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uUvobDoMm

Vitajte na ceste k majstrovstvu v /&B manaZmente

rde¢ne vas vitame a dakujeme, Ze ste si vybrali nase skolenie zamerané na riadenie a
organizaciu prace na useku Food & Beverage. Tento e-book sme pripravili Specidlne pre vas,
ucastnikov nasho kurzu. Md vam poskytnut solidny informacny zaklad eSte pred samotnym

zaciatkom Skolenia.

Néjdete v nom klticové informdcie a prehlad zakladnych principov, ktoré st nevyhnutné pre
uspesné riadenie F&B prevadzky. Dozviete sa o doleZitosti dodrziavania Standardov kvality,
efektivnom persondlnom manazmente, stratégiach vynikajiceho zdkaznickeho servisu a dalsich

témach, ktoré budeme spolocne detailne preberat a precvi¢ovat na $koleni.

Cielom tohto materialu je oboznamit vas s problematikou, ulah¢it vdm orientaciu v témach a
umoznit vam tak ¢o najviac vytazit z praktickych casti a interaktivnych diskusii na nasom

spolo¢nom stretnuti.

Odportcame vam venovat ¢as prestudovaniu tohto e-booku. TeSime sa na stretnutie s vami a na

zdielanie nasich praktickych skusenosti, ktoré vam pomoézu napredovat vo vasej kariére!

Tim Z&T PRO Academy
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RIADENIE A ORGANIZACIA PRACE NA USEKU F&B

Zasadné dlohy oddelenia F&B a jeho manaZzmentu

¥ (spesné riadenie Useku F&B

¥ dodrziavanie Standardov kvality

¥ vyber, riadenie, motivacia, hodnotenie a s tym spojeny rozvoj personalu
¥ vynikajuci zakaznicky servis a predajné zruénosti

® kontroly, sledovanie nakladov, inventura, HACCP

W planovanie, rozpocty, Statistiky

¥ denné a mesacné uzavierky

¥ vyztahy s dodavatelmi

¥ dodrziavanie lokalnych zakonov suvisiacich s F&B
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Standardy kvality, ich dodrZiavanie a zavadzanie do
praxe

¥ zasady Standardov kvality: kombinacia jedla a napoja, servisu a prostredia
¥ hmatatelné: jedla a ndpoje, zariadenie, informacie, pracovné postupy

¥ nehmatatelné: atmosféra, pocit, komfort, Gtulnost, priatelskost

¥ kvalita musi existovat v kazdom type prevadzky

¥ uspokojenie o¢akavani hosti / nadpriemerné o¢akavania

¥ hodnotenia, reporty, audity
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Aktudlne problémy a rieSenia v persondlnom
manazmente

Vyber, rozvoj a motivacia personalu, znizovanie fluktuacie, pravidelné meetingy.

¥ spravny vyber personalu / ochota pomdct v pripade slabych zruénosti

¥ motivacné faktory (zniZzujuce fluktuaciu na prevadzke)

Kritéria so standardmi obsahuju

Specifika pracovnej pozicie
charakterové vlastnosti
praktické zruénosti

zodpovednosti

Standardy spoloc¢nosti pre konkrétnu pracovnu poziciu

Vzdel4dvanie: interné skolenia

Skoliaci plan, oboznamenie sa so Standardmi
spolo¢nosti

dolezitost pozicie

timova praca

spravna komunikacia

pravidla obsluhy a znalost produktov a sluzieb

rieSenie krizovych situacii (HACCP & BOZP)

Externé skolenia

prijemnejSia atmosféra medzi personalom a
manazmentom

objektivnejsie zhodnotenie konkrétnych
problémov a nedostatkov na prevadzke

meratelne stanovitelné ciele spolo¢nosti
zdielanie informacii

moznost kariérneho postupu
odporucané pravidelné meetingy

bonusy, odmeny, teambuildingy a rozne dalsie
benefity
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Zakaznicky servis a praca so zakaznikom k jeho
spokojnosti

10 pravidiel starostlivosti o zakaznika

01 Ziskat nového zakaznika stoji ovela viac, ako udrzZat si existujuceho.

02 Ak sa problém nevyrie$i rychlo, nespokojny zakaznik bude strateny navzdy.

03 Nespokojni zakaznici maju ovela viac priatelov ako spokojni.

04 Zzakaznik nema vzdy pravdu, ale zalezi od toho, ako mu povieme, Ze nema pravdu — zakaznik totiz

prispieva na nas plat.

05  Akceptujme staznosti, pomahaju nam zlepSit sa.

06  Nikdy nesmieme zabudat, Ze v trhovom hospodarstve ma zakaznik vzdy moznost vyberu.

07 Pristupujme k internym zakaznikom (zamestnancom spolo¢nosti) rovnako ako k externym.

08  Musime poduvat svojich zakaznikov, aby sme poduli, o chcu.

09 Ak si neverime, ako potom mdzeme chciet, aby verili zakaznici nam?

10 Ak sa nepostarame o zakaznika my, urobi to niekto iny.
NA ZAMYSLENIE
Vnima personal manazment? Ide nam prikladom? Nac¢uva nasim problémom a napadom? Zalezi mu
na nas? Robi dosledné a spravodlivé rozhodnutia? Naozaj mu zalezi na tom, ¢o od nas o¢akava? Je
Cestny? Je inSpirativny?
Odpovede na vsetky tieto otazky su v ,,kocke* subjektivne a velmi zavislé od konkrétnych prevadzok. Téma
manazmentu a personalu pokracuje v naSom dalSom e-booku.

Meetingy

Pre-shift meeting — kazdy deri pred zacatim zmeny: pozitivna komunikéacia, pozitivhe pracovné prostredie,
spravny tok informacii, okamzita obojstranna informovanost na pravidelnej baze a odstranenie problémov
spojenych s ohovaranim.

Velky meeting — vyuZziva sa hlavne pri organizovani velkych akcii (podujati, eventov) alebo raz za mesiac na
zhodnotenie vysledkov a cielov: audity kvality, HACCP, finan¢né ciele, zmeny, pochvaly, postupy, a v

nevyhnutnych pripadoch pre potreby konkrétneho zamestnanca.
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/4 r vey 7 . A
Zakladné a pokrocilé poznatky z etikety, sposoby
° ° V4 ° °
jednania, spravania a vystupovania
Casnici nie su len ,,objednavadi“ a ,,roznasadi“ jedal a napojov, ale aj Sikovni predajcovia! Techniky predaja
zavisia aj od typu hotela alebo reStauracie a, samozrejme, od ich zakaznikov.
Vyhody spravneho osobného predaja
Host musi byt maximalne uspokojeny, v idealnom pripade milo prekvapeny — tym ddjde k prekonaniu jeho
oc¢akavani.
Priprava a servis ¢aSnika

¥ aperitiv, predjedlo, polievka, hlavné jedlo, dezert

¥ prelomenie ladov na zadiatku spociva v rozpoznani zadkaznika, v dokonalej znalosti sortimentu, Usmeve na
tvari a galantnom vystupovani

¥ napoje pocas celého stolovania, po jeho skonceni daréek (pozornost podniku) — k vytvoreniu spravneho
pathviezdickového servisu
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Vyrobny program (manaZment)

Manazér
Manazér je zodpovedny za Uspes$nu realizaciu manazérskych zrué¢nosti. Dobry manazér musi dodrZiavat

zakladné principy riadenia a preukazovat zakladné manazérske zru¢nosti.

Manazérske typy

¥ demokraticky typ — protiklad autokratického
w autokraticky typ — velmi direktivna osoba

¥ liberalny typ — bezkonfliktna osoba



Je vhodné tieto typy kombinovat podla typu [udi — na kazdého plati niec¢o iné. DolezZité je nastavit
kombinaciu tychto troch typov tak, aby fungovala podla situacie a podla problémov.

Kalkuléicia a inventura

PERPETUALNA INVENTURA (NEPRETRZITA) PERIODICKA INVENTURA

Ako vykonavana kedykolvek fyzicka inventura bez pritomnosti ,,point of sale“
systému, vaésinou na konci mesiaca

Vyhody prehlad o zasobach v kazdom okamihu, skvely nastroj  Ziadne pociato¢né naklady
kontroly zasob a Cestnosti personalu

Nevyhody podiatoény naklad, naroéné na personal nedostatoény prehlad o zasobach, neefektivna
kontrola

Kalkul4cia — cenotvorba ma dva hlavné ciele

01 Pre prevadzku: vytvorit adekvatny zisk.

02 Pre hosta: ziskat adekvatnu hodnotu za peniaze a splnenie oéakavani.

Vplyvy na cenotvorbu

ocakavany vynos
¥ dopyt

¥ konkurencia

¥ cena - kvalita

¥ Standardy kvality a lokalita
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Uplatiiovanie novych trendov v oblasti F&B sektora

Obsluhujuci musi byt schopny maximalne vyhoviet Zelaniam a potrebam hosti a drzat krok s vyvojom v
sluzbach. Mal by mat moznost pravidelne sa preskolovat v oblasti najnovsich trendov a rozvijat svoju
odbornost aspori v ramci systému ,,podnikového skolenia“ ktoré va¢sinou vykonava jeho priamy nadriadeny

alebo tréningovy manazér.
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