Seminární práce PSCR - VÝVOJ STRAVOVACÍCH SLUŽEB V ČR A EU
Stravovací služby považujeme nejen v cestovním ruchu za základní služby, které plní výživný charakter obyvatelstva. V některých starších materiálech se setkáváme s pojmem pohostinství a relativně novým termínem je pojem gastronomie. Slovo „gastronomie“ vzniklo jako složenina dvou řeckých slov „gaster“ – žaludek a „nomos“ – mrav či zvyk. Gastronomii můžeme chápat jako disciplínu spojující 3 složky: výživu (fyziologie jídla a pití), stravu (vazby mezi jídlem a pitím) a odbytové místo (technika a technologie stravování). Od gastronomie odlišujeme gurmánství (zálibu v jídle, tzv. labužnictví) a kulinářství (kuchyňské umění), což jsou užší pojmy než gastronomie. 
Chceme-li charakterizovat stravovací či gastronomické služby, musíme si uvědomit, že jde o soubor hmatatelného výrobku v podobě samotného jídla či pití a nehmatatelné služby reprezentované např. kulturou stolování, obsluhou, atmosférou či celkovým dojmem při stravování. Jde o produkty, které se zpravidla nabízejí, poskytují a spotřebovávají na jednom místě, ale existují systémy, kde se příprava a spotřeba produktu časově nekryjí např. catering.
Dělení gastronomických služeb podle přístupnosti:
· veřejné stravovací služby (přístupné přespolní klientele = v rámci CR a také místním klientům)

· uzavřené (insitucionální) stravování (pro určitou vybranou popř. smluvní místní klientelu
Vývoj stravovacích služeb
Vývoj stravovacích služeb jde ruku v ruce s vývojem ubytování a hotelnictví a z pohledu historie je také tak dokladován. 
HISTORIE

První zmínky o hotelových stavbách z období starověku, označovaných pojmem taverny, které sloužily jako útulky pro trpící, lze nalézt v kodexu babylonského krále Chammurabiho (zhruba 1700 l. př. n. l.). Rozvoj obchodu a aparátu státních úředníků si vyžádal určité požadavky na ubytovací a stravovací služby a tak vznikaly další soukromé ubytovací domy poskytující i stravovací služby, na jejichž provozování museli mít majitelé zvláštní povolení. Návštěvníky tvořila především bohatší vrstva obyvatel, která kladna stále vyšší požadavky na kvalitu jídel. Tato skutečnost také pravděpodobně přispěla k založení „Akademie kulinárního umění“ římskými šéfkuchaři (asi 120 l. n. l.)Vyšší společnost pak navštěvovala lázně, ve kterých byly poskytovány i stravovací služby tzv. bankety. Po pádu Římské říše se zájem hotelových služeb obrátil od převažujícího ubytování k poskytování jídel a zejména nápojů (Anglie). 
Informace o stravování ve středověku jsou spjaty především s křesťanstvím, které vznikalo uvnitř antické civilizace (1. stol. n. l.). Křesťanská církev přinesla nový kulturní rámec a jídlo nabylo nové symbolické hodnoty a stalo se součástí liturgie. O zvýšení úrovně stravování se zasloužily hlavně kláštěry, neboť kromě centra duchovní vzdělanosti sloužily i jako místa, kde se rozvíjela věda a to jak zemědělská tak i potravinářská (obilnářství, drůbežnictví, včelařství, zahradnictví, ovocnářství, vinařství a pivovarnictví). Kláštěrní jídelny (označované jako refektáře) byly dimenzovány na velký počet strávníků, a kuchyně byly čisté a uspořádané, což souviselo s přísnými pravidly, která v kláštěrech platila. 
Od poloviny 17. století sehrály důležitou roli v rozvoji gastronomie hostiny pořádané šlechtou v palácích, které se podobaly svou detailní režií divadlu. V přízemí paláců vznikaly velké bloky, kde byly kuchyně, vinné sklepy a sklady. Úroveň poskytovaných služeb vzrůstala, to však neplatilo pro chudé vrstvy obyvatelstva, které byly odkázány na milodary, levné krčmy, hospody a taverny (omezená nabídky na maso či ryby a chléb, k pití pak pivo). Problémem ve středověku zůstávala hygiena, skladování a ošetřování potravin a byla tak často příčinou infekcí. Významným mezníkem z pohledu stolování bylo zavedení příborů, o které se zasloužila Kateřina Medicejská. 
Koncem 16. století se v Evropě rozšiřovalo podávání kávy a čaje zásluhou papeže Klementa VIII. První anglická kavárna byla otevřena v roce 1652 v Londýně emigrantem z Ameriky. V roce 1675 bylo v Benátkách již několik kaváren, nejznámější kavárna Café Florian (náměstí sv. Marka) existuje dodnes. Ve střední Evropě byla první kavárna otevřena roku 1683 ve Vídni. Kavárny se postupně staly centrem setkávání umělců a přispěly ke kulturnímu rozvoji společnosti. S růstem obliby cestování došlo ke změnám ve formě i obsahu nabídky stravování a nápojů. Bohatší lidé byli obsluhování v jídelně nebo v pokoji, kde byli ubytováni, a to na základě nabídky speciálních jídel, které byly k dispozici a do nabídky pronikaly také místní speciality. Chudší lidé stále dostávali jídlo a nápoje bez možnosti výběru, za jednotnou minimální cenu. 

V osmnáctém století byly v Anglii budovány tzv. poštovní stanice, což byly ubytovací hostince. Bohatí lidé, navyklí konfortu, požadovali při svých cestách kvalitní služby. V roce 1788 byl v Nantes uveden do provozu ubytovací hostinec „Hotel Jindřicha V“. Měl 60 ubytovacích míst a byl ve své době nejlepší v Evropě. (V Americe vznikaly hostince dle anglického vzoru např. v roce 1642 byl v New Yorku Holanďany otevřen Stadt Hudy.) 

Za „současného otce restaurace“ je považován Francouz M. Boulanger, který ve svém hostinci podával jako hlavní jídlo polévku, kterou nazval „restorantes“. Tento název byl pak přejat jako označení pro hostinců (psala se tehdy polovina 18. století). Řada francozských šéfkuchařů iniciovala vznik restaurantů v řadě evropských zemí.
V devatenáctém století pokračovalo rozšiřování francouzské koncepce restaurací. Angličané přidali vysokou úroveň inventáře a špičkový servis. Začaly vycházet různé publikace, které souvisely s gastronomií jako např. Fyziologie chuti (A. Brilliant-Savarin 1825), Domácí kuchařka Magdaleny Dobromily Rettigové (1825) či kniha receptů La Cuisine Classique od Francouze A. Carema. 
20. století je pak charakteristické velkým rozkvětem nových trendů a luxusních mezinárodních hotelů a restaurací jako např. síť jídelen „White Castle“, založená v roce 1921. V roce 1927 byla otevřena první jídelna, která obsloužila cestující, aniž by museli vystoupit ze svého auta – tato zařízení dostala označení „drive in“. Jednotlivé restaurace za více specializovaly (národní jídla, snídaně, večeře, obědy). Obrovský rozmach zaznamenaly restaurace rychlého občerstvení specializující se na hamburgery a opečené brambory v různých formách (McDonald´s, KFC), pizzy (Pizza Hut, Domino, Little Ceasar), bifteky (Sizzler), mořské produkty (Red Lobster), sendviče (Subway) atd. V polovině dvacátého století začínají i do oblasti stravovacích služeb pronikat globalizační tendence a jednotlivé společnosti ve snaze usnadnění vstupu na zahraniční trhy vytvářejí nadnárodní řetězce a asociace. Stravovací služby nabývaly na svém významu především ve druhé polovině 20. století, kdy se společnost stává bohatší, zvyšuje se životní úroveň obyvatelstva, roste fond volného času, naplněný cestováním a poznáváním.
Ingredience v kuchyni

Mnoho pečiva, výroba nudlí a samotný tvar pizzy má počátek v antice. Řekové a Římané obohatili evropský jídelníček o dovážené zboží jako koření, kuře, cukrovou třtinu, rýži, meruňky, třešně atd. Za matku kuchyní můžeme považovat italskou kuchyni, která se díky svatbě Kateřiny Medicejské s francozským králem Jidřichem II rozšířila ve Francii a odtud dále po Evropě. Další mezník nastal po roce 1492, kdy Kryštof Kolumbus přivezl z objevné platby spoustu plodin a potravin, pro Evropu nové a neobvyklé např. kakao, vanilku, papriku (chilli), brambory, kukuřici, slunečnici, dýni, topinambur, rajčata, batáty (sladké brambory) apod. Nové ingredience položily základ francozské kuchyni, na níž navazovala později celá 
Evropa a později i Amerika. Ve středověku se většina chudších obyvatel živila především obilovinami a luštěninami, používala se zelenina, byliny, lovila se lesní zvěř a konzumovaly se mléčné produkty a také vejce. Brambory a kukuřice jako nové plodiny byly určeny spíše pro bohatší vrstvy. V období novověku se objevily první konzervy (určeny francouzské armádě), margarín jako náhrada másla, kondenzované mléko a jakási předchůdkyně instantních jídel, světlo světa spatřila i první bagety a to ve Francii. Průmyslová revoluce a nové poznatky přinesly do oblasti gastronomii revoluční změny v oblasti produkce, podávání i uchovávání jídel (pastera). 

Česká kuchyně

Je spojena s německou a rakouskou kuchyní a je ovlivněna polohou České Republiky, která je bohatá na polní plodiny, ovoce, zeleninu, zvěřinu a ryby. Pestrému jídelníčku dominuje hlavně maso a to především vepřové. Světoznámý český kapr, makové vdolky, koláče, svíčková, škubánky, buchtičky s krémem, knedlíky (bramborové, houskové, chlupaté, plněné), bramboračka, povidla, znojemské okurky, becherovka, slivovice ale i pivo, to jsou speciality české kuchyně. 

Vývoj gastronomických služeb v ČR
Gastronomické služby měly v období před druhou světovou válkou dobrou úroveň a to i dříve v rámci Rakouska-Uherska, čemuž napomahal i volný pohyb pracovníků a soukromé podnikání. Období po roce 1948 znamenalo pro české odvětví gastronomie krok zpět v podobě odstranění tržních vztahů a kvalitativního prvku gastronomického produktu či mnohotvárnosti samotné služby pohostinství. Zmizely mezinárodní kontakty pracovníků a stagnovala technická základna. Rozvoj zaznamenalo spíše uzavřené stravování při nízké úrovni kvality služeb. 
KVANTITA – Na počátku devadesátých let byly stravovací provozy zprivatizovány. Vrátily ke svým původním majitelům, ale to se vyžádalo určitou daň v podobě vstupu nedostatečně kvalifikovaných osob do podnikání v pohostinství. Byl nastartován rychlý, převážně však kvantitativní růst, začaly se používat nové suroviny, technologie a techniky, vlivem legislativní otevřenosti odvětví a následného převisu nabídky nad poptávkou nastaly také krachy stravovacích zařízení a v letech 1997 až 1998 si tato oblast podnikání prošla ekonomickou recesí. Na druhou stranu však uvolnění situace po roce 1989 znamenalo pro stravovací služby vstup velkých gastronomických firem a globalizačních forem (frančíza).
KVALITA –Od roku 1999 má rozvoj gastronomie spíše charakter kvalitativní. Pro podnikání ve stravovacích službách se vytvořily nové podmínky v podobě legislativy, hygienických požadavků (HACCP) a především došlo ke změně postoje obyvatelstva vůči veřejnému stravování. V současné době je síť gastronomických zařízení v ČR kvalitní, což je také dáno vysokými nároky zákazníků. 
	Počet obyvatel / jedno gastronomické zařízení
	ČR 205 obyvatel
	USA 305 obyvatel

	Obliba stráveného času v restauracích
	ĆR 26 % lidí
	Svět 38 % lidí


Podle průzkumu do hospody či restaurace zajde alespoň jednou týdne 15 % Čechů, 25 % několikrát do měsíce a 28 % několikrát do roka
ZDROJ: ČSU 2002

Také v Čechách se ve stravovacích službách prosazuje frančíza – oblast restauračního stravování, rychlého občerstvení, kaváren, čajoven, hospod, zmrzlin, cukráren, pekáren, mexických restaurací, pizzérií, jídel přes ulici, donášky potravin, lahůdek či nápojů (McDonald´s, Kentucky Fried Chicken, Pizza Hut, Hacienda Mexicana, Paneria – ochranná známka Delta Pekáren, Family Frost, Internet Café, Orea Hotels, Pax-Food, Crocodille atd.). Stále více se prosazuje forma prodeje přes ulici – také away, dále systém pizza go home, systém finger-food (= jídla bez příboru).

V EU bylo v odvětví HORECA v polovině devadesátých let eivdováno 1,4 milionů podniků, ve kterých pracovalao 6,5 milionů lidí = 7,7 %  všech organizací v EU a 5,8 % celkové zaměstnanosti. Situace v ČR se přiližuje standardní situacei v odvětví pohostinství v EU. 
Čemu bude čelit pohostinský průmysl v budoucnu

Začátkem roku 2005 se v Londýně členové ISHC (International Society of Hospitality Consultants = Mezinárodní společnost konzultantů v pohostinctví) shodli na 10 bodech, které představují do budoucna určité riziko pro oblast pohostinství.
1. Globální nejistota – hrozba teroristického útoku, epidemie SARS, ptačí chřipka atd.
2. Otázka lidských zdrojů – roste otázka důkladnosti při výběru kvalifikované a odborné pracovní síle.

3. Problematika značek – velké množství značek a značkových zařízení a z toho vyplývající konkureční boj způsobuje zpomalování rozvoje vybavení.

4. Finanční životaschopnost – pohostinství jako perspektivní obor do sebe vstřebává značnou řadu investic, které by v budoucnu mohly jeho životaschopnost ohrozit z pohledu finanční nesolventnosti.

5. Technologie – pohostinství se musí naučit využívat nové technologie ve všech oblastech své činnosti – při přípravě pokrmů, vzdělávání zaměstnanců, uspokojování potřeby zákazníků apod. 
6. Péče o zákazníka – konkurenční prostředí, vzdělanost zákazníka a jeho informovatelnost a dostupnost zdrojů, to vše jsou důvody, proč je kladen důraz na péči o zákazníka.

7. Plíživé zvyšování provozních nákladů – neadekvátní růst tzv. nekontrolovatelných výdajů (náklady na obslužné programy, pojištění a vládní regulace) + další zvyšování kontrolovatelných nákladů jako jsou mzdy, platy, personální obsazení, požadavky na značku atd. 

8. Otázky nabídky – rozšiřování alternativních forem nabídky (stravování na lodi během plavby, campingy atd) versus zastaralá a funkčně nedostatečná stravovací zařízení.

9. Bezpečnost a ochrana zdraví – v souvislosti s teroristickými útoky.

10. Řízení distribučních kanálů – stav zásob, inventář, segmenty a kanály distribuce apod. 
Informační činnost v oblasti stravovacích služeb

· IHRA (International Hotel and Restaurant Associations of Hotels, Restaurants, café and Similar Establishment in the European Union and the European Economic Area) – mezinárodní srdužení, ve kterém jsou začleněny podnikatelské subjekty a národní asociace v rámci EU

· HORECA (International Union of National Organizations of Hotel, Restaurant and Café Proprietos) – národní unie srdužující národní organizace majitelů hotelů, resturací a kaváren

· NFHR ČR (Národní federace hotelů a restaurací)

· Sdružení podnikatelů v pohostinství a cestovním ruchu
· Veletrh G+H – v roce 2005 se uskutečnil 2. mezinárodní veletrh gastronomie, hotelových služeb a veřejného stravování G+H (od 1. -  3. 3.) na brněnské výstavišti – zahrnuje oblast potravin, nápojů a gastronomie po vstupu ČR do EU
· Veletrh Salima a další

· Celoživotní systém vzdělávání v gastronomii a hotelnictví - myšlenka vypracovat systém certifikovaného studia pro kuchaře, číšníky, recepční a další profese v gastronomii a hotelnictví vznikla v Rakousku. Do tohoto projektu se dále zapojilo Německo, Francie, Itálie, Švýcarsko a také Česká Republika. V České Republice se tohoto projektu ujala v roce 2002 Integrovaná střední škola cestovního ruchu a Vyšší odborná škola v Českých Budějovicích. Program celoživotního vzdělávání v gastronomii a hotelnictví má 4 modulů, které tvoří relativně samostatné studijní celky: Marketing cestovního ruchu a elektronický obchod (Salzburg), Personální management (Dresden), Odborná specializace (Francie, Itálie), Péče o hosty a plánování akcí (Česká Republika).

Kategorizace a klasifikace hostinských zařízení

1) vládní nařízení 23/1939 o opatřeních v oboru hostinských a výčepnických živností zejména na podporu cestovního a sportovního ruchu, se pak zaměřilo na základné náležitosti provozu - na hygienu, jakost pokrmů a občerstvení, úroveň obsluhy, úroveň vybavení provozním zařízením
2) zákon 124/1948 Sb. o znárodnění některých hostinských a výčepních podniků a ubytovacích zařízení

3) oborová norma ON 735413 - kategorizace odbytových středisek restauračního stravování a klasifikační znaky pro jejich zařazování do skupin účinná od 1.1.1976, která dělila odbytové střediska dle funkcí do kategorií:
funkce stravovací: restaurace (motorest), jídelna (se samoobsluhou), pohostinství, gril bar (snack bar), koliba - salaš, restaurační vůz
funkce společenská a zábavní: kavárna, vinárna (vinný sklípek, viecha, bar, varieté a další), pivnice, hostinec
funkce doplňkového stravování. bufet, občerstvení
Uvnitř funkčních skupin se dle stupně vybavení, rozsahu a úrovně poskytovaných služeb odbytová střediska dělí na skupiny (IV., III., II., I. a výběrová).
4) Doporučení upravují základní ukazatele pro kategorizaci hostinských a ubytovacích zařízení - zpracované na základě jednání Rady cestovního ruchu ze dne 12.7.1994 Ministerstvem hospodářství ČR, Českým statistickým úřadem, Českou centrálou cestovního ruchu, Národní federací hotelů a restaurací ČR, Asociací cestovních kanceláří ČR, Asociací Českých soukromých cestovních kanceláří a Sdružením podnikatelů v pohostinství a cestovním ruchu. První část se týká kategorizace hostinských zařízení. Rozdělení do kategorií bylo provedeno dle statistické metodiky EU

Kategorizace hostinských zařízení:
a) restaurace (dominantní prodej pokrmů s možností zakoupení nápojů a možností různých forem společenské zábavy) zahrnují: restaurace, samoobslužné restaurace (jídelny), rychlé občerstvení (ryby, hranolky) a železniční jídlení vozy či ostatní zařízení přo přepravu cestujících, ve kterých se podávají pokrmy

b) bary (dominuje prodej nápojů s možností různých forem společenské zábavy + výrobky studené kuchyně, curkářské výrobky, či minutky) zahrnují: bary, noční kluby, pivnice, vinárny, kavárny, expresa

c) sezónní a odbytová střediska výše uvedených kategorií jako terasy, atria, zahrady, předzahrádky, salónky, sály apod.

Charakteristika jednotlivých kategorií hostinských provozoven 

1) Restaurace
Restaurace je hostinské zařízení zajišťující obslužným způsobem stravovací služby se širokým sortimentem pokrmů základního stravování.
Pohostinství je modifikovaným typem restaurace zabezpečující základní i doplňkové stravování.
Jídelní restaurační vozy a jiná zařízení pro přepravu osob poskytují základní i doplňkové stravování ve veřejných dopravních prostředcích.
Motoresty jsou restaurace s dostatečnou kapacitou pro parkování motorových vozidel budované při silnicích nebo při dálnicích, které poskytují služby především motoristům
Samoobslužná restaurace (kafeterie) je hostinské zařízení zajišťující základní a doplňkové stravování samoobslužným způsobem.
Bufet je hostinské zařízení zabezpečující občerstvení, případně i stravovací služby samoobslužným způsobem. Je možná specializace podle hlavního předmětu prodeje např. mléčný bufet, rybí bufet.
Bistro je analogická forma bufetu. Obdobně jsou charakterizována i hostinská zařízení typu fast food outlets jako např. McDonald´s, Burger King, která však podávají pokrmy a nápoje převážně v nevratných obalech.
Občerstvení, kiosek je hostinské zařízení zabezpečující poskytování občerstvení. Zřizuje se obvykle jako sezónní, příležitostné zařízení často bez vlastní odbytové plochy. Občerstvení může být zřízeno jako doplňující část provozovny nebo střediska (prodejní okno), případně jako pochůzkový prodej, (např. pomocí prodejních košů).

2) Bary
Denní bar je hostinské zařízení, jehož dominantním vybavením je barový pult. Poskytuje obslužným způsobem občerstvovací, případně i podle svého zaměření stravovací služby. Je možná specializace podle hlavního předmětu prodeje např.:
- Gril bar (grilované pokrmy)
- Pizzerie (pizza)
- Snack bar (výrobky studené kuchyně, minutková jídla)
- Aperitiv bar (výrobky studené kuchyně, různě připravované nápoje)
- Lobby bar (je součástí hotelu a nabízí především různě připravené teplé i studené nápoje)
Noční bar, noční klub, varieté, dancing jsou noční zábavná hostinská zařízení poskytující obslužným způsobem pokrmy a nápoje. Dominantu vybavení tvoří barový pult a taneční parket. Podle zaměření a prostorových možností se počítá i se samostatným prostorem pro varietní vystoupení.
Vinárna je obslužné hostinské zařízení specializované především na podávání vína. Dále podává studené, případně i teplé pokrmy.
Kavárna je obslužné hostinské zařízení se zaměřením hlavně na prodej teplých nápojů, cukrářských výrobků, studené kuchyně a podle místních podmínek i teplých pokrmů. Svou funkcí a charakterem slouží k delšímu pobytu hosta. Tomu je přizpůsobeno i zařízení a vybavení (křesla, boxy, stylový nábytek, je k dispozici tisk, společenské hry atd.). Kavárny mohou být podle svého poslání specializovány (taneční kavárna, koncertní kavárna, kino  - kavárna) nebo kombinovány (kavárna - cukrárna).
Espresso je obslužné hostinské zařízení, které zabezpečuje prodej teplých nápojů, zejména kávy, cukrářských výrobků a výrobků studené kuchyně. Dominantu vybavení tvoří přístroj na výrobu kávy typu expresso.
Hostinec je hostinské zařízení specializované převážně na podávání piva a jídel vhodně doplňujících jeho konzumaci.
Pivnice je obslužné hostinské zařízení specializované převážně na podávání piva a jídel vhodně doplňujících jeho konzumaci.
Výčep piva je hostinské zařízení zaměřené na prodej piva a ostatních nápojů, převážně do přinesených nádob ("přes ulici"). Může být i součástí provozovny jiné kategorie.

Gastrofest České Budějovice 2005 / 10.11. 2005   

Velké setkání gastronomů a gurmánů nejen České republiky. 

Prezentace turistických regionů z Čech a ostatních koutů Evropy.

Prezentace a zviditelnění gastronomie jako odvětví kultury. 

Zásobárna dobrých nápadů a inspirace    

· velké setkání gastronomů a gurmánů nejen České republiky 

· prezentace turistických regionů z Čech a ostatních koutů Evropy 

· prezentace a zviditelnění gastronomie jako odvětví kultury 

· zásobárna dobrých nápadů a inspirace 

· seznámení gastronomické veřejnosti s novými výrobky, technologiemi a novými trendy ve výrobě či odbytu 

· důkaz toho že česká gastronomie má velkou snahu se učit a rozvíjet

Návštěvnost: Gastro 2004 - 19.850 osob 

od 10. do 12. listopadu
