CATERING
PREDSTAVUJEME

Ing. Milan Kovacik,
riaditel PromoLand

?Aké bolo vase prvé
zamestnanie? 3

Hned' po absolvovani VS som zalo-
Zil internetovy obchod Dunaj.sk.

?CO vas priviedlo k oblasti
podliniek?

Po akvizicii projektu a ziskani in-
vesticii realizovala reklamni kam-
pan pre Dunaj.sk agentdra Wiktor/
Leo Burnett. Kampan bola velmi
Uspesna, ziskala niekolko Zlatych
klincov, cenu Grand Prix... Svet re-
klamy a marketingu ma natolko
fascinoval, Ze po odchode z Dunaja
som zalozil PromoLand. Do evento-
vej brandze som vsSak priSiel bez
akychkolvek skisenosti alebo pra-
Xe v inej agentre.

?Co vas na podlinkach/
eventoch najviac bavi?
Kombinacia mnohych schopnost,
ktoré musi mat a pouZzit kazdy Glovek,
ak chee byt v tejto oblasti tspesny na
tej najvySSej Grovni.

?Comu by ste sa chceli
venovat o 10 rokov?

Vlastny hotel, prip. event house,
alebo... Lakaji ma nové projekty.

?Ktoré znacky/reklamy
milujete?

V poslednom Case ma zaujala re-
klama na J&T banku.

?Na ktory event realizovany
vasou agentiirou ste zvlast
hrdy?

Je ich vela, no naposledy som
mal tento pocit pri realizacii VIP
eventu pre Slovanet v ,jame“ na
hrade Devin.

?Ako relaxujete?
Cestovanie, priatelia, bike, golf,
rizling rynsky...

?Va§a na'silng}'Eia stranka
a vasa slabost?

Co sa tyka profesionélneho Zivo-
ta, najsilnejSia je komplexnost,
a slabostou, Ze v nicom extra ne-
vynikam.

?Va§e Zivotné krédo?

V biznise sa riadim jednym anglic-
kym prislovim: Sklamanie z nizkej
kvality trva ovela dlhsie ako uspo-
kojenie z nizkej ceny.

?Vé§ zatial' nesplneny sen?
Chcem kupit Promeu. ©
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Nepodcenujte
vyber caterera

Gastrobrandza je zvlastna sama osebe. Kulinarske zazitky si ¢asto pamatame
lepsie ako hotel, v ktorom sme byvali, ako Iudi, ktorych sme stretli. Nebojme
sa pripustit, ze dobré jedlo a servis je alfou a omegou kazdého eventu.

zvuénych mien viak stoja na

tvrdej praci celych timov,
kvalitnd kuchyna je iba stucastou
uspechu. Klu¢ovym momentom
je prave servis a premyslena logis-
tika. Ako teda zvolit caterera? Vy-
brat si podla ceny? Pozerat na re-
ferencie? Nechat sa zldkat
zvuénym menom $éfkuchara?
Ako ndjst vhodny priestor? Nao-
zaj tazké otazky. Jednoznac¢na od-
poved, Zial, nejestvuje.
Co by v$ak malo fungovat vzdy; je
osobny pristup a skusenosti. Pr-
voradé v tomto pripade totiz nie
je to, kto pripravi pathviezdickové
menu, ale to, kto vam poradi
s priestorom, zastres$i kompletnu
logistiku a odserviruje vSetko na
jednotku. Jednoducho povedané,
skvelé¢ menu treba tvrdo odmakat
niekolko tyzdilov pred samotnym
eventom, niekolko hodin v den
eventu a niekolko hodin po jeho
skonc¢eni. Nehovoriac o tom, ze
nuansy eventového cateringu ma
aj samotné varenie, ktoré je velmi
odligné od a la carte kuchyne. Po-
vedali by ste, Ze servis sikromnej
vecere so Styrmi chodmi pre dve
osoby na javisku divadla zamest-
na siedmich fudi?

b
sPiékové vykony $éfkucharov

Skusenosti ako sol nad
Zlato

Ano, ur¢ité standardy platia vzdy.
Steak by mal byt idealne podava-
ny medium. Protokolarny banket
zase vyZzaduje zaloZit vetky me-
dium steaky pred kazdého hosta
naraz. Ako v8ak odhadnete, kolko
gramov jedla a litrov vina je dost
na to, aby hostia boli syti? Ako
stanovit pocet ¢asnikov tak, aby
bola obsluha plynula? Tu vstupuju
na scénu skusenosti. Treba poznat
zazemie eventu, klienta, hosti
i priestoru. Od pripadu k pripadu
sa li$ia poziadavky a skdseny cate-

rer vie, ako zabezpedit kvalitu
i kvantitu. Niektoré spolo¢nosti si
na tejto ¢rte postavili obchodnu
politiku a garantuju svojim klien-
tom kvalitu jedal a servisu, tiez
viak dostato¢nu kvantitu jedal
anapojov.

Vrchni, prchni

Kedysi bolo povolanie ¢agnika vy-
sadou. Obsluha vo frakoch z tzv.
»starej Skoly“ sa uz dnes prili§ ne-
nosi. Pre niekoho je to zbytoény
luxus. Premyslené systémy obslu-
hy, ovladanie niekolkych jazykov
a psychologiu predaja vystriedali
brigadujuici $tudenti, ktori sice
»robili vonku®, ale do smokingu
sa nehodia. Personal je dal$im
rozliSovacim znamienkom pri vy-
bere caterera. Vyuziva kvalitny
a vyuceny personal? Ma personal

jednotné oblecenie? Je pri spracu-
vani ponuky, po cely ¢as pripravy,
realizacie a likviddcie pritomny
cateringovy event manazér? Ad-
resnost je vSak pri velkych akciach
¢asto kamenom turazu. Treba po-
vedat, Ze pre klienta je, samozrej-
me, efektivnejsie vediet, komu za-
dat konkrétnu tlohu, ako oslovit
néhodne prechddzajiceho ¢asni-
ka s plnym podnosom pouzitého
riadu, ktory potrebuje dalii ¢as na
zorientovanie, kym oslovi kom-
petentného...

0d stola k stolu

Dnes$na doba je plna deadlinov,
budgetov, konzultantov a konfe-
renénych hovorov. Ak v$ak chcete
naozaj dobre pripravit event, za-
berie to ¢as, neda sa to spravit ,,od
stola“. Aj podla toho sa dé spoznat
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S akymi problémami sa stretavate pri cateringu?

skuseny dodavatel. Zaujima ho
priestor, zazemie, trvanie a scendr
eventu, set-up mobilidra a prie-
chodové zoény. Kvalita sluzby sa
odraza aj v tom, nakolko navrho-
vany rozpocet kore$ponduje s fi-
nalnou faktarou po skonceni
eventu. Prerazit nizkou cenou sa
da vzdy, ¢asto tym vsak trpi kvali-
ta, nehovoriac o kvantite.

In da house

Nebudem tvrdit, Ze dobry caterer
musim mat plné sklady inventara,
mobilidra a trojposchodovu bu-
dovu plni zamestnancov. Uspes-
ny event je vzdy otazkou logistiky
a prace so spravnymi ludmi
v spravny ¢as a na spravnom
mieste. Pravda vsak je, Ze vlastna
kuchyna, chladiarenské auta
a mobilna kuchynskd technika
spravia vela. Je vdc$ia pravdepo-
dobnost, Ze catering zafunguje,
ked su veci ,,in da house®, ako ked
si udajny caterer prenajme kuchy-
1u, autd, udi ¢i inventar a musi sa

snazit $etrit na vstupoch, aby vo-
bec vykazoval zisk.

Priklady z praxe?

Uvédzat pripadové $tadie nema
v tomto kontexte vobec zmysel.
V cateringu neplatia §tandardy
¢i tabulky ako v hoteloch ¢i
v poistovniach. Vsetko sa planu-
je za pochodu a ¢asto meni od
zékladu na baze malého detailu.
Stadi zistit, Ze navazanie inven-
tara a techniky musi prebiehat
cez jeden maly vytah a zdsadne
sa zmeni timing priprav a nasa-
denie personalu. Je dobré, ked
klient pozna zakladnt eventova
a gastronomickd terminolégiu,
ak nie, da sa to [ahko naucit.
Avsak tGspe$ny event sa zac¢ina
na stretnuti v mieste realizdcie,
kde vznika konkrétna ponuka,
obchodny vztah a v idedlnom
pripade dlhodobd partnerska
spolupraca. ®

Pavol Bankovich,
konatel Sharkam VIP Catering

Andrea
Benedikova,
Brand

Advertising

Vaésina  brati-
slavskych cate-
ringovych firiem je na vysokej
drovni. Slabé miesta su skor na
strednom a vychodnom Sloven-
sku.

Stefan
Kozak,
CREATIVE PRO

Slaba kontrola &
predvidanie.

Milan
Kovacik,
PromoLand

Nekvalitny  per-
sonal, netrans-
parentnost spot-

reby jedla a néapojov.

Nada |
Krupalova,
FRESH Agency

Spoloénosti,

s ktorymi spo-
lupracujeme, méa-
me viac-menej odskisané, vieme,

koho mame oslovit na aky typ pod-
ujatia. Ale vZdy nas zaraza, ak mu-
sime platit odstupné prenajimate-
fom priestorov, ked nechceme
vyuzit sluzby nimi odpordcanych
cateringoviek. Najma, ak tieto firmy
ani zdaleka nedosahuiju taka kvali-
tu ako iné cateringové firmy.

Dalibor
Lukacka,
E-MOTION

V pripade exter-
ne zabezpecova-
ného cateringu
nasim zmluvnym partnerom Ziadne,
v pripade nutnosti spolupracovat
s ,domacou“ kuchynou, ktora je su-
castou vytypovaného priestoru, je
to precenovanie vlastnych schop-
nosti a mélo skdsenosti.

Michal
Svarinsky,

INSTITUTE OF
PROMOTION

Nedostatocny
manazment ca-
teringovych  sluzieb. Agentira
Casto supluje ich koordinatora/
manazéra.
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