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Žijeme v době, kdy se nesmyslně 
tlačí na jediné svobodomyslné lidi 

u nás. Na malé a střední ryze 
české firmy a živnostníky. 

Prý tím konáme dobro 
a spravedlnost a získáme 

6 či 18 miliard Kč. Přitom je 
to cesta do pekel. Co je to oproti 

700 miliardám Kč, které Česko 
rok co rok věnuje cizím 

korporacím? 

Prohlásil Tomáš Březina na konferenci 

Klíčové faktory úspěchu, 

která se uskutečnila 30. listopadu 

na Pražském hradě.



+420 499 861 222
www.hotelhorizont.cz

...vydatná nabídka služeb našeho hotelu 
a vždy vlídný personál. 
Tak neseďte za pecí 
a nechte se hýčkat v Peci :-) 

Nejen skvělé 
lyžování...

OBJEVTE SVŮJ HORIZONT...



WWW.RISTORANTEILGIARDINO.CZ

Ristorante Il Giardino Toscano 
Italská restaurace s kuchyní zam enou na region Toskánska se nachází 
v hotelu NH Collection Prague na vrcholu kopce Mrázovka.

Originalita recept  je garantována kuliná ským partnerstvím, které 
šéfkucha  hotelu Daniel Bukowski navázal se šéfkucha em toskánské 
restaurace Io Cucino Gionatou D’Alessim.

Z p ilehlé terasy m žete v klidném prost edí uprost ed zelen  obdivovat 
krásný výhled na Prahu. Zážitek Vám zpest í jízda unikátní lanovkou, 
kterou se do restaurace dostanete z budovy hotelu NH Prague City.

ob dy 11:30 – 15:00
ve e e 18:00 – 23:00

NH Collection Prague
U Mrázovky 1566

150 00 Praha 5
T: +420 257 154 262

E: info@ristoranteilgiardino.cz



Czech Specials
   Váš gastronomický rádce při cestách po Česku
 —  Czech Specials je certifikační značkou, která potvrzuje, že právě v takto 

certifikovaném podniku Vám připraví tradiční české pokrmy v odpovídající kvalitě.

 —  Czech Specials je spolehlivým průvodcem po dobrých restauracích nabízejících 
poctivou českou kuchyni.

Přijďte si pochutnat do restaurací označených logem 
Czech Specials a užijte si poctivě připravené pokrmy 
naší národní kuchyně.
Inspiraci naleznete na stránkách www.czechspecials.cz. 
Těšíme se na Vás!
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Do Clarion Congress Hotelu v Ostra-
vě se sjelo na čtyři sta delegátů z řad 
hoteliérů a provozovatelů restaura-

cí, aby se společně zamysleli nad budouc-
ností a udržitelností cestovního ruchu. 
Závěr konference již tradičně patřil pře-
dávání výročních cen AHR ČR. Zatímco 
ceny Hoteliér roku a Restauratér roku míří 
za konkrétními osobnostmi, ocenění Pen-
zion roku získává tým, který je nejlépe hod-
nocen nejen odborníky, ale také v recenzích 

hostů. Partnerem této ankety je portál Hotel.
cz, kde se recenze vyhodnocují. AHR ČR mys-
lí také na vzdělávání mladých a jejich dal-
ší profesní růst. Tradičně uděluje cenu Ško-
la roku, která hodnotí učiliště, střední, ale 
i vysoké školy se zaměřením na obory cestov-
ního ruchu. Stejně tak každoročně vyhlašuje 
anketu Mladý manažer roku – jako výraz oce-
nění úspěchu manažerů do 30 let. Velmi pří-
nosné je také vyhodnocení Diplomová práce 
roku, která je projevem uznání za práci stu-
dentů z pohledu uplatnitelnosti dané práce 
v praxi a přínosu pro obor. 

Připravila Miluše Jaklová.

>>>www.ahrcr.cz
>>>www.cenyahr.cz

Výroční ceny 
Asociace hotelů a restaurací ČR

Asociace hotelů a restaurací České republiky na slavnostním galavečeru 

v Divadle Antonína Dvořáka v Ostravě předala ocenění manažerům 

hotelů, provozovatelům restaurací, penzionu a škole.

Ocenění za nejlepší studentskou práci 

v oboru hotelnictví, gastronomie a ces-

tovního ruchu v roce 2018 Asociace 

hotelů a restaurací ČR udělila Bc. Barbo-

ře Hlavaté z Vysoké školy hotelové v Pra-

ze 8 za diplomovou práci „Možnosti zpra-

cování a omezování zbytkových surovin 

z restaurací“.

Cenou Hoteliér roku 2018 – Hotely 

do 80 pokojů byl oceněn ředitel hotelu 

Chvalská Tvrz Jan Škrle.

Cenou Restaura-

tér roku 2018 – 

Hotelové restau-

race byl oceněn 

šéfkuchař hote-

lu Miura Michal 

Göth.

Cenou Restauratér roku 2018 – Nezá-

vislé restaurace byl oceněn majitel spo-

lečnosti Švejk Gastro Radovan Sochor.

Cenou Restauratér roku 2018 – Nezá-

vislé restaurace byl oceněn majitel spo-

lečnosti Švejk Gastro Radovan Sochor.

Cenou Škola roku 2018 byla oceněna 

Vysoká škola hotelová v Praze 8, spol. s r. o. 

Ocenění převzal Petr Studnička. 

Cenou Odpověd-

ný hotel/restau-

race roku 2018 byl 

oceněn Park Inn 

by Radisson Hotel 

Ostrava. Ocenění 

převzal Petr Frýdl.

Cenou Penzion roku 2018 byl oceněn 

Penzion Jasmín, Liberec.

Cena JUDr. Vladimíra Štětiny byla 

předána doc. Ing. Jarmile Indrové, CSc., 

za celoživotní profesní přípravu mladé 

generace a přínos cestovnímu ruchu.

Mimořádné ocenění Asociace hotelů 

a restaurací České republiky v podobě 

sošky z dílny výtvarníka Milana Mo-

ttla letos obdrželo Letiště Václava Hav-

la Praha. Cenu převzal člen předsta-

venstva Jiří Kraus.
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Zastřešující ocenění
pro Letiště Praha 

Valná hromada 
zvolila vedení 

Asociace hotelů a restaurací České republiky 
reprezentuje víc než polovinu ubytovací kapaci-
ty hotelů a penzionů v Česku, 86 tisíc míst u stolů 
v restauracích a přes 70 tisíc zaměstnanců. I nadále 
zůstává jediným reprezentantem oboru hotelnictví 
a gastronomie v evropské konfederaci HOTREC se 
zastoupením v Bruselu a stejně tak reprezentantem 
oboru na národní úrovni. AHR ČR bude dál usilovat 
o zlepšení podnikatelského prostředí v oboru hotel-
nictví a gastronomie. Její členská základna si rov-
něž uvědomuje význam podpory a rozvoje odpověd-
ného podnikání a férových podmínek pro všechny 
hráče na trhu. Zásadními tématy, která bude řešit 
v nadcházejícím období ve spolupráci s Hospodář-
skou komorou ČR a Svazem obchodu a cestovního 
ruchu ČR, v nichž má své zastoupení, bude zejména 
problematika nedostatku zaměstnanců, revize nad-
měrných regulací a snižování daňové zátěže pod-
nikatelů. Pro rozvoj oboru a samotné organizace 
jsou rovněž významné další vzdělávání a metodic-
ká, poradenská a další servisní činnost pro její členy.

Valná hromada zvolila vedení 
V období následujících čtyř let opět bude preziden-
tem AHR ČR Václav Stárek. Viceprezidentem pro 
krajské sekce je Vlastislav Šos, viceprezidentem 
hotelové sekce David Brdička a viceprezidentem 
pro gastronomii Jiří Král. Hotely budou v Radě AHR 
ČR zastupovat Otakar John a Petr Beránek, penzio-
ny Blanka Hlaváčková a gastronomická zařízení Věra 
Bauerová a Jan Škrle. Sekci vzdělávání povede Pavel 
Hlinka, sekci odpovědného podnikání Karel Doubek. 
Zástupcem generálního partnera v Radě AHR ČR, 
který vede sekci dodavatelů, bude Libor Vávra za spo-
lečnost Pivovary Staropramen. Členové rovněž zvo-
lili kontrolní a revizní komisi, která bude tříčlenná 
v sestavě Josef Bára, Václav Toncar a Jaroslav Vaculka.

„Velmi se těším na další spolupráci se zvolenou Radou 

AHR ČR, která je pro členy zárukou, že budeme pokračo-

vat v nastaveném směru budování dobrého jména hotel-

nictví a gastronomie jako významného odvětví služeb. 

Naším hlavním cílem je další úsilí o zlepšení podnika-

telského prostředí a podpora udržitelného cestovního 

ruchu. Velmi důležitá je pro nás také partnerská spolu-

práce s ostatními organizacemi a zástupci zaměstnava-

telů. Chceme přesvědčit veřejnost i politiky o významu 

hotelnictví a cestovního ruchu pro rozvoj našeho hospo-

dářství,“ řekl po jednání valné hromady prezident 
AHR ČR Václav Stárek.

Připravila Miluše Jaklová.

>>> www.ahrcr.cz

Asociace hotelů a restaurací České republiky 

(AHR ČR) volila své vedení. 22. listopadu 

proběhla v Clarion Congress Hotelu 

v Ostravě volební valná hromada Asociace 

hotelů a restaurací České republiky. 

Předsedu představenstva ak-
ciové společnosti Letiště Pra-
ha Ing. Václava Řehoře, který 

se 23. listopadu kvůli půl roku pře-
dem domluvenému pracovnímu 
jednání v zahraničí nemohl zúčast-
nit slavnostního předávání výroč-
ních cen Asociace hotelů a restaura-
cí České republiky v Ostravě, jsem 
navštívil v jeho kanceláři na Letiš-
ti Václava Havla Praha, abych jej 
požádal o pár slov k udělení Mimo-
řádného ocenění Asociace hote-
lů a restaurací České republiky 
(v podobě sošky z dílny výtvarníka 
Milana Mottla) Letišti Praha. 

Letiště Praha letos bude mít 
nějakých 16,8 milionu odbavených 
cestujících, což je neuvěřitelné číslo, 
protože ještě před pěti lety jich bylo 
„jen“ 12 milionů. V tomto nárůstu 
se bezpochyby odráží obrovské úsilí 
zaměstnanců Letiště Praha a vesměs 
kvalitní servis poskytovatelů násled-
ných služeb, neboť ten, kdo do Čes-
ka přiletí na pražské letiště, se musí 
někde ubytovat, aby tu mohl nějakou 
dobu pobývat. Letiště jako takové by 
neprosperovalo, kdyby nebyla Čes-
ká republika tak obchodně a turis-
ticky atraktivní. Kdyby nebyla Praha 
a kdyby v Česku nebyla dobrá úroveň 
služeb. Jsme bezpečnou zemí, v níž 
jsou služby poskytovány za přijatelné 

ceny. Letiště Praha dělá vše pro to, aby 
ekonomické zájmy České republiky 
spjaté s její návštěvností podporova-
lo i v zahraničí. Abychom na naše úze-
mí dostávali co největší množství sol-
ventních turistů. Za posledních čtyři 
pět let v důsledku toho, že investu-
jeme do rozvoje našeho letiště, že 
držíme vysokou kvalitu služeb a že 
nám meziročně roste počet cestu-
jících, dostáváme různé ceny, jako 
jsou například ocenění Druhé nej-
lepší letiště v Evropě v naší katego-
rii v historii vůbec nebo cenu Nej-
lepší tým, který pracuje s leteckými 
společnostmi, ocenění Stavba roku 
za projekt rozvoje letiště, Best Board 
2017 aj. Nicméně existuje jedno oce-
nění, které je pro Letiště Praha zastře-
šující, a to takové, jež obdrželo od lidí, 
kteří se o pasažéry leteckých společ-
ností, kteří přiletěli na Letiště Václa-
va Havla Praha, během jejich poby-
tu na území Česka starají – což jsou 
zejména hotely a restaurace. Proto si 
Mimořádného ocenění Asociace hote-
lů a restaurací České republiky oprav-
du nadmíru vážím. 

>>> www.prg.aero
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Petr Nešpůrek 
Hoteliérem roku 2018

Hoteliérem roku 2018 za hote-
lové řetězce a hotely nad 80 
pokojů vyhlásila Asociace hote-

lů a restaurací ČR generálního ředitele 
hotelů NH Prague City a NH Collection 
Prague Petra Nešpůrka, kterého jsem 
požádal o pár slov.

Výroční ceny si velmi vážím. Nevní-
mám ji jen jako ocenění mé osoby, ale 
celého mého týmu, který odvádí obrov-
skou práci. Nemyslím si, že nám byla 
udělena jen za tento rok, ale za naše dlou-
hodobé úsilí. Proto bych chtěl prostřed-
nictvím Všudybylu poděkovat kolegům, 
kteří mi byli vždy oporou: držiteli loňské-
ho Hoteliéra roku Tomáši Rouskovi, který 
byl mým zástupcem v době, kdy jsem ote-
víral hotel NH Collection Olomouc Con-
gress, Milanu Krajovanovi, který byl mým 
zástupcem v harrachovském hotelu Sklář, 
a v neposlední řadě Jiřímu Kotulánovi, 
nynějšímu řediteli hotelu NH Bratisla-
va  Gate One, mému dřívějšímu zástupci 
v Praze. Rád bych řekl, že je moc dobře, že 
hotely, restaurace a penziony mají v Asoci-
aci hotelů a restaurací ČR tak silnou opo-
ru. AHR ČR nás úspěšně zastupuje při 
vyjednávání s ochrannými autorskými 
svazy, úřady, dodavateli energií, zákono-
dárci a vládou. Hájení zdravého prostře-
dí, v němž se odehrává hospodářská sou-
těž, je totiž v Česku nezbytné.

Nyní řídíš dva hotely v Praze: NH Prague 
City a NH Collection Prague. Jak se daří?

1. května 2018 došlo k rebrandingu 
horní budovy hotelu NH Prague City 
na NH Collection Prague, ve kterém ny-
ní poskytujeme vyšší standard služeb. 
Oběma hotelům se daří fantasticky. 
 Jsme orientováni nejen na kongresovou 
a korporátní klientelu, ale naše služ-
by rády vyhledávají i sportovní, přede-
vším fotbalové týmy. Jsme domovským 
hotelem AC Sparta Praha. Bydlely u nás 
týmy jako Astana, německá a portugal-
ská fotbalová reprezentace. Jezdí k nám 
mančafty ze Saúdské Arábie a další. To 
je klientela, kterou jsem do hotelu přive-
dl, protože fotbal miluji.

Jak hodnotíš program letošní ostravské 
výroční konference?

GT party v pivovaru Ostravar byla vel-
mi povedená a program konference zají-
mavý, pozitivně laděný na marketing, 
na sociální sítě, motivaci aj. Letos mne 
oslovil víc než loni. Co se týká galavečera, 
v pompézních prostorách Divadla Anto-
nína Dvořáka Národního divadla morav-
skoslezského to bylo velmi slavnostní. 
Nicméně tradiční koncept vyhlašování 
výročních cen v průběhu galavečeře u sto-
lů by mi byl bližší. 

>>> www.nh-hotels.com
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Asociace hotelů a restaurací ČR měla 
22. a 23. listopadu 2018 v Ostravě 
svoji 13. výroční konferenci, cíle-

nou na inovace a nejnovější trendy v provo-
zech, marketingu a ve změnách v očekává-
ní hostů. Ing. Radima Beneše, generálního 
ředitele Clarion Congress Hotelu Ostra-
va, který pro ni se svým týmem vytvořil 
vynikající zázemí a zabezpečil catering 
i na GTG party a galavečeru, jsem po pře-
dání výročních cen požádal o pár slov. 

V ý r o č n í  k o n -
ference  Asocia -
ce hotelů a restau-
rací ČR byla pro 
náš hotel velkou 
výzvou dokázat si, 
že na takovouto 
náročnou akci stá-
le máme. V roce 
2015 jsme úspěšně 
zvládli 10. výroční 
konferenci, a proto 
se nám opět dostalo cti hostit kolegy a lidi 
z byznysu. Clarion Congress Hotel Ostrava 
disponuje dvěma tisíci čtverečních metrů 
kongresových prostor s maximální denní 
kapacitou jeden tisíc šest set dvacet míst. 
Naší výhodou je špičková audiovizuální 
technika, dobrá dopravní dostupnost, vel-
ká parkoviště a myslím si, že i kvalitní ser-
vis na úrovni čtyř hvězd. Výroční konferen-
ci jsme začali připravovat na podzim roku 
2017 a chtěli ji udělat jako společné česko-
slovenské setkání k 100. výročí vzniku Čes-
koslovenské republiky. Bohužel, z toho 
sešlo. Co se týče GTG party a slavnostního 
předávání výročních cen, chtěli jsme, aby 
účastníci konference poznali a zažili i dal-
ší atraktivní místa Ostravy spojená s prvo-
republikovou dobou. GTG party proběh-
la v Pivovaru Ostravar, kde jsme se setkali 
s velikou podporou a osobní záštitou gene-
rálního ředitele společnosti Pivovary Sta-
ropramen Ing. Petra Kovaříka. Pivovar má 
stodvacetiletou tradici a účastníci mohli 
zhlédnout vaření piva původními techno-
logiemi. Předávání výročních cen s násled-
nou recepcí se uskutečnilo v Národním 
divadle moravskoslezském, v Divadle Anto-
nína Dvořáka, které bylo založeno před 110 
lety. Jsem přesvědčen o skvělé volbě, kterou 
doplnil náš catering a slova chvály účast-
níků konference. Poděkování patří vedení 
Moravskoslezského kraje, které akci pod-
pořilo, a také všem dodavatelům, kteří se 
na této významné akci podíleli.

Při závěrečném defi lé po předání výroč-
ních cen se vašim kuchařům a číšníkům 
od účastníků konference dostalo dlou-
hého potlesku.

Nejen zaměstnancům naše-
ho hotelu, včetně týmu naše-
ho šéfkuchaře Otty Kokoszyn-
ského,  kter ý  je  jedním 
z nejlepších kuchařů v Čes-
ké republice a kterého chce-
me nominovat na výroční 
cenu příští rok, ale i žákům 
AHOL – Střední školy gastronomie, turis-
mu a lázeňství Ostrava, kteří nám byli vel-
kými pomocníky a oporou při caterin-
gu. Za to patří velké poděkování vedení 
a zakladateli škol JUDr. Josefu Holíkovi.

Na tato slova ředitele hotelu Clarion 
Radima Beneše zareagovala ředitelka 
AHOL – Střední školy gastronomie, turis-
mu a lázeňství Mgr. Miriam Lacinová:

Clarion Congress Hotel Ostrava je naším 
odloučeným pracovištěm. Máme tam žáky 
druhého a třetího ročníku oboru kuchař-
-číšník na odborném výcviku. Na praxi 
tam chodí i žáci oborů hotelnictví a gast-
ronomie. Jsme rádi, že jim hotel umožňuje 
zapojovat se do tak prestižních akcí. 

Šéfkuchaře Jiřího Krále, který předával 
výroční ceny Restauratér roku, jsem rov-
něž požádal o pár slov.

Výroční ceny Asociace hotelů a restau-
rací ČR jsou vysoce prestižním oceněním. 
O to cennějším, že jsou projevem uzná-
ní přínosu oceněných osobností pro čes-
kou gastronomii a hotelnictví od kolegů 
z branže. Vím, o čem hovořím. Sám jsem 
takovouto výroční cenu přebíral před třemi 
roky. Dobrých restaurací je v České repub-
lice hodně a ocenit z nich několik pár je 
opravdu těžké. Pak se ale doberete toho, že 
mezi nimi je někdo o poznání lepší. Že má 
mnohem víc aktivit. Takže jsme si uděla-
li takovou tabulku: ten jenom vaří; ten má 

ještě něco; ten má těch restau-
rací víc; v tom podniku dělá 
celá rodina – mladý to zdědil 
po tátovi… S čistým svědomím 
tak mohu říci, že z nominova-
ných byli vybráni ti nejlepší. 

Petr Frýdl, ředitel hotelu 
Park Inn, na udělení výroční ceny Zod-
povědný hotel reagoval:

Tato cena se váže k fenoménu, který 
je součástí fi remní kultury našeho hote-
lu od jeho otevření. Ocenění obdobného 
charakteru jsme během deseti let provozu 
obdrželi několik. Ať už za aktivity v rám-
ci naší lokality, nebo za přístup k zaměst-
nancům a životnímu prostředí. 

Alex Januškovski, jednatel společnosti 
Nektar Natura, která je garantovaným 
dodavatelem Asociace hotelů a restau-
rací ČR, měl poutavou prezentaci, aniž 
by moc mluvil. Videospot, který účast-
níky konference zaujal, je ke zhlédnutí 
na VIDEO blogu na e-Vsudybyl.cz.

Je pravda, že živý obraz vydá za tisí-
ce slov. Účastníkům konference jsem 
chtěl ukázat, jak to vypadá v hotelu, když 
s námi spolupracuje. Nektar Natura se 
 orientuje na pomoc hotelům v době, kte-
rá trpí nedostatkem personálu. Ukazuje-
me, že i s nízkým počtem číšnic a číšní-
ků lze díky našim vyspělým technologiím 
rychle obsloužit veliký počet hostů. Zajis-
tit jim špičkový nápojový servis. 

>>> www.clarioncongresshotelostrava.com/cs/

>>> www.nektarnatura.cz 
>>> www.ahol.cz

Ing. Radim Beneš

Konferenci jsme začali 
připravovat na podzim 2017
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Pivovar Ostravar je sto dvacet let 
součástí Ostravy. Pivo vaří tra-
dičním způsobem, kdy kvašení 

probíhá v otevřených kádích na spil-
ce. K vidění tu jsou také varny s nej-
staršími měděnými povrchy na Mora-
vě a původní ležácké sklepy. Ve čtvrtek 
22. listopadu 2018 večer se v jeho pro-
storách a úžasné atmosféře uskutečnila 
GTG party výroční konference Asociace 
hotelů a restaurací ČR. Při té příležitosti 
jsem vrchního sládka Ostravaru Roma-
na Richtera požádal o pár slov.

Na dnešní večer jsme se poctivě připra-
vovali. Nejenom organizačními úpravami 
prostor naší staré i nové varny, ale také 
výběrem toho nejlepšího z našich piv, kte-
ré nabízíme účastníkům GTG party. 

Pane Richtere, na otázku, kdo sto-
jí za jejich recepturami, si – vzhledem 
k vašemu pracovnímu zařazení – zřej-
mě dokážu odpovědět sám.

My ale vaříme i podle receptur, které 
jsou mnohem starší, než jsem já a mí kole-
gové. Ty udržujeme a dbáme na to, aby 
kvalita piv byla vždy vyrovnaná. No a pak 
máme receptury, které vznikly nedávno, 
jako je třeba ta na pivo Mustang, Černou 
Barboru nebo Speciály ze spilky, které 
vaříme v limitovaných várkách vždy jen 

na tři měsíce do hospod. Je to takový pří-
jemný mix historie a současnosti.

Petra Kovaříka, generálního ředite-
le společnosti Pivovary Staropramen, 
do jejíhož portfolia Ostravar patří, 
jsem oslovil: Pane generální, při příjez-
du do Clarion Congress Hotelu Ostra-
va mne do očí udeřil obrovský světelný 
nápis „Ostravar aréna“ na sousedním 
monumentálním objektu.

Za toto partnerství s městskou halou 
jsme velice rádi. Ostravský pivovar patří 
k městu a město k ostravskému pivovaru. 
Snažíme se být u všech důležitých akti-
vit, které se ve městě odehrávají. A samo-
zřejmě, ty nejprestižnější, ty se odehráva-
jí v Ostravar aréně. Je to druhá největší 
hala v Česku.

Pivovary Staropramen jsou nejen hos-
titelem účastníků GTG party, ale přede-
vším generálním partnerem Asociace 
hotelů a restaurací ČR. 

Jsem rád, že se tu s našimi partne-
ry z velké gastronomie, do níž naše pré-
miová piva bezesporu patří, potkáváme 
v našem ostravském pivovaru. Pokouše-
li jsme se je sem pozvat už před pár lety, 
kdy Ostrava hostila jednu z předchozích 
výročních konferencí AHR ČR. Jsme rádi, 
že se to letos podařilo, protože jsem pře-
svědčen, že Ostravar má co nabídnout 
nejen proto, že je v centru Ostravy, ale 
i protože uplatňuje nejtradičnější výro-
bu, kterou je možné najít na území Čes-
ka. Tradiční kombinaci otevřených spilek 
a ležáckého sklepa, což už je dnes unikát-
ní. Ostravar je větší a přitom stále řeme-
slný pivovar. Jsem rád, že zde můžeme 
hostit majitele a manažery hotelů, penzi-
onů, restaurací a odborných škol. Že u nás 
mohou pivovarnictví a výrobu piva vidět 
tak, jak probíhala i před sto lety.

>>> www.ostravar.cz

Ostravar 
tradičním způsobem

Zprava: prezident Asociace hote-

lů a restaurací ČR Václav Stárek, 

generální ředitel akciové společnos-

ti Pivovary Staropramen Petr Kova-

řík, vrchní sládek Pivovaru Ostravar 

Roman Richter a generální ředitel 

Clarion Congress Hotelu Ostrava 

Radim Beneš.
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Partner pro nápoje v HoReCa
Nektar Natura je spolehlivým partnerem 
pro nápoje v odvětví HoReCa. Jako posky-
tovatel rozmanitých postmixů a dalších 
služeb, včetně in-house vývoje nápojo-
vých systémů a nápojů spolu s 24/7 pod-
porou servisu a dodávky, vytváří nejmo-
dernější balíčky svých produktů a služeb 
přizpůsobené potřebám hostů vašich pod-
niků. Partnerský přístup, který zajišťuje 
ve více než 10 000 hotelech, restauracích, 
v kavárnách, soukromých a veřejných 
jídelnách (školy, mateřské školy, nemoc-
nice, armáda) ve více než 20 zemích svě-
ta, je založen na hodnotách, kterými jsou: 
spolehlivost, svěžest, inovace, technologie 
a trvalá udržitelnost.

Řešení šitá na míru
Ve vysoce konkurenčním sektoru HoReCa 
je důležité mít partnera, na kterého se lze 
spolehnout. V Nektar Natura se vždy hle-
dí na celkový obraz. Není to jen o nápo-
jových systémech nebo kávovarech, ale 
i o řešení snídaní. Nektar Natura svou 
nabídkou samoobslužných nebo baro-
vých nápojových stanic umožňuje opti-
malizaci pracovního postupu. Důslednou 
správu spotřeby a nižší ceny nápojů. Kaž-
dý nápoj je vyvíjen v součinnosti se zákaz-
níkem a fi nální produkt je výslednicí úsilí 
zaměřeného na harmonickou kombina-
ci vůně, textury, svěžesti a vyváženosti 
sladkosti a kyselosti nápoje. Nektar Natu-
ra vám doporučí řešení ušité na míru 
vašim podmínkám tak, abyste si byli jis-
ti, že budete podávat nápoje, které hosté 
budou pít s chutí.

Nektar Natura Beverage Hub
Nektar Natura disponuje širokým sorti-
mentem nápojů a nápojových systémů 
vytvořených v zemi alpských pramenů. 

Nektar Natura Beverage Hub je umístěn 
v centrále skupiny ve Slovinsku – alpském 
státě, inspirujícím se přírodou a inovace-
mi špičkových technologií. V Nektar Natu-
ra Beverage Hub se denně testují a vyvíje-
jí nové příchutě. Nejlepší ingredience se 
proměňují v občerstvení s plnými přírod-
ními chutěmi. Nektar Natura tak posky-
tuje širokou škálu nesycených a sycených 
nápojů s ovocem, zeleninou a rozmanitý-
mi příchutěmi od dokonale chlazených, 
dokonce částečně zmrazených, až po hor-
ké nápoje. Všechny jsou vyráběny tak, aby 
byly míchány a podávány prostřednic-
tvím nápojových systémů Nektar Natura, 
vyvinutých, testovaných a servisovaných 
samotným poskytovatelem. Technici Nek-
tar Natura drží krok s dobou – do svých 
nápojových systémů včlenili nejnovější 
technologie. Obzvláště hrdí jsou na dva 
svým vývojovým pracovištěm vyvinuté 
produkty:

Tower Touch 
je první inteligentní elegantní barová 
konzole, která dokáže nalít přesně namí-
chaný koktejl za méně než 3 vteřiny. 

Umožňuje mixovat až 64 různých ingre-
diencí do libovolně zvoleného množství 
předprogramovaných nápojů a koktejlů. 
Umožňuje i podávaní nealkoholických 
nápojů a lihovin. Konzole je navržena tak, 
aby zvýšila efektivitu služby barů a kont-
rolovala spotřebu.

Stand by Nektar Natura
je nově na trhu dalším velkým úspě-
chem – systémem postmix doplňujícím 
snídaňový servis. Dokonale vyhovuje 
zdravému koutku hotelu. Zaměřuje se 
na nejkvalitnější řady Vita 100 % ovoce, 
zeleniny a ovocno-zeleninových nápojů. 
Slouží k tomu, co moderní host v rychle 
se rozvíjejícím světě potřebuje: čerstvý, 
chutný nápoj bohatý na živiny, založený 
na tom nejlepším z přírody.

Zpátky k přírodě
Obchodní model této rychle se rozvíjející 
skupiny nápojů, rozšířené ve špičkových 
hotelech po celém světě, není zaměřen 
pouze na hosta, ale dbá i na ochranu pří-
rody. Nektar Natura si uvědomuje, kolik 
toho získáváme z půdy, vody a ze slunce, 
a vždy hledá možnosti to přírodě vracet. 
Jeho koncentráty v bag-in-box používané 
v nápojových systémech výrazně snižují 
uhlíkovou stopu koncentrací, respektive 
minimalizací objemu produktu, který je 
přepravován k odběratelům. Rovněž tak 
použitím místních zdrojů vody, kterou 
díky speciálním fi ltrům a chladiči upra-
vuje přímo v nápojových konzolích.

Nektar Natura All-in-One
umožňuje uživatelům technologií Nek-
tar Natura nejen spolehlivě, bezpečně 
a uživatelsky komfortně nabízet nápoje 
úžasných chutí, ale také minimalizovat 
skladovací prostory a šetřit přírodu. 

>>> www.nektarnatura.cz

Nejlahodnější 
a inovativní nápoje
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S jednatelem společnosti MONTY-
CON gastro, s. r. o., Ing. Petrem 
Lošákem se potkáváme v Ostravě, 

kde se konala výroční konference Aso-
ciace hotelů a restaurací České republi-
ky, jejímž je jeho společnost garantova-
ným dodavatelem.
Pane inženýre, poptávka po špičko-
vých varných technologiích pro společ-
né stravování, které úspěšně nahrazu-
jí chronický defi cit lidských zdrojů, je 
na vzestupu. V poptávce po vámi dodá-
vaných produktech a službách se jistě 
projevuje i růst výkonnosti tržní platfor-
my cestovního ruchu. Tedy to, že se vět-
šině restaurací, hotelů a cateringových 
společností daří.

Bezesporu. Hospodářská situace je pří-
znivá jak pro cateringové společnosti, 
restaurace a hotely, tak pro dodavatelské 
a servisní firmy našeho typu. Zakázek 
máme tolik, že bychom jen na mon-
tážích potřebovali posílit tým. Jsem 
rád, že se zákazníkům daří, protože tím 
pádem se daří i MONTYCONu. Pro čes-
ký a slovenský trh vyhledáváme kvalit-
ní produkty renomovaných značek. Už 
od roku 1996 zastupujeme německou 
fi rmu CONVOTHERM, která je špičkou 
mezi výrobci konvektomatů s uzavře-
ným systémem, na něž se výhradně spe-
cializujeme. Ty vynikají nízkou spotřebu 
energie, kratšími časy pečení a pomáhají 

gastroprovozům šetřit náklady a zvyšo-
vat zisky. Co se týče obsluhy konvekto-
matů CONVOTHERM, jsou uživatelsky 
přátelské a nabízejí nespočet možností. 
V tom samém konvektomatu tak můžete 
dělat od cukrářských a pekařských 
výrobků přes minutky až třeba po níz-
koteplotní pečení. 

Klientům nejen že dodáváte varné 
technologie, ale poskytujete komplet-
ní servis.

Je několik typů zákazníků. Někteří už 
mají kuchyň vybavenou, a tak hledají, co 
by jim umožnilo rozšířit sortiment jídel, 
urychlit výdej pokrmů nebo snížit nákla-
dy. Pro takové provádíme analýzu jejich 
gastroprovozu a navrhujeme varianty, 
jak by (třeba malou investicí do úsporné 
moderní varné techniky) mohli vylepšit 
svůj gastroprovoz. Pak jsou klienti, kte-
ří přijdou s plánem, který s námi chtějí 
konzultovat a případně ho upravit. Mezi 
našimi zákazníky jsou i tací, kteří od nás 
chtějí gastroprovoz navrhnout a realizo-
vat od A do Z. Od vyprojektování přes 
financování, vybavení až po záruční 
a pozáruční servis. 

To jste schopni zabezpečit i stavební 
dozor?

Stavební dozor neděláme, ale se sta-
vebním dozorem a stavebními fi rmami, 

které projekt realizují, úzce spolupracu-
jeme. Většinou je to tak, že součinností 
s vedením stavby dohlížíme na to, aby 
byla nachystána přípojná místa. To zna-
mená, ještě než se udělají obklady stěn 
a podlahy, prostor budoucí kuchyně 
zkontrolujeme, zda jsou vytaženy správ-
né kabely, zda se nezapomnělo na přívo-
dy vody a na přípojky odpadu, a teprve 
poté se prostor budoucí kuchyně pře-
dá k instalaci varných zařízení a jejich 
odzkoušení. Po instalaci se dostaví náš 
předváděcí kuchař, který kuchyňský tým 
zaškolí. Pokud pracovníci gastroprovo-
zu po zaučení potřebují s něčím poradit 
i v následném období, mohou nám kdy-
koli zatelefonovat na horkou kuchařskou 
linku MONTYCONu.

Již jsem naznačil, že vašimi klienty jsou 
různě velké gastroprovozy. Od malých 
bister po závodní kuchyně, které musejí 
během pár hodin vydat tisíce hotových 
jídel.

Klientům vždy nabízíme optimální 
řešení. Pokud má někdo malý podnik, 
nebudeme mu doporučovat stroj vhod-
ný pro řezníka, který zpracovává dvě 
stě kilo masa za den, nebo velkokapa-
citní šokové chlazení a mražení CON-
VOCHILL. Vždycky je třeba správně 
poradit podle cílové skupiny, podle mís-
ta a toho, co tam chce zákazník dělat. 

Krocan 
pro výroční konferenci

Společnost MONTYCON gastro, s. r. o., 
má bohaté, třiadvacetileté zkušenostmi 

s úspěšnými realizacemi gastronomic-

kých provozů u nás i v zahraničí. Nabízí 

produkty renomovaných světových zna-

ček, jako např. CONVOTHERM, ALTO-

SHAAM, INDUCS, WINTERHALTER, 

La CIMBALI, TECNOMAC, LIEBHERR 

a další kvalitní gastronomické techno-

logie. Doporučuje svým zákazníkům 

nejvhodnější a nejekonomičtější řeše-

ní. Při servisních zásazích reaguje 

bezprostředně po nahlášení problému. 

Disponuje bohatě zásobeným skladem 

náhradních dílů, a tak je více než deva-

desát procent závažných závad schopna 

odstranit do 24 hodin, případně dokonce 

zapůjčit náhradní stroj po dobu opravy. 

Svým zákazníkům poskytuje HOT-LINE 

technický i kuchařský poradenský ser-

vis, a to přímo pracovníkům obsluhy 

gastrotechnologií z provozoven. Odbor-

ní instruktoři-kuchaři MONTYCONu 

pomáhají řešit nejen záležitosti týkající 

se obsluhy zařízení, ale dokážou také 

dobrými tipy a radami přispět k přípra-

vě pokrmů. MONTYCON umí zpracovat 

modelový předběžný výpočet návratnos-

ti navrhované investice a díky dlouholeté 

spolupráci s leasingovými společnostmi 

a bankami klientům zajistit zvýhodněné 

fi nancování gastronomické techniky. 
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Na základě toho pak doporučíme kon-
vektomat správné velikosti, aby odpoví-
dal množství a charakteru připravova-
ných jídel. Spolu s tím i zařízení, které 
umí v perfektním stavu v teple udržet 
pokrmy. A i v tomto případě máme růz-
né možnosti a modely. Třeba technologii 
umožňující šetrné pečení a udržení v tep-
le od americké fi rmy ALTO-SHAAM, kte-
rá se od roku 1968 zabývá nízkoteplotní 
varnou a udržovací technikou a je v ní 
světovým lídrem. Asi každý dnes potře-
buje udržet pokrm v teple a my pro něj 
máme tu správnou velikost. Ať jsou to 
teplé šuplíky pro rychlý výdej do restau-
rací à la carte, nebo skříňky, kde potře-
bujete v teple udržet větší množství por-
cí jídel. Skříně jsou mobilní na kolečkách 

a mají nízkou spotřebu energie – 160 wat-
tů za hodinu. 

Zajímavé technologie pak předsta-
vují indukční sporáky a indukční grily 
INDUCS s patentovanou technologií RTCS 
mp. Dodáváme je již patnáctým rokem. 
Nyní již nastoupila jejich čtvrtá genera-
ce. Pokud někdo takové grily používá 
na party servis, mohl mít před přícho-
dem této čtvrté modelové řady problém, 
když byl (např. na garden party) nucen 
dát na jednu elektrickou zásuvku společ-
ně třeba varnou plotýnku a gril, protože 
mu vypadávaly pojistky. Dnes díky tomu, 

že si může snížit elektrický příkon u nové 
modelové řady INSTINCT třeba až na čtvr-
tinu, se takové situace může vyvarovat. 
Novinkou od fi rmy ALTO-SHAAM je mul-
tifunkční trouba Vector. Má čtyři komory 
a v každé lze péct při jiné teplotě s jinými 
otáčkami a při jiném čase. Takže napří-
klad dole děláte croissanty, uprostřed 
minutky, úplně nahoře zapékanou zele-
ninu nebo pizzu. 

Pane inženýre, o popularitě MONTYCO-
Nu svědčí i velký zájem účastníků výroč-
ní konference o váš prezentační sektor.

Na této konferenci jsme nechtěli pre-
zentovat pouze špičkové technologie, 
ale i to, co tato technika dokáže. Na vele-
trzích, seminářích a konferencích pro 

profesionály společného stravování, 
AHR ČR roadshow a také na této výroční 
konferenci ukazujeme, co všechno tyto 
moderní varné technologie kuchařům 
umožňují dělat. Jakou škálu pokrmů díky 
jejich zařazení do gastroprovozu mohou 
hostům podávat. Na konferenci v Ostra-
vě jsme v našem sektoru v předsálí kon-
gresového sálu předváděli nízkoteplotní 
pečení americkou nízkoteplotní trou-
bou ALTO-SHAAM. Přes noc jsme pekli 
krocana a na druhý den ho vystavili pod 
krájecí tranžírovací lampy. Tento šťavna-
tý produkt plus další věci z indukčního 
grilu a z konvektomatu jsme pak nabíze-
li k ochutnání. Odezva na to, co všechno 
varné technologie, které dodáváme, umí, 
byla velice pozitivní. 

Bodejť by ne. Nejen vynikající chuť, ale 
i příjemná komunikativní obsluha…

Rád bych v té souvislosti zmínil, že 
si práce svých spolupracovníků velice 
vážím. Ať to jsou interní zaměstnanci, 
nebo externí spolupracovníci naší fi rmy. 
Tenhle byznys se bez kvalitních lidí dělat 
nedá. Už řadu let tvoříme skvělý tým. 
Díky tomu se MONTYCONu daří dál pro-
sazovat na náročném gastronomickém 
trhu. Rád bych proto využil Všudybylu 
k poděkování našemu týmu za perfekt-
ní prezentace i za skvěle odvedenou prá-
ci na výroční konferenci AHR ČR v Ostra-
vě a všem, kteří nás v Clarionu navštívili, 
za to, že přišli ochutnat jídla z této varné 
a udržovací techniky.

>>>www.montycon.cz

Na výroční konferenci AHR ČR v Ostravě 

jsme předvedli pečení v americké 

nízkoteplotní troubě ALTO-SHAAM 3v1.

Ing. Petr Lošák pro-

mlouvá k účastní-

kům výroční kon-

ference Asociace 

hotelů a restaura-

cí ČR (vlevo moderá-

tor, obchodní sládek 

Pivovarů Staropra-

men Libor Vávra).
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Gastronomie je jedním z magne-
tů naší země. Také kvůli ní se 
do Česka vydávají miliony turis-

tů ročně. Ostatně nejen hotelnictví, ale 
i ona je páteří cestovního ruchu, pro-
tože pokud destinace postrádá stravova-
cí služby slušné úrovně, pak ji tak maxi-
málně navštěvují dobrodruzi a vojáci. 
A byť vojenské operace bývají zahranič-
ními miliardovými investicemi, není 
o takové návštěvy co stát. Těch faktorů, 
proč je země navštěvovaná, je samozřej-
mě daleko více. 
Nicméně stačí se 
podívat do našeho 
příhraničí, jehož 
restaurace plní 
hosté z Rakouska, 
Slovenska, Polska 
a Německa. Česko 
navštěvují turisté 
i z hodně vzdále-
ných zemí. A mezi 
to, co chtějí obje-
vovat, česká kuchyně rozhodně patří. 
To je také důvod, proč jsem o rozhovor 
požádal dvě z protagonistek projektu 
Czech Specials – Ing. Lenku Novákovou 
z České centrály cestovního ruchu – 
CzechTourism a Bc. Marii Horníkovou 
z Asociace kuchařů a cukrářů České 
republiky. Czech Specials je totiž spo-
lečným projektem triumvirátu, v němž 
spolu s Asociací hotelů a restaurací Čes-
ké republiky figurují právě agentura 

CzechTourism a Asociace kuchařů 
a cukrářů ČR. 
Paní inženýrko, u většiny životaschop-
ných projektů jsou peníze až na prvním 
místě. Projekt Czech Specials úspěšně 
obohacuje Česko i díky podpoře státní 
agentury CzechTourism.

Na spolupráci s regiony Slezska, Moravy 
a Čech klade agentura CzechTourism vel-
ký důraz a projekt Czech Specials je jedním 
z projevů tohoto směřování. Regiony Čes-
ké republiky, jejich atraktivity a krásy naše 
státní agentura prezentuje jak zahraniční-
mu publiku, tak českým turistům a výlet-
níkům. Spojení tradiční a z tradic vychá-
zející gastronomie s poznáváním regionů 
naší země je srozumitelné jak pro domácí, 
tak pro zahraniční turisty. Proto je projekt 
Czech Specials tak užitečný. Prosazování 
se České republiky v globální konkuren-
ci ostatních turistických destinací světa 
prostřednictvím vyzdvihování přírodních 
krás, historických pamětihodností, světo-
vě známých osobností, jako jsou rodáci 
Karel IV., Mendel, Freud, Dvořák, Porsche, 
Priessnitz, Mucha, Kafka aj., nebo lidí, kte-
ří na území dnešního Česka působili, jako 

Rudolf II., Mozart, Beethoven, Einstein, 
Štefánik atd., je jistě účinné, ale ať tak či 
onak, určitě by bylo chybou při tom všem 
opomíjet českou gastronomii. Je důležité 
zdůrazňovat její věhlas, tradice a samozřej-
mě dnes velmi sledovanou bezpečnost. Je 
třeba ukazovat, a speciálně zahraničním 
turistům (obdobně jako se to navýsost 
dařilo generacím špičkových českosloven-
ských kuchařů na světových výstavách 
Expo v Bruselu, Montrealu aj.), jak kvalit-
ní a chutnou kuchyní naše vlast disponuje.

Coby domácí turista se čím dál častěji 
setkávám s podniky označenými samo-
lepkou Czech Specials.

Nicméně velkou aktivitu projekt Czech 
Specials vyvíjí i vůči zahraničním turistům 
přímo na zdrojových trzích incomingu. 
Aby byli s to si vytipovat, kde mohou certi-
fi kované restaurace Czech Specials v Česku 
navštívit, popřípadě čím je kuchyně toho 
kterého regionu jedinečná. Mohou tak 
činit přes webové stránky Czech Spe cials 
nebo díky servisu zahraničních zastoupe-
ní agentury CzechTourism, které projekt 
Czech Specials podporují. 

Lidé se čím dál více vracejí 

k českému 
tradičnímu

Ing. Lenka Nováková
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Agentura CzechTourism zařazuje 
restaurace Czech Specials do programů 
svých presstripů a famtripů. 

Tyto podniky zahrnujeme i do dalších 
kampaní a aktivit, jejichž cílem je zvyšo-
vat turistickou návštěvnost a ruku v ruce 
s tím hospodářský a společenský roz-
voj regionů Moravy, Čech a Slezska. Pre-
zentuje je i vysoce navštěvovaný portál 
Kudyznudy.cz v rámci výletů, které dopo-
ručuje, a samozřejmě i náš facebookový 
profi l www.facebook.com/czechspecials, 
web www.czechtourism.cz a v jazykových 
mutacích www.czechtourism.com, který 
je určen zahraničnímu publiku. Nutno 
podotknout, že tyto aktivity nejsou samo-
účelné. CzechTourism je podniká ve pro-
spěch ekonomického posilování České 
republiky, obdobně jako to třeba činí na-
ši jižní sousedé, do jejichž osmimilionové 
země cestovní ruch rok co rok přivádí kup-
ní sílu desítek milionů dalších spotřebite-
lů a s nimi miliardy eur z jiných zemí. V té 
souvislosti je nutno zmínit, že význam-
ným partnerem při prosazování se Čes-
ké republiky u zahraničních a domácích 
turistů je Asociace hotelů a restaurací ČR 

prostřednictvím svých členských penzio-
nů, restaurací a hotelů. Ty totiž mají neza-
stupitelným způsobem možnost mezi 
svými hosty pomáhat zvyšovat povědo-
mí o české gastronomii a projektu Czech 
Specials. Směrem k zahraničním návštěv-
níkům Česka má agentura CzechTourism 
pro příští rok vytipovány i stěžejní vele-
trhy, na nichž bude projekt Czech Spe-
cials prezentovat. Certifi kované podniky 
Czech Specials jsou zahrnuty i do chysta-
ných propagačních aktivit zahraničních 
zastoupení agentury CzechTourism, jako 
jsou „Dny české kuchyně“ atd. 

Agentura CzechTourism spolu se svým 
zřizovatelem, Ministerstvem pro míst-
ní rozvoj ČR, přistupuje k projektu 
Czech Specials tak, aby se mohl rozvíjet 
i po roce 2020, což se projevuje i tím že 
neustále rozšiřujete spolupráci s regiony.

Ano, zejména díky společnostem des-
tinačního managementu všech úrovní 
(včetně lokálních) se k nám dostávají zají-
mavé tipy na podniky, které jsou s to splňo-
vat podmínky certifi kace Czech Specials, 
popř. na zajímavé regionální pokrmy. Smě-
rem k potenciálním hostům gastronomic-
kých podniků chceme projekt Czech Spe-
cials propagovat i ve spolupráci s Asociací 
turistických informačních center a jednot-
livými turistickými informačními centry. 

Paní Mario, ještě 
před pár století-
mi měla v zemích 
K o r u n y  č e s k é 
k u c h a ř i n a  s t a -
tus uměleckého 
řemesla.  Ostat -
n ě ,  d ě l a t  d o b -
rou českou kla-
sickou kuchyni 
a vařit regionální 

speciality je dodnes uměním předáva-
ným z generace na generaci. 

Kuchyně je jistou formou paměti, resp. 
kulturního dědictví našeho národa, zrov-
na tak jako třeba český jazyk. Čechy jsou 
ve středu Evropy, proto byla česká kuchy-
ně po staletí surovinově i recepturami obo-
hacována o zahraniční, ba i zaoceánské vli-
vy. Přitom i ona sama dokázala obohacovat 
cizí kuchyně včetně gastronomie v Latin-
ské Americe například díky moravským 
bratřím a českým kuchařům císaře Max-
miliána. Proto je dobré podporovat a pro-
pagovat um těch, pro něž je česká gastro-
nomie součástí jejich profesního života. 
Uvařit dobře klasické české speciality však 
každý neumí, chce to hodně znalostí a pra-
xe. V rámci projektu Czech Specials pro-
to plánujeme pořádat odborné seminá-
ře, a to nejen pro profesionální kuchaře, 
ale i pro amatéry. Cílem těchto seminářů 
projektu Czech Specials bude nejen lidem 
ukázat, jak vařit klasickou českou kuchy-
ni a její moderní formy, ale také seznámit 
ty, kteří restaurace navštěvují, jak vypadá 
správně uvařená česká kuchyně a také jak 
má chutnat. 

V jednom z všudybylích rozhovorů 
vrchní zemský rabín Efraim K. Sidon 
uvedl podobenství: „Protivné hospody 
zejí prázdnotou a příjemné, ač nejsou 
hned za rohem, praskají ve švech.“ (Viz 

Bc. Maria Horníková

Czech Specials 
je partnerským projektem agentury 

CzechTourism, Asociace hotelů a restau-

rací a Asociace kuchařů a cukrářů České 

republiky. Projekt si klade za cíl zvýšit 

povědomí o regionální gastronomii Čes-

ké republiky a vznikl s cílem podpořit 

restaurace, jež nabízejí tradiční českou 

gastronomii. Prezentuje českou kuchyni 

jako rozmanitou v rámci jednotlivých 

regionů, plnou jedinečných pokrmů, 

širokého spektra způsobů jejich příprav. 

Czech Specials je zároveň certifikační 

značkou, jež má zajistit, že právě v takto 

certifi kované restauraci hosté dostanou 

tradiční i moderní české pokrmy v odpo-

vídající kvalitě.
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www.e-Vsudybyl.cz, článek „Následovat 
Praotce Abrahama v jeho pohostinnos-
ti“.) V případě certifikovaných podni-
ků Czech Specials to platí prvoplánově. 
Hosté je rádi navštěvují.

Moderním gastronomickým trendem 
je „návrat domů“, celý svět se nyní vra-
cí k tradičním surovinám a ke kuchyním 
svých prababiček. Proto je projekt Czech 
Specials hodně in. Hosté restaurací stále 
více volí tradiční jídla české kuchyně. Obje-
vují staročeské pokrmy včetně lokálních jí-
del regionů Slezska, Moravy a Čech. Rádi 
si na ně zajdou nebo i zajedou, do restau-
rací, které takové pokrmy nabízejí. Pro-
to si zjišťují, kde je dobře vaří, a jednou 
z funkcí projektu Czech Specials je být 
rádcem a průvodcem, který takové podni-
ky doporučuje. To, že je projekt Czech Spe-
cials pro domácí a zahraniční turisty vodít-
kem, je pro Asociaci kuchařů a cukrářů ČR 
a ostatní partnery zavazující. Proto dbáme 

na dodržování vysoké kvality služeb certi-
fi kovaných restaurací a jsme rádi, že tako-
vé restaurace zapojené do projektu máme.

Spolu s funkcí guidebooku webové 
stránky czechpecials.cz plní i funkci 
receptáře.

Na webových stránkách máme půldru-
hé stovky receptů schválených jako czech 
specials, včetně těch regionálních. Podniky 
zapojené do projektu Czech Specials mají 
povinnost mít na jídelníčku z české kuchy-
ně minimálně jednu polévku a dvě hlavní 
jídla. Restaurace mohou jídla samozřejmě 
měnit, nemusí mít na jídelním lístku stá-
le stejné české speciality. Na webu czech-
specials.cz jsou i regionální speciality, kte-
ré překvapují tím, že jsou vlastně velmi 
moderní. Při jejich přípravě se používají 
v současné době velmi populární suroviny, 
z nichž vařily dávné generace našich před-
ků, jako jsou pohanka, jáhly, různé méně 
obvyklé druhy zeleniny atd. 

Asociace kuchařů a cukrářů ČR pečuje 
o dorost. Pro budoucí profesionály orga-
nizuje soutěže, jako jsou Gastro Junior, 
Český kapr aj.

Děláme nejen soutěže, ale jsme součástí 
řady dalších vzdělávacích projektů. Napří-
klad jsme odborným partnerem projektu 
„Podpora praktické výuky žáků gastrono-
mických škol“. Máme tak další z možnos-

tí přispívat ke zlepšování situace v české 
gastronomii, kterou sužuje nedostatek 
kuchařů a cukrářů na trhu práce. V rám-
ci tohoto projektu s dětmi vaří naši nejlep-
ší lektoři, kteří s nimi absolvují i celé prak-
tické týdny. Je to cesta, po které bychom 
chtěli dále jít a s učni i jejich odbornými 
pedagogy spolupracovat daleko intenziv-
něji. Už kvůli samoúčelnému, na hlavu 
postavenému systému současného české-
ho školství, odtrženého od potřeb praxe.

Jak vidíte budoucnost tohoto projektu, 
chystáte nějaké novinky?

Jsme rádi, že se do projektu hlásí nejen 
nové restaurace, ale certifi kaci si obnovu-
jí ty, které jsou součástí projektu od jeho 
začátku. Pro nás je dobré, že máme nově 

přímý kontakt nejen na šéfkuchaře a kucha-
ře, ale i na majitele a provozovatele gastro-
nomických podniků. Když s nimi hovoří-
me, říkají: „Jdeme do toho, protože poté, 
co jsme na jídelní lístky dali jídla tradič-
ní české kuchyně, jsme si ověřili, že je hos-
té chtějí.“ Je tedy možné, že do budoucna 
tento projekt rozšíříme. Oslovují nás totiž 
například cukrárny a kavárny, že by rády 

certifi kaci Czech Specials pro své podniky 
a provozovny, ve kterých vyrábějí a nabíze-
jí staročeské zákusky a pečivo. Takže vážně 
zvažujeme, že do toho půjdeme. 

>>> www.czechspecials.cz

Na spolupráci s regiony Slezska, Moravy 

a Čech klade agentura CzechTourism 

velký důraz a projekt Czech Specials je 

jedním z projevů tohoto směřování.
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V roce 1999 jsem se stal popr-
vé šéfkuchařem. Odešel jsem 
jako zástupce z velkého pražské-

ho hotelu, protože jsem nechtěl čekat, 
až přijdu na řadu. Šel jsem štěstí napro-
ti jinam. Tehdy jsem se po nekonečném 
pročítání inzerátů a spoustě telefonátů 
nakonec ocitl jako executive chef v pěti-
hvězdičkovém hotelu v Africe v Zanziba-
ru. Tam jsem prvně, coby 23letý mladík, 
začal řešit takové věci, jako jsou food cost, 
HACCP, organizace práce a v neposlední 
řadě rozpisy služeb a nábor zaměstnan-
ců. Jak už to ve velkém hotelu bývá, měl 
jsem pod sebou studenou i teplou kuchy-
ni, cukrárnu, pekárnu, à la carte restau-
raci a samozřejmě přípravny a sklady. 
Nepopírám, ukousl jsem si tenkrát poně-
kud velké sousto. Když se dnes ohlížím 
zpátky, vidím sám sebe jako blázna. Měl 
jsem však spoustu odhodlání, které mě 
tenkrát hnalo do světa, za kariérou, novo-
tami a poznáním.

V Africe jsem se začal prvně zabývat 
náborem zaměstnanců. Bylo to jednodu-
ché. V kuchyni asi padesát kuchařů, dal-
ší dvacítka lidí na myčkách a za plotem 
stovky čekajících na práci. Mzda mini-
mální: 30–50 dolarů na měsíc. Postup 
byl jednoduchý: když byl někdo dobrý 
na myčce a v kuchyni se uvolnilo mís-
to, postoupil na lepší práci v kuchyni – 
jiný zpoza plotu ho tak mohl vystřídat 
u nádobí a snít svůj sen, že jednoho krás-
ného dne se dostane k vaření. 

V podstatě jsem až tak aktivně nábor 
nových pracovníků neřešil. Opravdu opřít 
jsem se do toho musel až v roce 2002, kdy 
jsem se po dalších toulkách po světě usa-
dil v Praze v hotelu Paříž. Tam už jsem 
musel dělat interview, vybírat z kandidá-
tů ty pravé a stavět tým. Výhodou bylo, že 
v té době ještě bylo kuchařů dost a do pěti-
hvězdičkových hotelů s dobrým jménem 
se hlásili sami. Pamatuji se, že když jsem 
nechal vydat v Annonci inzerát na kucha-
ře s mým telefonním číslem, byl jsem zou-
falý, jak mi stále někdo volal. A to ještě 
dlouho poté, co byla pozice obsazena. 

Můj postup při výběru kandidáta byl 
jednoduchý. Vzal jsem došlé životopisy 
a začal je třídit. Nejprve dle praxe; bral 
jsem jen čtyř- a pětihvězdičkové hotely. 
Potom podle věku. Dalším kritériem byla 
škola, kde se kandidáti vyučili, a samo-
zřejmě i jazyková vybavenost. Až zbyli 
tak tři, pozval jsem je na pohovor a jedno-
ho z nich vybral. Co bylo pro mě při výbě-
ru nového kolegy rovněž důležité, byl 
jeho vzhled a vystupování již na pohovo-
ru – jednoduše aby byl čistý, adekvátně 
zdvořilý, slušně ostříhaný, aby mu z nosu 

a co já vím odkud nevisel piercing či jiné 
vymoženosti dnešní doby. Aby nebyl 
potetovaný jako plakát, prostě aby se cel-
kově již od pohledu jednalo o slušného 
člověka. Žil jsem v domnění, že toto vše 
do vrcholné gastronomie a hotelového 
prostředí nepatří.

S přibývajícím časem, s rostoucí kon-
kurencí a ubýváním zájmu o obor jsem 
ze svých postupů musel ubrat. Nejprve 
jsem přestal řešit jazykovou vybavenost. 
Potom kde se kandidát vyučil. Byl jsem 
ochoten akceptovat menší počet hvězdi-
ček u hotelů z kandidátova profesního 
životopisu. Dokonce jsem nepohrdl ani 
dobrou restaurací. To bylo někdy kolem 
roku 2006 a později. Přesto všechno se 
kandidáti našli. 

S odstupem mi to přijde jako sci-fi , pře-
stože i v těch dobách jsme nadávali, že 
kuchaři nejsou. Ale s rokem 2018 se ně-
co zásadního změnilo. Jako by někdo 
otevřel velkou černou díru a do ní napa-
daly stovky až tisíce kvalifikovaných 
kuchařů. Od února všichni shání kucha-
ře. Restauratéři a hoteliéři se předháně-
jí v tom, jaké jim dají mzdy. Čím dál víc 
se skloňuje slovo benefi ty. Zaměstnava-
telé nabízejí stravenky, Multisport karty, 
příspěvky na bydlení, bydlení samotné, 
příplatky, delší přestávky, týden dovole-
né navíc, služební auta a bůhvíco ještě, 
jen aby sehnali kuchaře. My samozřejmě 
nezůstáváme pozadu. Nabízíme benefi -
ty, týden dovolené navíc, parkování zdar-
ma, bazén, fi tness, chceme zbudovat den-
ní místnost, aby si zaměstnanci měli kde 
odpočinout, až je budou bolet nožičky. 
Dokonce smějí chodit hrát v pracovní 

době ping-pong, aby přišli na jiné myš-
lenky. A přesto nic. Na inzeráty nikdo 
nereaguje. Kandidáti nechodí.

Mé současné nároky na zaměstnance? 
Dvě ruce. Toť vše. Kdyby byl kuchař mod-
rý od hlavy k patě a z obočí, uší, nosu mu 
trčely hroty, beru ho. Kdyby ještě uměl 
vařit, tak s ním budu hrát i ten ping-
-pong. Ale nikde nikdo. Kde jsou ty ča-
sy, kdy jsem selektoval, vybíral, byl scho-
pen nepřijmout kuchaře jen proto, že měl 
malou náušničku v uchu. A tak se ptám, 
kam to spěje?

Když se ve sportu národnímu týmu 
nedaří, začne se hledat příčina. Mnohdy 
se přijde na to, že se kluby málo věnují 
mládeži. Začne se okamžitě dělat nábor 
nových talentů. Investuje se do rozvoje 
mladých. Stát uvolňuje peníze, Evropská 
unie sype dotace. Bude to chvíli trvat, ale 
za pár let vstanou noví bojovníci. 

V gastronomii dobrých šest sedm let 
slýchávám od ředitelů středních škol, 
ať soukromých, nebo státních, že zájem-
ců o obor kuchař ubývá. Na místo tří tříd 
jsou rádi, když obsadí jednu, a někdy ani 
to ne. Školy, aby nemusely ukončit svoji 
činnost, vymýšlejí nové obory. Proč ale 
není někdo, kdo stejně jako ve sportu 
řekne „musíme podpořit mladé“? Nech-
me, ať vyučují odborníci. Ať se šéfkucha-
ři podílejí na výuce. Ať chodí do škol vařit 
s mládeží. Musíme děti něčím zaujmout. 
Probudit v nich lásku k oboru, ctižádost, 
stavovskou čest, kreativitu. Všichni víme, 
kolik absolventů učebních oborů kuchař 
u řemesla zůstane. Jestli deset procent, 
tak je to hodně. 

Zamysleme se nad situací v české gas-
tronomii. Žádné týdny dovolené ani vol-
né vstupy do wellness situaci nevyřeší. 
Vyřešíme ji my sami. Pokud se k mla-
dým a začínajícím budeme chovat sluš-
ně, pokud jim ukážeme krásy našeho obo-
ru, pokud s nimi budeme jednat jako se 
sobě rovnými a začneme více spolupra-
covat se školami, věnovat se mladým, 
můžeme něco změnit. Jestli něco nezmě-
níme v přístupu k mládeži, nezbude než 
se ptát: kam to spěje? 

Radek Pálka

>>> www.sefkucharuvdenik.cz

Kam zmizeli kuchaři?
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Novým šéfkuchařem hotelu Holi-
day Inn Prague Congress Cen-
tre je Jan Wiesner. Tento profe-

sionál s více než dvacetiletou zkušeností 
v oblasti hotelové gastronomie byl jako 
demi chef u otevření hotelu Prague Mar-
riott a v průběhu let, kdy v něm působil, 
než se rozhodl opustit Prahu, se dostal 
až na pozici junior sous chef. Než začal 
vést kulinářský tým hotelu Holiday Inn 
Prague Congress Centre, urazil v kuchař-
ském rondonu dlouhou cestu přes 
Německo, Švýcarsko a Anglii, kde připra-
voval delikatesy na pozici zástupce šéf-
kuchaře v hotelu Renaissance  Heathrow. 
V roce 2004 se rozhodl k návratu do Mar-
riottu Praha. Nyní už nezapomenutelné 
gurmánské zážitky a novinky ze světa 
gastronomie několik měsíců připravu-
je hostům restaurace Esprit Holiday Inn 
Prague Congress Centre.

>>> www.holidayinn.cz

Jan Wiesner 
šéfkuchařem 

Holiday Inn Prague 
Congress Centre 

14.–16. února 2019 v „pavilonu Z“
se na Výstavišti České Budějovice usku-
teční veřejná část festivalu. Atraktivní 
program a nejširší nabídka piv, pochutin 
a specialit sem loni přivedla přes pět tisíc 
návštěvníků.

Festival, největší svého druhu v Čes-
ku, se koná pod záštitou statutárního 
města České Budějovice, Ministerstva 

zemědělství ČR, Ministerstva průmys-
lu a obchodu ČR, Ministerstva pro míst-
ní rozvoj ČR, Jihočeského kraje, Agrární 
komory ČR a Hospodářské komory ČR, 
Obchodní komory ČESTA, agentu-
ry CzechTourism a Jihočeské cen-
trály cestovního ruchu. Odbor-
nými garanty jsou Jihočeská 

univerzita v Českých 
Budějovicích, Mende-
lova univerzita v Brně, 
Vysoká škola chemicko-
-technologická v Praze, 
Česká zemědělská uni-
verzita v Praze, Vyso-
k á  š k ol a  t e c h n ic k á 

a ekonomická v Českých Budějovicích 
a střední potravinářské školy.

Degustačních klání
se loni ve 33 kategoriích zúčastnilo 245 
pivovarů z 20 zemí světa. Součástí fes-
tivalu jsou i dvě soutěžní kategorie pro 
výrobce cideru o titul Světová cider pečeť 

/ World Cider Seal a dvě katego-
rie pro výrobce minerálních vod 
o titul Zlatý český pramen. Regu-

lérnost soutěží garantují mezinárodní cer-
tifi kační autority Bureau Veritas, TÜV SÜD 
Czech, 3EC International a Státní zeměděl-
ská a potravinářská inspekce.

>>> www.pivofestival.cz

XXIX. International beer 
feestival Budweis 2019

11.–16. února 2019 na Výstavišti v Českých Budějovicích proběhne 

mezinárodní pivní festival spojený s degustačními soutěžemi Světová 

pivní pečeť / World Beer Seal 2019 a Zlatá pivní pečeť / Gold Brewers 

Seal 2019.

international
beer festival

budweis
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Rozhovor s ředitelem wellness 
hotelu Pohoda Josefem Michál-
kem jsem začal konstatováním, 

že rok 2018 byl pro jejich hotel úspěšný.
Z  h l e d i s k a 

poptávky určitě. 
U by t ov á n í  n á m 
meziročně stoup-
lo v řádu tisíců 
lůžkodnů. To je víta-
ný trend. Pro nás to 
znamenalo odbavit 
víc hostů a mělo by 
i vyšší zisk. Součas-
ná situace na trhu 
práce ale způsobila, 
že jsme se v návaznosti na potřebu čtyřhvěz-
dičkového personálu rozhodli podstatnou 
část navýšení obratu vrátit zpět do poho-
dového týmu formou odměn. Díky tomu si 
hotel Pohoda buduje pozici jednoho z nejlé-
pe platících zaměstnavatelů v regionu.

Za to vás zaměstnanci musejí milovat.
To nevím, ale odvádějí skvělou práci. 

Jsme pyšní na náš tým, na to, že nemá-
me velkou fl uktuaci. Hosté, kteří k nám 
opakovaně jezdí, rádi vidí tváře, se který-
mi se tu setkávali před dvěma třemi lety, 

což přispívá k jejich celkové pohodě. Jsem 
rád, že tu máme pana šéfkuchaře Janču, 
který je opravdovým lídrem gastronomic-
kého týmu. Při fi remních a dalších akcích 
poutavě prezentuje dílo hotelové kuchy-
ně, což  klientela vysoce kvituje a ráda nás 
vyhledává.

Byznys, u kterého klienti zpravidla 
nehledí na korunu, lze dělat přes koníč-
ky tatínků a nákupy, kterými dělají 
radost ženám a dětem.

Začnu od dětí a od koníčků maminek 
a tatínků. Luhačovice, jak dokresluje život 
plný sportovních a dalších volnočasových 

aktivit kolem nedaleké přehrady, jsou 
u rodin s dětmi čím dál oblíbenější. Daří 
se tu reagovat na jejich poptávku a budovat 
infrastrukturu, která jim vychází vstříc. 
Ostatně mohu zmínit i Dětský ráj, který 
je součástí wellness hotelu Pohoda, kde 
se mohou děti vyřádit. A nejen děti hote-
lových hostů, jelikož prostor je volně pří-
stupný i široké veřejnosti. Dětská hřiště 
v Luhačovicích jsou a rostou i na dalších 
místech. Kulturní vyžití – divadelní před-
stavení pro děti a akce pro rodiny s dětmi – 
tu je také na vzestupu. 

Wellness hotel Pohoda ráda vyhledá-
vá firemní klientela. V době finanční 
a realitní krize totiž měla zapovězeno 
dělat akce v pětihvězdách, a tak dodnes 
upřednostňuje čtyřhvězdičkové hotely 
s pětihvězdičkovými službami.

Náš hotel má certifi kovaný čtyřhvězdič-
kový standard. Splňuje veškeré náležitos-
ti této úrovně. Jak technické, tak společen-
ské. Je-li úroveň čtyřhvězdičková, nebo 
pětihvězdičková, koneckonců rozhoduje 
host. My to ctíme a snažíme se poskytovat 
služby na co nejvyšší úrovni. 

>>> www.pohoda-luhacovice.cz

Firmy volí 
wellness hotel Pohoda

Čtyřhvězdičkový wellness hotel Pohoda 

nabízí komfortní ubytování v 90 poko-

jích a 2 apartmánech. Je vybaven well-

ness centrem, saunovým světem a rela-

xačním centrem. V jeho Dětském ráji 

děti najdou prostor pro pořádné řádění 

a dospělí k odpočinku. Dospělým i dětem 

je určen miniworkout park se stroji pro 

cvičení vlastní vahou. Při nepříznivém 

počasí je možné se uchýlit do vnitřních 

prostor Pohodové osvěžovny, kde je útul-

ný dětský koutek s miniaturní kuchyň-

kou a pohádkami. Hotelová restaurace 

se charakterem, gastronomií a standar-

dem služeb řadí mezi prémiové podni-

ky. S kapacitou 146 míst rozdělených 

do tří částí nabízí fl exibilní uspořádání 

prostoru. Konferenční a party prostory 

s audiovizuální technikou a wi-fi při-

pojením lze rozčlenit na tři samostatné 

salonky. Díky variabilitě s kapacitou až 

150 míst umožňují pořádání fi remních 

a společenských akcí, školení, seminářů, 

oslav, svateb apod.

Josef Michálek
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Rozhovor s jednatelem společ-
nosti Vector International, pět-
advacet let působící na trhu, 

Ing. Attilou Baloghem jsem zahájil 
konstatováním, že se jeho fi rma velmi 
rychle stala zavedeným dodavatelem 
hotelového vybavení. Její služby využí-
vají nejen české hotely a restaurace, ale 
i hotely a restaurace prestižních nadná-
rodních řetězců.

Začali jsme v pří-
hodné době. Byli 
 jsme na dobrém 
místě v dobrém ča-
se. To nám pomoh-
lo být rychle známí 
na trhu a vybudo-
vat si pozici. V roce 
1993 jsme začali 
hotelovými sejfy 
na bankovní kar-
ty, což byl v té době velký boom. Hosté 
je otvírají a zavírají svou VisaCard nebo 
MasterCard. V té době to byla novinka. 
Lidé v Česku o nich neměli příliš pově-
domí, ale na Západě už se běžně použí-
valy. To byl jeden z důvodů založit fi rmu. 
K sejfům jsme přibrali hotelové miniba-
ry, potom fény, zámky, ložní prádlo, fro-
té produkty, nábytek aj. Dneska už dodá-
váme a na e-shopu nabízíme na dva a půl 
tisíce výrobků. A podnikáme nejen v Čes-
ku. Zastoupení máme i v Maďarsku 

a na Slovensku. Hotely a restaurace ale 
vybavujeme po celé Evropě. Exportovali 
jsme do Německa, Rakouska, Rumunska, 
do Španělska aj. Náš záběr je velmi široký. 

Jak získáváte nové klienty?
Už náš sortiment hovoří sám za sebe. 

Zákazník nemusí hledat dalších deset 
obchodů či dodavatelů a zjišťovat, kde nabí-
zejí produkt vhodný pro jeho provoz. Ostat-
ně to, co je běžně v obchodní síti, zpravi-
dla není určeno pro hotelové provozy. Není 
dimenzováno na velkou zátěž. Díky našim 
dlouholetým zkušenostem máme vybra-
né praxí prověřené produkty, které dlou-
ho vydrží, mají zajištěný servis atd. 

Pane inženýre, pravděpodobně jsem se 
potkal s většinou vašich spolupracovní-
ků. Jsou to úžasní, profesně zdatní lidé. 
Úspěšnost vaší fi rmy je dána i tím, že jste 
si je vybral a oni si vybrali vás.

Ano, jsou skvělí! Pracovně nejkrat-
ší dobu mám zaměstnance ve fi rmě čty-
ři roky, jádro sestavy pracuje již 15 let 
a je tu i  zaměstnanec, který je ve fi rmě 
již od založení společnosti. Naše práce je 
různorodá. Člověk nemusí dělat stále stej-
né věci. A to platí i pro nákupčí, kteří pod 
sebou mají padesát nebo i víc dodavatelů 
z různých koutů světa. Obchodníci zase 
musejí komunikovat nejen s celou repub-
likou, ale i s klienty v dalších zemích. 

Vector International přinesl do Čes-
ka řadu novinek. Jedna z nich, o kte-
ré naposledy Všudybyl informoval, byl 
odbornou porotou veletrhu For Gastro 
& Hotel Gran Prix oceněný elektronic-
ký zámek fi rmy Omnitec Rent & Pass.

Zámek je revoluční svou uživatelskou 
jednoduchostí. Je vhodný hlavně pro men-
ší provozy, penziony a nově především 
pro Airbnb. Pomocí mobilní aplikace (lze 
instalovat na Android i na iOS) jednoduše 
a komplexně řeší přístup například do pro-
najatých obytných prostor. Do bytů, chat 
atd. Díky Rent & Pass zámku, respektive 
jeho elektronickému klíči s řízenou plat-
ností lze prostřednictvím chytrého telefo-
nu zaslat klientovi, pokojské nebo údržbě 
vstupní kód či elektronický klíč pro časo-
vě limitovaný interval. S online wi-fi  připo-
jením zámek zaznamenává všechny vstu-
py do mobilního zařízení správce nebo 
pronajímatele. Pokud host sám není scho-
pen otevřít dveře zamčené zámkem Rent 
& Pass, správce či majitel objektu mu je 
může na dálku otevřít ze svého telefonu 
nebo naopak přístup kdykoli zrušit. 

Druhým produktem přihlášeným 
do soutěže Grand Prix byl lehce ovla-
datelný samohybný kontejner pro 

Úspěšných 25 let 
společnosti 

Vector International

Ing. Attila Balogh

Společnost VECTOR INTERNATIONAL 

byla založena v roce 1993 s cílem podni-

kat v hotelovém vybavení. V této branži 

dnes patří do kategorie významných 

a spolehlivých dodavatelů. Důkazem 

toho je řada výhradních zastoupení 

špičkových světových firem a tuzem-

ských výrobců. Vybírá nejspolehlivější 

a nejkvalitnější výrobky, aby zákazní-

ky vždy maximálně uspokojila. Jelikož 

se požadavky provozovatelů penzionů, 

hotelů, restaurací či wellness zařízení 

různí, přidává do své nabídky nové 

produkty a stávající inovuje v duchu 

světových trendů, které pečlivě sleduje 

a vyhodnocuje.



první vydání 2019 21

housekeeping. I on vzbudil velký ohlas. 
Jediné, co brzdí větší poptávku po něm, 
je jeho cena. U tohoto vozíku pro pokoj-
ské nebo bagážisty stojí pohonné jednot-
ky víc než celá skříň. Když ale přihléd-
neme k tomu, že pokojské jsou převážně 
subtilnější konstituce a musejí tahat dvě-
stěkilové nebo ještě těžší vozíky, možnost 
manipulovat vozíkem prostřednictvím 
dotykového ovladače by určitě ocenily.

Jak takovéto produkty dostáváte do své-
ho portfolia?

Průběžně navštěvujeme mezinárod-
ní výstavy a veletrhy zaměřené na hote-
lové vybavení. Samozřejmě, výrobci nás 
vyhledávají i sami, a to i díky tomu, že 
v nás vidí perspektivního partnera. I tím-
to způsobem jsme získali některé význam-
né dodavatele. 

Co servis výrobků, které dodáváte? 
V tomto směru je naše fi rma považována 

za jednu z nejspolehlivějších na trhu. Nevy-
žadujeme paušální odměnu jako naše kon-
kurence, která si například účtuje i za kaž-
dou telefonickou radu a odmítá zajišťovat 
poradenství, pokud jí za něj klient nepla-
tí měsíční paušál. After service děláme 
opravdu poctivě. Když zákazník zavolá, 
snažíme se mu ihned pomoci. A nezáleží 
na tom, jestli je víkend, svátek, nebo jest-
li volá v noci. Naši servisní pracovníci jsou 

neustále v pohotovosti. Takže je-li napří-
klad potřeba v noci otevřít zámek nebo 
sejf, sednou do auta a jedou problém řešit. 

Vector International je garantovaným 
dodavatelem Asociace hotelů a restau-
rací České republiky.

Naše spolupráce s Asociací hotelů 
a restaurací ČR funguje dlouhodobě dobře. 
Členům AHR ČR poskytujeme na výrob-
ky z našeho sortimentu slevu. Své služby 
a zboží trvale inzerujeme skoro v každém 
vydání časopisu AHR Fórum. Na oplátku 
nás členové AHR ČR doporučují a zvou 
na své akce. Spolupráce s Asociací hotelů 
a restaurací ČR je velice užitečná. 

Proč podnikáte v Česku?
Jak už jsem zmínil: ocitl jsem se v dob-

rý čas na dobrém místě. Podnikat – 
a k tomu v České republice – v mých plá-
nech původně nebylo. Do Česka jsem 
přijel kvůli manželčině práci a buď jsem 
mohl být mužem v domácnosti, nebo ten 
čas vyplnit nějakými rozumnými věcmi. 
No a takhle to dopadlo. Musím uznat, že 
když jsme s manželkou do České republi-
ky přijeli, byli jsme rozhodnuti tu zůstat 
maximálně tři roky. A tak moc se nám 
tu zalíbilo, že už tu jsme osmadvacet let. 
Narodily se tu naše dcery. Obě tu chodí 
na vysokou školu a pro naši celou rodi-
nu není otázkou, zda tu zůstaneme, 
neboť nám to tu vyhovuje i z hlediska 
mezilidských vztahů. Česko je nádher-
ná země! Vždycky tu můžeme navštívit 
nějaké další zajímavé místo, dělat výlety 

do přírody, navštěvovat památky nebo 
vyrazit za kulturou, za sportovní udá-
lostí nebo do společnosti. 

Zatím jsme hovořili o tom, že jste doda-
vateli hotelového vybavení. Tento ter-
minus technicus ale zahrnuje i vybave-
ní restaurací a dalších zařízení.

Ano, a nejen proto, že spousta věcí, kte-
rými vybavujeme hotely, nachází uplat-
nění v restauračních a dalších provo-
zech. V našem portfoliu máme držáky 
na jídelní lístky, různé orientační a cení-
kové tabule, kožené desky na jídelní líst-
ky, mapy na placení, různá světla, úkli-
dovou techniku, vybavení pro sociální 

zázemí, židle, stoly, utěrky, ubrusy, ruční-
ky atd. Krom toho zajišťujeme i vybavení 
pro wellness provozy. Vybavení pro sauny, 
saunová prostěradla, župany od obyčej-
ných až po vysoce luxusní. V našem von-
ném  programu nabízíme relaxační vůně, 
vonné svíčky a tyčinky. Do wellness pro-
vozů dodáváme voděodolný nábytek, ať 
z týkového dřeva, z plastu, či kovu, a to 
včetně lehátek. Vedle hotelů mezi našimi 
klienty najdete i Armádu České republi-
ky, Policii ČR či Hasičský záchranný sbor 
ČR, kteří od nás například odebírají čisti-
če bot, osoušeče rukou, vybavení pro so-
ciální zázemí i další produkty. 

>>> www.minibar.cz

Hotel musí mít jistotu, že to, co nakoupí, 

mu bude sloužit, aniž by byl nucen 

neustále uplatňovat reklamace nebo 

řešit servis. 
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Nová galerie a Španělský sál 
Pražského hradu byly 30. listo-
padu 2018 místem konání mezi-

národní konference Klíčové faktory úspě-
chu a slavnostního vyhlášení výsledků 23. 
ročníku prestižní ankety Českých 100 nej-
lepších. Na pódiu ve Španělském sále byly 
předány diplomy představitelům první 
desítky ze stovky nejúspěšnějších společ-
ností roku 2018 a v oborových kategoriích 
Cestovní ruch a hotelnictví; Dynamický 
růst a stabilita; Informační a komunikační 
technologie; Invence – nasazení – export – 
zisk; Stavebnictví a doprava; Zaměstna-
nost a družstevnictví; Zdraví, vzdělání, 
humanita; Zemědělství a potravinářství 

a v kategoriích Lady Pro a Gentleman Pro. 
Anketu vyhlašuje Panevropská společnost 
pro kulturu, vzdělávání a vědecko-technic-
kou spolupráci Comenius s cílem vybrat 
a slavnostně vyzdvihnout v Česku regis-
trované subjekty dosahující mimořád-
ných výsledků nejširšího spektra aktivit. 
Anketní nominace mají tři stěžejní ome-
zení: nominovaný subjekt musí být regis-
trován a plátcem daní v Česku; ke 30. září 
daného roku musí mít nejméně dvacet 
zaměstnanců; jeho obrat za posledních 
12 měsíců musí být minimálně 30 milio-
nů Kč. Měřítkem konečného umístění je 
počet obdržených nominací. 

>>> www.comenius.cz 

Českých 
100 nejlepších 2018



první vydání 2019 23



www.e-Vsudybyl.cz24

S Tomášem Březinou se potkává-
me po konferenci Klíčové fak-
tory úspěchu, která se uskuteč-

nila 30. listopadu v Rudolfově galerii 
na Pražském hradě.

Tomáši, tvůj letošní příspěvek měl opět 
velký ohlas.

Ano, vyprávěl jsem tam o realitě, kte-
rá je nesdělovaná. Vždycky si kladu otáz-
ku, zda je to proto, že to ty současné poli-
tické, ekonomické a jiné elity tuší, nebo 
netuší. A co je horší: jestli tuší a mlčí, 
nebo netuší a papouškují klišé, která se 
prohánějí mediálním či akademickým 
světem. Vzhledem k tomu, že už jsem 
zestárl a vidím na konec, nebojím se říkat, 
co vím a co chci. Kromě toho jsem odko-
jen skutečnou prací a starou reálnou eko-
nomikou. Jistou poctivostí apod. A když 
o něčem hovořím, tak se na to snažím být 
v souladu se selským rozumem připraven. 

Rozpovídal ses o obecné ekonomické 
situaci.

Poukázal jsem na pár primitivních, 
v podstatě lehce dosažitelných dat, kte-
rá odrážejí realitu, ať je veselá, smutná, 
nebo standardní. Na to, že máme největ-
ší byrokracii v tisícileté historii české stát-
nosti. V přepočtu na hlavu nejvíc úřední-
ků v Evropě (7× víc než v Británii), kteří 
nás ničí svojí „péčí“. Nejvíc učitelů, léka-
řů, soudců. Mluvící hlavy tvrdí, že máme 
skvělý ekonomický růst a kondici, a tedy 
nevědí nebo tají, že klíčová je skutečná 
ekonomická výkonnost státu. Nikoli ilu-
zorní. Jinými slovy: zikonizovaný „růst 
HDP“ (a je jedno, o kolik procent) je zby-
tečný údaj, pokud jsme schopni vytvářet 
jen asi pět bilionů korun ročního HDP, což 
je naše současnost, zatímco by bylo potře-
ba vytvořit těch bilionů aspoň patnáct, 
abychom se trochu přiblížili sousednímu 
Bavorsku. Žijeme v době, kdy nové i sta-
ronové elity ignorují popsanou nevýkon-
nost ekonomiky. Kdy ignorují každoroční 

odliv několika set miliard korun v České 
republice vytvořených hodnot do zahrani-
čí. Zkrátka v tom, jak si ze suverénní země 
udělat hospodářsky závislou kolonii, jsme 
v Evropě rekordmani. Žijeme v době, kdy 
se nesmyslně tlačí na jediné svobodomysl-
né lidi u nás. Na malé a střední ryze české 
fi rmy a živnostníky. Prý tím konáme dobro 
a spravedlnost a získáme 6 či 18 miliard Kč. 
Přitom je to cesta do pekel. Co je to oproti 
700 miliardám, které rok co rok věnujeme 
cizím korporacím? 

No a pak jsem okomentoval dvě každé-
mu dostupné ofi ciální tabulky, které byly 
pro moji desetiminutovou řeč klíčové. 
Jedna byla Českého statistického úřadu 
a druhá Mezinárodního měnového fondu. 

Tabulka Mezinárodního 
měnového fondu 
mapuje ekonomickou výkonnost devěta-
třiceti ekonomik světa. Hodnotí státy pod-
le hrubého domácího produktu. Vtip toho 
ovšem je, že je to hrubý domácí produkt 
adresný, popisný, tj. na hlavu v té které 
zemi. Jinak by to bylo nezřetelné, protože 

země ve své geografi cké a populační roz-
manitosti mají diametrálně jiná specifi ka, 
takže souhrnně se jejich výkonnost těžce 
mapuje. Ovšem když se jejich výkonnost 
vydělí počtem obyvatel, je možné srovná-
vat. Já si připravil srovnání se sousední-
mi státy. S Rakouskem a Německem, se 
kterými se chceme rovnat, se Švýcarskem 
a s Francií, protože vedle mne mezi mluv-
čími konference seděl francouzský velvy-
slanec. Realitu jsem namaloval do grafu. 
Za prvé, že na průměru se v HDP na hlavu 
pohybují Rakousko, Německo a s určitý-
mi odlišnostmi Francie. Vysoko nad nimi 
ční Švýcarsko a hluboko pod nimi zůstává 
Česká republika. Všechny ty křivky měly 
ve své křivosti totožně paralelní průběh. 
Čili žádné přibližování či vzdalování. A to 
je ten smutek: odstup Česka a tendence. 
Na tomto obrázku jsem zděšeným poslu-
chačům v auditoriu ukazoval, že to, co ty 
„mluvící hlavy“ – politické, ekonomické 
a jiné elity – říkají, prostě není pravda. My 
nejsme ekonomicky výkonní a nedohání-
me Evropu. Natož abychom byli ekono-
mickým tygrem.

Co je horší: 

jestli tuší a mlčí, 
nebo netuší a papouškují?

Mluvčí konference Klíčové faktory 
Jeho Excelence velvyslanec Francie 
pan Roland Galharague (napravo), 
Ing. Tomáš Březina (nalevo). 
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Tabulka Českého statistického úřadu 
pak popisuje důvody. Ukazuje, jak  jsme 
na tom od roku 1955 do roku 2017 se 
zaměstnaností. Ne jaká je míra zaměst-
nanosti, ale struktura a počty lidí, kte-
ří pracují. To jsou ještě smutnější data. 
V roce 1980, a zejména v roce 1990, pra-
covalo na území České republiky z dese-
ti a půl milionu jejích obyvatel přes pět 
milionů dvě stě tisíc lidí. Zatímco v roce 
2017 necelé čtyři miliony. Někam se ztra-
tilo 1,2 milionu zaměstnanců. Nějaké to 
procento z nich jsou osoby samostatně 
výdělečně činné, ale milion pracujících 
se někam vytratil. Je na dávkách? Ve sta-
robním důchodu? Problém je, že ty necelé 
čtyři miliony pracujících zbývajících šest 
a půl milionu lidí neuživí. A to i z toho 
důvodu (což je ještě smutnější příběh), 
že struktura těch necelých čtyř milionů 
pracujících je oproti předbolševickému, 
bolševickému i čerstvě transformační-
mu světu stále a stále horší. Podíl pra-
cujících v průmyslu, v produktivní sféře 
tvořící hodnoty, neustále klesá. Ze dvou 
a půl milionu na půldruhého milionu li-
dí. Naopak strmě stoupá podíl státních 

zaměstnanců – těch nejhorších, což jsou 
státní úředníci, i těch cennějších place-
ných státem – ve zdravotnictví, v bezpeč-
nostní oblasti atd. Dokonce i podíl ado-
rovaných pracovníků ve školství. V roce 
1955 jich bylo sto třicet tisíc a v roce 2017 
už dvě stě sedmdesát tisíc. Tedy o sto 
padesát tisíc víc. A já si nemohu pomoct, 

v dobách, kdy jsme měli víc dětí a pat-
řili k zemím s nejvyšší úrovní školství, 
na ně stačilo 130 tisíc učitelů. Teď, kdy 
máme daleko míň dětí, máme dvakrát 
tolik zaměstnanců ve školství. Tady ně-
co nehraje. Já chci, aby učitelé měli víc 
a víc peněz, protože bez toho se nepo-
hneme. Ale bohužel, ta čísla tomu neod-
povídají. To je celý příběh. Každý se na to 
může podívat.

Ve svém minulém interview pro Všu-
dybyl nazvaném „Myslet, vědět, umět, 
dělat“ jsi řekl: „Musíme se snažit, krok 
za krokem, tok aktiv vytvořených v Čes-
ku vrátit do Česka a mít českou ekono-
miku, a ne pouze ekonomiku v Česku.“ 

Dokud se mluvící hlavy nezačnou těmito 
čísly strukturálně zabývat (politici současní 

i ti budoucí) a něco aspoň malého primitiv-
ního s tím dělat, naše středně velká evrop-
ská země prostě nebude nikdy prosperovat 
a nebude dobrým místem pro budoucnost 
našich dětí. Nezasáhnou-li naše elity systé-
mově do předvedených čísel, je mi líto mla-
dých lidí. Nebude nový Baťa, Kolben ani 
Emil Škoda. Budeme si nadále lhát, jak bez-
vadné je mít skvělou automobilovou znač-
ku na našem území (v německých rukou), 
o bankách ani nemluvě. Je fakt, že je to tu 
lepší než třeba v Bangladéši. Jen člověk 
musí být maximálně odolný a svobodo-
myslný. Musí chápat svojí osobní svobodu 
jako něco, co ničím nelze nahradit. Musí 
umět hledat skutečnost a pravdu a být věří-
cí. Nikoli nutně v náboženském smyslu, 
ale věřící v sebe sama a v to, že pravdivost 
a charakter jsou v dlouhodobém horizon-
tu jedinou cestou k nezpochybnitelnému 
úspěchu. A musí být schopen naplnit svý-
mi činy řadu čtyř velmi běžných, avšak 
běžně nenaplňovaných sloves: MYSLET, 
VĚDĚT, UMĚT, DĚLAT.

>>>www.best.info

Mluvící hlavy tvrdí, že máme skvělý 

ekonomický růst a kondici, a tedy 

nevědí nebo tají, že klíčová je skutečná 

ekonomická výkonnost státu.
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Konfederace zaměstnavatel-
ských a podnikatelských sva-
zů ČR sdružuje osm domi-

nantních zaměstnavatelských svazů 
z oblasti stavebnictví, textilního prů-
myslu, malého a středního podnikání, 
družstevnictví, zemědělství, důlního 
a naftového průmyslu, dřevozpracují-
cího průmyslu, školství, zdravotnictví, 
kultury a sociálních služeb. Zastupu-
je na dvaadvacet tisíc členských sub-
jektů s více než milionem tři sta tisí-
ci zaměstnanci. Je jedním z partnerů 
zastupujících zaměstnavatele ve společ-
ném orgánu představitelů vlády, pod-
nikatelů a odborů, v tripartitě – Radě 
hospodářské a sociální dohody. S je-
jím prezidentem Janem Wiesnerem se 
22. listopadu setkáváme v TOP hotelu 
Praha na Shromáždění manažerů, pod-
nikatelů a zaměstnavatelů sdružených 
v Konfederaci zaměstnavatelských 
a podnikatelských svazů. Za jednotlivé 
resorty se ho zúčastnili předseda vlá-
dy České republiky Andrej Babiš, mini-
stryně pro místní rozvoj Klára Dostálo-
vá, ministryně práce a sociálních věcí 
Jana Maláčová, náměstkyně ministra 
zdravotnictví Alena Štefl ová, náměstek 
ministra zemědělství pro řízení sekce 
zemědělských komodit a ekologického 
zemědělství Petr Jílek, vrchní minis-
terský rada sekce průmyslu, podnikání 
a stavebnictví Jiří Koliba a ředitel odbo-
ru Strategie daňové politiky, spoluprá-
ce a správy Ministerstva fi nancí ČR Zde-
něk Hrdlička.
P a n e  p ř e d s e d o ,  c o  b y l o  c í l e m 
shromáždění?

Využít konstelace stého výročí naší 
republiky a 27. výročí založení Konfede-
race zaměstnavatelských a podnikatel-
ských svazů a krom dialogu zaměstnava-
telů se členy české vlády a představiteli 
státních institucí ocenit úspěšné podniky 
a manažery nominované členskými svazy.

Řada obchodních společností, které tu 
byly oceněny, prosperuje i díky odby-
tištím, která jim vytváří tržní platfor-
ma cestovního ruchu – navzdory tomu, 
že turisté a hosté nejsou jejich přímými 
zákazníky. Ostatně, zahraniční turista je 
něco jako tuzemský spotřebitel, jen s tím 
rozdílem, že za obyčejné věci a služby 
utrácí zpravidla neobyčejně velké pení-
ze a vylepšuje platební bilanci státu. 

Proto Konfederace zaměstnavatel-
ských a podnikatelských svazů rozvoj 
cestovního ruchu podporuje. Spolu-
pracujeme s Ministerstvem pro místní 
rozvoj ČR a jím zřizovanou agenturou 
CzechTourism. Pro řadu podniků, ať se 
zabývají zemědělstvím, stavebnictvím, 
chemickou výrobou, strojírenstvím, 
potravinářstvím atd., nebo službovými 
obory, sice turisté nemusejí být přímými 
odběrateli jejich produkce, zato však jsou 
spotřebiteli, kteří je od jejich obchodních 
partnerů nakupují. Česko má nějakých 
zhruba deset milionů obyvatel, jejichž 
poptávku a kupní sílu tržní platforma 
cestovního ruchu rok co rok navyšu-
je o mi liardy eur zahraničního inkasa. 
Proto je potřeba, aby se návštěvnost Čes-
ka (zejména méně exponovaných regi-
onů) zvyšovala. Spolu s ministerstvem 
pro místní rozvoj a agenturou Czech-
Tourism se proto Konfederace zaměst-
navatelských a podnikatelských svazů 
podílí na společných projektech, aby 
do takových re gionů bylo možné napřít 

pozornost malých a středně velkých pod-
niků. Zkrátka zajistit jim v nich prostřed-
nictvím příchozích spotřebitelů poptáv-
ku po službách a výrobcích, aby v nich 
mohly podnikat a zaměstnávat lidi.

Pozvání na shromáždění spolu s předse-
dou české vlády přijaly i dvě ministryně 
a náměstci ministrů.

Ano, pozvali jsme je, aby s nimi zaměst-
navatelé mohli probrat problémy, které je 
trápí. Co se týká kompetencí ministerstva 
pro místní rozvoj, tak tam je jedním z nej-
větších rekodifikace stavebního práva, 
na níž závisí budoucnost infrastruktury. 
Bez radikální změny stavebního zákona 
se nic neudělá. Bez zprůchodnění těžko-
pádného územního řízení a zjednodu-
šení cesty k získání stavebního povolení 
vedené (sportovní terminologií řečeno) 
řadou překážek a šikan. A to i u priorit-
ních liniových staveb, plus Pražského 
okruhu a splavnění Labe. V současné 
době jsou na tyto stavby peníze včetně 
evropských, a přitom se stále nemůžeme 
hnout z místa. V gesci ministerstva pro 
místní rozvoj jsou evropské dotace a je 
potřeba, aby byly čerpány na věci, které 
do budoucna něco přinesou v oblasti ino-
vací strojního parku, automatizace, digi-
talizace atd. Evropských peněz totiž bude 
pro příští období méně. Už kvůli brexitu 
a tomu, že se Česko vyhouplo mezi hos-
podářsky úspěšné země, takže spoluúčast 
příjemců dotací bude vyšší.

Shromáždění 
manažerů, podnikatelů 

a zaměstnavatelů

Předseda vlády České 
republiky Andrej 
Babiš (nalevo), 
prezident Konfederace 
zaměstnavatelských 
a podnikatelských 
svazů ČR Jan Wiesner 
(napravo). 
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S ministryní práce a sociálních věcí 
 jsme mimo jiné hovořili o zákoníku prá-
ce. Konfederace zaměstnavatelských 
a podnikatelských svazů je toho názoru, 
že jeho stávající znění je jakž takž vyhovu-
jící a že určitě není potřeba, aby stát pod-
niky dál sešněrovával. Domluvili jsme se, 
že se do února sejdou pracovní skupiny 
zástupců zaměstnanců a zaměstnavatelů 
a dohodnou se na tom, co by se v zákoní-
ku práce mělo upravit. A že co se nedo-
hodne, to se nebude prosazovat. 

S náměstkem ministra zemědělství jste 
probírali bezpečnost České republiky 
z hlediska potravinové soběstačnosti. 

V posledním čtvrtstoletí se to u nás 
zvrhlo natolik, že dovážíme potravinářské 
komodity, v nichž byla naše země vždycky 
soběstačná a byla jejich vývozcem. Konfe-
derace zaměstnavatelských a podnikatel-
ských svazů apelovala na vytváření pod-
mínek pro to, aby produkce zemědělských 
plodin a živočišné výroby byla vyvážená. 
Aby to, co si v republice můžeme vypro-
dukovat sami, jsme tu vyprodukovali.

V diskusi o přibližování českých platů 
německým ministryně Maláčová pro-
sazení skokového zvýšení minimální 
mzdy opakovaně zdůvodňovala tím, že 
je sociální demokratkou. Do „dialogu“ 
se zapojil i váš místopředseda Rostislav 
Dvořák, který poukázal na to, že osm-
desát procent malých a středních fi rem 
dělá v Česku práci ve mzdě nebo kompo-
nenty často za ceny, které tak tak umož-
ňují prostou reprodukci. 

Ano, vládu a jednotlivá ministerstva 
dlouhodobě upozorňujeme na úskalí hos-
podářského rozvoje v České republice. 
Na potřebu diverzifi kovat rizika, jako je 
tomu ve zmiňovaném Německu, k jehož 
platům ministryně Maláčová vzhlíží. 
Kde malé a střední fi rmy vytvářejí zhru-
ba pětasedmdesát procent zdrojů pro 

státní rozpočet a jen pětadvacet procent 
velké společnosti. V Česku je tomu nao-
pak. Je potřeba přetočit výrobu ze státem 
protežovaných montoven zahraničních 
investorů, ze subdodávek nadnárod-
ním společnostem, které mají své mat-
ky mimo území České republiky, a prací 
ve mzdě na produkci fi nálních výrobků. 
U fi nální výroby totiž lze v daleko větší 
míře ovlivňovat cenu výrobku tak, aby 
umožňovala rozšířenou reprodukci, tedy 
rozvoj fi rem. Je potřeba, aby konkurence-
schopnost podniků v Česku byla daleko 
víc podporována vědou a aplikovaným 
výzkumem a od nich se odvíjejícími ino-
vacemi. To, že se navyšují mzdy a rostou 
ceny vstupů včetně energií, potřebují 
výrobci promítnout do cen. Jejich zahra-
niční partneři ale na navyšování plateb 
za subdodávky přistupují jen těžko. Sle-
dujeme podniky po jednotlivých kvar-
tálech. Některé, které dřív byly ziskové 
a mohly investovat do svého rozvoje, už 
jdou do ztráty. To je špatný signál a je 
třeba s tím urychleně něco dělat. A chce-
me od státních institucí, aby v tom byly 
aktivní, je to jejich povinnost.

Hovořilo se i o dominovém efektu způ-
sobeném skokovým zvýšením minimál-
ní mzdy.

Prudké navyšování mezd bez toho, aby 
mělo vazbu na ekonomiku, je podřezává-
ním větve, na které sedíme. Dokud Čes-
ko zůstane v pozici hospodářsky závislé 
kolonie, z níž každoročně odtékají mno-
hasetmiliardové zisky do zemí, k jejichž 
ekonomické rentabilitě vzhlížíme, není 
možné takto iracionálně navyšovat mzdy. 
Bohužel, platy ve státním sektoru to nere-
spektují. Nekorelují s hospodářskou ren-
tabilitou naší země. Platový průměr 
ve veřejném sektoru je vyšší než ve výro-
bě, což neodpovídá ničemu. Státní správa 
je přebujelá a administrativní náročnost 
místo toho, aby klesala, dál roste. 

Konfederace zaměstnavatelských a pod-
nikatelských svazů po Ministerstvu práce 
a sociálních věcí ČR chce, aby zároveň se 
stanovením minimální mzdy a zrušením 
karenční doby byla zajištěna e-neschopen-
ka. Aby zaměstnavatel okamžitě věděl, 
že jeho zaměstnanec nepřijde do práce, 
a mohl činit opatření. Dodavatelsko-odbě-
ratelské vztahy, zejména u zakázek just in 
time, jsou nesmírně tvrdé. Neplnění závaz-
ků může mít pro zaměstnavatele likvidač-
ní dopad. Bohužel, zavedení e-nescho-
penky se zaměstnavatelé stále nemohou 
dočkat. Termín, od 1. ledna 2019, opět 
neplatí. Po mnoha jednáních teď ministry-
ně práce a sociálních věcí slíbila, že bude 
platit od 1. července 2019. Zatímní návrh 
je ale paskvil, protože stanovuje, že o tom, 
že je zaměstnanec na nemocenské, se jeho 
zaměstnavatel dozví až po pěti šesti dnech. 

Vzhledem k nedostatku pracovních sil 
bylo dalším tématem, které jsme s minis-
tryní práce a sociálních věcí probírali, 
zaměstnávání cizinců. Konstatovali jsme, 
že je třeba, aby úřady práce fungovaly. Aby 
spolupracovaly se zaměstnavateli a znaly 
aktuální situaci v podnicích. Aby dopředu 
věděly, v jakých kategoriích je potřeba shá-
nět pracovní síly, když se například oteví-
rá nový hotel, nová provozovna nebo roz-
šiřuje výroba. Aby úřady práce vytvářely 
podmínky pro rekvalifi kaci těch, kteří jsou 
z onoho zhruba čtvrtmilionu nezaměstna-
telných spoluobčanů na podpoře rekvali-
fi kovatelní. A dalším aspektem je, a to si 
musejí uvědomit i odboráři, že jsou urči-
té druhy prací (tak jako je tomu ve vyspě-
lých zemích na Západě), které už Češi dělat 
nebudou. A na ně je třeba najímat pracov-
ní síly ze zahraničí.

>>>www.kzps.cz

Ministryně práce a sociál-
ních věcí Jana Maláčová.

Ministryně pro místní rozvoj 
Klára Dostálová.
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O tom, aby podniky, úřady či jiné 
organizace měly správu svého 
majetku, šněrovanou dalšími 

a dalšími novelami a normativy, pod 
kontrolou a mohly se věnovat tomu, 
k čemu byly zřízeny, jsem si přišel poví-
dat s jednatelem společnosti EASY FM 
Ing. Ondřejem Antošem. 
Pane inženýre, když jsem v prosinci 
1999 dělal rozhovor s pozdějším vicepre-
zidentem Microsoft Corporation Janem 
Mühlfeitem pro první vydání Všudyby-
lu roku 2000, prohlásil, že „informač-
ní technologie vytváří hřiště a předepi-
suje pravidla pro příští tisíciletí“. Ono 
příští tisíciletí je 
u ž  o s m n á c t ý m 
rokem skutečností 
a vy autorem uni-
kátního softwaru 
KLID, který pod-
nikům, úřadům 
a dalším institu-
cím hlídá proce-
sy v oblasti správy 
jejich majetku.

Snažili jsme se 
nastavit systém tam, kde se to do té doby 
nedařilo, a hledali podpůrné prostředky. 
Rozhodli jsme se využít informační tech-
nologie, které už opravdu dokážou zázra-
ky pro to, aby byl systém schopný zvládat 
oblast, kde je obrovské množství povin-
ností, odpovědnosti, měnící se legislati-
vy, zapojení lidských zdrojů a dodavatelů 
a kde jde v případě chybování zpravidla 
o velké finanční ztráty. Zkrátka nastolit 
klid ve správě majetku, aby odpovědní 
lidé nemuseli mít obavu, že budou pykat 

za to, že něco opomenou. To nás inspiro-
valo nazvat náš software KLID. Podnikatel 
nebo management, když chce dosáhnout 
nějakého cíle, tak k tomu potřebuje proce-
sy, lidi, budovy, technologie, licence atd., 
a samozřejmě mít to pod kontrolou. A o to 
se mu software KLID stará. 

Co pojistné události, jako například 
požár sazí v komíně, který se rozšíří 
na celou budovu?

Takové věci se bohužel stávají. A ještě 
horší dopad mají, pokud se zjistí, že jejich 
provozovatel neměl v pořádku legisla-
tivou stanovené náležitosti. Pokud by 
v tomto případě nenechal provést povin-
nou kontrolu spalinových cest, pojišťov-
ny mu zkrátí pojistné plnění, a ještě zapla-
tí pokutu. Nejhorší situace nastává při 

ublížení na zdraví, nebo dokonce úmrtí, 
z nichž vyplývá trestní zodpovědnost sta-
tutára a vedoucích pracovníků. Software 
KLID tak v oblasti správy majetku chrání 
i před trestní odpovědností. Ve vámi zmí-
něném případě že se nestane, aby nebyla 
včas provedena kontrola komínu. 

Takže se po zavedení vašeho softwa-
ru může stát, že jeho uživatel zjistí, co 
všechno opomíjel?

Bývá tomu tak. Většina klientů, když 
u nich provádíme analýzu, co všechno by 
měli dělat, má minimálně dvacet procent 
věcí špatně nebo je nedělá vůbec. Legisla-
tiva – od bezpečnosti práce, požární ochra-
ny, ochrany životního prostředí, hygie-
ny, energetiky atd. – se totiž na něj valí ze 
všech stran. U jedné nadnárodní skupiny 

Software KLID 

minimalizuje 
rizika 

při správě majetku

Ing. Ondřej Antoš

Obáváte se pokut za propadlé revize, nevyplacení pojistných událostí 

pro nedodržení zákonných povinností, nečekaných výdajů a investic 

do majetku, chaosu v dokumentaci po odchodu zaměstnanců, kteří vám 

spravovali majetek? Společnost EASY FM má řešení: informační systém 

pro správu majetku – software KLID.
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jsme například zjistili, že mají padesát pro-
cent všeho špatně. Ale ne proto, že chtěli 
šetřit, ale protože si odpovědní pracovníci 
mysleli, že to dělá ve fi rmě někdo jiný. Sfé-
rou, v níž software KLID klientům výrazně 
eliminuje trable a šetří náklady, je zacho-
vání kontinuity. Například když jim odejde 
klíčový člověk – facility manažer – a roz-
pis činností odejde s ním. To pak bývá fi r-
ma hodně ochromena. Její majitel či top 
management pak má velký problém, pro-
tože v této značně specifi cké, dalšími a dal-
šími normativy „obohacované“ oblasti se 
lze jen těžko orientovat. A pokud se mu 
na facility management podaří přijmout 
nového zaměstnance, může se stát, že než 
ten se zorientuje, bude v oblasti správy 
jeho fi remního majetku tápat třeba i půl 
roku. A spoléhat se na externí dodavatele – 
revizáky apod., že se budou ozývat, pro-
tože je to pro ně byznys? To nelze. Zaučení 
nového facility manažera je drahé. Navíc je 
obrovská fl uktuace. A když zaměstnavatel 
zjistí, že to nový zaměstnanec po půl roce 
zaučování chce zabalit, ztrácí velké peníze. 

Software KLID tak nejen že minimali-
zuje rizika, že organizace něco prošvih-
ne, ale zřejmě jejímu vedení i šetří čas. 

Už proto, že pokud se bude jen pouho-
pouhé půlhodiny denně hrabat v nějakých 
šanonech, dohledávat potvrzení, čísla, kon-
takty, ztratí tím za kalendářní rok skoro 
celý měsíc pracovní doby. Další hrozbou 
jsou pokuty. Když přijde kontrolní orgán, 
většinou je to namátková kontrola a mož-
ná udělí nějakou malou pokutu. Když je 

ale problém, kontrola už není namátko-
vá. Pokud se stane vážná nehoda, prvně 
ji vyšetřuje policie, následuje inspekce, 
pak pojišťovna. Všichni všechno důklad-
ně kontrolují a pokuty bývají obrovské. 
Firma ztrácí na pojistném plnění, což 
mohou být milionové částky. Pokuty hro-
zí v řádu stovek tisíců až  milionů korun. 
Pak už hovoříme o ohromných výdajích, 
jež by fi rma neměla, pokud by ji hlídal soft-
ware KLID, který je v prvé řadě o prevenci. 
O tom, že se klient vyvaruje těchto nebla-
hých důsledků. 

Jak software KLID pokrývá poptávku, co 
se týče velikosti fi rem? 

Aplikujeme jej od malých fi rem s něko-
lika zaměstnanci po velké nadnárodní 
společnosti. Je vhodný pro téměř jakou-
koli organizaci a lze se k němu připo-
jit odkudkoli, třeba i přes telefon. Takže 
našimi  klienty je nejen celá velikostní šká-
la obchodních společností, od malých s pár 
lidmi až po fi rmy s mnoha tisíci zaměst-
nanci, ale i instituce státní správy, církve, 
zkrátka kdokoli, kdo hospodaří s majet-
kem. Vhodnost softwaru KLID je takřka 
univerzální. Je uživatelsky přívětivý a není 
drahý. Softwary typu Helios nebo SAP 
jsou nejen drahé, ale i náročné na kvalifi -
kaci lidí, kteří s nimi mají pracovat. Mezi 

našimi klienty tak jsou i tací, kteří softwa-
ry typu SAP používají na výrobu a na vše 
ostatní náš software KLID, protože je levný 
a uživatelsky přívětivý, takže nemají pro-
blémy se změnami a s tím, nechat s ním 
pracovat nové zaměstnance.

 
Co vás vedlo k vývoji tohoto softwaru?

To, co se odráží v jeho názvu: hledání 
klidu. Hledám klid pro sebe, svoji rodi-
nu i pro kamarády a baví mě softwary. 
Od začátku své profesní kariéry půso-
bím jako poradce pro systémy řízení. 

To je hodně multidisciplinární obor. Při 
té příležitosti jsem se obeznámil s procesy 
ve stovkách fi rem. Od malých po ty největ-
ší. Dělal jsem projekty pro Českou poštu, 
pro vysoké školy, ministerstva a zároveň 
chystal systémy pro malé dopravní 
a výrobní podniky. Patnáct let jsem nasta-
voval systémy a dělal hlavně pro stát, kde 
člověk až tak moc na výsledek nedohléd-
ne. Trochu jsem přitom ztrácel smysl své 
existence. Proto jsem hledal něco, čemu 
rozumím a co bude mít efekt, který brzy 
uvidím. Něco, co má smysl jak pro mě, tak 
pro klienty. Aby to byla opravdu užitečná 
záležitost. Něco, co může pomáhat nejen 
v České republice, ale i jinde ve světě. Soft-
ware KLID stavíme tak, aby fungoval kde-
koli, a expandujeme s ním do zahrani-
čí. Zkrátka mi dává smysl, když klientovi 
pomohu uvolnit část jeho pracovní kapa-
city tím, že práci předá stroji – a má klid.

Kde mohou zájemci o software KLID zís-
kat reference?

V podstatě u kteréhokoli našeho klienta. 
Odkazujeme na ně na svém webu. Jejich 
reakce jsou pozitivní. Mě osobně zajímají 
hlavně jejich požadavky na další rozšíření 
a úpravy softwaru. Když jsme dělali posled-
ní z pravidelných bezplatných školení pro 
jeho uživatele, opět jsme naplnili sál. Přes 
padesát oslovených majitelů a zaměstnan-
ců fi rem si na nás udělalo čas. 

>>> www.easyfm.cz

Pokud se budete půlhodiny denně 

hrabat v nějakých šanonech, dohledávat 

potvrzení, čísla, kontakty aj., za rok tím 

ztratíte měsíc pracovní doby, kterou jste 

mohli věnovat tvořivé práci.
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Letošního ročníku konference v olo-
mouckém Clarionu se zúčastni-
lo na sedmdesát profesionálů z řad 

vedení stravovacích provozů zdravotnic-
kých zařízení, vězeňské služby, domovů 
pro seniory, hotelů, restaurací, cateringo-
vých společností, menz i školních jídelen. 
Záštitu konferenci poskytly: Česká asocia-
ce sester, Asociace kuchařů a cukrářů ČR, 
Asociace hotelů a restaurací ČR a Univerzi-
ta Karlova v Praze. Programem konferen-
ce provázel Josef Štorm, člen akademické-
ho senátu UK 2. lékařské fakulty, a společně 
s Milošem Žáčkem, jednatelem HASAP Con-
sulting, zahájili konferenci slavnostním při-
vítáním účastníků. Jako první dostal slovo 
ředitel hotelu Robin Hanák, aby přivítal 
účastníky za hotel a společnost CPI Hotels.

Dopolední přednáškový blok zahájila 
vedoucí oddělení metodiky Státní země-
dělské a potravinářské inspekce Ing. Kate-
řina Pavelková s přednáškou „Aktuální 
legislativa a praktické poznatky z kon-
trol SZPI“. Jak napovídá název jejího 

příspěvku, věnovala se aktuální legisla-
tivě. Významnou část věnovala novému 
nařízení EU č. 2017/2158, které vstoupi-
lo v platnost letos na jaře a které stanovu-
je povinnost provozovatelů gastronomic-
kých podniků zavést zmírňující opatření 
ke snížení akrylamidů v potravinách. Řeč 
byla také o alergenech a výsledcích z kon-
trol fritovacích tuků a olejů.

Následoval proslov Mgr. Petry Vašíčko-
vé, Ph.D., z Výzkumného ústavu veteri-
nárního lékařství v Brně, která se věno-
vala tématu hygieny ve stravovacích 
provozech z pohledu mikrobiologických 
rizik. Přednáška nesla výmluvný název 
„Mikrobiologie – viry v potravinách – pří-
klady z praxe“. Petra Vašíčková se během 
ní věnovala problematice výskytu a cha-
rakteristiky mikroorganismů, které 
mohou kontaminovat potraviny a vyvo-
lat alimentární onemocnění – a také vlivu 
technologií a různých druhů úprav potra-
vin na tyto mikroorganismy.

Posledním příspěvkem před obědem 
bylo vystoupení Ing. Zdeňka Hladíka, 
manažera kulinářského centra společnos-
ti Country Life, člena představenstva AKC 
ČR a velkého propagátora zdravého život-
ního stylu, na téma „Výzvy současné gas-
tronomie“. Podtitul „Chuť, krása, zdraví 
a vitalita na talíři“ jasně naznačuje, že řeč 
byla o tom, jak dosáhnout toho, aby pokrm 
na talíři byl nejen chutný a dobře vypadal, 
ale aby také splňoval správnou nutriční 
hodnotu a prospíval našemu zdraví.

Po přestávce na oběd, o který se posta-
rali kuchaři Clarion Congress Hote-
lu Olomouc a který byl nejen skvělým 

kulinářským zážitkem, ale i inspirací, jak 
zajímavě a pestře sestavit menu v oblas-
ti hromadného stravování, pokračovala 
konference druhou polovinou programu.

Tu zahájila prezentace metrologa, 
odborného poradce a auditora Ing. Draho-
míra Matouška o metrologii v potravinář-
ství a gastronomii. Jak vyplynulo z jeho 
přednášky věnované vědě o měření, lid-
stvo měří a potřebuje měřit od nepamě-
ti – první zmínky o měření jsou staré tři 
tisíce let. Dotkl se i problematiky ověřová-
ní a kalibrace měřidel a povinností v této 
oblasti pro gastronomické podniky.

Přednáškový blok pak uzavřel Milan 
Balun ze společnosti Krauthammer Part-
ners Czech Republic příspěvkem, jehož 
tématem byla komunikace a rozvoj lid-
ských zdrojů. Řeč byla o tom, jak by měli 
manažeři své lidi správně vést a motivovat, 
aby dosahovali pozitivních výsledků, a jak 
je důležitá zpětná vazba a její dopady.

Po poslední přednášce následovalo 
slosování vyplněných anketních lístků, 

vylosovaní účastníci pak byli odměněni 
cenami z bohaté tomboly, které věnovali 
partneři akce – hlavní cenou byl víkendo-
vý pobyt pro dvě osoby se snídaní v jed-
nom z hotelů společnosti CPI.

Během konference měli účastníci mož-
nost v předsálí navštívit stánky partnerů 
akce a seznámit se s novinkami v oblasti 
profesionálních čisticích prostředků, var-
ných technologií, facility managementu. To 
vše bylo spojeno s ochutnávkou produktů 
hlavního partnera akce, společnosti Vitana.

Konference se konala díky podpoře 
fi rem: ADERA, CountryLife, DOMAPEK, 
EASY FM, Ecolab Hygiene, Electrolux, 
Espresso Profesional, Christeyns, Kde-
Lovit.cz, Krauthammer Partners Czech 
Republic, MONTYCON Gastro a Vitana. 

>>> www.hasap.cz

Standardy 
v rámci stravovacích služeb EU a CZ

V Olomouci proběhl 13. ročník odborné konference zabývající se 

problematikou veřejného stravování.
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Hotelová škola Teplice pořá-
dala 29. listopadu Gastroden 
na téma 100 let vzniku Česko-

slovenska. Moderoval ho bývalý peda-
gog školy Bohumír Mráz, který od mini-
stryně školství, mládeže a tělovýchovy 
obdržel v roce 2017 medaili za celoživot-
ní přínos pro školství. Program tradič-
ně otevřel pěvecký sbor Pramínek se 
sbormistryní Taťánou Spodniakovou 
ze stejnojmenné teplické mateřské ško-
ly Pramínek. Poté ředitel Hotelové ško-
ly Teplice Jiří Nekuda přivítal účastníky 
slavnostní události, a než předal slovo 
předsedovi Senátu Parlamentu České 
republiky Jaroslavu Kuberovi, hejtma-
novi Ústeckého kraje Oldřichu Bubeníč-
kovi a primátorovi Teplic Hynku Ham-
zovi, vzpomenul odkazu svého letos 
zesnulého dlouholetého kolegy Jiřího 
Kašpara, organizátora všech dosavad-
ních pětadvaceti ročníků Gastrodne.
Předsedu Senátu Parlamentu České 
republiky Jaroslava Kuberu jsem záhy 
po zahájení požádal o pár slov.

Už je to pošestadvacáté, co jsem se 
Gastrodne zúčastnil. Hotelová škola Tep-
lice, to je pro mě skoro rodina. Byť měs-
to Teplice, jehož jsem byl řadu let pri-
mátorem, není jejím zřizovatelem (tím 

je Ústecký kraj), skvěle ho reprezentu-
je. Ani už nelze vyjmenovat, kolik prezi-
dentů, premiérů, státních návštěv její žá-
ci na Pražském hradě a dalších místech 
obsluhovali. Sám jsem se řady takových 
prestižních událostí zúčastnil a byl hrdý 
na to, že hotelová škola dělá Teplicím dob-
ré jméno. Vždycky mám radost, když my, 

kluci a holky z vesnice, ukážeme Pražá-
kům, že nejsme žádná „mejdla“. 

Ředitel Hotelové školy Teplice Jiří Neku-
da v nadsázce prohlásil, že zpěváčkům 
Pramínku rovnou rozdá přihlášky 
na hotelovou školu.

Ano, zmínil, že potřebujeme, aby se 
z nich stali studenti hotelové školy. Jako 
město Teplice jsme dávali stipendia, aby 
ti, kteří tu vystudují střední školu a pak 
odejdou na vysokou, se do Teplic vraceli. 
Bohužel to funguje tak, že si během studií 
najdou partnera nebo partnerku a do Tep-
lic se už nevrátí. Pro toto město je strašně 
důležité, aby se sem Tepličtí a lidé z  okolí 

vraceli. Je potřeba, aby v našem kraji 
a vůbec po celé České republice působi-
li vzdělaní, odborně zdatní lidé. Vzdělání 
je základem budoucnosti. Bez toho Čes-
ko nemá šanci se prosadit. Světová konku-
rence je neskutečná. Technologie postu-
pují tak rychle, že jim právo absolutně 
nestačí. Už jsme se s tím setkali v devade-
sátých letech a teď jsme ve stejné situaci: 

Právo nestačí reagovat na sdílenou ekono-
miku. Než se vzpamatuje, tak místo vyká-
zaných segwayů jezdí po pěších zónách 
elektrokoloběžky nebo něco dalšího nové-
ho. Takže vzdělání je důležité. Jiná věc je, 
jak vzdělání probíhá. To, že pedagogo-
vé musejí místo vyučování spoustu času 
věnovat vyplňování dotazníků a žádostí 
o dotace. Učitelům je třeba vytvořit pod-
mínky, aby učili. Všichni o tom mluví, ale 
realita je jiná. 

Pane předsedo, budete se, coby druhý 
nejvyšší ústavní činitel České republiky, 
zasazovat o větší sepětí výuky s praxí?

Samozřejmě. Neúcta k řemeslu a před-
stava, že všichni budou „bílé límečky“, 
vede k tomu, že když k vám někdo  přijde 
opravovat umyvadlo, udělá to špatně, 
protože není vyučený. Že řemeslo má 
zlaté dno, není jen přísloví. Je to pravda. 
Musí se změnit náš hodnotový žebříček, 
aby taková ta výhružka: „Jirko, jestli se 
nebudeš učit, půjdeš na zedníka…“ nefun-
govala. Když je někdo pan zedník, je to 
stejné, jako když je pan profesor. Náš pro-
blém je, že si nevážíme práce druhých. 
Když někdo něco umí, měli bychom si 
jeho práce vážit.

>>> www.senat.cz
>>> www.sostp.cz

Když někdo něco umí
Předseda Senátu Parlamentu České republiky zahajoval 26. ročník 

Gastrodne 2018 Hotelové školy Teplice. 

Předseda Senátu Parlamentu České republiky Jaroslav Kubera (druhý zleva), hejtman 

Ústeckého kraje Oldřich Bubeníček (druhý zprava), primátor statutárního města Teplice 

Hynek Hamza (zcela vpravo), ředitel Hotelové školy Teplice Jiří Nekuda (zcela vlevo).




























