Z&T PRO ACADEMY - STUDIJNE MATERIALY

Hotelierstvo &
Gastronomia

Riadenzie gastro prevddzky, F&B manazment a zdkaznicky
servis

13,5h  22,5h 36 h

S LEKTOROM SAMOSTUDIUM SPOLU

Prezencne, distanéne (online) aj kombinovane - ztpro.solutions - info@ztpro.solutions




AKO PRACOVAT S MATERIALMI

Samostudium viastnym tempom

Kurz ma spolu 36 h: 13,5 h s lektorom a 22,5 h samostudia podla tychto materialov. Samostudium robte
ideélne po kazdom bloku, kym mate naucené Cerstvo v pamati. Pri kazdom bloku najdete ulohy na
precvi¢enie a orientacny ¢as.

Vysledky si prineste na dalSie stretnutie alebo ich poslite lektorovi e-mailom na info@ztpro.solutions — radi
ich s vami prejdeme.

Rozvrh
BLOK S LEKTOROM SAMOSTUDIUM
1. Efektivne riadit gastro alebo hotelovu prevadzku 1,56 h 2,5h
2. Nastavovat Standardy kvality sluzieb 1,5h 2,5h
3. Kontrolovat naklady a hospodarenie prevadzky 1,5h 2,5h
4. Planovat Food & Beverage procesy 1,5h 2,5h
5. Vytvarat cenoveé kalkulacie 1,5h 2,5h
6. Spravne viest inventury 1,6 h 2,5h
7. Zavadzat HACCP do kazdodennej praxe 1,5h 2,5h
8. ZlepSovat zakaznicky servis 1,6 h 2,5h
9. Motivovat zamestnancov a znizovat fluktuaciu 1,6 h 2,5h

Spolu 13,5h 22,5h



ULOHY NA SAMOSTUDIUM

Blok po bloku

01 Efektivne riadit gastro alebo hotelovu 1,6 HS LEKTOROM - 2,5 H SAMOSTUDIUM
prevadzku

Osvojite si klu¢ové manazérske zrucnosti pre plynuly denny chod prevadzky, optimalizaciu internych procesov a
dosahovanie dlhodobej ziskovosti.

02 Nastavovat Standardy kvality sluzieb 1,6 HS LEKTOROM - 2,5 H SAMOSTUDIUM

Naucite sa definovat a presadzovat jasné pravidla servisu, ktoré zabezpecia konzistentnu vysoku kvalitu a
profesionalny pristup celého timu.

03 Kontrolovat naklady a hospodarenie prevadzky 1,6 HS LEKTOROM - 2,5 H SAMOSTUDIUM

Ziskate prehlad o riadeni rozpoctu, odhalovani skrytych finanénych Unikov a efektivnom nastavovani prevadzkovych
nakladov pre maximalnu rentabilitu.



04 Planovat Food & Beverage procesy 1,56 H S LEKTOROM - 2,6 H SAMOSTUDIUM

Spoznate moderné postupy pri zostavovani ponuky, riadeni kuchynskej a restauracnej logistiky aj minimalizacii
plytvania surovinami.

05 Vytvarat cenové kalkulacie 1,6 H S LEKTOROM - 2,5 H SAMOSTUDIUM
Osvojite si presny postup tvorby cien jedal, napojov a ubytovania tak, aby boli atraktivne pre zakaznikov a zaroven
ziskové.

06 Spravne viest inventiry 1,5 H S LEKTOROM - 2,5 H SAMOSTUDIUM

Naucite sa metodiku pravidelnych inventur, odhalovanie mank a presné sledovanie skladovych zasob pre plnu kontrolu
nad majetkom.

07 Zavadzat HACCP do kazdodennej praxe 1,6 HS LEKTOROM - 2,5 H SAMOSTUDIUM

Porozumiete hygienickym normam a legislative tak, aby ste systémy bezpecnosti potravin aplikovali bez zbytocnej
byrokracie a s istotou pri kontrolach.



08 Zlepsovat zakaznicky servis 1,56 H S LEKTOROM - 2,6 H SAMOSTUDIUM

Zistite, ako budovat vynimocny zakaznicky zazitok, efektivne riesit reklamacie a menit ob¢asnych hosti na lojalnych
stalych klientov.

09 Motivovat zamestnancov a znizovat fluktuaciu 1,6 HS LEKTOROM - 2,5 H SAMOSTUDIUM

Vytvorite si fungujuci systém odmeriovania a komunikacie, ktory udrzi klu¢ovych [udi vo firme a znizi nakladné
striedanie zamestnancov.



PRILOHA — PRAKTICKY NASTROJ

Kalkuldcia jedla, inventurny harok a HACCP checklist

Kalkulacia jedla

Naklad na porciu = stucet (mnoZstvo suroviny x cena za jednotku)
Food cost % = néklad na porciu + predajna cena bez DPH x 100
Predajna cena bez DPH = naklad na porciu + cielovy food cost

Priklad: naklad 3,20 €, cielovy food cost 30 % — 3,20 + 0,30 = 10,67 € bez DPH. K vysledku pripocitajte DPH podla platnej
sadzby. Cielovy food cost si stanovte podla typu prevadzky.

SUROVINA MNOZSTVO JEDNOTKA CENA ZA JEDNOTKU NAKLAD

Inventirny harok

Spotreba = podiato¢ny stav + prijem — stav podla inventury.

POLOZKA JEDNOTKA POCIATOCNY STAV PRIJEM STAV PODLA INVENTURY SPOTREBA

HACCP — denny checklist

Limity vzdy podla vasho HACCP planu; uvedené hodnoty su bezné orienta¢né rozpaétia.

KONTROLA PO UT ST ST PI SO NE

Teplota chladiacich zariadeni zapisana rano a vecer (typicky 0 az +5 °C)
Mraziace zariadenia (typicky =18 °C a nizSie)
Prijem tovaru: teplota, neporuseny obal, datum spotreby, pévod

Surové a hotové potraviny uloZené oddelene



KONTROLA PO UT
Otvorené a pripravené potraviny ozna¢ené datumom

Teplota v jadre pri tepelnej Uprave podla HACCP planu — zapisana

Teplé jedla udrziavané pri predpisanej teplote (typicky 60 °C a viac)

Hygiena ruk, pracovny odev a zdravotny stav personalu

Sanitacia ploch a naradia podla sanitaéného planu

Odpad vyneseny, kontrola skodcov
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POZNAMKY

Co s1 chcem zapamatat

Z&T PRO Solutions s.r.o. - Stlrova 27, 040 01 Kosice - +421 903 625 511 - info@ztpro.solutions - ztpro.solutions
Materialy su uréené vyhradne Ucastnikom kurzu.



