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Rdznice w funkcjonowaniu miedzy restauracjg hotelowg a
restauracjg funkcjonujacg jako samodzielna jednostka
biznesowa

1). Restauracja hotelowa — zakres dziatania

Obiekt gastronomiczny mieszczgcy sie w hotelu i nierozerwalnie zwigzany
z jego funkcjonowaniem. W duzych obiektach hotelowych czesto
funkcjonuje kilka restauracji, baréw, i innych punktéw gastronomicznej
obstugi goscia w tym rowniez wewnetrznego (stotéwka pracownicza).
Produkcja kuchenna zawsze powigzana jest z tzw. kuchnia gtéwna hotelu i

bezposrednio podlega pod gtéwnego szefa kuchni. Jej zakres dziatania to:
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- Obstuga gosci hotelowych w zakresie $niadania hotelowego (zazwyczaj ze
$niadania hotelowego mogg korzystaé¢ rowniez klienci nie bedacy gosémi

hotelu jednakze sg to zazwyczaj sporadyczne przypadki)

- W czesci obiektéw hotelowych zwtaszcza o podwyzszonym standardzie
Swiadczonych ustug funkcjonuje rowniez ,,room service” komdrka podajaca
$niadanie hotelowe indywidualnie na zyczenie gosci do pokoi hotelowych.
Room service obstugiwany jest w porze sniadania przez kuchnie sniadaniowa
natomiast w ciggu dnia przez restauracje hotelowa. Bardzo czesto room

service pracuje 24h/dobe.

- Obstuga gosci hotelowych w zakresie lunchu i kolacji (godziny pracy
restauracji okreslane sg indywidualnie przez manageréw poszczegdlnych
obiektow hotelarskich. Zazwyczaj restauracje pracujg od godzin
potudniowych do pdinego wieczora non stop. Mozina réwniez
zaobserwowac inny system pracy tego typu restauracji np: lokale obstuguja
gosci przez 3-4 godziny w porze lunchu a nastepnie po przerwie przez 5-6
godzin w porze kolacji. Goscie hotelowi majg priorytet, ale rownie mile
widziani sg klienci nie bedacy go$émi hotelowymi). W bardzo duzych i
prestizowych hotelach zazwyczaj funkcjonuje réwniez prestizowa restauracja
pracujgca tylko w porze kolacji i zazwyczaj obstuguje gosci wytacznie z

wczesdniejszg rezerwacja.
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- Obstuga grup zorganizowanych w tym turystycznych, konferencyjno-
szkoleniowych, biznesowych.( czesto w formie lunchu bufetowego, ale

rowniez w formie zasiadanej, zgodnie z preferencjami gosci)

- Obstuga matych imprez okolicznosciowych, okazjonalnych, towarzyskich lub

kulturalnych.

- Obstuga bankietéw, rautéw, coctajli i duzych imprez okolicznosSciowych
(wydarzenia firmowe, uroczyste kolacje przy imprezach konferencyjno
szkoleniowych, wesela, studnidwki, itp. na terenie sal bankietowych lub

konferencyjnych w hotelu.

- Organizacja i obstuga imprez cateringowych

2). Restauracja hotelowa — produkcja kuchenna.

Odpowiedzialno$¢ za planowanie, organizacje pracy, funkcjonowanie,
dostawy zaopatrzenia, realizacje zamowien i produkcje kuchenng szeroko
rozumiang odpowiada jednoosobowo gtéwny szef kuchni (executive chef)

Struktura zarzadzania w kuchni hotelowe] jest czesto rozbudowana i
odpowiednio dopasowana do potrzeb funkcjonowania produkcji kuchennej
obiektu. Wielko$¢ struktury organizacyjnej produkcji kuchennej uzalezniona
jest zazwyczaj od wielkosci obiektu hotelowego oraz rodzaju i wielkosci

produkcji. W bardzo duzych obiektach hotelowych gtéwny szef kuchni ma
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zazwyczaj  kilku  zastepcdw  odpowiedzialnych  indywidualnie  za
funkcjonowanie poszczegélnych odcinkdw produkcji np.: $niadania,
restauracje, bankiety.

Ze wzgledu na wielkos¢ produkcji kuchennej rdwniez powierzchnia
produkcyjna kuchni jest odpowiednio zaprojektowana w taki sposéb by
zabezpieczy¢ wielko$¢ produkcji przy zachowaniu maksymalnego jej
bezpieczenstwa.

Struktura zatrudnienia przy produkcji kuchennej w obiektach hotelowych
dopasowana jest zazwyczaj do potrzeb obiektu i liczy czesto od kilkunastu do
kilkudziesieciu oséb. Produkcja kuchenna w duzych obiektach wspierana jest
przez zatrudnianych na umowe zlecenie kucharzy zewnetrznych lub uczniow

szkét gastronomicznych praktykujgcych w danym obiekcie hotelowym.

3). Restauracja hotelowa — priorytety.

Priorytetem dziatalnosci restauracje hotelowej (szeroko rozumianej
produkcji kuchennej) jest swiadczenie ustug gastronomicznych dla potrzeb
hotelu i jego gosci. Poniewaz ,business is business” rowniez produkcja
kuchenna w hotelach nastawiona jest na maksymalizacje wfasnego
wypracowanego zysku, a warunki organizacyjne, produkcyjne i kadrowe
umozliwiajg wykonywanie duzych nietypowych zlecen klientow, bardzo
czesto przez pion gastronomiczny organizowane i obstugiwane s3 duze
imprezy cateringowe (catering — Swiadczenie ustug gastronomicznych poza

miejscem ich wytworzenia). Duza i prezna struktura gastronomii hotelowe;j
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umozliwia organizacje i obstuge imprez niedostepnych chociazby pod
wzgledem sprzetowym czy kadrowym dla mniejszych obiektéw

gastronomicznych)

4). Restauracje — jako samodzielne jednostki biznesowe — zakres dziatania.

Restauracje funkcjonujace na rynku jako samodzielne jednostki biznesowe sg
obiektami mogacymi polegaé jedynie na skutecznosci dziatan wtasnej kadry
menadzerskiej i profesjonalnej pracy kadry zasadniczej a ich sukcesy
uzaleznione sg od poziomu swiadczenia ustug i sposobdw promocji obiektu.

Zakres dziatania samodzielnie funkcjonujacych restauracji to:

- Obstuga wtasnych gosci w zakresie serwowania lunchu i kolacji. Natezenie
ruchu w obiekcie uzaleznione jest od rodzaju oferty, poziomu swiadczonych
ustug, dziatan promocyjnych i PR-owskich) Na rynku gastronomicznym
mozna zauwazy¢ (w Polsce raczej niespotykane), ze najlepsze restauracje
uhonorowane gwiazdkami Michelin za poziom $wiadczonych ustug pracujg
jedynie wieczorem w porze kolacji i oferujg swoje ustugi gosciom wytgcznie

po dokonaniu wczesniejszej rezerwacji.

- Obstuga matych grup turystycznych i biznesowych wielkosciag

dopasowanych do mozliwosci lokalowych i kadrowych obiektu.
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- Obstuga matych imprez okolicznosciowych réwniez wielkosciag

dopasowanych do mozliwosci lokalowych i kadrowych obiektu.

- Organizacja i obstuga matych imprez cateringowych. Bardzo czesto na bazie

wypozyczonego sprzetu i incydentalnie zatrudnionej na zlecenie kadry.

Mozna zauwazyC, ze cze$¢ restauracji (raczej nieliczne) oferujg réwniez

oferte sniadaniowg, jednakze zazwyczaj w formie a'la carte.

5). Restauracje — jako samodzielne jednostki biznesowe — produkcja

kuchenna.

Odpowiedzialno$¢ za planowanie, organizacje pracy, funkcjonowanie,
dostawy zaopatrzenia, realizacje zamodwien i produkcje kuchenng szeroko
rozumiang odpowiada jednoosobowo gtéwny szef kuchni. Zazwyczaj posiada
dwoch zastepcow petnigcych role szeféw zmianowych.

Struktura menadzersko-zarzadcza, ze wzgledu na ograniczong wielkos¢ i
waskie wyspecjalizowanie oferty restauracji jest niezbyt rozbudowana i
dostosowana do potrzeb obiektu. Zazwyczaj wielkos¢ lokalowa i
wyposazenie sprzetowe uniemozliwiajg bezpieczne i profesjonalne
przygotowania bardzo duzych ilosci potraw co jednoczesnie nie pozwala
przyjmowac i realizowaé bardzo duzych zlecen. Stan kadry to zazwyczaj od

kilku do kilkunastu osob.
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6). Restauracje — jako samodzielne jednostki biznesowe — priorytety.

Priorytetem dziatania samodzielnej restauracji jest obstuga gosci
codziennych. W prawdzie ,business is business” a restauracja zmuszone sg
polegac jedynie na witasnych dziataniach, wewnetrznie decydujg czy mogga
pozwoli¢ sobie na np.: wzmozong obstuge grup turystycznych czy imprez
okolicznosciowych. Obstuga grup i imprez okolicznosciowych oczywiscie
przynosi dochod jednakze zajetosc Sali restauracyjnej przez grupy odstrasza i

zniecheca gosci indywidualnych do korzystania z ustug restauracji.

Niniejsze opracowanie powstato w ramach umowy zawartej pomiedzy Adamem Michalskim i Kurt
Scheller Academy sp. z 0.0. podczas realizacji projektu ,, Efektywny Nauczyciel Sztuki Kulinarnej”
Powstato na podstawie rekomendacji ekspertéw merytorycznych i dydaktycznych oraz wynikéw
diagnozy umiejetnosci zawodowych i dydaktycznych nauczycieli przedmiotéw zawodowych w
zawodzie kucharz i pokrewnych bioracych udziat w projekcie.

Publikacja jest dystrybuowana bezptatnie

Niniejsze opracowanie powstato dzieki wspotfinansowaniu ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach
Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Pewne prawa zastrzezone

Partnerstwo realizujgce projekt i Autor dopuszcza mozliwos¢ kopiowania i rozpowszechniania
opracowania na nastepujacych zasadach:
e zezwala sie na kopiowanie, dystrybucje, wyswietlanie i uzytkowanie dzieta i wszelkich jego
pochodnych pod warunkiem informowania spoteczenistwa o wspétfinansowaniu publikacji
ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

e zezwala sie na kopiowanie, dystrybucje, wyswietlanie i uzytkowanie dzieta i wszelkich jego
pochodnych pod warunkiem umieszczenia informacji o twdrcy i Partnerstwie Realizujgcym
Projekt (opis w stopce),
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