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TEORETICKE VYCHODISKA
GASTRONOMIE, STRAVOVACICH
A CATERINGOVYCH SLUZIEB

THEORETICAL BACKGROUND OF GASTRONOMY AND CATERING SERVICES

Anna Senkova,! Jifi Vani¢ek?

Anna Senkova posobi ako vediica Katedry turizmu a hotelového manazmentu na Fakulte
manazmentu PreSovskej univerzity v PreSove. Vo svojej vedecko-vyskumnej ¢innosti sa
zameriava najmé na aktualne otazky rozvoja turizmu, gastrondmie a hotelierstva. Jifi Vanic¢ek
posobi ako docent na Ustave lazefistvi, gastronomie a turismu, Filozoficko-Prirodovedecke;
fakulty, Slezskej univerzity v Opave. Svoju vedecko-vyskumnu a odborna ¢innost’ zameriava
na problematiku cestovného ruchu, marketingu a regiondlneho rozvoja.

Anna Senkova is the Head of the Department of Tourism and Hotel Management, at the
Faculty of Management, the University of PreSov, in PreSov. In her research activities she
focuses on current issues of tourism development, hospitality and gastronomy. Jifi Vanicek
acts as associate professor at the Institute of Spa, Gastronomy and Tourism, at the Faculty of
Philosophy and Science, the Silesian University, in Opava. In his scientific, research and
professional activities he focuses on current issues of tourism, marketing and regional
development.

Abstract

Gastronomy and catering services have an important place in tourism because they meet basic
human needs. Currently, there has been an opportunity to choose from various range of
service that is different in various establishments. The aim of the paper is to define the
theoretical approaches to the definition of gastronomy and catering services, as their meaning
is often interpreted differently.

Key words: tourism, gastronomy, catering services

Abstrakt

Gastronémia a stravovacie sluzby maji dolezit¢é miesto v cestovhom ruchu, pretoze
uspokojuju zakladné T'udské potreby. V sucasnosti je mozné vybrat’ si z rozmanitej ponuky
sluzieb, ktora je v roznych zariadeniach odlisna. Ciel'om prispevku je definovat’ teoretické
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pristupy k vymedzeniu problematiky gastrondmie, stravovacich a cateringovych sluzieb,
pretoze ich vyznam a obsah byva Casto rozdielne interpretovany.
KTIacové slova: cestovny ruch, gastrondmia, stravovacie sluzby, cateringové sluzby

Uvod

Gastronomicky svet sa v sucasnosti meni kazdym dinom a poskytovanie stravovacich sluzieb
aj v naSich podmienkach nabera novy kurz. D6vodom st najmé neustale sa meniace potreby a
naroky zakaznikov, ktori maji vd’aka cestovaniu viac skusenosti s tymito sluzbami vo svete
a vyzaduji inovovanu ponuku a stale vyssiu kvalitu. Stravovacie sluzby v podstatnej miere
ovplyviiuje aj globalizécia a zmeny Vv zivotnom S$tyle. Cudia sa do védc¢Sej miery zaujimaju
0 seba, 0 svoje zdravie, prostredie, v ktorom Zzija, o jedlo, ktoré konzumuju. Podnikatelia
V pohostinstve, ktori chcu uspiet’ v silnej konkurencii, su nuteni sledovat tieto zmeny
a prisposobit’ sa im. Stravovacie sluzby poskytuji rézne druhy samostatnych stravovacich
zariadeni, reStaurdcie, ktoré su sucast'ou ubytovacich zariadeni, ale aj podnikatel'ské subjekty
zamerané na tzv. cateringové sluzby. V odbornej slovenskej terminoldgii sa s pojmom
»catering “ intenzivnejsie stretdvame az v poslednom dvoch dekadach. Taktiez vyznam slov
gastrondmia, stravovacie a cateringové sluzby je rdzne interpretovany, i ked’ je vzdy spojeny
S pripravou a servirovanim pokrmov a napojov. Poskytovanie stravovacich sluzieb je suicasne
dolezitym prvkom kultirneho cestovného ruchu a narodna gastronémia sa stdva vyznamnym
zdrojom formovania identity naroda. Predpokladom uspeSnosti na rozrastajuicom sa trhu
gastronomickych sluzieb je najmi silna znacka apovest podniku, ¢o v praxi znamena
presvedcivy, transparentny a pre hosta zrozumitel'ny projekt, ponuka Specialnych produktov
a sluzieb, ktoré s aspektom ucinnej propagécie.

Ciel’, material a metédy skiimania

Cielom predkladaného prispevku je na zaklade analyzy dostupnej odbornej a vedeckej
literatury domacich a zahrani¢nych autorov vymedzit' teoretické pristupy ku skimaniu
gastronodmie, stravovacich a cateringovych sluZieb. Pri spracovani skimanej problematiky
sme pouzili teoretické metddy vedeckého badania, a to analyzu, syntézu, indukciu, dedukciu
a generalizaciu.

Etymologia pojmov gastronémia a culinaria

Termin ,,gastronémia* sa po prvykrat objavil v roku 1800 v nazve jednej z basni franctuzskeho
autora Josepha de Berchous (1775-1838). Podstatné meno ,,gastronom‘ vzniklo v roku 1803
a pridavné meno ,,gastronomicky* v roku 1807. ,,Gastronémia‘“ sa objavuje aj v roku 1835 aj
v Dictionnaire de 1"Académie francaise. Tymto terminom sa vtedy ale neoznacovalo umenie
vybraného jedla, ale skor spdsob ziskavania a udrzania spolocenského postavenia (Drouard
2007). Etymologicky je slovo gastronémia odvodené od starogréckeho gaster (zalidok)
a nomos (pravidla, normy). V sucasnosti je pouzivanie pojmu gastronomia podla autorov
Ktizek a Neufus (2011) znacne ambivalentné a ¢asto byva nepresne davané do najuzSieho
vztahu s latinskym pojmom culinaria (kuchérsky, kuchyna). Podla niektorych autorov je
mozné oba pojmy chapat ako synonyma, podla inych je vSak potrebné ich obsahovo
rozliSovat. Vo vSeobecnosti je pojem gastronomia vnimany ako nadradeny pojmu kuchdrsky
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a skor smeruje do oblasti kultiry a umenia, vedy a spravania, zatial’ Co culinaria je spajana
s technoldgiou a prirodnymi vedami.

S tivahami o pojme gastrondmia a jej vyzname v spolo¢nosti sa stretdvame uz v znamom diele
Jean-Anthelme Brillat-Savarina ,,Physiologie du golit ou Méditations de gastronomie
transcendante* (Fyziologia chuti), vydanom v Parizi v roku 1829. Definuje gastronomiu ,,ako
vedu, ktora sa zaobera skumanim vsetkého, co suvisi s vyzivou cloveka, ktorej cielom je bdiet’
nad zachovanim individua prostrednictvom ¢o mozno najlepSej stravy. Dosahuje to tak, Ze
istymi principmi riadi vSetkych, ktori hladaju, dodavaju a pripravuju latky urcené na
potravinarske vyuzitie.“ DOlezity vyznam pripisuje Brillat-Savarin vplyvu gastronomie na
styk s 'ud’'mi, ked’ uvadza, ze ,,stol predstavuje akysi druh spojiva medzi hostom a hostitelom,
spolustolovnici ochotnejsSie prijimaju isté dojmy a podriaduju sa istym vplyvom; jedlo sa stalo
prostriedkom viadnutia a o osude narodov sa rozhoduje na banketoch. “ Gastronémia skiima
'udi aj veci a prenésa z jednej krajiny do druhej vSetko, Co si zasluzi jej pozornost. Vd'aka nej
sa premyslene usporiadana hostina stava akousi prehliadkou sveta v malom, kde kazda krajina
ma svojich predstavitelov. Brillat-Savarin povazuje gastronémiu za vedu v dneSnom
ponimani priam ,,interdisciplinarnu‘. Tvrdi, ze gastronémia suvisi s prirodnymi vedami a to
klasifikciou potravinarskych surovin, sfyzikou — skGmanim ich zlozenia a kvality,
Schémiou — rozliénymi analyzami arozkladanim potravy, skuchyfiou asumenim
pripravovat’ jedla a dodavat’ im prijemné chut'ové vlastnosti, s obchodom — hl'adanim cenovo
pristupnych zdrojov potravin a vyhodného sposobu predaja svojich vyrobkov a taktiez aj
s ekondmiou tym, Ze poskytuje pramene pre zdanenie arozvija vymenny obchod medzi
narodmi. MoZeme teda konStatovat’, Ze Brillat-Savarin stotoZnil gastrondmiu nielen s umenim
a duchovnou vzdelanostou, ale aj so spolocenskym spravanim. Pojem gastronémia postupne
prevzali aj d’alSie europske jazyky v nezmenenej podobe. S nim sa dostali autorovou zasluhou
do medzinarodného obehu aj d’alSie, v sucasnosti rovnako frekventované slova: gourmand
(labuznik) gourmandise (labuznictvo). Obe maju sice svoj povod v stredovekej francuzstine,
ale v sucasnom vyzname sa zacinaju objavovat az v druhej polovici 18. storocia (Kiizek,
Neufus 2011).

V sucasnosti sa rozne Stadie z oblasti gastrondmie zaoberaju predovsetkym produkciou jedal,
starostlivostou o potraviny, ich spracovanim, psychologickymi ucinkami jedal
a v neposlednom rade zvykmi a tradiciami. TaktieZ zaujem o gastronémiu medzi verejnost'ou
v suCasnej dobe zaziva velky rozmach aspolu stym sa postupne zvySuje aj jej uroven
a kvalita ponuky v gastronomickych zariadeniach na Slovensku. Jedlo sa pouziva ako
marketingovy nastroj pre pritiahnutie pozornosti turistov, ale aj ako Specidlny produkt
kultarneho turizmu slaziaci ako ciel’ navitevy uréitého regionu (Senkova 2015). Gastronémia
ako samostatny produkt cestovného ruchu sa dostdva postupne do popredia zaujmu
odbornikov v cestovnom ruchu. V snahe uspokojit' stale rastiice naroky ucastnikov
cestovného ruchu je kladeny doraz na snahu kazdu sluzbu adekvétne obohatit’ zazitkom, preto
je pri priprave produktu potrebné respektovat’ predovsetkym tri zakladné principy, ktorymi
st: autenticita, koncep€nost’ a pohostinnost’ (Vavreckova, Vanic¢ek 2017).

Stravovacie sluzby a ich taxonémia
Stravovacie alebo gastronomické sluzby st integrdlnou sucastou komplexného produktu
cestovného ruchu a zabezpeCuju nielen uspokojenie zakladnych vyzivovych potrieb
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navstevnikov, ale plnia aj spolo¢enski funkciu, ato moznost spolocenskych stretnuti
spojenych so zabavou a oddychom. V cestovnom ruchu poskytuji stravovacie sluzby
predovsetkym stravovacie a ubytovacie zariadenia alebo sa poskytuji poc¢as premiestiiovania
navstevnikov priamo v dopravnych prostriedkoch alebo pri cestnych trasdch (Gucik 2004).
Stravovacie sluzby zahfnaji pripravu a predaj jedal a napojov, popripade doplnkovy predaj
tovarov aposkytovanie sluzieb, ktoré sa tykaji pohostinskej c¢innosti v pohostinskych
zariadeniach. Podl'a Oriesku (2011) stravovacie sluzby uspokojuji vyzivové potreby l'udi
atvoria vacsi fond volného cCasu, ktory zakaznici vyuziji na uspokojenie potrieb. ,, Ide
0 sluzby zakladného stravovania (ponuka a predaj kompletného menu vratane napojov, ktoré
pozname pod oznacenim obed alebo vecera), doplnkového stravovania a obcerstvenia ako aj
spolocenské a zabavné sluzby, spojené s hudobnou produkciou, kulturnym programom,
pripadne dalsie. Stravovacie sluzby poskytuju viaceré kategorie pohostinskych zariadenti”.
Stravovacie sluzby st stborom akombindciou hmatatelného vyrobku (jedla a pitia)
a nehmatatelnej sluzby (servisu), ktora sa pohybuje podl'a rozsahu a kvality sluzieb v réznych
pomeroch. Nemozno ich skladovat, pripravuji sa, ponukaju, poskytuju a spotrebuvaji
spravidla sicasne na jednom mieste. V niektorych pripadoch sa ich priprava, ponuka
a spotreba nemusi miestne a ¢asovo zhodovat (napr. cateringové sluzby). V tradi¢nych
stravovacich sluzbach existuje vela tzv. subsektorov s odlisSnymi vlastnostami (Obr. 1).
Schéma je zjednoduSena a uvadza priklady sluzieb vyskytujucich sa vo Velkej Britanii, ale
podobné typy a druhy sluzieb sa vyskytuju po celej Europe, aj ked’ sa ina¢ oznacuju (Horner
a Swarbrooke 2003).

Zmluvni poskytovatelia Ustavné Nezavislé Restauracie vo
stravovacich sluzieb, stravovanie reStauracie vo vlastnictve ret'azcov
zaist'ujuci stravovanie vlastnictve
Vv prevadzkovych jednotlivcov

zariadeniach zdkaznika

Lacné reStauracie a

bufety

Stravovacie zariadenia
v hoteloch a strediskach
cestovného ruchu

STRAVOVACIE SLUZBY Rychle ob&erstvenie

/ N a predaj ,,na ulici

Zabavné komplexy,
ktoré ponukaju
stravovanie

Stravovacie sluzby
s donaskou domov

Stylové alebo bezné Bary, krémy, pivnice, kde sa
stravovanie podéva jedlo, ale hlavna ¢innost’
v navstevnickych Stravovanie v sektore je vy&ap alkoholickych
atraktivitach dopravy a nealkoholickych napojov

Obr. 1 - Druhy stravovacich sluzieb
Zdroj: Horner, S. a J. Swarbrooke 2003

Na Slovensku sa Vv praxi modzeme stretnit’ aj s pomenovanim gastronomické alebo
pohostinské zariadenia. Zakon o zivnostenskom podnikani ¢. 455/1991 Zb. z. v zneni
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neskorsich predpisov pouziva pojmy ,,pohostinskd cinnost™, ,,pohostinskd prevadzkaren“.
Prevadzkaren je priestor, v ktorom sa prevadzkuje Zivnost. Za pohostinsku ¢innost’ sa podla
zékona poklada:

a) ohlasovacia remeselna Zivnost, na ktorej prevadzkovanie je nevyhnutna odborna
sposobilost’ ziskana vyuc¢enim v obore alebo,

b) volna zivnost, ak ide o predaj nealkoholickych napojov a priemyselne vyrabanych
mlie¢nych napojov, koktailov, piva, vina a destilatov na priamu konzumaciu, ako aj
predaj zmrzliny z priemyselne vyrabanych koncentratov a mrazenych krémov alebo
predaj jedal, napojov a polotovarov ubytovanym hostom s kapacitou do 10 16zok,
resp. rychlo upravovanych misovych vyrobkov aobvyklych priloh, ako aj
bezmisitych jedal (Patis, Gucik, Maruskova 2011).

V minulosti sa u nas pohostinské zariadenia podl'a komfortu konzumacie a kvality obsluhy
Clenili na kategorie a skupiny. Toto ¢lenenie u nas zaniklo v roku 2001. Ale $pecializacia
pohostinskych zariadeni tak ako to urcovala uz neplatna vyhlaS8ka Ministerstva hospodarstva
SR €. 125/1995 Z. z. o kategorizacii pohostinskych zariadeni a klasifikaénych znakov na ich
zarad'ovanie do skupin je unds v praxi vzitd a pravdepodobne sa eSte dlho bude pouzivat'.
Nielen v Eurdpe, ale vSade vo svete je Clenenie stravovacich zariadeni rozmanité, vel'mi
diferencované, je produktom historické¢ho vyvoja. Sustavne pozorujeme vyvoj a Zmeny, ktoré
znamenaju pretvaranie alebo zanik starSich druhov avznik novych, sluzbami viac
Specializovanych stravovacich zariadeni. Aj unas uz pdsobia ako samostatné stravovacie
zariadenia pizzerie, fast food reStauracie, kluby a pod. a postupne mézeme ocakavat’ aj vznik
d’al$ich, ktoré sa stant1 sucast'ou nasich pohostinskych sluzieb.

Podla prieskumu spolo¢nosti Google (Food Trends Report), ktora analyzovala klItucové
vyrazy tykajlce sa jedla, sa gastrondmia za¢ina v dosledku meniacich sa priorit zdkaznikov
orientovat’ na takzvané funk¢né potraviny, teda také, ktoré okrem skvelej chuti pontkaju aj
vyvazenu nutri¢ni hodnotu a posobia ako prevencia rozlicnych chordb (Salvova 2017). Za
tento trend mézu hlavne technologicky zdatni a informovani mileniéni, ktorym mimoriadne
zélezi na zdravom zivotnom §tyle. Mnohi Slovaci vd’aka tomu, Ze maju moznost’ cestovat’ po
celom svete, ziskavaji aj viacsi prehl'ad v oblasti gastrondmie a v konecnom doésledku uz
mnohi vedia ocenit’ kvalitné jedlo. Originalnym napadom na Slovensku je koncept Foodman,
ktory vytvoril Michal Kordos. Ide o zazitkové pop-up eventy pre mensie skupiny l'udi, ktoré
usporadiva v doméacom prostredi svojich zdkaznikov. Skusenosti ziskal najma v preslavene;j
michelinovskej restauracii Noma a pri svojom podnikatel'skom napade vychadzal z toho, ze
mnohych zakaznikov laka predstava, ze im doma navari kuchér, ktory predtym pracoval
v jednom z najlepSich podnikov sveta. Michal Kordo§ ma pocit, ze trh je uz presyteny
masovymi cateringovymi akciami. V stCasnosti sa menia aj celkové formy stravovania,
vyrazne ide dopredu aj streetfood (poulicné jedlo) a nie je vynimo¢né, ak takyto koncept ziska
Michelinovu hviezdu (Salvova 2017).

Cateringové sluzby a ich taxonémia

Pojem ,,catering” je odlisne chapany v réznych krajinach, ale v podstate vzdy vyjadruje
¢innosti spojené s predajom a servisom pokrmov anapojov. Je odvodeny od anglického
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slovesa ,,fo cater”, ¢o znamena zabezpeCovat' obCerstvenie (na oslavu), postarat’ sa (o hosti
a pod.), poskytovat’ zabavu. Catering je Specifickou sluzbou gastronomického charakteru,
ktort je mozné realizovat’ na 'ubovol'nom mieste v 'ubovolnom ¢ase, a to podla poziadavky
objednavatel’a cateringovych sluzieb. Zahfiia zostavenie a pripravu menu, prenajom
priestorov a ich vyzdoby cez kvetinové dekoracie, dopravu vyrobeného jedla za zdkaznikom
az po ostatné sluzby s tym spojené, od inventara cez personal aZz po zavereéné upratovanie.
Uplatituje sa vSade tam, kde nie je mozné a zmysluplné¢ budovat’ kuchynské zariadenia na
pripravu jedal alebo zariadenie nie je efektivne (Orieska 2010). Stucast'ou cateringu méze byt
vSak aj zabezpecenie zabavy, a to aj vo forme umeleckého programu. Catering mozeme tiez
definovat’ ako zabezpeCovanie Spickovych stravovacich sluzieb mimo vlastné stravovacie
zariadenia alebo aj v flom, napr. na banketoch, svadbach, konferenciach, rautoch, gala
veceroch a pod. (Postulka 2006). Na Slovensku sa catering zacal presadzovat’ od roku 1990,
kedy sa zahrani¢ny kapital dostal na nas trh ubytovacich a stravovacich sluzieb.

Poskytovanie sluzieb v gastrondmii sa vzhl'adom ku Specifickym vlastnostiam stile meni.
Taktiez cateringova sluzba poskytnutd jednému zakaznikovi sa bude odliSovat’ pri d’alSej
realizécii sluzby, aj ked’ pdjde o rovnaky druh akcie. Sucasnd cateringovd sluzba musi
vykazovat' maximalnu starostlivost’ o zakaznikov s individudlnym pristupom, ¢o moze byt
konkuren¢nou vyhodou. Zakladné vlastnosti cateringovych sluzieb:

- st nehmotné,

- nemodzeme ich skladovat’ a zabalit’,

- nedaju sa vytvorit’ jednotné Standardy,

- nemdzeme ich vopred vyskusat,

- nedaju sa patentovat’ (Casto sa kopiruja),

- mozu byt poskytované v ur¢itom Case s ohl'adom na zékaznika,

- zakaznik je suCastou produkovanej sluzby, podiela sa svojou pritomnost'ou
a pristupom na vyslednej kvalite,

- su znicitel'né (napr. tazko sa reklamuje spotrebovana recepcia),

- sluZbu nemdézeme vlastnit’ (vlastnit’ méZeme iba pravo na poskytnutie sluzby),

- st premenlivé s ohl'adom na moderné trendy (Buresova, 2010).

Podmienkou pre zaistovanie a realizaciu cateringovych sluzieb je mat’ vyrobn¢ a skladovacie
priestory, ataktiez mat kvalitné technické vybavenie a dostatoéné mnozstvo potrebného
inventara. Do cateringovych sluzieb mézeme zahrnut’ organizaciu najroznejsich spoloc¢ensko-
gastronomickych akcii, tie sa potom ¢lenia podl'a roznych vplyvov do jednotlivych skupin.
Cateringové sluzby maji viacero deleni podl'a viacerych autorov. Su uréené pre Siroké
spektrum zakaznikov, organizuju sa napr. na stretnutiach a spolocenské akciach.

Arora (2011) rozdel'uje cateringové sluzby do viacerych skupin podl'a miesta uskutocnenia
na.

- on - premise catering — v ramci tohto druhu cateringu je vyrobné stredisko spojené,
prepojené s odbytovym strediskom, v ktorom zékaznici jedia, su to priestory strediska,
prikladom st napr. reStauracie, hotely a hotelové rezorty, vyletné lode, kluby,
banketové haly a pod.,
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off - premise catering — cateringové spoloc¢nosti prepravuju vsetko pozadované jedlo,
napoje, persondl a inventar a zariadenie, vybavenie na spoloCensku akciu, udalost’ do
priestorov zvycajne vybranych klientom, je to catering mimo priestorov spolo¢nosti,
event catering - catering na spolo¢enskych udalostiach, stretnutiach, jedlo sa moze
servirovatt hostom pomocou personalu alebo prostrednictvom samoobsluznych
bufetovych stolov, jedlo méze byt pripravované na mieste alebo spolocnost’ prinesie
vopred pripravené jedlo, tato sluzba sa zvycajne poskytuje na hostinach, konferenciach
alebo svadbéch, byva vicsinou tematicky,

mobile catering (mobilny) — je to predaj pripraveného jedla z nejakého druhu vozidla,
jedla a napoje st Casto servirované z vozikov, ktoré su napr. umiestnené v parkoch, na
namestiach, na chodnikoch.

Buresova (2010) uvadza Clenenie podl'a miesta uskuto¢nenia a podl'a segmentu zakaznikov.
Podl'a miesta uskuto¢nenia cateringové sluzby deli na:

In - premise catering (in-house) - zahina akcie, ktoré s uskuto¢inované v hoteloch a v
gastronomickych zariadeniach, ale mézu byt realizované aj v okolitych priestoroch,
ktorymi prevadzka disponuje,

off - premise catering - vyjadruje organizaciu podujati mimo prevadzkovy objekt a
mozu to byt udalosti, ktoré st organizované v privatnom prostredi, vo firmach, na
volnom priestranstve parkov, zahrad, ale aj v kultirnych a Sportovych objektoch,
zarovenn sa moze jednat o ponuku obcerstvenia (pokrmov a napojov) pri konani
kultirnych, Sportovych a d’alSich akcii, v Specidlne vybavenych vozidlach, privesoch a
mobilnych stankoch, védcSina cateringovych firiem, ktoré su samostatné alebo su
stcastou hotelovych sluzieb, ponukaji okrem in-premise cateringu tiez off-premise
catering,

home delivery - predaj pokrmov s dopravou do domu ¢i kancelarie je vyhl'adavanou
sluzbou, aj ked’ je to zdanlivo zanedbatel'né¢ v porovnani s velkym cateringom, moze
byt zaujimavym rozSirenim ponuky sluZieb gastronomickej prevadzky, s rozvojom
internetového nakupovania ma stile vyS$iu obl'ubu u firemnych, ale aj privatnych
Klientov,

zdravotny catering — je zamerany na Specializovanti klientelu, ide o dietetické
potravinové stravovanie zacielené na konkrétneho zdkaznika, je zatial vyuZzivany v
inStituciondlnom stravovani, v zdravotnickych zariadeniach sukromnych klinik
a v nemocniciach, uplatnenie nachddza aj mimo zdravotné zariadenia.

Cateringové sluzby poskytuje Siroké mnozstvo zariadeni a spolo¢nosti. Pontkaju ich rézne

subjekty, od malych nezavislych cateringovych spolo¢nosti az po velké. Spolo¢nosti, ktoré
ponukaju tieto sluzby Scanlon (2013) rozdel'uje na :
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- gurmanske predajne potravin.

Cateringové sluzby modze predavat hotel, gastronomicky koncept, pripadne firma
Specializovana na dané sluzby. Medzi jej zadkladné ciele musia patrit™:

1. Predaj jedal a napojov obchodnym, spolocenskym subjektom a individuélnej klientele
v mieste ich posobenia ( popripade na inom mieste ).

2. Prevadzkové zabezpecenie seminarov, kongresov, konferencii a sluzieb pre skupiny ,
predavané vo vlastnych priestoroch ( hotel, reStauracia, vozen ...).

3. Doplnkové sluzby ( kompletny servis pri akciach, doprava, fotograf, osobné sluzby —
kozmetika ...).

4. Balicky ( napriklad svadba — koordinator, vizazista, kvetinar, fotograf, hudba,
pozi¢anie Siat, ubytovanie , program ...), (BureSova 2010).

Produkt cateringovych sluZieb je svojim charakterom jedine¢ny. Sluzba je docasna, je to
zivy produkt, premenlivy a vS§ade ho mézeme prispdsobit’ podl'a Zelania zdkaznika, Vyhodou
pri tychto sluzbach je osobny kontakt so zdkaznikom, ktory sa stdva sucCastou tvorby
produktu.

hmotné zloZKy (pokrmy a
napoje)

zmyslové

vnimanie

prostredia
(vzhlad, dizajn

socialne vnimanie

Cateringové poukazuje na jeho

pokrmov, vona, sluzby spolo¢enské
chut’, postavenie
obsluhujuci...)
psychologické aspekty

(pohodlie, jedinecnost’...)

Obr. 2 - Vymedzenie sluZieb v cateringu
Zdroj: vlastné spracovanie podl'a BureSova, Pavla. Banketni a cateringové sluzby. 2010

Zaver

Poskytovanie stravovacich sluzieb patri k mohutnému podnikatel'skému odvetviu v celej
Eurépe a je rozhodujicim prvkom produktu mnohych destindcii cestovného
ruchu. Stravovacie sluzby sa tradicne povazovali za odlisné od vyroby a maloobchodného
predaja potravin, ale tieto rozdiely sa v poslednej dobe zacali stracat’. Niektoré ich formy ako
napriklad zabezpecenie stravovanie zamestnancov zmluvnym dodavatelom, maju viac
spolo¢ného s vyrobnymi linkami nez s tradi¢nymi restaurdciami. Taktiez supermarkety stale
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viac predavaju vopred pripravené jedla (tzv. convenient food), ktoré st po zohriati pripravené
na pouzitie, ¢im konkuruju stravovacim zariadeniam s predajom ,,cez ulicu. Eurdpsky trh
stravovacich sluzieb sa stdle viac ,internacionalizuje”. V mnohych krajindch st vel'mi
populdrne talianske, francuzske, cCinske alebo japonské reStauracie a sektor rychleho
obcerstvenia po celej Eurdpe ovlada predovsetkym americky fast food. Aktualna situacia v
tomto segmente vytvara mnohé zaujimavé prilezitosti pre rozlicné netradicné koncepty
gastronomickych prevadzok. Zaroven nahrava tomu, aby sa aj Siroka verejnost’ viac zaujimala
0 to, Co v podnikoch dostane na tanieri. Zakaznici st ¢im d’alej tym viac ndro¢ni a pozaduju
vysoku kvalitu sluzieb, preto aj zavadzanie novych trendov do ponuky sa stava pre nich
rozhodujucim kritériom pri vybere cateringovych sluzieb.

Tento c¢lanok odporucal na publikovanie vo vedeckom casopise Mlada veda:
doc. Ing. Peter Gallo, CSc.
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