnimi sériemi, finalni zpracovani na vysoké trovni.

e Podstavby;

o Grily;

e Varice téstovin;
o Fritézy,

e Pecici desky;

e Talové desky.

Varné moduly fady Protagonista 90

Ucelena fada moduld sleduje nejmoderné;si trendy na trhu gastronomickych technologii.

Jednotna hloubka 93 cm.

e Vodni laznég;

e Varné kotle;

e Elektrické sporaky;

e Sporaky se sklo — keramickou deskou;
e Plynové sporéky;

e Multifunkéni panve.

Firex

Je italsky vyrobce gastronomickych zafizeni s vice neZ 40 — ti letou tradici. Uspéch
jejich vyrobkl vychdzi ze zkuSenosti, inovaci a hlubokého poznéni problémit tykajicich se
velkokuchyni. Vyrobky nabizeji v§estrannost v pouziti, jednoduchost obsluhy, fadu funkci,
vysoky stupen automatizace, usporu energie, maximalni jistotu, spolehlivost

a samoziejmosti je vysoka kvalita.

Obrazek 9 — Logo firmy Firex

+Ir€X
I Zdroj: Interni materialy firmy
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Multifunkéni  pfistroje  jsou bezesporu trendem soucasnych modernich
gastronomickych technologii. Neni se cemu divit, jelikoz uspory energii, snizeni
prostorovych nakladii a v neposledni fad¢ i Casté zkvalitnéni tepelnych uprav jsou natolik

presveédcive, ze tento smeér ma pred sebou svétlou budoucnost.

Rada multifunkénich zatizeni zahrnuje modely jak pro velkou gastronomii, tak pro
stfedni a malé restauracni provozy. Diky dokonalé technologii vyroby mtze toto zatizeni

garantovat Spickovou troven zpracovani a dlouhodobou spolehlivost.

Jeden vhodné zvoleny pfistroj nahradi 2 az 4 klasické pfistroje. Vyuzitim systému
se snizuji provozni néklady, doba pfipravy pokrmii a prostorové naroky. Elektronické
ovladani zajiStuje maximalni pfesnost a zvySuje komfort pro obsluhu. Veskera zatizeni,
fizena elektronicky, jsou pfipravena pro moZznost napojeni na monitoring pro systém

HACCP.

Gama nabizi tyto sady vyrobki firmy Firex:

MAJOR Line

e Viceucelova tlakova panev BETTERPAN.

Jednd se o vyrobek zkonstruovany pro rozlicné druhy tepelnych uprav (vafeni,
fritovani, smazeni, duseni, vatfeni v tlakové pare, udrzovani teploty). Vyrabi se ve Ctyfech

velikostech, a to od 110 do 220 litru.

e CUCIMAX je univerzalni multifunkéni kuchynské zatizeni.

V soucasném trendu zkvalitnéni tepelnych uprav, snizovani prostorovych narokt
a Vv neposledni fad€¢ 1 pozadavkl na usporu provoznich nakladi je ptinos tohoto zafizeni

V gastronomickém provozu maximalni.
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Jedna se o piistroj, ktery svou funkci dokdze lehce nahradit v teplotach od 30 do
110 °C varny kotel (omacky, polévky apod.) a v teplotach od 30 do 200 °C pecici panev
(zéklady, masa, minutkové gulase, soté apod.). Maximalni vyuziti najde pfistroj jako kotel,
panev nebo kombinace kotel — panev. Vyrabi se ve tfech velikostech: 90, 180, 310 litra.
V pfistroji je zabudovano automatické napousténi vody. Samoziejmosti je elektrické nebo
plynové provedeni. Jeho soucasti je také integrované pfipojeni na PC, které mtze slouzit ke

kontrole dodrzovani norem HACCP.

e CUCIMIX je jeden z nejmensich multifunkcénich pfistrojii na souc¢asném

trhu.

Zvlastnim technickym vybavenim tohoto zafizeni je vestavény automaticky mixér
a elektronickd operacni kontrola. Byl vyvinut specidlné pro naroky stiedné velkych
gastronomickych provozii a je idedlni k piipravé omacek, kréml a jinych jemnych
(lahodnych) pokrmi, které vyzaduji neustaly dohled kuchafského personalu.
Vestavény mixér a automatickd obsluha omezuji tyto operace na minimum tak, aby

personal kuchyné mél vice Casu na jiné tikoly.

e BASKETT je univerzalni kotel s moZnosti programovani jednotlivych
varnych cykla (teplota, Cas, voda, otacky michani) s automatickym

michanim.

Multifunkéni zatizeni BASKETT je vhodné pro piipravu omacek, polévek, kasi,
pyré, tpravu lusténin (bramborova a hrachova kase, ¢ocka, fazole) apod., v§e s moznosti
vyuziti mixéru. Vyrdbi se ve velikostech: 70, 105, 130, 180, 250 a 320 litrh.
Provedeni je vzdy dvouplastové, piipojeni na plyn nebo elektfinu.
Otacky mixéru Ize plynule regulovat od 20 do 90 ot./min, samoziejmosti je stejnomérny
reverzni chod michaci miize. Ke komfortu obsluhy patii automatické sklapéni a na pténi

zékaznika 1 programovatelné — automatické napousténi vody do obvodu plasté.
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e MULTICOOKER

K nespornym vyhoddm uvedeného =zafizeni patii snadnd obsluha, moznost
stejnomérného ochucovani a upravy pokrmi a v neposledni fadé i moznost pfipojeni na

syst¢tm HACCP.

MEDIUM Line

e EASYPAN - elektromechanicky kotel,
e EASYBRATT - vyklopna pecici panev;
e EASYBASKETT - vyklopny varny kotel.

FAST Line

e FRYBRATT - elektronicka vyklopna minipanev;

e FIRFAST - elektronicky vyklopny minikotel.

Comenda

Profesionalni partner pro zdkazniky s pozadavky tykajici se profesionalnich mycich
strojit do barti, obcerstveni, firemnich a nemocni¢nich kantyn, restauraci, samoobsluznych

restauracich na letiStich a vSech ostatnich gastronomickych provozi.

Obrazek 10 — Logo firmy Comenda

1.3 comenDA

Zdroj: Interni materialy firmy

Comenda Ali Spa pisobi jiz cca 40 let na trhu profi mycek a stala se jednim
Z ptednich mezinarodnich vyrobcli. Specializuje jak na vyvoj tak i na vlastni vyrobu

prumyslovych myc¢ek a mycich systémt, které fesi kazdy problém s mytim a hygienou.
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Ptes 500 servisnich a prodejnich mist v 50 zemich svéta jsou dikazem dobré
znacky jménem Comenda a to nejen diky inova¢nim produktim nybrz i dobrému servisu.
Odjakziva orientovana na potteby trhu, vyvinula Comenda nejen standardni produkty,

nybrz také pftistroje dle specifickych zadéani a potieb zakaznik.

GAMA Line

Jedna se o obchodni znacku pro konvektomaty od firmy Lanoix.

Obrazek 11 — Logo znacky Gama Line

NN N°

SO0 00D
LINE

Zdroj: Interni materialy firmy

Konvektomat je chytré a Sikovné zafizeni, které Setfi Cas, energii a snizuje pracnost
pripravy pokrmi. Jak to dokaze? Pracuje se dvéma energiemi Upravy potravin — parou
(vlhkym horkem) a horkym vzduchem (suchym horkem). Jeho velkou zbrani je schopnost
pouzivat tato dvé média v libovolnych kombinacich.

V konvektomatu neni problém pfipravit najednou celé menu, lze v ném zhotovit
prakticky vsechny pokrmy. Soucasné se mize péct napiiklad maso a buchta, aniz by se
jejich pachy vzajemné misily.

Pro kazdy pokrm, respektive jeho tepelnou Upravu, se pouziva ur€ity typ nadob.
V nécem jiném se pecou buchty, napatfuje ¢i smazi. Tim je zajiSt€éna maximalni efektivita
pfipravy. Po ukonceni pfipravy se konvektomat sdm ,,0zve* a pfivola k sobé kuchate. Neni
tedy tfeba sledovat ¢as, vSe probihd automaticky.

Vzhledem k tomu, kolik toho konvektomat umi, v kuchyni se prakticky nezastavi.
Ptiprava pokrmii na sebe plynule navazuje. Samoziejmé¢ je potieba si praci dobie
zorganizovat. Pfistroje se vyrdbéji v riiznych velikostech, aby vyhovovaly kapacitou dané

provozovneé.
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Ani udrzba konvektomatu neni naro¢na. Miize se zapomenout na hromady nadobi,
které je po pripravé obéda nutné slozit¢ umyvat. Konvektomat se oSetii specialnim Cisticim

prostiedkem, a pak se jeho vnitini ¢ast vyplachne proudem vody.

Jak jiz bylo feceno vyse, konvektomat toho hodn¢ dovede, jen je zapotiebi s nim
umét spravné pracovat.

Horky vzduch je urcen k peceni vSech druhli masa vcetné ryb, plnéné zeleniny,
ruznych tést (sladkého islaného peciva). Lze jej pouzit také ke gratinovani, grilovani
a nahfivani. Pro Gpravu potravin obalovanych ve strouhance (smazeni) se pouziva specialni
tuk.

Péry neboli vlhkého horka lze vyuzit také velmi mnohostranné. Pafeni nahrazuje
klasické vatfeni ve vodé, avSak se zachovanim vyS$§iho obsahu minerélnich latek a vitamint
V pokrmu. Ve srovnani s vafenim je zjednodu$ena také manipulace s pokrmem a snizuje se
Cas na jeho pfipravu (Cekani na dosazeni bodu varu ve varném kotli, manipulace
s nadobami s vodou). Pafeni se vyuziva zejména pro piipravu zeleniny, ryb, ryze, ovoce,
vajec, brambor, kynutych ¢i bramborovych knedlikti atd. Horkou péarou lze také
blansirovat, pouziva se ik regeneraci takovych potravin, jako jsou napiiklad brambory,
téstoviny, ryze, knedliky atd. Pokud pro pafeni kuchaf nastavi niz8i teploty, sniZuje se
ztrata potravin a zachovava se jeSté¢ veétsi mnozstvi cennych latek. Tento program se

vyuziva také pii konzervovani potravin.

| kombinace vlhkého a suchého horka mé velmi Siroké uplatnéni. Nahrazuje peceni
V troubé s podlévanim a pec€eni v pekaiské peci se zapafovanim. Maso Ize ptipravovat tak,
aby bylo $t'avnaté, m¢lo kir¢i¢ku, bylo rovnomérné propecené a pritom nedochazelo k jeho
obvyklym ztratdm na hmotnosti vlivem tepelné tpravy. Tato kombinace médii se vyuziva
i pro pfipravu dietnich pokrmt, omacek, glazurovani a regeneraci zatavenych, predem

zhotovenych, mrazenych jidel.
Kromé toho Ize diky konvektomatu vyhovét hygienickym piedpisim. S jejich

pomoci neni problém pokrm rychle ohfat, udrzet jeho teplotu po tepelném zpracovani, pred

vydejem, distribuci atd.
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4.3 Realiza¢ni ¢innost

Odd¢leni realizace nabizi komplexni servis pro zakaznika ve spolupraci s obchodnim
aprojekénim  oddélenim pfi zfizovani, vybavovani a rekonstrukcich vSech
gastronomickych provozli. Pracovnici oddéleni jsou pravidelné proskolovani
a seznamovani s novinkami a zménami vyrobkii dodavatelii. Pfi montazich zatizeni jsou
striktné¢ dodrzovany vSechny parametry pro dokonalou funkci zafizeni uddvané vyrobcem
a ptistroje prezkusovany dle navoda pred predanim do uzivani zdkaznikiim. Zaroven je

bran nemaly zietel na konkrétni pozadavky a ptani zékaznika.

e kontrola instala¢nich plant, stavebni pfipravenosti;

« koordinace montaze se stavebnimi profesemi;

o nastéhovani technologie na misto montaze;

e umisténi dle projektové dokumentace;

e propojeni piipojnych mist s pfipravenymi instalacemi (elektro, plyn, voda, odpad);
e odzkouSeni a zprovoznéni zafizend,

e zajiSténi reviznich zprav (elektro, plyn);

e piedani zafizeni a dokumentace zdkaznikovi,

o technické zaskoleni obsluhy.

Pribéh a realizaci zakazek zajiStuje logisticky utvar. Od objednavek, pies kontrolu
stavebni pfipravenosti, zajisténi dopravy zafizeni, pfipravu podkladii k montaZzi, ptipravu
podkladi ke kolaudaci aZ po vlastni pfedani kompletniho dila objednateli. Realizace pfi
prubéhu zakéazky k jejimu bezvadnému dokonceni a naslednému piedani popt. kolaudaci
pfedstavuje neustaly kontakt pracovnikil jak se zdkaznikem, tak i1 se vSemi subdodavateli.
Kontakt se stranou dodavatelskou predstavuje zejména pievzeti odpovédnosti za dodrZeni
pfedem sjednanych terminG vyplyvajicich z podepsanych kupnich smluv, popf.
potvrzenych objednavek. Ve vztahu se zakaznikem to znamena, ze pifi realizaci
jednotlivych projekt je samoziejma ucast pracovnika firmy na pravidelnych kontrolnich
dnech stavby. Reseni ptipadnych vzniklych nejasnosti a problémii pfimo na misté za tcasti
vSech zucCastnénych stran se timto stdvd operativni a umoziluje predchazet
nepiedpokladanému zvySovani nakladd. Samoziejmosti je dokumentace prubéhu stavby -

montaze, piiprava veskerych dokladl nutnych k predani a nasledné kolaudaci.
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4.3.1 Profesionalni montaz

Montaz gastronomického zatizeni na zadklad¢ podrobné realiza¢ni dokumentace provadi
tym servisnich technikii vzdy pod vedenim hlavniho technika - vedouciho montaze.
Vsichni technici se podrobuji pravidelnym odbornym $kolenim v Ceské republice i
V zahrani¢i a to 1 nékolikrat do roka. Samoziejmosti je uméni komunikace se zakaznikem,
samostatnost a uméni okamzitého feSeni nenadalych problému vzniklych pii montédzi. Diky
univerzalnosti vSech servisnich pracovnikli je doba provadéni montaze zkracena na

minimum, a tim maximalné snizeny naklady s tim spojené.
4.3.2 ZaSkoleni

Zaskoleni provozu vzdy sestava ze dvou ¢asti :

V ¢asti technicko provozni servisni technik detailné proskoli odpovédného pracovnika,
vysvétli funkce jednotlivych ovladacich prvkl zafizeni a zptsob udrzby. Obsluhu seznami
s nejcastéjSimi zavadami, které mohou byt zplisobeny Spatnym zachdzenim a navrhne
zpusob jak t€émto zdvadam predchazet.

V casti odborné, kdy mistr kuchat po dohod¢ s provozem piedvede jednotliva zatizeni
po strance kuchatské. Dle specifika kazdého provozu seznami obsluhu jak nejlépe

a nejhospodarnéji veskera nove instalovana zatizeni vyuzit.

4.4 Servisni ¢innost

Servisni oddé&leni se nachazeji v Praze, Ceskych Budg&jovicich, Hradci Kralové a na
Slovensku v Piestanech. Na téchto mistech funguji hot-line linky, které jsou v provozu 24

hodin denné.

Pracovnici servisniho oddéleni jsou odborniky s dlouholetou praxi v oboru, jejichz
zkusenosti jsou pravideln¢ prohlubovany tcasti na skolenich a servisnich setkdnich pfimo
ve vyrobnich zavodech. Vedouci jednotlivych servisnich oddéleni jsou drziteli certifikati o
proskoleni pfimo od vyrobce. I proto jsou schopni pruzné reagovat na veskeré zavady na

instalované technologii a prakticky vSechny okamzité odstranit.
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4.4.1 Rozsah sluzeb

Montaze

elektrickych zafizent;
plynovych zafizeni,

pasivni technologie (pracovni stoly, myci stoly, regaly, police apod.).

Servisni ¢innost

opravy elektrickych zafizeni;

opravy plynovych zafizeni;

opravy pasivni technologie;

pfijem oprav (telefonicky, faxem, e-mail ) + zpétny telefonicky kontakt se
zakaznikem:;

lokalizace zévady, jeji pripadné okamzité odstranéni nebo objednani dalSich
nahradnich dili;

vymeéna elektrickych, plynovych, hydraulickych a mechanickych soucastek;

sefizeni jednotlivych zafizeni podle technické dokumentace;

odzkouseni a pfedvedeni funk¢nosti zafizeni zakaznikovi;

uprava pasivni technologie dle ptani zakaznika;

fesSeni technickych problému se zafizenim + konzultace s vyrobcem;

odstraiiovani objevenych zavad vyplyvajicich z provozu zatizeni.

4.4.2 Opravy zarizeni

Servisni stfedisko disponuje Sirokou technickou zékladnou vybavenou pro rychly

a kvalitni zasah ve vSech regionech ptisobnosti firmy. Rada problémi je vyfeSena jiz po

telefonu nebo emailem v ramci kontaktu se zkusenymi pracovniky, ktefi jsou pravidelné

Skoleni a certifikovani ve vyrobnich zdvodech dodavatelti. Pfi servisnich zésazich jsou

pouzivany origindlni ndhradni dily, dokumentace a moderni diagnosticka technika. Né&které

opravy jsou na piani zakaznika provadény mimo pracovni dobu, aby naruseni provozu bylo

minimalni.

46



4.4.3 Zarucni servis

Zarucni servis je provadén a poskytovan vzdy na zékladé sjednanych zaruénich
podminek dle smlouvy o dilo, popt. kupni smlouvy. Standardem je zéasah technika
nejpozdéji do 24 hodin od nahlaSeni zavady a odstranéni zavady v co nejkratSim mozném
terminu. V pfipadé€, ze tento zasah nemize byt z néjakych pficin v této dob& proveden, je
zékaznik se servisem v neustalém kontaktu, pfi¢emz o prubéhu opravy je vzdy priabeézné
informovan. Pfijem nahldsenych zavad je provadén prostfednictvim telefonni linky HOT-

LINE, kde se zakaznikem promluvi zkuseny profesional.

Servisni stfedisko disponuje cca 80% zakladnou vSech nédhradnich dili na
prodavané zafizeni, to znamend, ze doba pro kterou je zafizeni vysazeno z provozu je

zkracena na minimum.

4.4.4 Pozaruéni servis a dalsi ¢innost

Pozéarucni servis probihd na zakladé objednavky zakaznika a v pfevazné mife se
firma vénuje servisu na ji doddvané technologii. Tyka se to predevsim vyrobkit MARENO,

FIREX, RATIONAL, LAINOX, MEIKO, ALBA, WINTERHALTER, ZANUSSI, JIPA

CZ a mnoho dalsich znacek vcetné chladicich technologii a technologii na plyn.

U vyrobkll ostatnich znacek, nebo piipadné i u stavajici, firmou nedodavané
technologie, je vzdy, je-li to mozné, proveden alespoii provizorni zdsah a v nejbliz§im
mozném terminu (dodavka ndhradniho dilu, dilenské oprava apod.) je zatizeni uvedeno do

ptvodniho stavu.

Servisni oddé€leni, v rdmci sluZeb pro zdkazniky, nabizi i celou $kalu preventivnich
prohlidek, béhem kterych je provddéna udrzba na zafizeni a jsou odstranovany bé&zné
drobné zavady. Tyto prohlidky vyrazné ovliviiuji jak cetnost poruch, tak i celkovou
zivotnost zafizeni.

Cetnost t&chto prohlidek se odviji od vytizenosti jednotlivych zafizeni. V malych

a sttednich podnicich, kde ptiprava jidel neptfesahne 300 porci denné, je prohlidka
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naplanovana 1 x rocné€. Ve velkych podnicich, kde ptiprava jidel ptesahne 300 porci denné,
se prohlidky uskute¢iiuji 2 x ro¢n¢. Pokud se ve smlouvé obé strany dohodnou, je moznost

stanovit Cast¢jsi preventivni prohlidky.

Kazdému uzivateli firmou dodané technologie je k dispozici spojeni s kontaktni
osobou z piisluSného servisniho stfediska pro operativni feSeni jakychkoliv nejasnosti ¢i

ptipadné zavady v provozu.

4.5 Gastro Atelier

V ramci zlepSovani vztah se zakazniky jak budoucimi tak soucasnymi, firma
ziidila tento gastronomicky ateliér. Jsou zde instalovany jednotlivé, firmou dodavané,
technologie. Pracuje zde personal, ktery predvadi praci na téchto zatizenich.

Obrazek 12 — Logo Gastro Ateliéru

gastro atelier

Zdroj: Interni materidly firmy

Gastronomicky Atelier se stal centrem propagace nabizené gastronomické
technologie, které zajiStuje komfortni prezentaci modernich trendi stavajicim

I potencialnim zakaznikim.

V tomto ateliéru probihaji:

o pfedvadéci akce, odbornd Skoleni a organizace seminaiti v oblasti gastronomie;

o zavadéni novych varnych technologii do praxe;

e organizovani rautil a spolecenskych akei;

e ukdzky moderni Upravy pokrmii s vyuzitim aktivni technologie FIREX

a MARENO;
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e produktova skoleni spolupracujicich firem;
e prondjem prostor Gastro Atelieru s veskerym servisem a moznosti vyuziti plné

funk¢ni technologie vE. odborné vySkoleného kuchate — technologa.

4.6 Vyvoj v kuchynich verejného stravovani

Vyvoj v kuchyni prodélal za poslednich 10 let obrovsky skok. Neni to vSak
zasluhou pouze neustale se zdokonalujicich technologii, ale i nabidkou surovin, které se na
naSem trhu zacaly objevovat. Bez nutnosti ptizplisobovat se momentélni situaci ziskaly

moderni technologie teprve svlij pravy vyznam a posunuly kuchyn o notny kus kuptedu.
Kdo stoji za timto rychlym technologickym pokrokem?

Hlavnim strijcem zmén se stal ptfichod konvektomatu. Pro mnoho kuchartt to sice
nebylo jednoduché, protoze stejné jako pii jakékoli jiné zméné existovaly obavy ze
zavadéni novosti, které nejsou odzkouSené. Dnes jiz neni tieba vysvétlovat, co se za timto
slovem skryva a pro vétSinu se konvektomaty staly dennodennimi pomocniky. Dokonce si

vvvvv

let zpét a nikdo nemutize zlstat na pochybach o jak vyraznou zménu $lo.
Exkurs do soucasnosti

Jak tedy vypadé kuchyné soucasnosti? Nejlépe by pro snazsi orientaci bylo, rozd¢lit
gastronomii na tfi skupiny - hotelovou, restauracni a ucelové stravovani. Kazda z nich ma

sva specifika, ktera do znacné miry ur€uji vyuziti surovin a tedy i technologii.

Hotelova kuchyn zacala ve velké mife vyuzivat multifunkénich pfistrojt, které ji
maximalné zefektivnily praci. Nicméné nedoslo k vyraznéjSimu zmenSeni kuchyné, jelikoz
jidla a la cart jsou vétSinou pfipravovana za pomoci oveéfenych postupil, které vyzaduji
i staré dobré sporaky, grily, fritézy a taly. V lep$im piipadé doslo k jejich modernizaci. To
neni minéno nijak hanlivé. Naopak - nékteré postupy prosté zménit nelze. Novinkou se ale

na useku banketi stala zchlazovaci technologie (Cook & Chill).
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obcerstveni a klasické hosptdky, to vSe jsou diametraln¢ odlisné provozy, které vyzaduji
individudlni pfistupy. Proto se o této kategorii lze jen tézko vyjadrit souhrnné. Nalezneme
zde sice také prosazovani vicetCelovych piistroji, ale hlavnim pfinosem se stala
modernizace stavajiciho vybaveni a specializace na urcity druh kuchyné. Technologie tak
vychazi z celkového konceptu a kopiruje pozadavky podniku. Zadné zbytednosti, §iroké

jidelni listky obsahujici priifez celosvétovou gastronomii se jiz nenosi.

Jestlize se v predchozich piipadech mohl jen stéZi jednoznaéné urcit jednotny trend,
pak v oblasti ucelovém stravovani je to mnohem snaz$i. Zde pfichod konvektomatu
zpusobil téméf revoluci. Z velkokapacitnich kuchyni témét vymizely horkovzdusné pecici
trouby, ubylo sporaki a také velkych kotli. V tomto piipadé lze opravdu mluvit o
viditelném zmenSeni kuchyné. S prichodem multifunk¢nich tlakovych panvi a kotli se
tento trend jesté zvyraznil. Velkokapacitni kuchyné, kde se dfive vatilo jedno jidlo, dnes
nabizi na vybér ze 3 az 5 druhti a v nékterych ptipadech nabizi i minutkové pokrmy.
Uroveti spole¢ného stravovani tak velmi rychle roste, coz se projevuje i na podtech

stravnikd, ktefi zacali jeho sluZeb vyuZzivat.
Budoucnost ve znameni hygieny

Soucasny vyvoj v gastronomii dava tuSit, co asi pfinesou roky pfisti. Staci jen
nahlédnout do portfolia nékterych vyrobci nebo si pfipomenout soucasné hygienické
normy a systém kontroly HACCP. Pravé hygiena se stane do budoucna velmi dalezitym,
zmény zasdhnou vice nékoho méng, ale tézko se jim budeme moci vyhnout. Pokud budou
chtit podniky zajistovat stravovani, budou muset vyhovét fadé pozadavka a ty s sebou
ponesou samoziejmé zvySené naroky na kuchyn. Mizeme to pozorovat jiz nyni, kdy se
nékteré hotely, velkokapacitni kuchyné a dokonce i nékteré restaurace zacaly zajimat
0 systém Cook & Chill a systétm HACCP. BohuZel n¢kdy pievlada spise strach pred EU,
nez ze by lidé pochopili o co doopravdy jde. Krom¢ samotné hygieny totiz vstupuje na
scénu opét uspora energii, ale i personalu. Systém Cook & Chill totiz umoziuje plné

vyuzivat kapacity kuchyné.

V ucelovém stravovani ptjde bezesporu o zdsadni zménu, jelikoz systémy Cook &

Chill ani HACCP nejsou pouhym zafazenim nové technologie do strojového parku, ale jde
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o zasadni prerod ve fungovani kuchyné a pfipravy jidel. Podobné se to dotkne také
n¢kterych hotelil. Naopak u restauraci bude zalezet na jejich zaméteni a typu kuchyné.
Tézko lze napiiklad cekat né&jaké zasadngjsi zméeny naptiiklad v asijské nebo italské
kuchyni. Paradoxné to nejvice zasdhne malé hospidky, které dnes piipravuji nékolik
hotovych jidel denné. Jestlize jim zakon uklada vydat uvarené jidlo do 3 hodin, pak jim
vyvstdva nemaly problém, jelikoz dosavadni zpisob pfipravy a vydeje se stava

nevyhovujicim.

Nové moznosti

Modernich technologie a systémy piipravy jidel s sebou pfinaSi i nové moznosti
podnikéni. Jestlize jsme mluvili o zménach, které postihnou malé podnikatele s nabidkou

hotovych jidel a nejen je, pak bychom méli doporucit také mozna feseni.

Jednou z eventualit je samoziejmé nakup novych zatfizeni, kterd umozni zchlazeni
a uchovavani potravin v hygienicky nezdvadném stavu a jejich naslednou regeneraci. Jde
tak tento krok viibec nepfipadd v uvahu. Zajimavéji pak v této souvislosti pusobi
spoluprace nékolika podniki, které by si tuto technologii pofidily spolecné. Jde o pomérné
Casty jev, ktery se na zapad od nas jiz veelku bézné vyuziva. V jednom z podniki se jidlo
uvafi a zchladi a ostatni si odebiraji pouze porce, které nasledné¢ ve svych kuchynich
regeneruji. Tento systém funguje piedevSim v turistickych centrech, kde neni nouze
0 zdkaznika. Co ale s t€émi ostatnimi? PtileZitosti je opét vice, ale zalezi na podnikavosti
a ochot¢ ostatnich. Pravé zde se otviraji nové moznosti kuchynim ucelového stravovani,
firmam zpracovavajicim masné vyrobky, vyrobclim mraZenych a chlazenych jidel a mnoha
dalSim, ktefi budou disponovat potfebnym vybavenim. Malé podniky by si tak od nich
mohly nakupovat jen potfebnd mnozstvi porci, ktera by nasledné zregenerovaly. Ale nejde
jen o malé podniky. Vzdyt se sta¢i porozhlédnout, kolik bylo leckdy zbytecné
proinvestovano rekonstrukci dvou velkokapacitnich kuchyni, které jsou od sebe vzdaleny
jen né€kolik kilometr. Leckdy stacilo za mnohem mensi finanéni ¢astku jednu z kuchyni
ptizplsobit pro vyrobu vétsiho mnozstvi jidla, které by bylo mozno expedovat i na jind

mista, kde by se pouze vydavalo pfipadné i regenerovalo.

Jak je vidét, v budoucnu doznd kuchyné jist€¢ vyraznych zmén a pro leckoho

nebudou tyto zmény jednoduché. V zadném piipade se ale nemusime bat, Ze tento vyvoj
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zni¢i nékteré gastronomické koncepty. Méme na paméti, ze veskeré zpiisnovani

hygienickych norem se dé€lé jak pro samotné provozovatele, tak predevsim pro zakazniky.

4.7 HACCEP ve spole¢ném stravovani

Novy pfistup ke kontrole hygieny piipravy pokrmu je ozna¢ovan nazvem Hazard
Analysis Critical Control Points (HACCP). V tomto nazvu jsou vyjadieny nejdulezitéjsi
charakteristiky celého systému — analyza nebezpe¢i naruSeni bezpecnosti pokrmu,
identifikace kritickych kontrolnich a zaroveii ochrannych bodii v prib¢hu vyroby, baleni,
skladovani, rozvozu, pfepravy a uvadéni pokrmti do ob&hu a preventivni zajisténi kontroly

V téchto bodech.

Zakladni teze tohoto systému byly pfedneseny v USA na zakladé pozadavki
Amerického ufadu pro kosmonautiku NASA zacatkem roku 1959 kdy vrcholil program
leth Clovéka do vesmiru a bylo nezbytné zajistit potraviny pro kosmonauty. Systém
HACKCEP se stal po plendrnim zasedani Komise pro Codex alimentarius nedilnou soucasti
potravinaiské legislativy Evropské unie. Rozhodujici krok zaznamenala direktiva
93/43/EEC, ktera byla vydéana 14. cervna 1993. Direktiva uklada vyrobcim potravin
vytvofit a pouzivat systém HACCP. Povinnosti vyrobci potravin v Ceské republice bylo
zavést systém kritickych bodl v technologii vyroby do 31. 12. 1999 a ve stravovacich
sluzbach do 1. 5. 2004. Tato direktiva byla nasledn¢ doplnéna nafizenim EU ¢. 852/2004 ze
dne 29. 4. 2004, které vyrazné zpiesnovalo zavadéni systému HACCP do praxe a dokonce

zavedlo zjednoduSeny systém do podnikti, kde pocet pracovnikii nepiesahuje 10 osob.

Uplatnéni HACCP spociva v zavedeni preventivniho systému k zajisténi bezpecnost
pokrmt. Na rozdil od odbéru vzorkli pokrmt a jejich analyzy, které poskytuji informaci
pouze o téchto konkrétnich analyzovanych vzorcich, se na zdkladé analyzy nebezpeci
vyhledavaji mozné zdroje chyb jiz béhem postupu ptipravy pokrmu a tam, kde muze
nebezpeci ohrozeni zdravi vzniknou se zavadéji preventivni opatfeni, aby byla sjednana

naprava, jesté nez je pokrm distribuovan.
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Cilem zavadeni systéemu neni vytvoreni dokumentace, zavedeni formulari, jejichz

vypliiovani je samoucelné a zdrzuje od prace, ale smyslem zavadeni systéemu je:

o zhodnoceni zpusobu provadéni postupti a manipulace s potravinami a pokrmy
Vv podminkach provozu, provedeni analyzy nebezpeci,

o aby si vSichni pracovnici byli védomi jednotlivych krokt, ve kterych mtze dojit ke
vzniku zdravotnich nebezpeci,

o pochopeni problému (je velmi dilezité, pokud pracovnik rozumi, co se miize stat,
kdyz si napt. usnadni praci tim, Ze si pfipravi polotovar v rozporu s piedpisy den

piedem, ale ned¢la to, protoze si uvédomuje disledky).
Zakonné pozadavky na HACCP ve spole¢ném stravovani

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin

o Clanek 5 — Analyza rizik a kritické kontrolni body.

Zdkon ¢. 258/2000 Sb.
o § 24 pism. c) stanovi povinnost urcit kritické body ve vyrobé, ptipravé, skladovani,

pfepravé a uvadéni do obéhu.

Postup pfi zavadéni systému kritickych bodi.

Systém kritickych bodu se zavadi pro kazdy vyrobni proces oddélen¢ podle druhu pokrmil

a zpusobu vyroby. Systém kritickych bodu se ptizplisobuje rozsahu provozované ¢innosti.

Pti stanoveni kritickych bodl se postupuje podle zasad a v posloupnosti jejich plnéni

Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele.
Provedeni popisu vyrobku.
Popis zplisobu ocekavaného pouziti.

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu (technologické postupy).

a r w N e

Provedeni analyzy nebezpeci.
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6. Stanoveni kritickych bodu.
7. Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech.
8. Vymezeni postupu sledovani znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych
bodech (monitoring).
9. Urceni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod.
10. Stanoveni ovefovacich postupd.

11. Zavedeni dokumentace a evidence.

Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Vyrobce: XXXXXXXXXXXXX
Nazev XXXXXXXXXXXXX
provozovny:

Sidlo XXXXXXXXXXXXX
provozovny:

Oblast vyrobni stravovaci sluzby
¢innosti:

Vyrobni ¢innost: vyroba teplych pokrmil

(vyroba studenych pokrmtl, vyroba zchlazenych

a zmrazenych pokrmii)

Primérna ... porci pokrmt denné
vyroba
Rozsah vyroby - snidang (... druht, ptip. forma nabidky)

(vybér, denni

nabidka):

obédy: polévky (... druhtt), hlavni
pokrmy(...druhi), teplé pokrmy, vyrobky
studené kuchyné (zeleninové salaty),

dezerty, napoje

- vecefie (... druhi, ptip. forma nabidky)

nabidka studenych pokrmti v prostoru obCerstveni
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Sortiment: Siroky sortiment pokrmii teplé a studené kuchyns,
vyroba je zajiStovana podle receptur teplych pokrmi,
receptur studenych pokrmt, receptur cukrarskych

vyrobkl a podle vlastnich  receptur.

Pocet ..., organizacni struktura (v ptiloze)

zaméstnanci:

Struktura Vyroba pokrmi byla roz¢lenéna podle jednotlivych

systému technologickych tsekl vyroby a podle vyrabéného

kritickych bodu: sortimentu, ktery byl rozdélen na nosné skupiny
vyrobki.

Dale je mozné uvést napt. dovozové vzdalenosti a ¢asy do satelitnich zatizeni (vydejny jidla,
kantyny apod.), pocet a vybaveni aut pro rozvoz, ndzvy smluvnich odbératelti a dalsi

dilezité idaje o organizaci vyroby a uvadéni do obéhu.

Popis pokrmu (skupin pokrmii, komponent pokrmii)

Popis pokrml by mél obsahovat v§echny informace nezbytné pro komplexni posouzeni
vlastnosti pokrmili a pro analyzu nebezpeci, a to zejména konkrétni udaje o podminkach
manipulace s hotovymi pokrmy, o podminkach distribuce, dopravy, vydeje apod. Popisy
pokrmt je tfeba zpracovat po skupinach pokrml nebo komponentech pokrmii. Vyznamné
je zejména shrnuti udaji o mikrobicidnich nebo mikrobistatickych oSetfenich pro skupinu
pokrmil nebo komponent pokrmti (zptsob tepelného oSetfeni, metoda konzervace pouzité

suroviny apod.).

Obvykle uvadéné udaje:
e nazev, ptip. zatazeni vyrobku do skupiny,
e charakteristika druhu vyrobku, tidaje o mikrobicidnim nebo mikrobistatickém
osetfeni — zejména o tepelné uprave,
e uziti vyrobku - popis spravného zplsobu uziti (vyznamné v piipadé¢ vyroby
chlazenych nebo zmrazenych pokrmti),

e chemické pozadavky, mikrobiologické pozadavky,
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e pichled sortimentu, suroviny (seznam surovin vcetn¢ procentniho zastoupeni,
zpusobu dopravy, baleni a skladovani),

e doba pouzitelnosti,

e pozadavky na zplisob skladovani, expedice a pfepravy (napf. pro zmrazené

a chlazené pokrmy).

Popis zpiisobu océekavaného pouziti pokrmu

Je nutné vymezit okruh spotfebiteld (napi. zda je pokrm specificky urcen pro
rizikové skupiny spotiebitelll, nebo naopak zda pfi jeho pouziti mohou byt nékteré citlivé
skupiny ohroZeny — pravidelné stravovani skupin stravnikli se specifickymi potiebami,

napf. Skolni déti, dospivajici mladez, sportovci, seniofi, diabetici apod.).

Dale je nutno uvazit mozné zptisoby nevhodného pouziti pokrmu, které mohou ohrozit
spotiebitele. U chlazenych nebo zmrazenych pokrmil v jednoporcovém baleni je tieba
zvazit, zda jsou pokyny pro spotiebitele (podminky uchovy, zptsob ohiivani a podavani)
dobfe, jednoznacné a srozumitelné formulovany (aby pfi jejich dodrzeni nebylo ohrozeno

zdravi spotiebitele).

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Diagram, musi zachycovat vSechny kroky technologického postupu od surovin po
findlni vyrobek — pokrm (skupinu pokrmil). V diagramu by mély byt zahrnuty 1 délky
prodlev, prubé¢h teplot a kroky pted a po vlastni vyrob¢, pokud mohou ovlivnit bezpe¢nost
pokrmu. Diagram by mél byt srozumitelny a pfehledny. Diagram by mél obsahovat i dalsi
informace, napf. jednoduchy vykres dispozice s rozmisténim zatfizeni, vymezeni pohybu

surovin, pracovnikll a vyznac¢eni mozného kiiZeni cest atd.
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Obrazek 13 — Piiklad obecného diagramu

1.1 Pfijem potravin

\ 4
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Provedeni analyzy nebezpeci

Nebezpe¢im se rozumi biologickd, chemickd nebo fyzikalni pficina poruseni

bezpecnosti.

Mikrobiologicka nebezpec¢i

o Primarni kontaminace — napt. zoonozy.

o Pomnozeni mikroorganismil a tvorba toxini béhem zpracovani.

o

Technologické postupy snizujici rizika jsou neti¢inné.

o Sekundarni kontaminace.

Chemicka nebezpeci

o Pfirozené toxické latky v potravinach.

o Cizorodé latky.

Agrochemikalie- rezidua pesticidi, hnojiv, veterindrnich 1é¢iv, motidla.
Aditivni latky.

Kontaminanty z obald.

Kontaminanty z vyroby.

Toxické latky z technologickych procest.

Fyzikalni nebezpeci

o Endogenni — kameny, hlina, skofapky , slupky.

o [EXogenni — sponky, prsteny, mince, knofliky, olupujici se natéry, rez, stiepy skla.

Specifickym nebezpecim, které nemusi byt zjevné z diagramu vyroby, je kFiZova

kontaminace. Moznosti kiizové kontaminace jsou:

Ze surovin na ruce a z nich na uvarené pokrmy,

ze surovin na zafizeni a z nich na pokrmy,

z utérek pouzitych nejprve na zafizeni, které¢ bylo ve styku se surovinami
a pak na zatizeni, na nichz se napt. porcoval hotovy pokrm,

odkap $tavy ze surovin na hotovy ¢i rozpracovany pokrm uchovavany pod

moznym zdrojem kontaminace.
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Analyza nebezpeci spoCivd v prochdzeni vyrobniho digramu, pii kterém se sestavi
seznam vSech nebezpeci, kterd lze redln¢ ocekéavat v kazdém technologickém kroku.
Soucasné se popisi ovladaci opatteni, kterymi je zabranéno vzniku nebezpeci, pticemz
k ovladani nebezpeci lze vyuzit jedno nebo vice opatieni a uréitym opatienim lze ovladat

vice nez jedno nebezpeci.

Stanoveni kritickych bodi (CCP)

Utelem tohoto kroku je uréit ta mista, technologické operace nebo postupy ve
vyrobnim procesu, v nichz lze uplatnénim kontroly a napravnych opatfeni zabranit,
vyloucit nebo zmensit na pfijatelnou uroven nebezpeci poruseni bezpecnosti vyrobku.
Pocet kritickych bodi zavisi na slozitosti a povaze vyrobku nebo vyrobniho postupu.
Vymezeni kritického bodu ma smysl, pokud je mozné jesté v té operaci provést ndpravné

opatfeni tak, aby zakrok mél preventivni charakter.

Vybéru kritickych kontrolnich bodu (dale jen CCP) se musi vénovat velkd odborna
péce. Naptiklad vyskyt spér Bacillus cereus v ryzi (jako suroving) je obvykly.
Mikrobiologické vySetfovani ryze jako suroviny nema vyznam, neni tedy CCP. Vateni neni
rovnéZz CCP (spory jsou termostabilni), rovnéZ jako ohfev vychlazené diive uvatené ryze.
Je-li umoznéno vykliceni spér po uvareni, dochazi k produkci termostabilniho toxinu.
V piipadé zchlazovani ryZze musi byt zchlazeni provedeno bezprosttedné po dovafeni,
nejdéle do 2 hodin na teplotu 10 °C. CCP je tedy uchovavani ryze pied konzumaci (< 10 °C
nebo > 60 °C).

Pii stanoveni se vychazi ze znalosti technologie a podrobného diagramu vyroby. Pfi
stanoveni je mozno pouzit jako pomicky rozhodovaciho diagramu. Prakticky se prochézi
postupné cely postup vyroby a zvazuje se, které operace, manipulace, prodlevy apod. pii
vyrobé mohou byt spojeny se vznikem nebezpeci, a kde je mozné nebezpecim predchazet

monitorovanim a provedenim napravného opatieni, které zabrani vzniku nebezpeci.

Pocet kritickych bodii by mél byt pfiméfeny. Prakticky muze byt kritickym bodem
I pouze jedna operace, napi. u teplé kuchyné ¢innost souvisejici s vydejem stravy, vétSina
ostatnich nebezpeci mize byt ucinn¢ a doloziteln¢ ovladana uplatiiovanim principi spravné

vyrobni a hygienické praxe, tj. (dodrZovani vyrobnich postupt a pozadavki pro jednotlivé
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¢innosti pii uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel odpovidajicich

védeckému poznani).

Pokud bylo ur¢eno nebezpeci, ale ve vyrobnim procesu se nepodaii identifikovat zadny

kriticky bod, pak se bud’ takovy proces musi modifikovat nebo se podle néj nesmi vyrabgét.

Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

V kazdém kritickém bodé musi byt stanoveny znaky podle kterych je mozné hodnotit,
zda je sledovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, tj. zda neni ohrozena bezpecnost

pokrmu. Sledovanym znakem byva Casto teplota, Cas, vzhled, zapach, znec¢isténi atd.

Pro stanovené znaky musi byt urceny kritické meze (hodnoty znaki), které tvoii hranici
mezi piipustnym a nepfipustnym stavem v kritickém bod€. Mezni hodnoty by mély byt
stanoveny s rezervou tak, aby umoziovaly jesté ,,pozitivni“ napravné opatieni, jiné nez
likvidaci vyrobku (naptiklad pfedpis ukldda uloZeni v teploté do 4° C, je-li teplota vyssi,
musi byt polotovar likvidovan. Je dobré zvolit kritickou mez pod mezni hodnotou

udavanou predpisem tak, aby napravné opatieni bylo dochlazeni).

Vymezeni postupu sledovani znaka a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

(monitoring)

Monitoringem se rozumi systematické pozorovani, méfeni nebo sledovani kritérii
stanovenych pro kazdy kriticky kontrolni bod. Urc¢i se zplsob a pozadovana cCetnost
sledovani v ase. Monitoringem se musi zjistit kazda odchylka od poZadovanych hodnot
kritérii v€as tak, aby bylo mozno podle udaji provést ndpravu, jest€¢ pred tim, nez

sledované kritérium ptekroci stanovené mezni hodnoty.

Pro monitorovani se pouzivaji tyto metody:

o senzorické hodnoceni (vzhled, barva, viing, chut’ apod.),

o fyzikalni méfeni (teploty, Casové expozice teploty apod.),
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o chemické zkouseni (pH ¢i jinak stanovena kyselost, suSina, koncentrace
dezinfek¢énich prostredki),

o mikrobiologické vysetieni (klasické poskytuje vysledky pfili§ pozd€, proto jej
l1ze pouzit v piipadé monitorovani rizikovych surovin pfed jejich pouzitim ve

vyrobg).

Sledované udaje zhodnoti osoba k tomu zplsobild. Neni-li sledovani nepfetrzité,
musi byt urcena Cetnost sledovani tak, aby byl v€as zjistén nezvladnuty stav. Zaznamy

0 sledovéni podepisuje osoba, kterd sledovani provedla a osoba uréend provozovatelem.

Monitoring provadéji nejlépe pracovnici ve vyrobé, zvySuje to jejich pocit
dilezitosti a motivaci. Kontrola musi pravidelné revidovat vysledky sledovani provadéného

operatory.

Urceni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

V piipadé€, Ze se hodnoty zjisténé monitoringem lisi od pozadovanych, musi povéieny
pracovnik bezprostfedné provést napravna opatieni k obnoveni pozadovaného stavu.
Rozpracovany nebo hotovy pokrm je pozastaven po dobu provadéni nadpravného opatieni.

Zpusob intervenci zaleZi na druhu CCP. Nejcastéj$imi intervencemi jsou:

vylouceni z pouZiti (surovina, meziprodukt, pokrm),
- prepracovani,

- opétovné tepelné zpracovani,

- zvyseni teploty,

- prodlouzeni expozice,

opakovani sanitacniho postupu apod.
Pro kazdy CCP je tieba pripravit pokyny o zachazeni se surovinou, meziproduktem nebo

pokrmem, ktery nevyhovuje kritickym mezim.

O kazdém prekroceni kritickych mezi se vedou zdznamy.
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Stanoveni ovéirovacich postupi

Ovéfovani funkce systému musi byt prabézné. Mélo by byt naplanovano
v pravidelnych intervalech a dale pokazdé, kdyz nastanou zmény receptury, technologie,
postupu vyroby apod. V ramci kontroly funkce systému jsou obvykle ovéfovany metody
méfeni a spravnost nastaveni kritickych mezi. Byva uréeno, jak Casto a jakym zplsobem
budou ovétovany metody pouzivané v kritickém bodé¢, tj. napf. jednou za meésic je
provedeno ovéfeni pouzivaného teploméru, nezavislé méfeni nadiizenym pracovnikem

apod. O provedeni ovéfeni se provede zaznam.

Soucasné s pribéznym hodnocenim systému musi byt napldnovano provadéni
auditl osobami, které nejsou piimo zodpovédné za vytvofeny systém. Audit spociva
Vv provérce, pii které je posouzena dokumentace systému kritickych bodu, vécna spravnost
systému a je provétfeno, zdali se stanovené Cinnosti provadéji (méfeni, vedeni zaznamu).
Audit mize byt provadén vlastnimi pracovniky nebo externimi odborniky. V ptipadé
malych vyrobcli se doporucuje pozvat externiho odbornika. O auditu se vede zépis

S konkrétnimi zavéry.
Zavedeni dokumentace a evidence
Systém evidence zahrnuje

a) dokumentaci, zejména o
1. vymezeni ¢innosti a odpoveédnosti provozovatele,
specifikaci vyrobku,
diagramech procest (popis technologickych postupt),

2
3
4. analyze nebezpeci véetné ovladacich opatteni v CCP,
5. stanoveni CCP,

6. stanoveni kritickych mezi,

7. postupech pii jejich sledovani (jsou odvislé od vybaveni a druhu technického
zafizeni a moznosti sledovani. Pii kontrole teploty mlize byt zaznamenana teplota
ruénim meéfenim ovéfenym teplomérem, grafickym zdznamem na kontrolnim

kotouci ¢i pasu registraéniho zatizeni),
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stanoveni napravnych opatieni (piekroceni kritickych mezi a postupy pro nakladani
s vyrobky musi byt dokladovany),

casovém harmonogramu ovérovacich postuptl a vnitinich auditt.

b) zaznamy, zejména o

1.
2.

modifikovani systému kritickych bodii (ichova zdznamt 1 rok od jejich potizeni),
sledovani V kritickych bodech (uchova zdznamG 1 mésic po skonceni data
pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti),

piekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatieni

(Gchova zaznami 1 mésic po skoneni data pouzitelnosti nebo minimalni
trvanlivosti),

vysledcich pouzitych postupti a vnitinich auditt (dchova zaznami 1 rok od jejich
potizeni),

nakladani s pokrmem vyrobenym v nezvladnutém stavu (uchova zaznamii 1 mésic

po skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti).

Zpusob vedeni dokumentace zalezi na provozovng, musi byt splnén pozadavek

vyhlaSky, aby popisnad 1 provozni dokumentace zahrnovala vSechny prvky uvedené ve

vyhlaSce. Obvykle se v kritickych bodech vedou pisemné zaznamy o méfenich a zdznamy

o provedenych napravnych opatfenich (autentizovany sesit, formulafe apod.). Z pisemnych

zaznamil se Udaje mohou pfenaset do pocitace, kde mohou byt zpracovavany (editovany,

prohlizeny atd.) a archivovany, pfipadné jsou zaznamenavany udaje o sledovani on-line

pfipojenymi ¢idly.
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5. Analyticka ¢ast

5.1 Prehled a analyza trzeb

Tato Cast je zaméfena na analyzu trzeb firmy z obdobi 2002 — 2005 a jejich

rozélenéni.

Tabulka 1 - Piehled trzeb z dokon¢enych projektt

Rok 2002 Rok 2003 Rok 2004 Rok 2005
2,4 2,2 6,6 2,9 udaje v mil. K¢
22,5 1,8 4,5 0,7

3 0,7 2,7 1,1
3 2,3 0,4 4,2
4,2 5,1 0,5 5,9
0,8 1,2 0,8 2,6
6,5 1,2 3,1 1,7
0,5 5,9 17,9 0,3
2,1 13,8 6,2 5,2
2,1 18,6 1,2
1 5,5 0,2
1,1 0,8
3,5 17,5

3 8
1,1 2,5
1,9 6,5
0,5 0,4
5,2 0,5
10 0,5

1,1 6

1,3
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Tabulka 2 — Celkové trzby

Rok 2002 Rok 2003 Rok 2004 Rok 2005
Trzby celkem 78,2 60,8 143,6 1154
Z toho
projekty 45 37,3 95,5 68,3
celkem

Zdroj: Interni materialy firmy

Tabulka 3 — Celkové a primérné trzby z dokonéenych projekta

Rok 2002 | Rok 2003 | Rok 2004 Rok 2005
Projekty 45 373 95,5 68.3
celkem
Primer na 5 3.39 455 3.42
projekt
Stfedni
hodnota 3 2.1 3 2.1

Graf 1 — Trzby z dokon¢enych projektt

Zdroj: Interni materialy firmy

|
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Prdmér na jeden projekt
B Celkové trzby
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Z predchazejici tabulky a grafu Ize vycist, Ze nejvétsiho objemu trzeb firma dosahla
v roce 2004. Bylo to zptsobeno vlivy na trhu. Do konce tohoto roku bylo natfizeno, ze
vétSina provozoven vetejného stravovani musi zavést kontrolu kvality v systému HACCP.
Dals§im dtvodem byl vliv katastrofalnich povodni z roku 2002. Pro¢ se to projevilo az

0 dva roky pozdé;ji?

Jednim z diivodl bylo jiz vySe zminéné zavedeni technologie spliujici pozadavky
HACCP. Dalsim divodem se stalo to, Ze vétSina provozovatelii vefejného stravovani je
ziizovana piisluSnymi Gfady statni samospravy (méstsky utad, krajsky urad, obecni tfad)
a financovani téchto modernizaci jde na vrub méstskych rozpoctl. Projednavani trva
dlouho, dale vyhlaseni vybérového fizeni a zvoleni vitézného projektu také zabere néjaky

Cas a nakonec samotna realizace. Z toho vyplyva rekordni rok pro firmu.

Z grafu lze také vy¢ist, ze primér na jeden projekt se pohybuje kolem 4 milioni K¢.
Tento idaj ale neni zcela pfesny, daleko lepsi vypovidaci schopnost mé stfedni hodnota.

Tato hodnota dosahuje 3 a 2,1 miliénu K¢ a pravidelné se strida.

Jak lze vycist ztabulky, tak projekty se pohybuji jak v niz$ich objemech do

1 miliénu K¢, tak i veliké generalni zakazky pfesahujici 17 milionu K¢.

Spole¢nost Gama Holding se fadi mezi velké podniky, které se zabyvaji dodavkami

gastronomickych technologii pro vybaveni kuchyni vSech velikosti.

5.2 Analyza servisniho oddéleni

Zakazniky si firma rozdéluje na firemni, to jsou ti, kterym byla dodana technologie,
nebo celd generdlni dodavka a na nefiremni, to jsou takovi, ktefi si objednavaji servisni

praci na zatizeni, které dodala jina firma.
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Tabulka 4 - Struktura servisnich zasaht

Rok 2002 Rok 2003 Rok 2004 Rok 2005
Pocet viech 1458 956 1223 1387
servisnich zasaht
Pocet servisnich
zasahti pro nefiremni 832 402 645 853
zékazniky
Procentudlni 5706% | 4205% | 52,74% 61,50%
vyjadieni
Pocet ’zas:ahu pro 626 554 592 534
firemni zékazniky

Zdroj: Interni materialy firmy

Graf 2 - Struktura servisnich zasaht pro nefiremni zakazniky

Struktura servisnich zasahu (nefiremni zakaznici)

1458
i 1387 B Pocet vSech servisnich

zasahu

£ Pocet servisnich zasaha
pro nefiremni zékazniky

Rok 2002 Rok 2003 Rok 2004  Rok 2005

Zdroj: Interni materialy firmy

Z tabulky a grafu lze zjistit, ze pocCet zasahl se zvysuje, a také Ze se méni sama
struktura zdkaznikd. V roce 2003 jesté¢ delal podil firemnich zdkaznikd 57,95 %, ale

Vv nasledujicich dvou letech se zacal navySovat podil zasahll u nefiremnich zakaznikd.
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Tento trend byl zplisoben kvalitou, rychlosti a také cenou odvedené prace. Tento pfistup se
ujal a spokojeni zdkaznici predavali dale dobré zkusenosti s firmou a tudiz tato nevynucena
reklama vedla k tak razantnimu nartstu nefiremnich zakaznikd. Rok 2002 byl vyjimecny

Z hlediska zaplav a nema tedy zcela pfesnou vypovidaci hodnotu.

Tabulka 5 - Struktura servisnich zasahi pro firemni zakazniky

Rok 2002 Rok 2003 Rok 2004 Rok 2005
Pocet viech 1458 956 1223 1387
servisnich zasahu
Pocet ’Zas,ahu pro 626 554 592 534
firemni zakazniky
V zaruéni dobé 252 85 87 81
Procentudlni 4026% | 1534% 14,70% 15,17%
vyjadieni
Po zaruéni dobé 374 469 505 453

Zdroj: Interni materialy firmy

Graf 3 - Struktura servisnich zasaht pro firemni zakazniky

Struktura servisnich zasahi (firemni zakaznici)
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Zdroj: Interni materialy firmy
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Jak je patrné z tabulky a grafu, tak firma udrzuje podil zasahii v zaru¢ni dobé& okolo
15 %. Toto sveéd¢i jednak o kvalité¢ dodavané technologie a dale o kvalité instalace a také
0 dikladném proskoleni pracovnikt s touto technologii. Jak bylo zjisténo od pracovnikl ze
servisniho oddéleni, tak vétSina zasahti v dob¢ zaruky se tyka pouze malych oprav, napf.
prasklé zarovky, vyména tésnéni apod. Z internich materialt firmy také vyplynulo, ze vétsi
opravy (vymeéna ventilatort, tepelnych vodici, atd.) pfichazi v pribehu ¢tvrtého az patého

roku pouzivani. Rok 2002 byl opét vyjimecny z divodu poskozeni technologii zaplavami.

5.3 Analyza sluZeb na konkrétnich projektech

5.3.1 Nemocnice Broumov - centralni kuchyné

Tento projekt patiil k Top zakazkam, jak z hlediska velikosti, tak z hlediska

naro¢nosti zpracovani a vybaveni technologiemi.

Realizace VI1.2005
Misto Broumov
Objednatel BAK a.s.
Objem 17,5 mil.

FIREX, Mareno, Comenda, Lainox, JIPA-CZ, BRATRI HORAKOVE,

Obsazeni RIEBER,

Stavajici stravovaci provoz v nemocnici Broumov byl z pohledu hygienického,
technického a organiza¢niho jiz znacné nevyhovujici. Proto bylo zfizovatelem nemocnice
rozhodnuto, na zakladé téchto skutecnosti, vypracovat studii a nasledné¢ projektovou
dokumentaci, ktera bude feSit vySe uvedenou problematiku v souladu s hygienickymi,
bezpeCnostnimi a provoznimi predpisy (pfedev§im vyhlaskou 137/2004 Sb.).

Text zadavaciho fizeni viz Ptiloha 9

Pti feSeni bylo vychazeno z nasledujicich pozadavkd:
» technologicky a dispozi¢né navrhnout moderni stravovaci provoz dle dale uvedenych
kapacitnich tdaja;
» rekonstrukci fesit s ohledem na stavajici stav budovy;
* navrhnout distribuci stravy v aredlu nemocnice a mimo areal,

* navrhnout socialni zazemi pro zaméstnance;
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* soucasti navrhu musi byt i vydej stravy a jidelna pro zaméstnance nemocnice.

Kapacita varny :

» maximalni pocet jidel ..........................................1800 porci
* pocet jidel - zaméstnanci ........................ceeeeenne. 100 pored
* poCet jidel -pacienti ..................coeeviiiieienenn... 200 porei
* pocet jidel mimo areal nemocnice ......................az 1500 porci

» skladba jidel - diety v plném rozsahu nemocnice
(snidan¢, svaciny, obédy, vecete)

* pouzita energie - sit’ 230/400 V, 50 Hz

Vlastni dispozi¢ni feseni:

Varna

Je dispozi¢né Clenéna na nékolik ¢asti :
I. ¢ast Cistych piipraven;

II. varna ¢ast;

[II. kompletacni a expedicni ¢ast.
add 1. Cisté p¥ipravny.

Suroviny dovezené ze skladli a hrubé pfipravny zeleniny se dopravuji do
jednotlivych Cistych ptipraven. Zde dochazi k jejich konecnému dé€leni, strouhani, krajeni
apod. Z prostor Cistych pfipraven se suroviny vozi do varny k jejich dalSimu tepelnému
zpracovani. Vybaveni piipraven technologii odpovida poctu a charakteru vydavané stravy.
Vzhledem k vétSimu a komplikovangjSimu stravovacimu provozu jsou jednotlivé

ptipravny stavebné oddéleny.

Jedna se o:

a) piipravnu masa;

b) studenou kuchyn a ¢istou pifipravnu zeleniny;
¢) vytloukérny vajec;

d) ptipravnu tésta a cukratskych vyrobki.
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a) Piipravna syrového masa.

Jde o stavebné odd€lenou mistnost (m.¢.22) piimo navazujici na varnu, vybavenou
pracovnimi chladicimi nerez stoly s diezy 300/500mm pro pfipravu riznych druha mas,
krajecimi deskami, roboty, nasténnymi policemi a nddobou na odpad. Celd mistnost je

temperovana na +15 °C.

b) Studena kuchyn a Cista piiprava zeleniny.

Jedna se rovnéz o stavebné oddélenou mistnost pfimo navazujici na varnu, kterd
slouzi ke dvou tceliim — jako studena kuchyné a jako ¢ista ptipravna zeleniny. Provozné je
rozd€lena na dvé Casti, kde leva €ast je strojné vybavena pro zpracovani zeleniny, michani
salati apod., prava Cast je urCena pro vyrobky studené¢ kuchyné a pro jejich uchovani
Vv chladicim boxu. Veskeré ¢innosti v této mistnosti budou probihat ¢asové oddélené, nebot’
dopoledni sména bude piipravovat na rano snidané a teprve po ukonceni snidani bude

pifipravna vyuzivana spiSe pro zeleninu.

¢) Vytloukarna vajec.

Mistnost pro zpracovani vajec je umisténa na konci komunikacni chodby a je
vybavena stolem s dfezem, odpadkovou nadobou, chladici skiini a umyvadlem

s bezdotykovou baterii.
d) Pripravna tésta a cukratskych vyrobkil.

Ptipravna tésta (m.C.28) je casteCné stavebné oddélena od vlastni kuchyné.
Neptedpoklada se, ze se budou vyrabét vyrobky pro ,,mékkou‘ cukrafinu, ale predevsim
sortiment jako jsou knedliky, buchty, zaviny apod. Vybaveni piipravny je odpovidajici

ptedpokladanym pracovnim tkoniim.

add II. Varna ¢ast.

Varna dispozi¢né navazuje na vyse uvedené Cisté ptipravny. Zde suroviny prochazi
tepelnym zpracovanim s naslednym porcovdnim. Vyuzitim moderni technologie
s multifunkénimi prvky bylo mozné rozdélit dispozicné kuchyn tak, aby se dosahlo
optimalnich navaznosti pracovnich postupt. Zde je ve varnych blocich soustfedéna varna

technologie, nad kterymi je odsavani par. Technologie by méla spliiovat jiz vySe uvedena
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kritéria vykonnosti, kvality a bezpec¢nosti prace. Zcela samostatné je u hlavni kuchyné
ziizena kuchyné dietni pro odd€lenou ptipravu dietni a mixované stravy.
Doplnénim strojniho vybaveni hlavni varny je zatfizeni pro rychlé zchlazovani, které slouzi
jako mezioperacni a systémové pro zchlazeni nékterych finalnich produkti do zésoby na
dalsi den k jejich nésledné regeneraci. Pro uchovani hotového pokrmu je urcen chladici

box.
add Il1. Kompleta¢ni a expedi¢ni ¢ast.

Pokrmy se expeduji do tfi riznych mist a to:
a) do vydeje jidel pro zaméstnance nemocnice;
b) v aredlu nemocnice pro pacienty;

¢) mimo areal nemocnice (ZS Masarykova, ZS Hradebni).

a) Vydej jidel pro zaméstnance se nachazi v prvnim nadzemnim podlazi a strava je
sem dovazena vydejnimi ohfevnymi voziky z kuchyné pomoci vertikdlniho,
osobondkladniho vytahu. Vydej je vybaven zasobnikem na piibory a tacy, pojizdnymi
vodnimi laznémi, pojizdnymi zdsobniky na talife dvoutubusovym, chlazenym stolem
s vydejni chlazenou vitrinou a pojezdovou drahou.Vzhledem k tomu, Ze bude vydej jidel
zaroven slouZzit jako bufet pro prodej drobného zboZi i nepotravinového charakteru, je
soucasti dispozi¢niho feSeni, vedle vydejni linky, navrZzen maly sklad. UvaZzuje se o prodeji
denniho tisku, kufiva, drobného balené¢ho potravinového zbozi. Bufet (vydej jidel) bude
funkéné Casove délen — od rana do cca 11:00 hod bude slouZit pro pacienty a navstévy, od
11:00 hod pouze pro zaméstnance nemocnice, od 14:00 hod opét pro pacienty a navstévy.
Soucasti zdzemi vydejni linky je 1 minutkova linka, kde je mozné si objednat minutkova
jidla dle denni nabidky s tim, Zze veSkeré suroviny pro minutky jsou dovazeny vytahem
Z kuchyné a ptipraven a do zasoby ukladany do chladicich (mrazicich) skiini, které jsou
soucasti provozu vydeje jidel. DalSimi mistnostmi je umyvarna stolniho nadobi

a pohotovostni toalety pro zaméstnance bufetu.

b) Vydej jidel v aredlu nemocnice pro pacienty - je feSen pomoci tabletil
a tabletovych vozikd, které se rozvazeji na jednotlivd oddéleni. Jedna se o cca 200 tablett,
které se kompletuji u plniciho pasu umisténé¢ho v pfimé navaznosti za varnou. Soucasti

tabletu nebudou népoje, ty si kazdé oddéleni fesi samo.
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¢) Vydej jidel mimo are4l nemocnice (ZS Masarykova, ZS Hradebni) - vydej jidel
mimo areal nemocnice je pocetné mnohem silnéjsi, nez pro vlastni potiebu a ¢ita cca 1500
porci. Strava se bude vozit do dvou odbytovych mist a to, ZS Masarykova (400 ob&di)
a ZS Hradebni (450 ob&dt), kde se soucasné jesté bude stravovat gymnazium (300 obé&di).
Kazda z vydejen bude dale projekéné fesena tak, aby bylo dostate¢né dimenzovano zazemi

pro patficny pocet vydavanych jidel, ktera budou rozvazena v termoportech. Termoporty

budou plnény v nemocnici, pfimo v prostorach kuchyné, na stolech mezi varnymi bloky.

Ostatni provozy gastro.

Jedna se o:

a) Umyvarna tablett

Umyvarna tabletl je dispozicné umisténa tak, aby navazovala z jedné strany na
pfijem S$pinavych tableti a ze strany druhé byly tablety cisté expedovany piimo
k tabletovacimu pasu. V umyvarné je vozik s tablety, na stolech pfed myckou, otevien
a tablety s nadobim jsou vlozeny do myc¢ky. Prazdny vozik, pfed tim, nez jde na konec
mycky a do kuchyné ke skladovani, je umyvan v kouté s oplachovou vodou a odtokovym

roStem. Nadobi z mycky je ttidéno do voziki a také expedovano k tabletovacimu pasu.
b) Umyvarna termoportt

Umyvarna termoportii slouzi ke dvéma ucelim. Vzhledem k tomu, Ze dochazi
k vyraznému ¢asovému oddéleni myti termoport a nadobi z kuchyné, neni nutno vytvaret
umyvarny dvé. V dob¢ vatfeni a v dob¢ plnéni termoportli je vyuzivana mycka pro myti
provozniho nadobi. V moment¢, kdy se vraceji termoporty z externich odbytovych mist, jiz

nebézi kuchyné a je mozné mycku plné€ vyuzivat k myti termoportd.

Ze zadavaciho dokumentu vyplyvalo, Ze na piipravu nabidky nebylo pfili§ mnoho
¢asu. Oznameni bylo vyvéseno 3.9.2004 a poslednim dnem doruceni bylo stanoveno datum
26.10.2004. Tento kratky casovy termin kladl velké pozadavky na pracovniky projekéniho
oddéleni. Prvotnim tkolem bylo sehnéani technickych vykrest stavajiciho stavu kuchyné,

dale nésledovala navstéva piimo na misté a zhodnoceni situace. Po ziskani téchto informaci
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se naplno rozb¢hla prace na samotné tvorbé projektové dokumentace. Na tomto Ukolu
pracovali Ctyfi pracovnici z projektového oddéleni, dale technolog firmy a také zéastupce

stavebni firmy, kterd méla provadét samotné stavebni upravy.

Po vypracovani projektové dokumentace byla stanovena pifedbéznd kalkulace
a naklady na celou zakazku. Takto zpracovany projekt se odeslal na uvedenou adresu
a ¢ekalo se na vysledek vybérového fizeni. Protoze byl projekt firmy nejvyhodnéjsi, jak
Z hlediska ceny, tak dodrZeni veSkerych pozadavki =zadavatele, tak firma Gama

Holding a. s. ziskala tuto zakazku.

Z vyse uvedeného vyplyva, ze pracovnici projekcniho, ale i dalSich oddéleni jsou

vysoce profesionalni a i pfi nedostatku Casu jsou schopni podat maximalni vykon.

Po ziskani této zakazky zacaly v listopadu 2004 stavebni prace. Nejdiive bylo
potfeba odstranit stavajici technologii, zménit veskeré ptivody vody, elektriky a odpadi,
coz zahrnovalo rozbourdni podlah a také se ménilo stavebni uspofaddni samotné kuchyné.
Bohuzel pfi realizaci se pfislo na to, ze n€které ptivody vody a také odpady uz se nachazely
ve velmi Spatném technickém stavu, proto bylo potieba ptistoupit k dalSim Upravam, se

wrwe

praci.

V tomto bod¢é byla velmi daleZitd komunikace mezi jednotlivymi subjekty,
zadavatelem projektu, vedoucim stavby, projektantem a také technologem, protoZe zatizeni

uz bylo objednéno a néjaké zmény by zplisobily jesté daleko vetsi zpozdéni.

Stavebni cast projektu probihala od listopadu 2004 do dubna 2005. Dalsi fazi byla
instalace samotného technologického vybaveni, jenz probihala podle plant a bez vétSich

obtizi.

Dalsi uz kone¢nou fazi bylo zaskoleni personalu. Zde se ukézalo, Ze jeden
z multifunkénich kotli nepracuje spravné z divodu vyrobni vady a bylo potieba ho
vyménit za novy. Timto nevznikly Zadné néklady navic, protoZze dodavatelska firma ma

povinnost vymeny zafizeni, pokud se zjisti vyrobni vada.

proskoluje vedouci kuchyné a pozdgji i veskery personal kuchyn&. Skoleni je dilezité

74



z toho hlediska, ze pracovnici ptichézeji do kontaktu s jinou technologii na kterou do té
doby nebyli zvykli a pfetrvava v nich strach z uzivani téchto novych stroji. Ale pod
spravnym vedenim zjisti, Ze prace se znacné ulehlila a ani obsluha neni nijak naro¢na.
Také zaskoleni technika je dilezitou soucasti, kdy jsou mu ukdzany nejcastéjsi zavady ¢i
mozné problémy a je mu feceno které zavady muze sam opravovat a kdy je uz potieba

volat servisniho technika firmy.

Po fadném zaSkoleni byla nova centralni kuchyné v nemocnici Broumov pfedana do

uzivani v ¢ervenci 2005.

5.3.2 Skolni jidelna U T¥i Ivii Ceské Bud&jovice

Dal§im projektem byla dodavka technologie do $kolni jidelny U Tii Ivii v Ceskych
Bud¢jovicich. Tento projekt byl ve vysi 5 milioni K¢ s terminem dokonceni v prosinci

2005.

Na tomto projektu jsou ukazany nékteré nedostatky, jenz se vyskytly v pribehu
realizace. Z rozhovoru s vedouci $kolni jidelny pani Horakovou také vyplynuly nékteré

poznatky, kterym by se firma méla v budoucnu vice vénovat.

PonévadZ se nejednalo o generdlni dodavku, nebylo potieba zpracovavat tolik
projektové dokumentace. Stavebni upravy se neplanovaly témét Zadné, bylo potieba pouze

ptizptsobil jednotlivé pfivody elektrické energie a vody a také umisténi odpadil.

Prvni problém nastal v dobé&, kdy se pfivezla jednotliva zafizeni. Technici na misté
zjistili, ze neexistuje zpuisob jak tato zafizeni dostat do kuchyné. Prosté piesahovalo
rozméry veskerych vstupnich mist. Padaly rizné navrhy, rozebrat stfechu, vysadit okna, ale
tyto navrhy by navysily dany rozpocet a to nebylo mozné. Proto se proboural dostatecny
otvor v pfi¢ce odde€lujici jidelnu od kuchyné a timto otvorem se zafizeni dostala na

pozadované misto.

Po nainstalovani opét probihalo Skoleni persondlu a zde nastal dal§i problém. Pfi
Skoleni bylo vSe v poradku, ale jen co kuchat — technolog odjel, tak nékteré pracovnice

odmitly na téchto novych strojich pracovat s odiivodnénim, ze uz jsou zvyklé na ty staré
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a prece se nebudou ucit néjaké novoty. Jak tuto situaci fesit? Vedouci jidelny spolecné se
Séfkucharkou uspotadaly takovy maly zédvod. Pti priprave stejného jidla jedna parta bude
vafit postaru a ta druha na novych zatizenich a uvidi se jak to dopadne. Je samoziejmé, ze
skupina, ktera vatila na novych zafizenich byla hotova daleko rychleji a daleko méné se
napracovala nez ta druha skupina. Timto bylo zaZzehnéno hrozici nebezpeci a nabidka jidel

se mohla v kuchyni rozsifit.

Dalsim prikladem mutze byt pfipad mycky na nadobi. KdyZ se nainstalovala nova,
tak pracovnice byly stale s né¢im nespokojené. Mycka podle nich je moc pomald, pak zase
moc rychld, pak ze myje malo, pak ze zase nesusi, apod. Pak ale jednoho dne pii vydavani
obédu vypadl proud a mycka nesla. Bylo proto potieba umyvat veskeré nadobi ru¢né a po
skonceni smény, pfisly tyto pracovnice za vedouci jidelny, Ze ta mycka se musi urychlené

opravit, Ze ru¢né uz nikdy vice myt nebudou.

Dalsi kapitolou je servis. Kvalita dodavanych strojii je na velmi vysoké trovni.
Svédei o tom to, ze v zaruéni dobé nebylo potieba volat servisniho technika kvili néjaké
vaznéjSi zavade. Vzdy se jednalo pouze o malic¢kosti, které se odstranily bud po
telefonickém rozhovoru s technikem, nebo okamzitou navstévou tohoto technika piimo na
misté. VEtsi zdvada se projevila az po Ctyfletém intenzivnim provozu a jednalo se
0 vyménu topné spiraly a loZiska. Oprava probéhla mimo pracovni dobu a pfistroj stél
pouze dva dny. Toto svéd¢i o kvalit¢é dodavaného zafizeni a také i o profesionalité

servisnich technikd.
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6.Navrh do budoucna

Sluzby firmy Gama Holding jsou na velmi vysoké urovni, firma disponuje
kvalitnimi pracovniky, vztahy s dodavatelskymi firmami jsou velmi dobré a pfistup

k zakaznikovi a jeho potfebam je velmi vstiicny.

Z pozorovani vyplynulo, ze se méni struktura zdkaznika, ktefi vyzaduji servisni
prace. Servisni prace piechdzeji od pouze firemnich zakaznikli k zdkaznikiim nefiremnim.
Je jisté potésujici, ze se takto rozsifuje zakladna zakaznikd, ale pteci jenom by bylo vhodné
toto oddé€leni néjakym zpilisobem marketingové propagovat. Je samoziejmé, ze firma se
snazi ziskavat nové zakazniky na zédkladé dodavek gastronomické technologie a starat se
ptevazné o své zakazniky, ale pokud je moznost stat se vyhradnim servisnim partnerem na
technologie svych dodavatelti, méla by o tomto uvazovat. Trh se postupem doby saturuje
technologiemi, také se neocekavaji néjaké prevratné zmény v technologiich samotnych
a téz legislativni ramec je dany a piedpoklada se, ze nedojde k vyraznym zménam. Tudiz

servisni ¢innost se mize stat hlavnim pilifem dalsi ¢innosti firmy.

Firma by dale méla klast duraz na daleko dukladn&jsim proSkolovani pracovniki pfi
seznamovani s novou technologii. Byla by Skoda, kdyby se kviili neochoté ucit se néco

nového a opustit své zab&hané postupy, nebyly tyto technologie vyuzivany na 100 %.

Dal$im namétem ke zlepSeni se jevi otazka dikladného prozkouméani mista

instalace a komunikace mezi zainteresovanymi stranami.

Dalsi moznosti pro rozvoj podniku je snaha ziskavat zakazky v zahrani¢i. Diky
zastoupeni na Slovensku je tato divize velmi Uspé$na a firmé se jiz v minulosti podafilo
ziskat dveé zakazky ve Francii. Firma se svym pfistupem vzdy perfektné odvedené prace by
se jist¢ na zahrani¢nich trzich prosadila. Je samoziejmé otdzkou, jak by se zachovaly

ostatni konkurenéni domaci firmy.
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1. Zavér

v

Sluzby jsou &im dal rychlej$i, rozmanit&jsi a univerzalngjsi. Casto vak nejsou
vlastnostmi ve styku se zakaznikem je schopnost provést pozadovanou sluzbu spolehlivé
a presné, ochota poskytnout rychlou sluzbu a pomoc zdkazniklim. Nezbytné je rovnéz
vyzatovani jistoty, zahrnujici zdvoftilost a schopnost budit divéru a sebedivéru. Rovnéz
schopnost vciténi, tedy poskytnuti pfirozené individualni péce zdkaznikiim. V neposledni
fadé pro doladéni celkového dojmu je potieba se spolehnout na vhodné technické zatizeni,

vybaveni a vzhled personélu.

Trh v oblasti vybaveni provozi gastronomickym zafizenim je omezeny a uspéji zde
pouze firmy, které dokazi nabidnout zakaznikovi k ocekédvanému produktu také néco navic.
Pocty stavajicich zatfizeni jsou dané a neptedpoklada se néjaky vyrazny rist. Proto je tieba
orientovat se na stavajici zdkazniky, dale hledat nové, ktefi jeSté neptizpusobili technologii
danym poZadavkim a sledovat vypisovana vybérova fizeni na obnovu, ¢i rekonstrukci

technologického vybaveni.

Firma Gama Holding Praha a. s. ma na trhu silnou pozici, disponuje komplexnim
souborem poskytovanych sluzeb a tyto sluzby jsou na velmi vysoké tirovni. Dale ma velmi
dobie pokrytou oblast Ceské republiky a Slovenské republiky, takZe jednotlivé odstépné
zavody a obchodni zastoupeni maji nejnovéjsi informace z dan€¢ho regionu a s tim je také

spojena kvalitni sit’ servisnich stfedisek, takZe pfipadné poruchy se fesi velmi operativné.

Firma sice nepiedpoklada né&jaky vyraznéjsi rast, ale moznost uplatnéni vidim

Vv orientaci na zahrani¢ni trhy v Polsku, Mad’arsku a mozZna i v Rakousku a Némecku.
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Summary

The numbers of customers, they need a gastronomy technology, are limited and that
is why these supply firms must also offer the supporting services. Among these services are
preparation of project documentation, structural design, instalation of machinery and
equipment, personal’s special training and quality customer service. High Quality and
friendly price of these services are the way to new customers obtaining and increasing the

company’s profit.

The main objective of this work was to analyse services, which offer firm Gama
Holding Praha a. s. This firm belong to the largest companys on the market with

gastronomy technologies.

Key words: Gastronomy technologies, Analyse of services, HACCP system, Customer

needs.

79



Seznam tabulek, obrazkii, grafi

Tabulky:
Tabulka 1

Tabulka 2
Tabulka 3
Tabulka 4
Tabulka 5

Obrazky:
Obrazek 1

Obrazek 2
Obrazek 3
Obrazek 4
Obrazek 5
Obrazek 6
Obrazek 7
Obrazek 8
Obrazek 9

Obrazek 10 -
Obrazek 11 -
Obrazek 12 -
Obrazek 13 -

Grafy:
Grafl -

Graf2 -
Graf3 -

Ptehled trzeb z dokoncenych projektu.

Celkové trzby

Celkové¢ a primérné trzby z dokoncenych projekti
Struktura servisnich zasaht

Struktura servisnich zasahti pro firemni zdkazniky

Dusledky nehmotnosti sluzeb

Kontinuum hmatatelnosti a nehmatatelnosti
Kontinuum ¢tyf vlastnosti sluzeb

Vztah sluzeb a ostatnich odvétvi

Rozpory v kvalité sluzeb

Rozsifeny marketingovy mix sluZzeb

Organizacni struktura firmy Gama Holding Praha a. s.

Logo firmy Mareno
Logo firmy Firex

Logo firmy Comenda
Logo znacky Gama Line
Logo Gastro Atelieru

Ptiklad obecného diagramu

Trzby z dokoncenych projekta

Struktura servisnich z4sahii pro nefiremni zakazniky

Struktura servisnich zasahti pro firemni zdkazniky

80

Stranka
54
55
95
o7
58

o o1 A~ W

11
14
22
27
28
31
32
38
47

55
57
58



Seznam pouZité literatury

HESKET, J. L., SASSER, W.E., Jr., HART, C. W. L. Sluzby — cesta k aspéchu. Piel. Ivana
Lukacovicova. Victoria Publishing. Orig.: Service Breakthroughs, 1992.

JANECKOVA, L., VASTIKOVA, M. Marketing SluZeb. 1. vydani Praha: Grada
Publishing, 2001.

KOTLER, P. Marketing management : analyza, planovani, vyuziti, z anglického originalu

ptelozili V. Dolansky, S. Jurnecka. - 9., pieprac. vyd. - Praha : Grada Publishing, 1998.

PAYNE, Adrian. Marketing sluzeb. Piel. Veronika DobeSova. 1. vydéani: Grada Publishing,
1996. 248 s. Orig.: The Essence of Services Marketing.

PRIBOVA, M. a kolektiv. Analyza konkurence a trhu. 1. vydani: Grada Publishing, 1998.

Internetové zdroje:

Stranky Ceského statistického ustavu na adrese: WWWw.csu.cz

Stranky Ministerstva zdravotnictvi na adrese: Www.mzcr.cz
www.evropska-unie.cz

www.gamaholding.cz

www.evropska-unie.cz

WWW.aspos.cz

www.jidelny.cz
www.system.cch.cz/site/marketing/index.htm

www.justice.cz

81


http://tinweb.jcu.cz/cgi-bin/k6zf?ST=03&SID=00154F49B8&L=00&KOD=04&PZ=10&JAK=V&KDE=016&RET=Marketing+management+%3A+anal%ECza%2C+pl%A0nov%A0n%A1%2C+vyu%A7it%A1%2C+kontrola+%5C%5C%5C++%5BKotler%2C+1998%5D
http://www.csu.cz/
http://www.mzcr.cz/
http://www.evropska-unie.cz/
http://www.gamaholding.cz/
http://www.evropska-unie.cz/
http://www.aspos.cz/
http://www.jidelny.cz/
http://www.system.ccb.cz/site/marketing/index.htm
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Piiloha 1 — Uplny vypis z obchodniho rejstiiku

Datum zapisu: 25.¢ervence 2001
Obchodni firma: GAMA HOLDING Praha a.s.
Zapsano: 25.¢ervence 2001
Sidlo: Praha 9, Hloubétin, Podébradska 786/65a, PSC 198 00

Zapsano: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 15.prosince 2004

Jesenice, Bud&jovicka 220, PSC 252 42Zapséano:
15.prosince 2004
Identifikaéni ¢islo: 264 67 259Zapsano: 25.¢ervence 2001
Pravni forma: Akciova spole¢nost
Predmét Cinnosti:
- vyroba, instalace a opravy elektrickych stroju a pfistroji
Zapsano: 25.¢ervence 2001- vyroba, instalace a opravy elektronickych zatizeni
Zapséno: 25.¢ervence 2001- montdz, opravy, revize a zkousky vyhrazenych plynovych
zatizeni
Zapsano: 25.¢ervence 2001- projektova ¢innost ve vystavbé
Zapsano: 25.¢ervence 2001- provadéni staveb, jejich zmén a odstraniovani
Zapsano: 25.¢ervence 2001- velkoobchod - ¢. oboru 70
Zapséno: 25.¢ervence 2001- specializovany maloobchod - €. oboru 72
Zapsano: 25.¢ervence 2001- ¢innost technickych poradct v oblasti stavebnictvi,
architektura, gastronomie, gastrotechnologie - ¢. oboru 98
Zapsano: 20.srpna 2003- c¢innost trechnickych poradcti v oblasti stavebnictvi,
architektura, gastronomie, gastrotechnologie - ¢. oboru 98
Zapsano: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 20.srpna 2003
- pfiprava a vypracovani technickych navrhi - ¢. oboru 104
Zapsano: 25.¢ervence 2001- potradani vystav, veletrhti, pfehlidek a obdobnych akei - €.
oboru 107
Zapsano: 25.¢ervence 2001- potadani odbornych kurzi, Skoleni a jinych vzd€lavacich akci
véetné lektorské cinnosti - €. oboru 112
Zapsano: 25.¢ervence 2001- zprostfedkovavani sluzeb - ¢- oboru 119
Zapsano: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 15.prosince 2004
- zprosttedkovani sluZeb - €. oboru 119
Zapsano: 15.prosince 2004- montédz, opravy a zkouSky vyhrazenych elektrickych zatizeni
Zapséno: 15.prosince 2004- hostinska ¢innost
Zapsano: 15.prosince 2004

Statutarni organ - predstavenstvo:

predseda predstavenstva: Ing. Ladislav Jirucha, r.¢. 601104/1718
Hradec Kralové, E.F.Buriana 546, PSC 500 04
den vzniku funkce: 25.¢ervence 2001Zapsano: 25.¢ervence

2001
mistopredseda Vlastimil Valek, r.¢. 671109/1497 5
predstavenstva: Ohrobec, Nad lesem 248, okres Praha-zapad, PSC 252 45
den vzniku funkce: 25.¢ervence 2001Zapsano: 25.¢ervence
2001
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¢len predstavenstva: Petr Polacek, r.¢. 641103/1363
Praha 4, Libug, Na Domoviné 690, PSC 142 00
den vzniku funkce: 25.¢ervence 2001
den zaniku funkce: 29.ledna 2002
Zapsano: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 17.dubna 2003

¢len pi‘edstavenstva: Ing. Radek Jeftela, r.c. 650908/1821
Kostelec nad Cem}'/mi Lesy, Malotice 45, okres Kolin, PSC
281 63
den vzniku funkce: 29.ledna 2002Zapsano: 17.dubna 2003

Akciovou spolecnost zastupuje predstavenstvo. Za spolecnost jedna a podepisuje predseda
nebo mistopredseda, kazdy samostatng. Clen predstavenstva vzdy jen spoleéné s predsedou
nebo mistoptedsedou spolecnosti.

Zapsano: 25.¢ervence 2001

Dozor¢i rada:

predseda dozor¢i rady: Ing. Vaclav Masner, r.¢. 600622/0341
Hradec Kralové, Habrmanova 160, PSC 500 02
den vzniku funkce: 25.¢ervence 2001Zapsano: 25.¢ervence
2001

¢len dozor¢i rady: Ing. Radek Jeftela, r.¢. 650908/1821
Kostelec nad CemSImi Lesy, Malotice 45, okres Kolin, PSC
281 63
den vzniku funkce: 25.¢ervence 2001
den zaniku funkce: 29.ledna 2002
Zapsano: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 17.dubna 2003

¢len dozor¢i rady: Michal Cekan, r.¢. 650710/1755
Praha 6, Ke dzbanu 6, PSC 161 00
den vzniku funkce: 25.¢ervence 2001
den zaniku funkce: 29.ledna 2002
Zapsano: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 17.dubna 2003

¢len dozor¢i rady: Hana Jiruchova, r.¢. 625420/0414
Hradec Kralové, E. F. Buriana 546, PSC 500 04
den vzniku funkce: 29.ledna 2002
Zapsano: 17.dubna 2003 Vymazano: 15.prosince 2004

¢len dozor¢i rady: Ing. Hana Jiruchova, r.c. 625420/0414V
Hradec Kralové, E.F. Buriana 546, PSC 500 04
den vzniku funkce: 29.ledna 2002Zapsano: 15.prosince
2004

¢len dozor¢i rady: Pavel Knotek, r.¢. 670611/0543 )
Praha 8, Cimice, Brandyska 46/9, PSC 181 00
den vzniku funkce: 29.ledna 2002Zapsano: 17.dubna 2003

Akcie:

400 ks akcie na jméno ve jmenovité hodnoté 10 000,- KEZapsano: 10.kvétna 2004
v listinné podobé

Emisni kurs jedné akcie je roven jeji jmenovité hodnoté a ¢ini 10.000,- K¢.
Zapséano: 10.kvétna 2004
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200 ks akcie na jméno ve jmenovité hodnoté 10 000,- K¢
Zapséno: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 10.kvétna 2004

v listinné podobé

Emisni kurs jedné akcie je roven jeji jmenovité hodnoté a
¢ini 10.000,- K¢.

Zapséno: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 10.kvétna 2004

Zakladni kapital: 2 000 000,- K¢
Splaceno: 30 %
Zapsano: 25.¢ervence 2001 Vymazano: 20.srpna 2003
2 000 000,- K¢
Splaceno: 100 %
Zapsano: 20.srpna 2003 Vymazéano: 10.kvétna 2004
4 000 000,- K¢
Splaceno: 100 % Zapsano: 10.kvétna 2004

Ostatni skute¢nosti:

- Usneseni valné hromady ze dne 26:2.2004 o zvySeni zakladniho kapitalu spole¢nosti:
Castka o kterou se zvysuje zakladni kapital ¢ini 2,000.000,- K¢& (slovy dva miliony korun
ceskych) upsanim 200 (slovy dvé st¢) kusi novych kmenovych akcii na jméno v listinné
podobé, kazda o jmenovité hodnoté¢ 10.000,- K¢ (slovy deset tisic korun ¢eskych), které
budou upsany ve form¢ penézitého vkladu.

- Nepftipousti se upisovani akcii nad ¢astku navrhovaného zvySeni zakladniho kapitalu.

- Polovina novych akcii bude nabidnuta zajemci Ing. Ladislavu Jiruchovi, r.¢.
601104/1718, bytem Hradec Kralové, E.F. Burina 546;

- Polovina novych akcii bude nabidnuta zajemci Vlastimilu Vélkovi, r.¢. 671109/1497,
bytem Ohrobec, Nad lesem 248;

- Lhiita pro upisovani akcii je 30 dnti ode dne pravni moci usneseni Méstského soudu

Vv Praze o zapisu tohoto usneseni o zvyseni zakladniho kapitalu do obchodniho rejstiiku,
mistem pro upisovani akcii je advokatni kancelar JUDr. Zborova Dvoréka, Praha 10,
Cernokostelecka 246/5. Pogatek béhu lhtity pro upisovani akcii, misto upisovani a emisni
kurz, bude upisovatelim ozndmen kancelati JUDr. Zborova Dvotéka doporu¢enym
dopisem.

- Upisovatel je povinen do 20 dni od upisovani akeii splatit 100% emisniho kurzu na ucet
¢. 511433890277/0100, vedeny u KB a.s.

- Emisni kurs upisovanych akcii je roven jejich jmenovité hodnoté.

Zapsano: 25.bfezna 2004 Vymazano: 10.kvétna 2004

Oznaceni: GAMA HOLDING Praha a.s., od§tépny zavod Ceské
Bud¢jovice
Zapsano: 23.listopadu 2004

Sidlo: Ceské Budgjovice, 28. fijna 12, PSC 370 01Zapséano:

23.listopadu 2004
Piedmét podnikani:
- vyroba, instalace a opravy elektrickych stroju a pfistroji
Zapsano: 23.listopadu 2004- vyroba, instalace a opravy elektronickych zatizeni
Zapsano: 23.listopadu 2004- montéaz, opravy, revize a zkousky vyhrazenych plynovych
zatizeni
Zapsano: 23.listopadu 2004- projektova Cinnost ve vystavbé
Zapsano: 23.listopadu 2004- provadéni stave, jejich zmén a odstranovani
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Zapsano: 23.listopadu 2004- velkoobchod

Zapséno: 23.listopadu 2004- specializovany maloobchod

Zapsano: 23.listopadu 2004- ¢innost technickych poradct v oblasti stavebnictvi,
architektura, gastronomie, gastrotechnologie

Zapsano: 23.listopadu 2004- ptiprava a vypracovani technickych navrhi

Zapsano: 23.listopadu 2004- potadani vystav, veletrhd, piehlidek a obdobnych akci
Zapsano: 23.listopadu 2004- potadani odbornych kurzi, Skoleni a jinych vzdélavacich akci
vcetné lektorské ¢innosti

Zapsano: 23.listopadu 2004- zprostfedkovani sluzeb

Zapséno: 23.listopadu 2004

Dana Kopecka, r.¢. 625619/0699 )
Hradec Kralové, Elis¢ino nabtezi 626, PSC 500 03Zapsano:
23.listopadu 2004

Oznaceni: GAMA HOLDING Praha a.s., odstépny zavod GAMA
Fobos
Zapsano: 8.bfezna 2004

Sidlo: Hradec Kralové, Opletalova 328, PSC 500 02Zapsano:
8.bfezna 2004

Predmét podnikani:

- vyroba, instalace a opravy eletrickych stroji a pristroji

Zapséno: 8.bfezna 2004 Vymazano: 15.prosince 2004

- vyroba, instalace a opravby elektronickych zatizeni

Zapséno: 8.bfezna 2004 Vymazano: 15.prosince 2004

- vyroba, instalace a opravy elektrickych stroju a pfistroji

Zapsano: 15.prosince 2004- vyroba, instalace a opravy elektronickych zatizeni
Zapsano: 15.prosince 2004- montdz, opravy, revize a zkousky vyhrazenych plynovych
zatizeni

Zapsano: 8.bfezna 2004- projektova ¢innost ve vystavbé

Zapséno: 8.bfezna 2004- provadeéni staveb, jejich zmén a odstranovani

Zapsano: 8.biezna 2004- velkoobchod

Zapsano: 8.bfezna 2004- specializovany maloobchod

Zapsano: 8.bfezna 2004- cinnost technickych poradct v oblasti stavebnictvi, architektura,
gastronomie, gastrotechnologie

Zapsano: 8.bfezna 2004- piiprava a vypracovani technickych navrhi

Zapséno: 8.bfezna 2004- potadani vystav, veletrhtl, piehlidek a obdobnych akci
Zapsano: 8.bfezna 2004- potadani odbornych kurzi, Skoleni a jinych vzdélavacich akci
vcetné lektorské Cinnosti

Zapsano: 8.bfezna 2004- zprostiedkovani sluzeb

Zapséno: 8.bfezna 2004

Ing. Ladislav Jirucha, r.¢. 601104/1718
Hradec Kralové, nam. E.F. Buriana 546, PSC 500
04Zapsano: 8.biezna 2004
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Priloha 2 — Osvédceni servisnich techniku

LAINOX ALI SPA
Vittorio Veneto (TV)

Wir bestitigen daB3

Knotek Pavel

Vittorio Veneto,

06.05.2003

TECHNISCHER KURS

LAINOX

FORNI E SISTEMI DI COTTURA

TEILNAHME-
BESTATIGUNG

am TECHNISCHEN FORTBILDUNGSKURS fiir
KOMBIDAMPFER THE CUBE
im Hause LAINOX teilgenommen hat.

Der Kursleiter

’[\\H Lol

TECHNISCHER KURS

LAINOX ALI SPA
Vittorio Veneto (TV)

LAINOX

FORNI E SISTEMI DI CO

TEILNAHME-
BESTATIGUNG

Wir bestiitigen daf3
Mak Jiri
am TECHNISCHEN FORTBILDUNGSKURS fiir

KOMBIDAMPFER THE CUBE
im Hause LAINOX teilgenommen hat.

Vittorio Veneto, Du Kursleiter

06.05.2003 ( r)u \u\bf
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Pfriloha 3 — Osvédceni kuchar - technolog

CHEF FORUM KURS FUR KOCH-TECHNOLOGIE

LAINOX ALI SPA
Vittorio Veneto (TV)

LAINOX'

FORNI E SISTEMI DI COTTU

TEILNAHME-
BESTATIGUNG

Wir bestiitigen daB
Tomas Pistora

am TECHNOLOGISCHEN FORTBILDUNGSKURS

06.05.2003

Vittorio Veneto,

fiir KOMBIDAMPFER THE CUBE
im Hause LAINOX teilgenommen hat.

1 rt‘x}g\@)[&/

Der Kursleiter

CHEF FORUM KURS FUR KOCH-TECHNOLOGIE

LAINOX ALI SPA
Vittorio Veneto (TV)

LAINOX'

FORNI E SISTEMI DI COTTURA

TEILNAHME-
BESTATIGUNG

Wir bestiitigen daf3

Robert Hubeny

am TECHNOLOGISCHEN FORTBILDUNGSKURS
fir KOMBIDAMPFER THE CUBE

im Hause LAINOX teilgenommen hat.

Vittorio Veneto, yDer Kursleifer
06.05.2003 1 te .\{;CM ,,lC
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Priloha 4 - ISO MARENO

DNV

DET NORSKE VERITAS
QUALITY MANAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE

Certificato No. / Certificate No. CERT-15781-2005-AQ-VEN-SINCERT

Si attesta che / This certifies that

IL SISTEMA DI GESTIONE PER LA QUALITA DI / THE QUALITY MANAGEMENT SYSTEM OF

Unita Locale di Mareno di Piave
Della Divisione Cottura e Refrigerazione dell'’ALI S.p.A.
Via Conti Agosti, 231 - 31010 Mareno di Piave (TV) - Italy

F: CONFORME AI REQUISITI DELLA NORMA PER I SISTEMI DI GESTIONE PER LA QUALITA
CONFORMS TO THE QUALITY MANAGEMENT SYSTEMS STANDARD

UNI EN IS0 9001:2000 (ISO 9001:2000)

Questa certificazione é valida per il seguente campo applicativo:

This certificate is valid for the following products or services:
(Ulteriori chiarimenti danti Io seopo ¢ I'applicabilita dei requisiti della normativa si possono ottenere consultando l'organizzazione certificata)
(Further clarifications regarding the scope and the applicability of the requirements of the standard(s) may be obtained by lting the certified org

Progettazione, produzione e commercializzazione di apparecchiature professionali per la
ristorazione collettiva con marchio MARENO.

Design, manufacture and trade of professional foodservice equipment with MARENO trade mark

Luogo e data per I'Organismo di Certificazione
Place and date Jor the Accredited Unit
Agrate Brianza, (MI) 2005-04-20 Det Norske Veritas Italia S.r.l.

Lead Auditor: MARCO SCARPA FALCE SI m RT

Settore EA: 18 ACEDAVENTD ORGANSI D CERIFAZONE EFEDONE M‘
A
SON Rosarmsione . coup (” Leonardo Omodeo Zorini \
PRD Regisiraziona N. 0038 o
s dogh Ao Ml Ficomsainsls EA o AF Management Representative

Signainty o EA and AF Mutaal Recopnitcn Agroments

Lavalidita de! presente certificato é subordinata a sorveglianza periodica (ogni 6, 9 0 12 mesi) e al riesame completo del sistema con periodicita triennale

The validity of this certificaie is subject to periodical audits (every 6, 9 or 12 months) and the compleie re-assessment of the system every three years
e azlende I possesso i un certificato vailéo sano presemf nella benes it sulsto el e ul sit Sincert (wxewsinertit) - Al the companics with  vald certficete are online at the following addresses: whewdint and wwwslosertlt
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Priloha 5 - ISO FIREX
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Pfriloha 6 Opravnéni ITI Plyn

/SR INSTITUT TECHNICKE INSPEKCE PRAHA
:/‘,-x', \"g‘ organizace statniho odborného dozoru e el

AN ITI /5} gl

Nepiee?s? pobotka Praha, Hostivitova 5/124, 128 00 Praha 2

A tel.: 224 913 803 fax: 224 913 803

Cj.: 3857/02.06/06/15.09/2

OPRAVNENI
ev. &.: 2203/2/05/PZ-R-VI,VIi

vydané ve smyslu § 6al odst. 1 pism. c) zAkona &. 174/1968 Sb., o statnim odborném
dozoru nad bezpetnostf préce, v platném znéni na zékladé provéfen( odborné zpisobilosti
dne 19, srpna 2006

k - revizim a zkouskdm vyhrazenych plynovych zafizen/

v rozsahu - zafizeni pro rozvod plyna
domovnli plynovody
material: ocel, méd
médium: zemni plyn
- zafizeni pro spotfebu plynd spalovanim
spotfebite s vykonem pod 50 kW
médium: zemnl plyn

pro:

subjekt: GAMA HOLDING Praha a. s.

adresa: Budéjovicka 220, Jesenice

PsC: 252 42 ICO: 26467259

odpovédny zastupce: Jindfich Vitovec
rodné &islo: 450709/037

Podminky platnosti jsou uvedeny v zdpisu ITI Preha &, 3857/02.05/05/15.09/1 ze dne
19. srpna 2006.

V Praze dne 25. srpna 2005 SOk .

7 Wedimir HULEN A
vedoucl inspektor
IT! Praha, pobotka Praha
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Priloha 7 — Opravnéni ITI Elektro
/6'“"% INSTITUT TECHNICKE INSPEKCE PRAHA

\ % organizace statniho odborného dozoru
4 pobotka Praha, Hostivitova 6/124, 128 00 Praha 2
s tel.: 224 913 803 fax: 224 913 803

Ci.: 1440/02.04/04/15.09/2

OPRAVNENI
ev. &.: 5788/04/EZ-M,0,2-E2/A
vydané ve smyslu § ea) odst. 1 plsm. ¢) zékona & 174/1968 Sb., o stétnim odbormém

dozoru nad bezpelnosti price, v platném znéni na zékladé provérenf odborné zpisobilosti
dne 9. ervna 2004

k - monté2i elektrickych zatizen(
- opravém elektrickych zaffzenl
- zkoudkdm elektrickych zallzen(

v rozsahu - vyhrazend elektricka zafizeni s napétim do 1000 V v objektech tiidy A

pro:
subjekt: GAMA HOLDING Praha a.s.
provozovny: Ratiboficka 10/1167, Praha 8,
28. tijna 12/1477, Ceské Budéjovice,
Opletalova 328, Hradec Krélové
adresa: Podébradsks 786/65a, Praha 9
PSC: 188 00 1ICO: 264 67 259

odpovadny zéstupce: Jaroslav Prodek
rodné &islo; 730528/0400

Podmnkyz&}mﬁ 1sou uvedeny v zépisu ITI Praha  &.  1440/02,04/04/15.09/1 ze dne
9. dervna &

V Praze dne 14, &ervna 2004 (
A \ o6

V. §onudleX

Viadimir HULENA

vedouc! inspektor
ITI Praha, pobotka Praha
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PFiloha 8 - CSN EN ISO 9001 : 2000

Certfiicst CHOSOR14 ‘_m

Sysin meragerer (aTIsoe

GAMA HOLDING Praha a.s. 0
25345 doseion 2 '

o * " _SGS
< ol —

GAMA HOLDING Prate a 5., 0dsbpny zivod GAMA Foboe
Hradec Kriowh, Cpletaion 328, PSC 500 02
Lyl srowivies 8 A TRIvEN Ao 3RS Dodadusty

1SO 9001:2000

=3 oo
w-” u‘o:ﬂu -ma‘u

meﬂhm«ammuu prosince 2008
Vydanl 1. Oanizace je cerifikovina od prosincs 2002

s

508 Sovess Odrdoue e Survelience SA Systeen & Servoes Cetfiaaton Accreceyson
Tecrrconvsiane ¢ 05 Lo Betawtand i
Lol TN 50080 F ol D048 6859550 wwn g O

Syt

soseieieb i {
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Piiloha 9 — Text zadavaciho dokument
Kralovéhradecky kraj
oznamuje zadavaci fizeni na akci :
»Centralni kuchyné nemocnice Broumov — stavebni upravy €asti €p. 91
v Broumové¥,
podlimitni vefejnou zakazku na stavebni prace zadanou v otevieném fizeni dle zdkona
¢.40/2004 Sb., o vetejnych zakazkach, v platném znéni

1. Zadavatel : Kralovéhradecky kraj
Wonkova 1142
500 02 Hradec Kralové
tel. : 495 817 233 fax. : 495 817 445
IC : 70889546

2. Vymezeni plnéni zakazky : Plnénim stavebni zakdzky jsou stavebni upravy ¢ésti

stavajiciho objektu &p.91 v Broumové v aredlu nemocnice a dodavka technologie.

Stavebnimi upravami vznikne centralni kuchyné s kapacitou 1800 jidel. Blizsi

specifikace vetejné zakdzky obsahuje zadavaci dokumentace

3. Doba a misto plnéni : StavenisSt¢ se nachédzi v aredlu Broumovské nemocnice a.s.,

predpoklada se realizace dodavky v rozmezi 11/2004 — 6/2005.

4. Doklady, jimiz uchaze¢ dolozi splnéni kvalifika¢nich kritérii : Kvalifikacni
predpoklady uchaze¢ ptedlozi v souladu s oznamenim zadavaciho fizeni na centralni

adrese a v souladu se zadavaci dokumentaci.

5. PoZadavky a podminKky pro zpracovani nabidky : Udaje jsou uvedeny v zadavaci
dokumentaci.

6. Kritéria pro zadani verejné zakazky :
Kritériem pro zadani vetejné zakazky je ekonomické vyhodnost nabidky.
Dil¢i kritéria : - VySe nabidkové ceny
- Doba plnéni vetejné zakazky
- Zaruka za dilo (viz.zad4avaci dokumentace)
- Smluvni podminky (viz.zadavaci dokumentace)

7. Specifikace data, ¢asu a mista otevirani obalek s nabidkami: Otevirani obalek
s nabidkami se uskute¢ni 26.10.2004 v 10:00 hodin v kancelati feditele v Broumovské

nemocnici a.s..

8. Casova specifikace : Udaje jsou uvedeny v oznameni zadavaciho Fizeni na centralni
adrese.

9. Lhuta, po kterou je uchaze¢ vazan svou nabidkou : Lhita, po kterou je uchazec

vazan svou nabidkou je do 31.3.2005.

10. Pozadavky na zpiisob zpracovani nabidkové ceny, platebni podminky : Udaje jsou

uvedeny v zadavaci dokumentaci. Nabidkova cena bude sestavena na zakladé vykazu

vymér a v souladu se zadavaci dokumentaci.
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11. Udaje pro vyZzadani zadavaci dokumentace : Zajemci si mohou vyzvednout zadavaci
dokumentaci po jejim vyzadani a uhradé nakladi na jeji reprodukci na adrese pro
vyzadani zadavaci dokumentace, v souladu s oznamenim zadavaciho fizeni na centralni
adrese.

12. Pozadavek zadavatele na poskytnuti jistoty: Zadavatel pozaduje poskytnuti jistoty
V absolutni ¢astce 1 500 00,- K& bankovni zarukou.

13. DalSi charakteristika verejné zakazky :
- Zadavatel neptipousti variantnosti nabidek.
- Zadavatel si vyhrazuje pravo zrusit zadavaci fizeni.
- Zadavatel si nevyhrazuje pravo na dalsi dodavky, stavebni prace
a sluzby
- Zakazka neni rozdé€lena na Casti

V Hradci Kralové 3.9.2004
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