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Uvod

Oblast poskytovani sluzeb predstavuje v dnesni dobé na uzemi Evropské unie
témé&r 70% celkové zaméstnanosti (Eurostat, 2015). Konkrétné v Ceské republice
tvori tercialni sektor 59,2 % celkové zaméstnanosti (data za rok 2014, Ministerstvo
prace a socialnich véci, 2015 ). Na zakladé téchto udaju je tedy zfejmé, Ze tento
segment tvofi nezanedbatelnou Cast hospodarstvi. V této praci bude sektor sluzeb
omezen na poskytovani sluzeb stravovacich. Poskytovani sluzeb v souvislosti se
stravovanim ovSem nejsou jen restaurace a dalSi prostory spoleCného stravovani.
Jednou ze stale rozvijejicich se oblasti sluzeb je poskytovani cateringu, neboli
zajistovani obcCerstveni mimo obvyklé prostory. Tato oblast podnikani nabyva
v poslednich letech stale vice na popularité a je tedy dulezité ji vénovat patfi¢nou
pozornost. Cateringové spole¢nosti se staraji o kompletni zajisténi pribéhu dané
spoleenské akce od po&ateéniho planovani az po zavéreény uklid. Uspora éasu
spojena s organizaci je jednim z hlavnim duavodu, pro€ jsou cateringové sluzby tak

oblibené.
Tato prace je rozdélena do dvou tematickych Casti — teoretickou a praktickou.

Teoreticka Cast je vénovani definovani zakladnich pojmu z oblasti cateringu, jakozto
vyznamné se rozvijejiciho useku podnikani v oblasti stravovacich sluzeb. V tvodu
bude provedeno vysvétleni zakladnich pojmU spojenych s oblasti spoleéného
stravovani, dale bude charakterizovan vyvoj gastronomie a organizaci
spoleCenskych akci na nasem uzemi. V neposledni fadé bude popsana osoba event

managera z hlediska pozadovanych charakterovych vlastnosti a dovednosti

Cilem praktické ¢asti je analyzovat sluzby cateringu na pfikladu konkrétni firmy jak
po strance provozni, tak ekonomické. Spolu s obecnym ekonomickymi aspekty
provozu cateringové  spoleCnosti bude analyzovan vyvoj jednotlivych typl

spoleCenskych akci organizovanych vybranou cateringovou spolecnosti.

V neposledni fadé bude provedena analyza vyvoje nakladu a vynosU spojenych
s jejich organizaci. Dil€im cilem je charakteristika jednotlivych druhu spole€enskych
udalosti a analyza rozdilu v jejich pfipravé a realizaci na zakladé cinnosti

konkrétniho organizatora.



1 Zakladni pojmy

V Sirokém spektru sluzeb, které jsou nabizeny v souvislosti s cestovnim ruchem
stale vice nabyvaji na vyznamu oblasti tykajici se gastronomie. Poskytovani sluzeb
je charakterizovano vlastnostmi jako nehmotnost, proménlivost, neoddélitelnost,

pomijivost €i absence vlastnictvi (Jakubikova, 2009).

Poskytovani sluzeb je obecné definovano jako ,Cinnost, kterou mize jedna strana
nabidnout strané druhé, je naprosto nehmatatelné a nevytvafli 2adné nabyté
viastnictvi.” (Jakubikova, 2009, str. 68) . Oblast poskytovani stravovacich sluzeb
fadime do kategorie dodavatelskych sluzeb a spolu s pohostinskou €innosti sem
patfi sluzby ubytovaci, kulturné spolecenské, dopravni, lazeriské, privodcovskeé Ci
kongresové a nékteré dalSi. Druhou kategorii vedle dodavateld tvofi

zprostfedkovatelé, tedy cestovni kancelare, cestovni agentury (Certik a kol., 2001).

Jakubikova (2009) dale definuje poskytovani stravovacich sluzeb jako nedilnou
soucast produktu cestovniho ruchu. Spojeni gastronomie a cestovniho ruchu je
nejvice patrné v oblasti gurmanského cestovniho ruchu, kdy se hlavnim motivem
nejen zahrani¢nich, ale i domacich cest, stavaji ochutnavky lokalnich pokrm spolu
s poznavanim kulturnich pamatek. Dle Horner & Swarbrooke (2003) se spojeni
gastronomie a cestovniho ruchu projevuje také v pfipadé rozhodovani o navstéve

konkrétni atraktivity, kdy mohou slavné restaurace lakat k navstévé danych lokalit.

Mg vrv s
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kterou definuje zakon €. 267/2015 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o zméné
nékterych souvisejicich zakont § 23 v bodé 1. jako ,Vyrobu, pfipravu a rozvoz
pokrmu za ucelem jejich podavani v ramci provozovani hostinské zivnosti, ve $kolni
jidelné, menze, pfi stravovani osob vykonavajicich vojenskou sluzbu, v ramci
zdravotnich a socialnich sluzeb véetné lazeriské péce, pfi stravovani zaméstnancﬁ,
podavani obcCerstveni a pfi podavani pokrmu jako soucasti ubytovacich sluzeb

a sluzeb cestovniho ruchu.”

Poskytovani sluzeb v oblasti gastronomie je Casto chapano jako pfiprava jidel

a jejich nasledna konzumace s dirazem na jejich kvalitu, pestrost a rozmanitost.



V mnohem vétSi mife se ovSem gastronomie stava ekonomickou €innosti, zahrnujici

vyrobu, nabidku a prodej pokrmu spolu s rozvojem souvisejicich profesi.

Vznika tedy prostor pro realizaci stravovacich sluzeb, jejichz hlavnim cilem je
uspokojovani zakladnich potfeb vétSiho mnozstvi zakaznikl, prostrednictvim

pripravy stravy (OrieSka, 2010) .

Dle jedné z definic je gastronomie ,,Véda a uméni zabyvajici se jidlem a napoji,
jejich pripravou, stolovanim, dpravou pokrmu a jejich podavanim, stravovacimi
zvyklostmi a zpusobem konzumace pokrmi a napojli, poznatky o hodnoté

a zpusobech vyuZziti potravy a o spravné vyzivé. “ (Zimakova, 2011,str. 13) .

V souvislosti s propagaci gastronomie je dllezité zminit internetové portaly jako
napfiklad www.stezky-dedictvi.cz , ¢i www.grandrestaurant.cz, které se staraji
o propagaci nejen lokalni gastronomie, ale nabizi navstévnikim seznam restauraci
a dalSich pohostinskych zafizeni spolu s moznosti jejich vybéru dle lokality,

nabizeného sortimentu, ¢ hodnoceni navstévniku.

Oblast gastronomie odrazi nové trendy a snazi se zaujmout vefejnost, coz potvrzuje
i znacna popularita nové vznikajicich podnikt zamérujicich se na raw stravu €i velmi
oblibené farmarskeé trhy, které se konaji pravidelné témér ve vSech vétSich méstech.
Dalsim dukazem jsou velké festivaly jako je napfiklad Prague food festival Ci Ice
cream festival, nebo zcela lokalni akce, které se pysni velkou navstévnosti jako
rizna vinobrani, svatomartinské slavnosti, masopustni veseli €i celosvétové znamé
akce jako Halloween, kdy se v restauracich podavaji dynové speciality nebo
St. Patrick day, ktery je spojen s konzumaci zeleného piva. Tyto udalosti se tési
pozornosti nejen turistl, ale pFfedevSim mistnich obyvatel, coz napomaha
zkvalithovani poskytovanych sluzeb. Tento fakt potvrzuje i $éfkuchaf Marek
Raditsch, ktery v rozhovoru pro server storyous.com uvadi: ,, .. nyni uz hosté dbaji
na kvalitu. Nestaci jim védet, Ze je to humr, ale zajimaji se, odkud ten humr je. Jestli
Je kanadsky, americky, z Bretané. Je vidét, Ze vyvoj je daleko vyznamnéjsi, nez byl
par let zpatky. Samoziejmé i my se tomuhle musime pfizplsobit a zaradit na jidelni
listek zajimavéjsi véci, které nas host uz zna a chce, ackoli jsou nekolikanasobneé

drazsi nez jiné suroviny .. ” (Storyous.com, 2016)



Pokud bychom hledali co mozna nejblizSi definici ve vztahu ke cateringu, nejlépe
tuto oblast charakterizuje Zimakova (2011), ktera popisuje gastronomické sluzby
jako kombinaci hotového vyrobku, jidla €i piti, a nehmatatelné sluzby, tedy servis,
kdy se tyto hlavni slozky vyskytuji v zavislosti na charakteru prilezitosti v riznych

pomeérech.

1.1. Spoleéné stravovani

Pfredtim, nez dojde k analyze cateringu jako specifické formy stravovani, je nutné
tento pojem pfesné zasadit do kontextu spoleCného stravovani, kam neodmyslitelné

patfi.

Stravovani je jedna ze zakladnich &innosti ¢lovéka, da se fici, ze Clovéka provazi
od vzniku prvnich pravékych spolecnosti. Zprvu byly veSkeré ukony spojené se
zajisténim obzivy vykonavany individualné, lovec si obzivu sam ulovil a nakonec
sam, Ci v menSi skupiné pfipravil a snédl. Traduje se, Ze k prvni tepelné upravé
masa doslo vlastné omylem, kdyZ se dva lovci nad rozdélanym ohném preli o kus
zvére. Kus jim upadl do ohné a druhy den zjistili, ze takto upravené maso je
chutnéjsi nez syrové. Postupem Casu dochazelo k délbé prace, kdy se néktefi
femeslnici zaCali uzce specializovat na urc€itou oblast vyroby a jejich produkty se
stavali predmétem smény. S rozvojem obchodnich cest se rozvijely i pouzivané
suroviny. DoSlo k rozSifeni o brambory, kavu &i rGzné druhy exotického druhy ovoce
a zeleniny. Prvni restaurace, €i vubec stfediska spole€ného stravovani, tak jak si je
vybavujeme dnes, vznikla s poslanim, aby pfichazejicim usSetfily ¢as s pfipravou
pokrmlU a zaroven poskytla ur€itou formu zabavy ¢i spoleCenského setkani
(Mlejnkova, 2014) . Prvni takova strfediska vznikala v 18. stoleti v prubéhu Velké
francouzské revoluce, kdy kuchafi, ktefi dfive pUsobili vyhradné v Slechtickych
rodinach zacali otevirat své vlastni podniky (restaurants.about.com) V roce 1820
otevrel francouzsky $éfkuchaf a legenda mezi kuchafi na svété, Auguste Escoffier
vUbec prvni podnik, ktery nabizel luxusni ubytovani a prvotfidni pokrmy pod jednou
stfechou. Escoffer se zapsal do historie pfedevsim diky vytvofeni zasad organizace
prace a s tim souvisejicim vymezenim jednotlivych oddéleni hotelovych kuchyni
(Linhart, 1994).



Mezi dalSi vyznamné osobnosti francouzské gastronomie patfi Brillat- Savarin Ci
Marie-Antoine Caréme. Savarinovi vdéc¢i dneSni gastronomie za tzv. vydejni Ci
ohfevné vany, diky kterym je mozné udrzovat pokrmy v poZadované teploté. Tyto
vany jsou pouzivany pfi poskytovani obcCerstveni nejen pro vetSi skupiny osob.

V neposledni fadé& je Savarin autorem vyroku ,, Rekni mi co ji$ a ja ti feknu kdo jsi

Zakladni rozdéleni stravovani z hlediska jeho formy je na individualni a spole¢né.
Jak jiz nazev napovida, v pfipadé individualniho stravovani se jedna o zajisténi si
obcerstveni samotnym ucCastnikem. Jedna se tedy o proces zacinajici nakupem
potravin, pokracujici pres jejich zpracovani a koncici jejich spotfebou. Individualni
stravovani je oznaCovano jako nejstarsi forma zajiStovani vyzivy a setkavame se
s nim zpravidla v domacnostech. V souvislosti s cestovnim ruchem se jedna
o pfipravu a realizaci pokrmu, €i napoju u¢astnikem cestovniho ruchu, ve zvoleném

Case, prostoru a s vynalozenim vlastnich sil a prostfedkl (Indrova, 2004) .

O dulezitosti spole€ného stravovani vypovida i nasledujici definice ,Spole¢né
stravovani pfimo souvisi se zabezpeCenim hmotné spotfeby obyvatelstva
a nepfimo ma vyznam v procesu uspokojeni kulturnich potfeb Clovéka v souvislosti
s vyuzitim volného Casu. “ (Jakubikova, Jezek, Pavlak, 1995, str. 172) . V oblasti
spole€¢ného stravovani jde o pfipravu pokrm0 pro vétsi skupiny osob, kterou mohou
byt uzaviené, tedy Skolni, zaméstnanecké Ci nemocnicni stravovani. Tuto oblast
oznacCujeme jako ucelové stravovani a vyznacuje se zpravidla tim, Ze ucastnici jsou

pfedem znami nejen co do rozsahu, tak do slozeni.

Druhou skupinu tvofi poskytovani sluzeb pro Sirokou vefejnost, jedna se

o restaurace, bary, kavarny, tedy o podniky, kde klientela neni pfedem znama.
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1.11. Verejné stravovani

Verfejné stravovani se zabyva vyrobou, prodejem a spotfebou jidel a napoja
predevSim pro vétsi skupiny zakaznikl. Jedna se zpravidla o poskytovani
obcerstveni mimo domacnost a jednim z hlavnich motiva navstévy téchto zafizeni
je uspora Casu. VedlejSi motivy se mohou individualné liSit, néktefi klienti se oblibi
jedineCné prostredi, jini napfiklad skladbu nabizeného sortimentu. Vefejné
stravovani zaujima svou funkci v zakladnim stravovani, které je zajiStovano
predevsSim prostfednictvim razné specializovanych stfedisek.
V oblasti vefejného stravovani dle kategorizace hostinskych zafizeni rozliSujeme

nasledujici kategorie :

* Restaurace
Dominantni je prodej pokrmiU s moznosti zakoupeni napoju. Do této kategorie
fadime restaurace, samoobsluzné restaurace, stfediska rychlého obcCerstveni
a zeleznicni jidelni vozy, Ci jina zafizeni spojena s pfepravou cestujicich

* Bary
V této kategorii je dominantni prodej napoju s moznosti riznych forem spoleenské
zabavy. Soucasti jsou i drobné vyrobky studené kuchyné €i minutkové pokrmy.

Jedna se pfedevsim o bary, no¢ni kluby, pivnice, vinarny a kavarny.

1.1.2. Uéelové stravovani

Ugelové stravovani se na rozdil od stravovani vefejného, tolik nepodili na
cestovnim ruchu. Jedna se o poskytovani stravovani pfedem vymezenému okruhu
osob ve firmach, Skolach, ¢ nemocnicich. Ke konzumaci zpravidla dochazi ve
vyhrazené zavodni jidelné. Mlejnkova (2014) rozdéluje oblast ucelového stravovani

na nasledujici :

* Party service catering, kam se fadi zajiStovani veSkerych
spoleCenskych akci jako jsou raut, recepce, banket, CiSe vina
nebo Caj o paté

« Ugelovy catering, ktery zahrnuje hromadné stravovani ve $kolach,
nemocnicich ¢&i firmach, ale také stravovani nabizené na palubach

dopravnich prostifedku
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Dalsi odlisnosti od vefejného stravovani je proces vyroby. Ve vefejném stravovani
dochazi v naprosté vétsiné pfipadu k vyrobé pokrmU pfimo v misté konzumace,
tedy v pfilehlé kuchyni. V pfipadé ucelového stravovani mohou byt pokrmy zajistény

riznymi zpusoby. Jedna se zejména o nasledujici zplsoby zajisténi:

* Priprava veskerych pokrm0 ve vlastni vyvarovné a konzumace v pfilehlé
jidelné.

* Vyroba ve vyvarfovné a nasledna distribuce do vydejny.

* Dovoz hotovych pokrma do vydejny z vyvarovny jiné organizace.

* Zabezpeceni stravovani v jidelné jiné organizace.

V poslednich dvou zpUsobech se jedna o cateringovy zpUsob zajisténi obcCerstveni,
ktery Ryglova (2009, s. 39) definuje jako ,Profesionalni vyrobu jakéhokoliv jidla
mimo misto konzumace, zahrnuje jeho dopravu za zakaznikem a ostatni sluzby
s tim spojené.” Catering je tedy v hojné mife vyuzivan vSude tam, kde neni prostor
pro vyrobu pokrmu nebo kvalita kuchynského vybaveni neposkytuje dostate¢né

zazemi.

Do druhé oblasti uCelového stravovani, tedy poskytovani cateringu, se dostavame
s pomoci definice od Mlejnkové (2005, s. 22) , ktera uvadi ze ,Catering je dnes
vyhranénou specializaci v gastronomickych sluzbach, ktera predstavuje
velkovyrobu pokrmu spise pramyslového charakteru.“ DalSi z definic charakterizuje
catering jako zajisténi komplexnich sluzeb na urCeném misté dle prani zakaznika,
se dostavame do druhé oblasti uCelového stravovani, kterou tvofi tzv. party service
catering. OrieSka (2010, s. 156) dale k oblasti party service cateringu dodava,
ze ,, Zahrnuje sestaveni a pfipravu menu, pronajem prostor a jejich vyzdoby pres
kvétinové aranzma, dopravu vyrobeného jidla za zakaznikem a ostatni sluzby s tim

spojené, od inventafe pfes personal az po zavérecny uklid.*”

1.2. Vyvoj cateringu

Vznik cateringu, tak jak ho zname dnes, tedy prfedevsim za ucCelem zajiStovani
pohosténi, mimo obvyklé prostory, je spojen s lodni dopravou a pozdéji dopravou
leteckou. Na dlouhé zamofrské cesty bylo nutné pfipravit dostateCné obcerstveni pro
celou posadku. Zde byly najimany pracovni sily, které mély tuto specifickou ¢innost

na starosti.
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,Catering puvodné vznikl v souvislosti s dodavanim jidel na palubu letadel nebo lodi.
Uplatriuje se vSude tam, kde neni mozné a smyslupiné budovat kuchyriské zafizeni
pro pripravu jidel nebo zarizeni neni efektivni. Catering se definuje jako
profesionalni vyroba jakéhokoliv jidla mimo misto konzumace. Zaroveri je
specifickou sluzbou gastronomického charakteru, kterou je mozné realizovat na
libovolném misté v libovolném cCase, a to podle pozZzadavku objednatele
cateringovych sluzeb. Zahrnuje pripravu menu, pronajem prostor a jejich vyzdoby
pres kvétinové aranzma, dopravu vyrobeného jidla za zakaznikem a ostatni sluzby
s tim spojené, od inventare, pfes personal az po zavérecny uklid.”
Orieska (2010, s. 156).

Vzrastajici obliba cateringovych spole€nosti prameni pfedevsim z toho, ze klientim
svymi sluzbami zna¢né ulehduiji praci. Pfed dvaceti lety byl tento zpUsob realizace
spoleCenskych akci pfimo na zahradné objednavatele vysadou pouze horni vrstvy
spolecnosti. Dnes se ovSem stava zcela normalnim, Ze si klient objedna sluzby
cateringové spolecCnosti, které mu narozeninovou oslavu pfipravi pfesné podle jeho
predstav, dokonce u né&j doma. Sluzby nékterych organizatorl jsou tak pestré, ze
vam zajisti i doprovodny program. Vyjimkou nejsou ani sluzby, kdy vam kuchaf uvafi
jidlo pfimo ve vasi kuchyni, CiSnik vas po celou dobu konani akce peclivé obsluhuje

a po skonceni akce uvedou prostor do plvodniho stavu.

1.3. Pocatky cateringu na naSem uzemi

Poradani spoleCenskych akci na naSem uzemi zaznamenalo nejvétsi rozvoj ve 20.
letech dvacatého stoleti, kdy v Praze pGsobil Gsp&sny hoteliér Karel Sroubek, majitel
hotelu Grandhotel Sroubek na Vaclavském namésti, ktery se diky svym znalostem
gastronomie a etikety stal dokonce poradcem pfi pofadani spoleCenskych setkani
na prazském hradé Svoboda (1930). Moznost organizovani spoleenskych setkani
bylo zprvu vysadou téch nejlepSich prazskych hotelld. Postupem &asu zacaly
jednotlivé hotely utvaret specializované useky, které se zamérfovaly pouze na
organizovani spoleCenskych akci, nejdfive uvniti hotelu a pozdéji v mistech mimo

hotel.
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Coz muzeme povazovat za pocCatky cateringu, jak ho zname dnes a jak ho definuje
napfiklad Paskova (2002) . ,Catering je zajistovani Spickovych stravovacich sluzeb
mimo vlastni stravovaci zafizeni, nebo i v ném, napf. na banketech, svatbach,
konferencich, rautech, gala vecefich, také pfiprava pokrmu pro leteckou spole¢nost.
Catering nabizeji zpravidla specializované cateringové firmy, které dodavaiji obvykle
v8e, co souvisi se zajiSténim stravovacich sluzeb na akci — jidlo, napoje, inventar,

nadobi, obsluha.”

1.4. Moderni trendy v cateringu

Ve vSech oblastech podnikani je nutné sledovat konkurenci a drzet s ni krok.
V oblasti poskytovani stravovacich sluzeb toto plati dvojnasob. To, co dfive bylo
modernim trendem, je dnes povazovano za zcela normalni soucast sluzeb. Mezi
nejvice se projevujici trendy nejen z hlediska organizace, ale také pouzitych surovin
patfi:
* Vice organizatort

V poslednich letech se mnohem Casté&ji podili vice dil€ich organizatort na realizaci
jedné spoleCenské udalosti, kdy zpravidla jeden konkrétni organizator nese za
v8echny zodpovédnost a zastreSuje je. Klient tedy kombinuje produkty jednotlivych
poskytovatell, nejen obcerstveni, coz otevira nové moznosti prabéhu akci.
Klient se tak muze setkat se specializovanou barmanskou show, pfimo s vyrobci

vin, €i zahrani¢ni gastronomii pfipravovanou tamnimi kuchafi.

* Ddaraz na design
Dale se zejména klade daraz na design, kdy ¢im dal vétsi diraz je kladen na to,
zdali je personal sladén ve stejném oblecCeni, zdali jsou pokrmy na stolech peclivé
naaranzovany, Ci jak pusobi na prvni pohled. Pravé na tyto mali¢kosti, které pak
vytvari celkovy dojem se mnoho cateringovych spoleCnosti zaCina ¢im dal vice
orientovat a vynakladat na né znacné finan¢ni prostiedky. Mezi velmi oblibené
dekoraCni prvky patfi pfirodni sezonni motivy. Aktualnim trendem je umisténi
nabidkovych stolt bez ubrusl a dekoraénich sukni, coz plsobi velmi elegantnim

a Cistym dojmem.
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* Netradicni prostory
Nabidka v oblasti cateringu je neomezena, vSe zavisi na pozadavcich klienta
a moznostech, tedy spiSe zajmu daného organizatora vyjit klientovy vstfic. Vyjimkou

tedy nejsou akce ve volné pfirodé, na stavenisti, Ci vysoko v horach.

» Cerstvost, lokalnost
, Jezte lokalné, myslete globalné “ tak zni slogan znamého propagatora dobré
kuchyné, gurmeta a zakladatele Prague food festivalu, Pavla Maurera. Mnoho
gastronomickych zafizeni se timto motem snazi fidit a stavi na tom celkovou image
sveho pondikani. Jejich nabidku tvofi predevSim pokrmy z Cerstvych surovin, které
pochazeji od drobnych distributoru €i farem. DalSim faktorem je pouzivani lokalnich
a sezonnich surovin a s tim souvisejici sezénni obména nabidky.

* Socialni sité
Nejen facebook, ale obecné rozvoj internetu nabizi pro celou oblast poskytovani
sluzeb velké moznosti svého rozvoje. Vznika zde prostor pro prezentaci
organizatora, spoleCenskych akci, ktefi vkladaji fotky i videa z realizovanych
udalosti. Ale zaroven mohou ucastnici sdilet své zazitky a vznika tak prostor pro
novodobé world of mouth pomoci tzv. hashtagl, které umoznuji uzivatellm svuj

prispévek pfimo propojit s danym organizatorem akce.

1.5.  Druhy spole¢enskych akci

V nasledujicim textu, ktery je zpracovan na zakladé publikaci autort Sala¢ (2006) a
Zimakova (2011), budou popsany zakladni odliSnosti mezi hlavnimi spoleCenskymi
udalostmi. V teoretické roviné je uvadéno mnoho druht spoleenskych akci, které
se od sebe liSi spoleCenskou vyznamnosti, druhem nabizeného sortimentu, denni
dobou ve které se poradaji ¢i délkou trvani.

V praxi ovSem nejsou tyto kritéria pro rozliSovani spoleCenskych akci rozhodujici
a rozhodujici je ve vétSiné pfipadl zpusob organizace servisu jidel a napoju.
Udalosti jako recepce, CiSe vina Ci Caj o paté oznacuji jako raut. Nabizi se otazka,
zda je je toto zjednoduSeni pfinosem €i naopak komplikaci nejen pro organizatory,
ale pfedevsim pro ucCastniky, ktefi tak Casto nevédi, co od dané spoleCenské akce

presné oCekavat a jak se maiji v pribéhu chovat.
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V pribéhu jsou ucastnici povinni dodrzovat spoleCensky protokol, je stanoven
zasedaci poradek a servirovano dohodnuté menu. Servirovani veskerych pokrma
a napoju maji na starosti zanaseci skupiny. Dle poctu uc€astnikd jsou stanoveny
zanaseci skupiny a také tzv. napojafi, ktefi se staraji po celou dobu trvani
o0 podavani napoju. Velky dldraz je kladen na vino, které je zpravidla sparovano
s pokrmy a hlavnim uUkolem napojaru tedy je, aby ho pfed kazdym chodem

ucastnikdm nabidli.

Raut, spolu s recepci a koktejl party je charakteristicky nabidkou napoji a pokrmd
formou nabidkovych stoll, které jsou rozdéleny na teply, studeny a sladky usek.
Obsluhujici personal je pfitomen na teplém uUseku, kde kuchafi pomahaji
s prekladanim pokrmd, pfipadné pokrmy dohotovuji pfimo pfed hosty.

Personal je dale na napojovém useku, kde uc€astnikim dané akce naléva napoje
a také debarasuje pouzity inventaf. Dle vétSiny autorl zabyvajicich se
problematikou ucelového stravovani, probiha konzumace jidel ve stoje, v praxi se

ovSem velmi Casto vyskytuji i mista k sezeni.

Coffee break slouzi predevsim pfi akcich firemniho charakteru. Ukolem je
poskytnuti lehkého obdcerstveni pfi konferencich, jednanich & prezentacich.
V prubéhu konani akce je nabizeno sladké €i slané pecivo, v drtivé vétsiné pfipadud

pfi tomto druhu spoleCenského setkani nejsou nabizeny teplé pokrmy.

1.6. Osoba event managera

Pojem event, se podobné jako catering zpravidla pouziva na Siroké spektrum
¢innosti. Pod timto pojmem se skryva oznaceni pro spoleCenskou udalost, ktera se
odehrava v urcity ¢as na urcitém misté. Hlavni dlraz je kladen na to, aby byla
udalost vnimana vSemi smysly (Karli¢ek, Kral, 2012). Event management se tedy

zabyva konkrétni realizaci dané akce, od pocCatecni pfipravy az po zavérecny uklid.

V oblasti poskytovani sluzeb, obecné nelze vétSinu ukonl organizovat bez

osobniho kontaktu s ostatnimi lidmi, tedy pfedevSim klienty dané spolecCnosti.

-16 -



Schuzky, telefonni rozhovory a prezentace spole€nosti pfed vétSim poctem osob,
jsou neodmyslitelné ukony, se kterymi se zastupci cateringove spole¢nosti setkavaji

kazdy den.

,Vétsina poradct a makléri je presvédcena, Ze hlavni je rozumét oboru, ve kterém
pusobi, ovladat vSechny procedury, které provadéji s klientem, aby uzavreli
smlouvu. Neni to tak. Prvnim klicem k uspéchu je komunikace. Zamlkly introvert
nebude mit ispéchy v obchodé, otevieny a vymluvny extrovert prodé lépe.“ (Spacek
2014, s. 214).

Tato stru¢na charakteristika osoby obchodniho zastupce, velmi pfesné vystihuje, Ze
event manager by mél disponovat vybornymi komunikacnimi schopnostmi, které
samoziejmé musi byt podloZeny zakladnimi vlastnostmi i dovednostmi, které

budou stru¢né popsany v nasledujicim textu.

Mezi dal§i, neméné dulezité, dovednosti uspésSného event managera patfi :

* Odolnost vigéi stresu
Kazda spoleCenska udalost je jedine¢na a nabizi tak mnoho stresovych situaci se
kterymi se musi organizator vypofadat. Uméni zachovat klid a vést kolektiv
pracovnikl i ve stizenych podminkach jsou zakladni prfedpoklady pro spravné
zorganizovanou akci.

* Organizac¢ni schopnosti
Event manager by mél kazdému pracovnikovi vysvétlit jeho povinnosti pro danou
akci a zodpovédét jeho pfipadné dotazy. Mél by mit kolem sebe takovy kolektiv
pracovniku, ve kterém kazdy presné vi jaké jsou jeho ukoly, ale také znat pfipadné

sankce za jejich neplnéni.

* Flexibilita
Uméni pohotové reagovat na nepredvidané udalosti, které mohou nastat nejen
v prubéhu akce, ale také béhem pfipravy, svéd¢i o jeho zkuSenostech a perfektnich

znalostech v oboru.
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* Samostatnost
Ve fazi jednani o spoleCenské akci, ale také béhem konani akce, je pravé event
manager ten, kdo je zodpovédny za pribéh akce. Musi byt tedy vybaven

rozhodovacimi schopnostmi a byt sebejisty v rozhodovani.

* Odbornost v oboru
Zakladni znalosti technologie pfipravy pokrma, perfektni ovladani pravidel stolovani
Ci oborna terminologie, patfi k jednim ze zakladnich dovednosti spravného event

managera.
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2 Provozni analyza cateringové spole€nosti

2.1. Organizaéni struktura a vznik spole¢nosti

Pro ucely praktické Casti byla vybrana konkrétni cateringova spolecnost, ktera bude
z duvodu pouziti internich dat dale oznaCovana jako spole€nost Susenka a syn.
SusSenka a syn sidli v Praze, administrativni Ukony jsou realizovany v kancelarskych
prostorech v centru Prahy. Vyrobni Cast a sklad inventafe sidli na Praze 8.
Spole€nost vznikla v roce 2001, kdy se zpocatku zabyvala restauracni Cinnosti
s obc&asnou realizaci spoleCenskych akci. S vzrustajici poptavkou pravé po
organizaci spoleCenskych udalosti doslo k rozdéleni spoleCnosti a vytvoreni

samostatné divize zabyvajici se pouze cateringovou Cinnosti.

Z hlediska velikosti fadime firmu SuSenka a syn k malym podnikim, k dneSnimu
datu Cita divize cateringu 10 stalych zaméstnancli, z nichz tfi se podileji na
organizaci spoleCenskych akci z pohledu managementu, tedy schuzky s klienty,
zabezpeceni prubéhu akce a nasledné fakturacni ukony. Jeden z téchto pracovniku
ma ve sveé kompetenci personalni ukony, tykajici se predevSim kontaktovani
obsluhujiciho personalu a spravu zameéstnanecké databaze. V useku vyroby je
zaméstnano celkem pét kuchafi, ktefi pracuji v riznych usecich, teplé kuchyné,
studené kuchyné a sladkého useku. Dale spoleCnost Susenka a syn disponuje
vlastnim feznikem, ktery ma na starosti pfijem veskerych masnych produktu a jejich
nasledné zpracovani, coz znacné zvysuje kvalitu vyslednych produktd. Ve firmé
jsou také zameéstnani dva fidiCi, ktefi se staraji o zasobovani cateringovych akci
a zaroven zastavaji funkci skladnikt, kdy maji na starosti pfipravu inventare na
danou akci a jeho nasledné uloZeni po skonceni, jeho udrzbu a pfipadné drobné
opravy. Mezi stalymi zaméstnanci jsou i dvé pomocné sily, které se ve vyrobnim
sidle firmy staraji o myti pouzitého inventare a v pfipadé vétSich spoleCenskych akci

se v zazemi podileji na spravném ulozeni inventare.
Jak jiz bylo zminéno, veskery inventar je ulozen v sidle spoleCnosti na Praze 8.

Na tomto misté je veSkery inventar potfebny pro realizaci spoleCenského setkani

spolecné nalozen a nasledné se sem i vraci.
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Spolu s inventafem z tohoto sidla spole€nosti odjizdi i hotové obcerstveni. K tomuto
ucelu jsou v majetku spolecnosti dva nakladni automobily s hmotnosti do 3,5t.

Spolecnost SuSenka a syn spolupracuje s nékterymi externimi dodavateli inventare,
jejichz sluzby jsou vyuzivany pfedevsim v pfipadech, kdy jsou organizovany akce

pro vice nez 500 ucastnikl, nebo v pfipadech, kdy se kona vice akci v jeden den.

2.2, Materialni zajisténi provozu

Veskeré vyrobni a skladovaci prostory sidli v jedné budové, ktera je Clenéna do
dvou pater. V pfizemi se nachazi rampa pro pfijem a vydej surovin a inventare,
zaroven se zde nachazi prevazna Cast skladovacich prostor inventare spolu
s mrazicimi boxy. Ve spodnim patfe se dale nachazi prostor pro zpracovani masa.
V prvnim patfe se nachazi vyrobni €ast spolu s pfirucnimi sklady a umyvarnou

nadobi.

Prostor pro prijem potravin

Cely proces vyroby zacgina objednanim a naslednym pfijmem surovin. Objednavani
vesSkerych surovin je v kompetenci Séfkuchare, ktery na zakladé aktualnich
pozadavkl na konkrétni akce vybira vhodné dodavatele surovin. Zasobovaci
cinnost probiha prfes nakladovou rampu, ktera diky variabilni vySce vyhovuje
potfebam manipulace s paletami zbozi, které jsou prejimany. Nejedna se ovSem
O prfijem pouze potravin. Pfes tuto nakladovou rampu jsou pfijimany veskeré

dodavky v€etné dodavek nového inventare.

Skladovaci prostory
Po pfejimce zbozi je rozhodnuto o jeho uloZeni, €i okamzité spotfebé. Veskeré
zbozi je vyjmuto z plvodnich obalul a uloZzeno do patfi¢nych skladd dle hygienickych

predpisu. Skladovaci prostory jsou rozdéleny na tyto useky:

* Sklad suchy
* Sklad chladny
» Sklad chlazeny

e Sklad mrazici
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* Ostatni sklady — do této kategorie patfi sklady nepotravin a sklad

odpadkd.

Samostatnou ¢ast skladovacich prostoru tvofi sklady cateringového inventare, které

jsou rozdéleny nasledovné:

 Sklad tézkého inventare — V této Casti dochazi ke skladovani
mobilnich restauracnich stoll, koktejlovych stol, kulatych banketnich
a dalSich stolu rdznych rozméra. Dale jsou zde ulozeny rizné typy
zidli a zahradniho inventare, ktery zahrnuje venkovni party stany,
rozkladaci sedaci inventar, ale také zahradni grily a to jak na dfevéné

uhli, tak plynové.

* Sklad jidelniho inventare — V téchto prostorach je ulozen veskery
porcelanovy inventar spole¢né se sklenénym inventafem. Spole¢nost
Susenka a syn disponuje celkem 20 riznymi sadami porcelanového
inventafe a celkem 18 druhy sklenéného inventafe, od kazdého
v minimalni zasobé 300 kusl. NejpocetnéjSimi polozkami jsou
desertni a masove talife spolu se sklenicemi typu long a sklenicemi

na vino.

* Technicky sklad — Veskeré elektrické spotfebice jako jsou kavovary,
vyCepni zafizeni a dalSi jsou uloZeny v technickém skladu. V zavislosti
na vyuziti téchto zafizeni také dochazi k jejich pravidelné technickée
udrzbé, Ci vyfazeni a nahrazeni novym pristrojem. V technickém
skladu jsou dale uloZena vesSkera zafizeni pro uchovani teploty
potravin v pribé&hu prepravy, které jsou oznacovana jako termoporty

Ci termoboxy.

* Sklad textilniho inventare — Davno pry¢ jsou doby, kdy se stoly
prostiraly klasickymi ¢tvercovymi ubrusy 90x90 cm spolu s Cervenymi
suknémi. V souCasné dobé existuje nekonecné mnozstvi materialu
a druhd latek, s jejichz pomoci je mozné témér jakykoliv prostor
proménit v dokonaly.
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* SpoleCnost SuSenka a syn disponuje nékolika desitkami druhd
barevnych kombinaci, zahrnujici ubrusy na restauracni Ci koktejlove
stoly riznych rozmér(, potahy na Zidle spolu s maslemi. V neposledni
fadé je zde ulozeno i personalni obleCeni, nejen pro obsluhujici
personal, ale také pro kuchafe, spolu s riznymi barevnymi druhy
kravat a zastér, které diky Cemuz je mozné dokonalé sladéni

personalu s tématikou konkrétni akce.

» Sklad dekoraci — Dle charakteru daného spoleCenského setkani
a misté, ve kterém se akce organizuje je po dohodé s klientem
rozhodnuto o dekoracich, které jsou zpravidla jednotné ve veSkerych
prostorach a doplfuji charakter dané akce. V souCasné dobé je
k dispozici celkem 12 barevnych kombinaci, které je mozné doplnit na

zakladé ro¢niho obdobi patficnymi sezonnimi doplnky.

Pripravny a vyrobni prostory
Podobné jako skladovaci prostory jsou i pfipravny a vyrobni prostory pfisné

rozdéleny dle hygienickych pozadavkl do nasledujicich kategorii :

* vyklepavarna vajec

* hruba priprava zeleniny

* hruba pfipravna masa

* pripravna studené kuchyné
* pfipravna teplé kuchynée

* prfipravna cukrarenskych vyrobku

Vyrobni prostory

Po fazi pfipravy v zavislosti na charakteru sortimentu nasleduje vyroba pokrmu. Na
vyrobé se podili nékolik kuchart, ktefi si dle svych specializaci rozdéluji ukoly.
Hlavnim organizatorem je Séfkuchar, ktery rozhoduje nejen o zpusobu pfipravy, ale
predevSim je zodpovédny za dodavky surovin a nasledny vydej hotovych pokrmd.
V pfipadech, kdy je nutné pfipravit velké mnozstvi obCerstveni, jsou najimani externi

pracovnici, ktefi pomahaji s jejich pfipravou.
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Teplé pokrmy jsou dle pozadavku na konkrétni akci pfipravovany v dostate¢ném
Casovem predstihu. V nékterych pfipadech mohou byt pokrmy vakuovany ¢i hluboce
zmrazeny a ulozeny v chladicich boxech. V naprosté vétsiné pfipadl jsou ovSem
pokrmy vyrabény v den konani spoleCenské udalosti a po procesu vyroby jsou
ulozeny do prepravnich termoboxu, které zabezpecuji uchovani teploty. V misté
konani udalosti mohou byt pokrmy dohotoveny a nasledné umistény na usek

vydeje.

Studené misy jsou pfipravovany dle jejich slozeni v takovém Casovém piedstihu,
aby byla zajisténa jejich kvalita a Cerstvost. Zvlastni diraz je v pfipadé studenych
mis kladen na vizualni stranku, protoze vesSkeré misy jsou pfipravovany s darazem
na estetické vnimani. Jedna se tedy o rlizné nafezové misy, zeleninové a jiné salaty,
studené pfilohy Ci pochutiny, které jsou umistény v prostoru konani spoleCenskeé
akce. Po procesu vyroby jsou zpravidla veSkeré pfipravené misy zabaleny do
potravinarské folie a nasledné uloZeny do chladicich boxu.

Cukrarenska vyroba je povazovana, vzhledem k technologickym postupim
a nasledné choulostivosti na zménu teplotnich podminek, za jednu z Casové
vyrobku je zodpovédny cukraF, ktery zodpovida za cely proces vyroby a nasledné
ulozeni vyrobenych pokrmd. Naprosta vétSina vyrobenych desertd musi byt
prepravovana s patfiCnou opatrnosti a s dirazem na vyvarovani se prudkym
zménam teplot. K tomuto ucelu slouzi, podobné jako v pfipadé teplych pokrmu,
prepravni termoboxy. V prabéhu prepravy je mozné, predevsim v letnich mésicich,

pro zajisténi potrebné teploty, vyuzit chladici zafizeni v nakladnim automobilu.

Umyvarny, slouzi nejen pro umyvani pouzitého inventafe v prubéhu pfipravy
a vyroby, ale také pro umyvani inventare, ktery je pouzit v prubéhu spole¢enského
setkani. Do téchto prostor se tedy vraceji veSkeré pouzité talife, pfibory, pfepravni
boxy. Po umyti dochazi k jejich ulozeni zpét do skladu a jsou nasledné pouzity pro
pripravu dalSich akci. V prubéhu umyvani je také inventar peclivé kontrolovan

a v pfipadech, kdy je poskozen, je vyfazen a nahrazen novym kusem.
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Ostatni prostory

Mezi ostatni prostory patfi hygienické zazemi spolu s Satnou pro previékani
personalu, kde jsou umistény skfinky kam si zameéstnanci ukladaji své osobni véci.
V blizkosti nakladové rampy je umisténa mistnost pro skladovani odpadku, svoz
odpadkl probiha specializovanou firmou jednou tydné. Mezi ostatni prostory
muzeme dale zahrnout kancelar Séfkuchare, ktery zde vyfizuje veSkeré objednavky
nejen s dodavateli, ale také zajisStuje elektronickou komunikaci s event managery,

ktefi se na néj obraci predevsSim s zadostmi o kalkulace na dané spoleCenskeé akce.

2.3. Personalni zajisténi

Jak jiz bylo zminéno, ve spole¢nosti SuSenka a syn pusobi v souCasné dobé tfi
event managefi, z nichzZ jeden ma na starosti pfedevsSim personalni zajisténi akci
a administrativni ukony spojené s vypracovanim nabidek pro klienty a jejich
naslednou kalkulaci, ale také predavani informaci mezi kancelafi a vyrobnim
usekem, tedy kuchyni. Zbyli dva managefi se staraji pfedevSim o organizaci

konkrétnich spole€enskych akci a aktivné se podileji na jejich prabéhu.

Personalni na konkrétni cateringové akce je zajiStovan na zakladé pozadavki
klienta, pfedevSim dle naroCnosti dané akce. Po ziskani informaci o poctu
ucastnikd, druhu a pribéhu akce je event managerem rozhodnuto o potiebném
poCtu personalu a naroc¢nosti na néj. Tedy zda je nutny barman, sommelier, Ci jaké
jsou naroky na jazykovou vybavenost obsluhy. Na zakladé téchto ziskanych
informaci dochazi personalnim managerem k vybéru vhodnych externich
pracovnikd a nasledné nabidce podileni se na organizaci. Spole¢nost spolupracuje
ve vSemi pracovniky z useku obsluhy na zakladé dohody o provedeni prace,
v souCasné dobé je v internim seznamu evidovano prfes 100 kontaktl, ve kterém
jsou zahrnuty i rizni specializovani pracovnici jako jiz zminéni barmani, sommeliéfi,
Ci pracovnici s ruznymi jazykovymi znalostmi. Tato databaze tak usnadriuje
a znacné urychluje vybér pracovnikt pro danou akci. V informaéni SMS je napsano
datum a misto konani akce, druh akce a pfipadné doplnujici informace, jako
napfiklad, ze akce bude probihat ve venkovnich prostorach, nebo Ze se jedna

o banket, kdy je nutnosti oblek.
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Proces zaijisténi kuchafl ma na starosti sam Séfkuchar a Cerpa ze své databaze
kontaktl a zpusob zajisténi je obdobny jako v pfipadé zajiStovani obsluhy.
V zavislosti na konkrétni akce je nasledné rozhodnuto o Case, kdy se vybrani
pracovnici sejdou na misté konani. Pfesny Cas vSichni obdrzi nejpozdéji dva dny
pred konani samotné akce. Cisnici zpravidla maji nastup v mist& konani akce
a staraji se o pfipravu prostor, tedy stéhovani inventafe a mobiliafe z nakladnich
aut, pripravu jidelnich stolu a pfilehlych prostor. Kuchafi se schazeji v dostateCném

Casovem predstihu tak, aby si pfipravili pracovisté, pfipadné dohotovili pokrmy.

Vzhledem k charakteru akce je veSkery personal pred zacatkem seznamen
s konkrétnimi ukoly pro zajisténi hladkého prubéhu akce. Po skonceni
spoleCenského setkani se na likvidaci zpravidla podili veSkery zu€astnény personal.
Veskery externé najimany personal je finanéné ohodnocen na zakladé
odpracovanych hodin. Po skoncCeni kazdé akce vsSichni pracovnici podepisuji
odpracovany pocet hodin. Vyplatni terminy jsou pak pravidelné, vzdy tfeti utery

nasledujiciho meésice.

2.4. Portfolio nabizenych sluzeb

Vzhledem k vysoce konkurenCnimu prostiedi je nezbytné neustale zlepSovat
arozsifovat nabizené sluzby. Ve spole€nosti Susenka a syn se o tuto ¢innost staraji
event managefi, ktefi rozhoduji charakteru nabizenych sluzeb. V pravidelnych
intervalech dochazi k ooménam nabizenych menu. V prabéhu roku jsou zafazovany
sezonni prvky nejen mezi nabizeny sortiment pokrmd a napoju, ale po dohodé
s klientem jsou i jako doplnky pouzivany sezonni motivy.

Hlavnim pfedmétem cinnosti cateringové spolecCnosti je samoziejmé organizace
spole€enskych akci, coz tvofi i v pfipadé nasi spoleCnosti SuSenka a syn nejvétsi

Cast z veSkerych aktivit.

Tematické akce - na zakladé mota ,nas zakaznik, nas pan“ jsou spolecnosti
SuSenka a syn organizovany tematické akce, které zahrnuji perfektni zapojeni
obsluhujiciho personalu. Jedna se piedevsim o firemni vecirky, kdy je obsluha

prfevieCena do specialnino obleku tak, aby vyzdvihla charakter dané akce.
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Prikladem mohou byt kazdoroCné organizované staroCeské zabijacky, nebo pivni

slavnosti.

Pujcovani inventare - néktefi zakaznici si z portfolia sluzeb vybiraji samotné
zapujCeni inventare bez sluzeb obsluhujiciho personalu. Veskery inventar, ktery je
v majetku spoleCnosti je mozné po pfedchozi domluveé klientovi poskytnout. Nejvétsi
poptavka je po porcelanovém a sklenéném inventari, ktery je mozné vybirat hned
z nékolika riznych druhd. Dale je mozné poskytnout kompletni stolni mobiliaf
vCetné textilnich materiald a dekoraci. Samozfejmosti je doprava na misto

a pfipadna instalace. Nasledné je s klientem domluvena likvidace a odvoz inventare.

Spoluprace s partnery - na zakladé prani klienta mize byt ve spolupraci
s obchodnimi partnery dohodnut specificky druh zabavy €i akce zorganizovana
v neobvyklych prostorech. Je mozné zorganizovat barmanskou show, fizenou
degustaci vina Ci destilatl, spoleCenské setkani zorganizovat na palubé lodi,
v prostorach bazénu ¢&i pfimo ve vyrobnich prostorech daného klienta. Spole¢nost
SuSenka a syn ma exkluzivni smlouvu v nékolika sportovnich halach
a spoleCenskych salech po celé Ceskeé republice. Vyjimkou tedy nejsou galavecCere

organizované na ploSe zimniho stadionu.

Zasobovani obcerstvenim - tvofi nezanedbatelnou &ast z nabizenych
sluzeb. Ve vétsiné pfipadl se jedna o situace, kdy klienti chtéji dovézt hotové
pokrmy do sidel svych firem, na soukromé oslavy &i na specialni akce konané ve
venkovnich prostorach. Soucasti této sluzby neni obsluhujici personal. Dochazi
tedy k dovezeni objednaného mnozstvi obCerstveni na ur€ené misto a po dohodé

s klientem je nasledné pouzity inventar vyzvednut.
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3 Realizace konkrétnich spole¢enskych akci

V teoretické ¢asti doSlo k popsani zakladnich hlavnich znaku jednotlivych
spoleCenskych akci a pravidel chovani obsluhy. V nasledujici ¢asti prace bude
pozornost vénovana jednotlivym akcim z pohledu organizatora, dojde tedy

k popsani rozdill v pfipravé a realizaci danych spoleCenskych setkani.

Proces pfipravy jakékoli spoleCenské akce vzdy zacina poptavkou ze strany klienta.
Na telefonicky kontakt &i email, ve kterém klient zpravidla popiSe zakladni
charakteristiku dané akce, navazuje osobni schlizka, na kterou jiz zastupce
cateringové spolecnosti pfichazi s vlastni predstavou o pribéhu dané akce. Od
klienta se snazi ziskat co mozna nejdetailngjsi predstavu o pribéhu a organizaci
udalosti, pfedstavuje nabizeny sortiment a veSkeré druhy sluzeb, které je mozné
poskytnout. Nezavisle na druhu organizované akce by nemél zastupce cateringové

spolecnosti odchazet bez znalosti odpovédi na nasledujici otazky :

Misto a ¢as konani — Misto konani dané akce si zpravidla urCuje klient.
Zastupce cateringové spole¢nosti musi rozhodnout, zda je v moznostech dané firmy
akci v téchto prostorach realizovat a dukladné se seznamit s prostory a okolim.
V pfipadé, Ze klient pozaduje realizaci akce v misté, které je vzdalené od vyrobniho
stfediska, je dulezité brat v ivahu naklady na transport i fakt, Zze pokrmy bude nutné

vyhotovit v Casovém predstihu a nasledné transportovat.

Velmi dulezité je pfedem se seznamit s tim, jaké jsou moznosti parkovani, i
pripadné vyskové limity pro vjezd do podzemnich garazi, informovat se o zpusobu
stéhovani inventare a zdali bude k dispozici zazemi pro nasledné ulozeni inventare.
Dale zjistit, ve kterych prostorach ma probihat obCerstveni. V pfipadé, ze klient
pozaduje konani akce ve venkovnich prostorach, je nutné brat v potaz moznost
nepfiznivého pocCasi, tedy zvazit postaveni stand nejen pro ucastniky

spoleCenského setkani, ale také pro skladovani inventare a pokrmd.

Forma obcerstveni — Klient seznami managera s charakterem daného

spoleCenského setkani, tedy predevsim s pfilezitosti ke které je akce organizovana.

-27 -



Zakladnim pravidlem je, Ze nic neni nemozné a tedy znamé ,nas zakaznik nas pan®.
Klienti maji rizné predstavy o prubéhu akce a zplUsobu zajisténi obcerstveni.
Ukolem zastupce cateringové spoleénosti je, aby takovy priib&h akce, ktery bude

v souladu s gastronomickymi pravidly a zaroven bude splfiovat klientovy pfedstavy.

Finanéni limit — je Castka v penéznich jednotkach na osobu, nebo akci
celkem. Ve finan€nim limitu musi byt pfesné stanoven obsah — tedy pokrmy

a napoje v dané hodnoté.

Doprovodny program — samotné obcerstveni tvofi jen Cast z celkového
prubéhu akce. Na zakladé predstav klienta je mozné nabidnout doprovodny
program, Ci kompletné prevzit zodpovédnost za organizaci daného setkani.
Doprovodny program Casto tematicky koresponduje s charakterem dané udalosti Ci

néjak souvisi s predmétem cinnosti klienta.

Po navratu ze schuzky s klientem dochazi k vypracovani predbézné kalkulace za
poskytnuti sluzeb, kde jsou zohlednény veSkeré naklady na realizaci. Zpusob
ocenéni probiha dle pfedem sestavnych bali¢kd obCerstveni, které se v pravidelném
Casovem horizontu aktualizuji tak, aby se predeslo situaci, kdy bude nékterému ze
stalych klientd poskytnut stejny druh obcerstveni. V pfipadé, Ze klient souhlasi
s navrhnutym menu a cenovym ohodnocenim, dostavame se do faze samotné

realizace.

V zavislosti na charakteru akce, tedy predevSim velikosti a zpusobu poskytovani
obcCerstveni, je v dostate€ném Casovém predstihu informovano vyrobni stfedisko
spole€¢né s rozeslanim informa¢nich SMS pro obsluhujici personal. Na zakladé
pozadavku klienta je vyhotoven pracovni pfikaz, ktery se bézné oznacuje jako
komando a slouzi vSem pracovnikum podilejicim se na pfipravé a organizaci akce.
Zpravidla je jedno vyhotoveni odeslano do useku vyroby a druhé slouzi
pracovnikim, ktefi se staraji o pfipravu potfebného inventare. Jednotlivé verze se
od sebe mohou liSit, pro ucCely kuchyné jsou podstatné udaje tykajici se slozeni

dohodnutého menu, tedy pfedevsim pozadovaného obcerstveni.
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Pro skladnika, ktery se stara o pfipravu potfebného inventafe, je dulezité
v dostateCném Casovém predstihu znat seznam pozadovaného inventare, kdy na
seznamu mohou byt i polozky, kterymi spolecnost nedisponuje. Pro tyto pfipady je
zajisténa spoluprace s pujéovnami inventare, které pozadovany inventar na misto
konani akce bud sami dopravi, nebo dochazi k jeho vyzvednuti v jejich sidle.
Veskery potfebny inventar je pfepravovan ve specialnich prepravnich boxech, ktere

zabezpecuji jeho ochranu pred poSkozenim.

Dle terminu konani dané spoleCenské udalosti a podminkami, které panuji na misté
konani, mize byt rozhodnuto o pfipravé pracovisté den pred terminem konani akce.
Jedna se predevsSim o pfipady, kdy neni mozné v den akce pfipravit pracovisté
z Casovych ddvodu, napfiklad kdyz udalost zacina v rannich hodinach, di
v pfipadech, kdy se akce kona v sidle klienta, zpravidla ve firemnich prostorach
a pfiprava by narusila bézny chod prace. V téchto pfipadech je najiman personal,
ktery se postara o pfipravu pracovi$té. Ridi¢ dopravi nakladnim automobilem
potfebny inventaf a pomocny personal se stara o pfipravu veskerych prostor. V této
fazi je nutnosti pfitomnost event managera, ktery po je jiz po dohodé s klientem
informovan o prostorach konani akce a seznami personal s pozadovanych
rozmisténim na pracovisti. Je rozhodnuto nejen o umisténi nabidkovych stold, ale
také o prostorach, které budou slouzit jako zazemi pro ucely skladovani inventare
a obcCerstveni. V pfipadech, kdy neni k dispozici dostateCné zazemi, pfedevSim pfi
organizaci venkovnich akci, mulze byt rozhodnuto o pouziti automobilu jako

mobilniho zazemi.

Nékolik dni pfed konanim akce je informovan veskery personal o misté a presném
Casu, kde se setkaji, zpravidla je pozadovano zpétné potvrzeni. V den konani akce
se personal setkava v dostateCném cCasovém predstihu v zavislosti na druhu
spoleCenské akce, tedy naroCnosti pfipravy pracovisté. V nékterych pfipadech
dochazi k setkani personalu na uréeném misté a nasledné hromadné pfepravé do
mista konani akce, které maze byt i nékolik hodin vzdalené. Je tedy nutné pocitat
s moznymi komplikacemi na trase. V téchto pfipadech muze byt také rozhodnuto

o pfipravé pracovisté den pfedem, aby nebyl ohrozen pribéh udalosti.
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Pfed zaCatkem spoleCenské wudalosti je obsluhujici personal seznamen
s charakterem dané akce, planovanym zaCatkem a koncem. UrCeni konce je
zpravidla pouze orientaCni, v nékterych pfipadech je ovSem uzaviena najemni
smlouva na konkrétni prostor, kdy je nutné klienta informovat o povinnostech které
plynou z prodlouzeni konani udalosti, pfedevsim tedy nutnost zaplatit prodlouzeni
najmu prostor. Dale je personal seznamen s naplni prace pro danou akci. Nékteri
pracovnici se staraji o debaras, coz je odklizeni pouzitého inventare, jini maji na
starosti naopak doplnovani jidelniho inventare pfipadé doplhovani nabidkovych
mis, které jsou ulozeny v zazemi. Dle délky konani udalosti a jejim programu je
obcerstveni doplfiovano postupné tak, aby bylo rozloZzeno po celou dobu konani

akce.

Po skonc&eni udalosti a odchodu vSech ucastnikl dochazi k uklidu pracovisté.
Veskery pouzity inventar je uklizen zpét do patfi€nych prepravnich boxu. Textilni
inventar je ukladan do pytll, které nasledné putuji do Cistirny. V praxi jsou Casto
pouzivany Cervené Ci prihledné pytle pro textilni inventafe a Cerné pytle pro
odpadky, aby se zamezilo pfipadné zaméné. VesSkery inventar je ulozen do
nakladniho automobilu a prostory jsou uvedeny do puvodniho stavu. Pied
odchodem pracovniki by mélo event managerem dojit k dukladné kontrole
veskerych prostor a také by nemélo byt opomijeno osobni rozlouceni s klientem

a dotazani se na spokojenost s pribéhem akce.

Teoreticka vychodiska a gastronomicka pravidla chovani na jednotlivych
spoleCenskych setkanich jiz byla zminéna v pfedchazejicich kapitolach. Nasledujici
Cast prace je zaméfena na detailni popis pfipravy hlavnich druht spole€enskych
akci. ZpUsob pfipravy jednotlivych akci je popsan na zakladé konkrétni spole€nosti

SusSenka a syn.
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3.1. Coffee break

Organizace coffee breaku je ve vétsiné pfipadl spojena s udalostmi pracovniho
charakteru. Jedna se realizaci obCerstveni v pfilehlych prostorach k prednaskovym
saliim, zasedacim mistnostem, nebo v prostorach sidla firmy. Doba konani akce je
v dennich hodinach, coffee breaky vec€erniho charakteru jsou vyjimkou.

V pfipadé organizace coffee breaku neni ve vétSiné pfipadl poskytovano teplé
obCerstveni ve smyslu pfipravy vydejovych Safingl. Duraz je kladen na rychlé
poskytnuti obcCerstveni béhem prestavek o nichz je organizator informovan
nejpozdéji pred zacatkem udalosti. Tomu je uzpusobeno i rozmisténi nabidkovych
stoll. Vzhledem k poctu uc€astnikl a nabizenému sortimentu je rozhodnuto
o velikosti nabidkovych stold, na které je obcerstveni vhodné rozmisténo a
v prubéhu akce dochazi k postupnému doplfiovani a obméné obcerstveni.
V pribéhu jsou dale nabizeny napoje, které mohou byt dle prani klienta nabizeny
obsluhujicim personalem, nebo se ucastnici obsluhuji sami. Nabizeny jsou
nealkoholické napoje, predevsim dzusy a teplém napoje — €aj a kava. Z pohledu
organizace pracovnikl je coffee break povazovan za jednodu$Si formu
spoleCenského setkani. Ve vétsiné pripadu neni nutny kuchafsky personal. O
pripravu jidelnich stoll se staraji CiSnici, ktefi jsou zodpovédni i za nasledné ulozeni
inventare, tedy vesSkerych jidelnich mis spolu s pomocnym inventare zpét do

patficnych pfepravnich boxu.

Obcerstveni je na misto konani dopraveno jiz pfipravené na nabidkovych misach,
obsluhujici personal pfipravi nabidkové stoly a stara se o Cistotu v jejich okoli
a debaras v pfilehlych prostorech. V prostorach muze dojit k rozmisténi vysokych
koktejlovych stoll, které mohou slouzit u€astnikim pro konzumaci obcerstveni
a nasledné odkladani inventare. Na zakladé poctu ucastniku je rozhodnuto o poctu
obsluhujiciho personalu. Po skon&eni coffee breaku dochazi k likvidaci nabidkovych
stoll a tfidéni pouzitého inventafe do patfiCnych prepravnich boxu, tak, aby se

predeslo jeho poSkozeni v prlibéhu pFepravy.
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3.2. Raut

V praxi byva terminem raut oznaCovana Siroka Skala spoleCenskych setkani, jejichz
spoleCnym znakem je, Ze jsou nabizeny studené i teplé pokrmy spolu se sladkym
obderstvenim a napoji. U&astnici nejsou v prabéhu rautu obsluhovani, ve smyslu,
Ze obsluhujici personal neobjednava ani zpravidla nepfinasi pokrmy ¢i napoje ke
stolim, veSkera nabidka obcerstveni probiha formou nabidkovych stoll, kde je
pfitomny obsluhujici personal.

Vzhledem k poctu uc€astnikl a charakteru nabizeného sortimentu je rozhodnuto o
velikosti a rozmisténi nabidkovych stoll. Rozmisténi je do zna&né miry zavislé také

na prostoru, ve kterém se raut kona.

Podobné jako u coffee breaku, v pribéhu pfipravy dochazi k pfipravé veskerych
studenych pokrmu na nabidkové misy, teplé pokrmy jsou ulozeny v pfepravnich
boxech a nasledné zalozeny do vydejnich van, &i schafingl. Pfiprava veskerych
jidelnich stolt je v kompetencich obsluhujiciho personalu, CiSnici pfichazeji na
misto konani akce a staraji se o zalozeni pokrmu a jejich pfipadné dohotoveni.
Pred zaCatkem akce seznami event manager veskery personal s charakterem dané
akce, jejim programem ¢&i specialnimi informacemi jako pfitomnost vyznamnych
osobnosti, nutnost prestavby prostor ¢i vymezeni kurfackych prostor. Dale jsou
rozdéleny ukoly jednotlivym pracovnikim, néktefi se staraji o debaras pouzitého
inventare, jini o doplfiovani jidelniho inventare, tedy talifl a pfibord a doplhovani

nabidkovych stoll pfedem pfipravenymi misami, které jsou uskladnény v zazemi.

Zpravidla pulhodiny pfed zaCatkem akce musi byt vSe pfipraveno, nabidkové misy
musi byt pfipraveny spolu s pomocnym inventafem na jejich snadné prekladani.
Kuchafi musi byt pfipraveni za vydejnimi stoly a bar musi byt pfipraven uspokojit
prani prvnich pfichozich. Na baru zpravidla dochazi k predliti napojt, aby bylo
mozné obslouzit poCateCni velké mnozstvi hostd. Veskery personal musi byt
prevleCen a peclivé upraven. Pfed pfichodem prvnich hostl musi dojit jesté k finalni
kontrole nejen jidelnich stold, ale také veSkerych pfilehlych prostor, tuto kontrolu
provadi event manager spolu s Séfkuchafem, nebo jeho zastupcem pro danou

udalost.
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3.3. Banket

Jak jiz bylo zminéno v teoretické Casti, banket je povazovan za nejslavnostné;si
strany organizatora, tedy cateringové spoleCnosti. Po setkani s klientem, ktery
organizatora seznami s charakterem daného setkani, planovanym pribéhem
udalosti a pfedevsim poc¢tem ucastnikd, je rozhodnuto o rozmisténi stoli a zpusobu

usazeni hostu.

Usazeni ucCastnikl je zpravidla dle spoleCenské vyznamnosti, ¢i dle vzajemnych
vazeb. Stoly jsou ve vétSiné pfipadu ocislovany a tésné pred zaCatkem jsou
umistény jmenovky na stoly. V neposledni rfadé je v dostateCném cCasovém
dohodnuto menu, které bude servirovano, spolu s pfedstavenim vin, Ci jinych
napoju. Slozeni menu zavisi na stanovém finanénim limitu, ktery se zpravidla uvadi
v cené za osobu. Cena pétichodového menu spolu s napoji se u spolecnosti
SuSenka a syn pohybuje v rozmezi od 950 az 2500 K& na osobu. V nékterych
pfipadech dochazi k ochutnavce, kterou organizator poskytuje klientovi, aby ho
dokonale seznamil s podavanym sortimentem. Ve chvili, kdy ma organizator
k dispozici veSkeré potiebné informace, je vyrozuméno vyrobni stfedisko, které je
zodpovédné za pfipravu obcCerstveni. Na rozdil od jinych spoleCenskych setkani,
v pfipadé banketu dochazi obsluhujicim personalem k obsluze u€astnikd, ktefi jsou

usazeni u jednotlivych stolu.

Organizace banketu je naro¢na prfedevSim ze strany obsluhy, €iSnici musi byt
perfektné sladéni a dokonale spolupracovat s personalem v kuchyni. Servis pokrm(
probiha v takzvanych zanaSecich skupinach, pocet ¢lenu ve skupiné se odviji od
velikosti stoll u kterych jsou hosté usazeni. Dle poctu ucastnikl je rozhodnuto kolik

zanas$ecich skupin se bude starat o servis pokrmu a dle toho je poptavan personal.

Pred zaCatkem banketu jsou stanoveny jednotlivé zanaseci skupiny, je stanoven
vedouci zana$eci skupiny a rozdéleny stoly, které bude dana skupina ¢isnika
obsluhovat. Vedouci zanaseci skupiny chodi vzdy prvni a udava tempo, rozhoduje
0 servisu a nasledném debarasu inventare. VesSkera obsluha probiha systematicky,
kdy personal pfichazi k danému stolu s pokrmy, v kazdé ruce nese kazdy CiSnik

jeden talif a na znameni vedouciho skupiny dochazi k polozeni pfed hosta.
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Obsluha probiha dle pravidel zprava a personal odchazi od stolu vzdy v fadé za
sebou.Vedle zanasecich skupin jsou urCeni napojafi, ktefi se po celou dobu konani
udalosti staraji pouze o servis napoju. Kazdy napojar ma pfesné ureny usek stoll

o ktery se stara a za jejichz obsluhu je zodpovédny.

Pfi pfichodu mize byt nabizen uvitaci napoj, coz je sklenka sektu €i jiného aperitivu.
Nabidka uvitaciho napoje u probiha z nabidkovych plat, kdy by mély byt k dispozici
i nealkoholické napoje, které jsou na pozadani hostum nabidnuty.
Hosté se pred zaCatkem akce shromazduji v pfilehlych prostorach. Midze byt
nabizeno drobné obcerstveni, t&€Z znamé jako kanapky. Po usazeni hostu dochazi
k nabidce napoju, zpravidla vody, ktera vSak mize byt jiz zalozena u jidelnich stol(
ve dzbanech. Dle dohodnutého programu jsou servirovany jednotlivé chody, kdy
pred kazdym dalSim chodem je CiSniky odnesen pouzity inventar z pfedchazejiciho

chodu.

3.4. Analyza realizovanych akci

Druhy a velikost organizovanych akci se lisi dle pozadavkl klienta. Nejvétsi ¢ast
z realizovanych akci spole€nosti SuSenka a syn tvofi akce s po¢tem uc€astnikl do
100 osob. Nejvice akci spole¢nost organizuje na uzemi Prahy, vyjimkou ovSem
nejsou akce organizované po celém tzemi Ceské republiky. Z internich dat, které
slouzi jako podklady pro detailni analyzu realizovanych akci vypliva, Zze od zaCatku
roku 2011 do konce roku 2015 spolecnost organizovala celkem 1295 spoleCenskych
udalosti. V tomto souctu akci jsou zahrnuty jak akce s pfitomnosti obsluhujiciho
personalu, tedy rauty, koktejly Ci bankety, tak i zasobovaci Cinnost, pfi niz dochazi

k dodavce pozadovanych pokrmU ¢i inventare na uréené misto.

Spolecnost SuSenka a syn si jiz za dobu své pusobnosti vytvofila nékolik desitek
stalych klientl, ktefi tvofi kazdoro&né nejvétsi Cast z realizovanych akci. DalSi
vyznamnou ¢ast tvofi akce realizované v prostorach kde ma spole€nosti Susenka
a syn uzavienou takzvanou exkluzivitu. Jedna se o nékolik spoleCenskych salu
a sportovnich hal po celém uzemi Ceské republiky. Toto partnerstvi v praxi
zZznamena, ze vesSkeré cateringové zajisténi je plné v kompetencich spoleCnosti
SuSenka a syn a v pfipadech, kdy by najemce danych prostor pozadoval jinou

cateringovou spole¢nost, musi dle smlouvy dojit k finan¢ni kompenzaci.
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Nejvétsi Cast ze vSech organizovanych spoleCenskych setkani tvofi rauty, které jsou
charakteristické poskytovanim obcerstveni formou nabidkovych stold, vcéetné
nabidky teplého useku. Bankety, které jsou zpravidla organizovany pfi zahajeni
nebo ukonceni raznych festivald, €i ve spojeni s vyhlaSenim nékterych prestiznich
soutézi, jsou realizovany pouze fadu jednotek akci za rok. V pfipadé koktejlu jsou
do analyzy zapocitavana takova spoleCenska setkani pfi nichz byly pokrmy
nabizeny pouze obsluhujicim personalem z nabidkovych plat, tedy predevSim ve
formé fingerfood. Kategorie zasobovani zahrnuje vesSkeré Cinnosti, ve kterych je
klientim poskytnuto pouze zajisténi obcerstveni bez pfFitomnosti obsluhujiciho

personalu, dale ale také pujCovani inventare.

Celkovy pocet realizovanych akci v jednotlivych letech analyzy je zaznamenan na
grafu 1. V prvnich letech sledovani bylo realizovano zhruba 350 spole€enskych
setkani ro¢né, kdy nasledné dochazi ke neustalému klesani celkového poctu akci

az na 130 realizovanych akci v roce 2015.

Graf 1 — Pocet vSech realizovanych akci v letech 2011-2015
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

V této souvislosti je dllezité zminit spolupraci s vyznamnym obchodnim partnerem,
ktery organizoval celoro¢né nékolik desitek spoleCenskych setkani. Tato spoluprace
vrcholila v roce 2012, kdy bylo ve spolupraci s timto partnerem realizovani v prubéhu
celého roku velké mnozstvi predevSim rautd a banketl ke pfilezitosti konani

vyznamnych festivall, rdznych vyhlaseni cen Ci galavecefi.
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Tuto spolupraci se bohuzel jiz od roku 2013 nepodafilo prodlouzit a je tedy patrny
jeho znacny vliv na celkovy pocet realizovanych spoleCenskych setkani. DalSim
dulezitym faktem je zména obchodni politiky firmy, ktera se v poslednich letech
zacCina vice specializovat na organizaci vétSich spoleCenskych setkani. Dochazi
tedy zpravidla k realizaci méné akci, ovSem pro vice uc€astnika. Vliv téchto aspektu,

na jednotlivé ukazatele bude dale analyzovan v rlznych souvislostech.

Na zakladé znalosti vyvoje poctu spoleCenskych akci je na grafu 2. znazornén
prumérny pocet ucastnikt v jednotlivych letech sledovaného obdobi. Z grafického
vyjadreni je patrné, ze v roce 2013 doslo k absolutnimu minimu v primérném poctu
ucastniku, ktery tomto roce klesl az na 100. Od roku 2013 je zfejmy silny rust
v poctu ucastniku na akci, coz pfesné potvrzuje zménu v politice firmy, ktera byla
popsana v pfedchozim odstavci. V roce 2015 dosahl primérny pocet u€astnikd na
akci 277 a je velmi pravdépodobné, Ze toto Cislo bude v nadchazejicich letech stale

stoupat, jelikoz jsou jiz na rok 2016 nasmlouvany velké spoleCenské akce.

Graf 2 — Primérny pocet ucastnikl na spoleCenskych akcich
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

Spole€nost SuSenka a syn nabizi své sluzby v pribéhu celého roku, oviem jako
veskeré podnikatelské Cinnosti i oblast cateringu je ovlivnhéna urCitou sezonnosti.
Tento trend je zaznamenan v grafu 2, kde je graficky znazornén celoro¢ni vyvoj

poctu realizovanych akci za obdobi 2011 — 2015.
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Graf 3 — Sezonni vyvoj poctu realizovanych akci
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

Pfi pohledu na pocet zorganizovanych spoleCenskych akci béhem celého roku, ve
snaze znazornit urcity vliv sezénnosti, zcela jasné vypliva, Ze v mésicich Cervenec
a srpen dochazi kazdoro¢né ke znacnému propadu v poctu zorganizovanych akci,
ktery je zapfiCinén predevSim obdobim dovolenych a prazdninovym rezimem
vétSiny spolecnosti. Dulezitym faktem v souvislosti se sezonnosti realizovanych
akci je skute€nost, Ze podstatnou ¢ast klientl spole€nosti Susenka a syn tvofi stali
partnefi, ktefi se kazdoroCné& znovu obraci s poptavkou na realizaci dané

spoleCenské akce, jejichz charakter a doba konani se zpravidla opakuje.

Jednotlivé druhy spoleCenskych akci jsou vzdy organizovany v zavislosti na
charakteru pfilezitosti ke které se pofadaji. Vyvoj poctu jednotlivych druht

spole€enskych setkani je analyzovan na grafu 4.

Graf 4 — Vyvoj jednotlivych druhl spole€enskych akci
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy
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V roce 2011 dosahoval pocet rautt, které tvofi naprostou vétSinu z realizovanych
akci spolecnosti, pfiblizné 200 za rok, tento pocCet ve druhém roce sledovani jesté
narostl, ovSem od roku 2012 dochazi k neustalému klesani poctu realizovanych

rautl az na zhruba 70 v minulém roce.

Koktejly, které tvorily v prvnim roce sledovani velmi podstatnou Cast z realizovanych
akci v roce 2012 znatelné klesly na necelych 50, pfedevSim v souvislosti s realizaci
V letech 2011 az 2012, bylo organizovano absolutné nejvice banketu za sledované
obdobi. Spolu s bankety dosSlo v roce 2012 k znatelnému narustu také rautt
a zasobovaci €innosti. Tato skute¢nost je zplsobena podilenim se na organizaci
vyznamnych akci v obdobi, kdy byla uzavfena jiz zminéna spoluprace s dalezitym
partnerem, pro kterého byly organizovany nejen bankety, ale také ostatni
spole€enské akce. V roce 2012 bylo organizovano vice jak 20 banketd k riznym
vyznamnym pfilezitostem. Spolu s bankety bylo v jejich prib&hu organizovano vétsi

mnozstvi riznych mensich spoleCenskych setkani.

Na zakladé analyzovanych dat o poCtu organizovanych akci je tedy mozné
konstatovat klesajici trend v poctu organizovanych spole€enskych akci. Tento fakt
je pfisuzovan predevSim neprodlouzZeni spoluprace s vyznamnym partnerem, pro
kterého bylo kazdoroCné organizovano nékolik desitek spoleCenskych setkani
rizného druhu. Dulezitym faktorem je také vzrist poctu cateringovych spole€nosti
a tim vznikajicimu konkuren¢nimu boji v oblasti ceny, kde ovSem spoleCnost
SuSenka a syn nechce snizovat kvalitu nabizenych sluzeb za ucelem moznosti

snizit cenu.
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4 Ekonomicka analyza

Veskera podnikatelska aktivita je provozovana za ucCelem dosazeni zisku. Nejinak
je tomu i v pfipadé provozovani cateringoveé spoleCnosti, existuji zde ovSem urcita
specifika, které tuto oblast podnikani ponékud odliSuji. Pfedevsim z toho divodu,
Ze jsou v analyze pouzita velmi choulostiva interni data, jsou finan¢ni ukazatele

vyjadfovany v indexové podobé, kdy zaklad vzdy tvofi vychozi rok 2011.

41. Ekonomické aspekty provozu cateringové firmy

Jako zakladni ekonomické parametry Cinnosti firmy pro ucel této analyzy budou
zkoumany naklady a vydaje firmy spolu s analyzou hospodarského vysledku

a analyzou trzeb.

Na strané nakladl nelze opomenout pocate€ni investiéni naklady, které slouzi
k vytvofeni nezbytného zazemi, coz zahrnuje nejen technologické zazemi pro
vyrobu pokrmu, ale také potfebny inventaf a pfepravni automobily. V pfipadé
spole€nosti SuSenka a syn, byla veSkera cateringova cinnost zprvu organizovana
v prostorach vlastni restaurace a az nasledné doslo k vytvoreni samostatného, piné

nezavislého strediska, které se zabyva vyhradné cateringovou Cinnosti.
DalSi vyznamnou slozkou nakladu, které nejsou predmétem analyzy v této praci,
jsou rezijni naklady, které zpravidla nejsou bezprostfedné spojeny s realizaci

konkrétni akce a déli se nasledovné:

* Naklady spojené s provozem vyrobnich prostor, kam Ize zaradit spotfebu

elektrické energie, ale také spotfebu pohonnych hmot.
* Administrativni naklady
* Mzdové naklady stalych pracovniki, jejichz mzda je nezavisla od poctu

uskute¢nénych akci, vyjma exkluzivnich akci, kdy jsou vyplaceny mimoradnée

priplatky
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4.2. Analyza provoznich nakladu

Na Grafu 5 je zaznamenan vyvoj celkovych nakladu, jejichz vyvoj je znovu ovlivnén
zminovanym partnerstvim v letech 2011 az 2012. V nasledujicich letech ovSem
nedoslo k tak vyznamnému propadu jako v pfipadé poctu organizovanych akci

a v poslednich letech je patrny trend vzrustu celkovych nakladd na realizaci

vrve

pofizovaci cenou surovin.

Graf 5 - Vyvoj celkovych nakladu
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

Jednotlivé dil¢i druhy nakladu jsou znazornény na grafu 6, ze kterého vyplyva, ze
hlavni slozku nakladtu tvofi naklady na suroviny ze kterych jsou pokrmy
pripravovany. Odebirané suroviny musi splfiovat pfisné pozadavky nejen na kvalitu
ale i na Cerstvost. VeSkeré suroviny jsou objednavany az na zakladé zavazné

objednavky na danou spole€enskou akci tak, aby se predeslo zbyte€nym odpisim.

Druhou, nejvice podstatnou slozkou nakladu jsou naklady na personal, které jsou
¢lenény na kuchare a €iSniky. Pro ucely této prace, jsou uvazovany pouze naklady
na externé najimany personal. Ve skuteCnosti se ovSem na realizaci podili i nékolik
stalych zaméstnancu, jde o kuchare, fidiCe ale také predevsim o jednotlivé event

managery.
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DalSi vyznamnou Cast tvofi ostatni rezijni naklady, které se skladaji predevSim
z nakladu na pohonné hmoty a jednorazové dekorace, tedy pfedevSim kvétinovou

vyzdobu.
Graf 6 - Struktura provoznich nakladd na akce
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

Na zakladé znalosti faktu, Ze klesa celkovy po&et organizovanych akci v jednotlivych
letech a zaroven vyvoj nakladu zustava minimalné zménén, se nabizi analyza
primérnych nakladd na jednu akci, kterou prezentuje graf 7.
Graf 7 — Prumérné naklady na jednu akci
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy
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Diky velkému mnozstvi organizovanych akci v pocateCnich letech, dosahuji
primérné naklady na jednu akci v roce 2011 svého absolutniho minima.
V nasledujicich letech, vlivem klesajiciho poctu akci dochazi k pozvolnému ristu
nakladd a v roce 2015 doslo ke skokovému navyseni primérnych nakladd na jednu
akci o vice nez trojnasobek. Znovu se zde tedy potvrzuje fakt, Ze se spolecnost
SuSenka a syn zaCala vice zabyvat organizaci mensiho poctu velkych

spoleCenskych akci na misto organizace vice malych spoleCenskych setkani.

4.3. Analyza trzeb

Do trzeb jsou v této analyze zahrnovany veskeré finanéni ¢astky, které jsou klientim
uctovany za realizaci konkrétni spoleCenské akce. Jedna se tedy nejen o trzby za

pokrmy a napoje, ale mimo jiné také trzby za obsluhujici personal a dekorace.

Graf 8 - Vyvoj trzeb v jednotlivych letech
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

Graf 8 nabizi pohled na vyvoj celkovych trzeb za sledované obdobi. Pfi pohledu na

kfivku je zfejmy trend, ktery byl popsan jiz pfi analyze nakladd. Od roku 2012 doSlo

vrvs

partnerem, dale ovSem od roku 2012 dochazelo k mirnému poklesu trzeb.
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V porovnani s poklesem zorganizovanych akci se ovSem jedna pouze o minimalni

pokles.

Od roku 2014 je patrny narust trzeb. Fakt, Zze nedoslo k tak znaénému poklesu trzeb
v porovnani s poklesem realizovanych akci muze byt pfisuzovan organizaci velkych
akci, které v souctu pfinaseji mnohem veétsi trzby, nez realizace vétSiho poctu
malych akci. DalSim divodem mulze byt ¢aste€né zdrazeni nabizenych sluzeb

vlivem rlstu cenové hladiny spolu se snahou zvysit kvalitu nabizeného sortimentu.

Nejvétsi Cast trzeb tvofi bezesporu trzby za pokrmy, které tvofi témér 70%.
Jednotlivé druhy trzeb jsou znazornény na grafu 9. V pfipadé analyzy trzeb ovSem
neni mozné z internich dat zjistit trzby za personal samostatné, ty jsou zahrnuty
v ostatnich trzbach spolu s dalSimi druhy trzeb. Témér srovnatelné vySe dosahuji
trzby za napoje, jedna se o trzby za veSkeré napoje, které jsou klientim

poskytovany.
Naprosta vétSina napoju je nakupovana od dodavateld. Az na vyjimky, které tvori
nékteré specialni pfilezitosti kdy jsou pfipravovany pfirodni stavy Ci Cerstvé Caje

pfimo na konkrétni akci.

Graf 9 - Podil jednotlivych druht trzeb
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy
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Podobné jako tomu bylo v pfipadé analyzy nakladd, dojde v grafu 10 k analyze
prumérnych dosazenych trzeb na jednu zrealizovanou akci. Na grafu 10 je patrny
trend rdstu primérnych trzeb na jednu akci v prabéhu celého sledovaného obdobi.
V roce 2014 ovSem doslo ke skokovému rustu v praimérnych nakladech na jednu
realizovanou spoleenskou akci. V porovnani s rokem 2011 se jedna o vice 2,5
nasobek priamérnych trzeb, které byly dosazeny v roce 2015 trend je do znacné
miry ovlivnén poklesem celkového poctu realizovanych akci, bezesporu se ovSem

0 narust pramérnych trzeb na akci zaslouzil rostouci pocCet velkych akci, které

vrvs

Graf 10 - Pramérné trzby na jednu akci
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

Jak jiz bylo zminéno v vodu této kapitoly, veSkera aktivita podnikatelskych subjektu
je provozovana za ucelem dosazeni zisku. Zisk obecné predstavuje rozdil mezi
naklady a vynosy. V nasledujicim ¢asti dojde k analyze hrubych vynosu, které jsou
tvofeny rozdilem celkovych trzeb a nakladld na suroviny. Tuto analyzu prezentuje

graf 11.
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Graf 11 — Hruby vynos
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Zdroj: vlastni zpracovani internich dat firmy

VySe hrubého vynosu je do znacné miry zavisla na pofizovacich cenach surovin,
které od roku 2011 zpravidla vzrostly. Na druhé strané také doslo k mirnému narustu
cen poskytovanych sluzeb. Z internich dat bohuzel neni mozné zjistit pfesny vyvoj
téchto dvou slozek, aby bylo mozné pfesné analyzovat odkud prameni pfiCiny

poklesu hrubého vynosu.

Na zakladé této analyzy je ovSem patrné, Ze v roce 2012 dosahovaly hrubé vynosy
svého absolutniho maxima, tedy témér 1,2 nasobku vynosu roku 2014, ktery naopak
vykazoval absolutné nejnizsi Cisla. Tato skuteCnost souvisi pfedevSim s tim, ze
v roce 2012 byly vykazovany také nejvétSi primérné trzby na akci za soucasné
nizké urovné prumérnych nakladd. Od roku 2012 dochazi ke znacnému poklesu
hrubych vynosu, které ovsem v roce 2014 zaznamenaly mirné oziveni a dale

pokracuji v pozvolném rastu.
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Shrnuti a doporuéeni

Na zakladé internich dat spole¢nosti Susenka a syn, které byly k dispozici pro ucely
této prace doslo k analyze nejen poctu realizovanych spoleCenskych akci, ale take
k analyze nakladl a trzeb spolu s analyzou hospodarského vysledku za sledované
obdobi.

Z analyzovanych dat vyplynul klesajici trend v celkovém poctu zrealizovanych
spole€enskych akci, coz je pfisuzovano predevsim vrustajicimu konkurencnimu boji
a zméné ve strategii firmy. Faktem je, Ze naprostou vétSinu zakazniku, tvori stali
klienti, ktefi se v pravidelnych intervalech obraceji s poptavkou na realizaci danych
akci. Je tedy mozné konstatovat, Zze spole€nost SuSenka a syn vytvari pro své stalé

klienty vyhodné podminky a poskytuje dlouhodobé bezvadné sluzby.

Analyza internich dat dale nabizi pohled na realizované akce spole¢nosti, jejichz
poCet za sledované obdobi klesl na témér polovinu. Tato skuteCnost je do znacné
miry ovlivnéna zménou politiky firmy, ktera se mnohem vice soustfedi na zajistovani
cateringovych sluzeb pfi velkych spoleCenskych setkanich rdzného charakteru.
Pfi pohledu na vyvoj celkovych trzeb, které se za sledované obdobi zménily pouze
nepatrné, je tato zména politiky potvrzena. Otazkou pro vedeni spole€nosti muze
byt, zdali je z dlouhodobého hlediska vyhodné soustfedit svou pozornost pouze na
velké akce, které jsou Casto spojeny se stalymi klienty, ktefi se, zatim, kazdoro¢né

vraci se svymi poptavkami.

Doporu€enim pro budouci d&innost spoleCnosti SuSenka a syn je posilit
marketingové Cinnosti v oblasti socialnich siti, jejich prostfednictvim propagovat
spolecnost a vSechny druhy poskytovanych sluzeb. Nezbytna je cinnost na
socialnich sitich, kde by dochazelo ke zverejhovani pfispévkl z realizovanych akci,
spolu s moznosti dal§i propagace spolecnosti. Snahou spole¢nosti by dale mélo byt
ziskani klientl predevsSim pro letni mésice, které jsou kazdoro&né& vnimany jako

mimosezonni a neni bohuzel vyvijena zadna snaha pro zménu.
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Zaver

Poskytovani sluzeb v oblasti stravovani predstavuje znacné podnikatelské moznosti
pro rlzné specializované poskytovatele. Jednou z nejrychleji rozvijejicich se
specializaci je poskytovani cateringovych sluzeb. Cateringové spole¢nosti jsou
vyuzivany pfi riznych pfilezitostech, kdy zpravidla neni mozné obcerstveni zhotovit
v misté konani akce. Na organizaci téchto akci se ve vétsiné pripadu podili vice
dil¢ich organizatoru, jejichz dokonala spoluprace zajisti nezapomenutelny zazitek
pro ucastniky daného setkani. S pouzitim odborné literatury byla popsana teoreticka
vychodiska tykajici se organizovani spoleenskych setkani. V teoretické roviné jsou
ovSem uvadény nékteré druhy spoleCenskych akci, které, jak bylo zjiSténo na
zakladé internich dat cateringové spoleCnosti, nejsou v praxi takto nazyvany a

rozliSuji se zjednoduSené pouze na coffee break, raut a banket.

Cilem této prace bylo na konkrétnim pfipadu cateringové spoleCnosti
charakterizovat jeji provoz a provést rovnéz zjednodusenou ekonomickou analyzu
zakladnich ukazatel(l za obdobi let 2011 — 2015. Z této analyzy vyplynul klesajici
trend v poctu realizovanych akci za rok. V souvislosti s timto faktem byly popsany
hlavni pfi¢iny tohoto poklesu. Z analyzy ekonomickych ukazatell vyplynulo, Ze
velikost celkovych roCnich trzeb se za sledované obdobi zménila jen minimalné.
Daleko vétsi pozornost si ovSem zaslouzi velikost primérnych trzeb na jednu akci,
které vzrostly vice jak dvojnasobné. Velmi podobny trend je mozné pozorovat i
v pfipadé analyzy nakladu, kde rovnéz dochazi k ristu primérnych nakladd na
jednu akci za sou€asné minimalné zménéné velikosti celkovych ro€nich nakladu.
Na zakladé téchto udaju je tedy mozné konstatovat souvislost mezi t€mito dvéma

ukazateli.

Podnikani v oblasti poskytovani cateringovych sluzeb je spojeno se silnym
konkuren¢nim bojem, ktery ovSem vzdy nesouvisi pouze s cenou nabizenych
sluzeb, ale pfedevSim s jejich kvalitou, tedy nejen kvalitou nabizeného obcCerstveni,
ale také kvalitou personalu. V této souvislosti by tedy snahou kazdé cateringove
spoleCnosti méla byt neustala prace na zlepSovani poskytovanych sluzeb
na zakladé modernich trendl a také motivace obsluhujicich pracovnikd, ktefi vytvari

celkovou image spoleCenskych setkani.
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