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V ¢em je gastronomie

Hilton Prague jedine¢na?

Od chvile, kdy jsem vstoupil do
kuchyn¢ Hilton Prague, jsem vé-
dél, ze jsem tu zdédil néco opravdu
vyjimecného. To, co nasi nabidku
odlisuje, je nase odhodlani neustale
zkoumat kulinafské trendy a predvi-
dat ménici se oc¢ekavani nasich hos-
ti. V souvislosti s pandemif se toto
odhodlan{ stalo jesté dulezit¢jsim.
Prostfedi pohostinstvi se dramatic-
ky zménilo a to, co fungovalo difve,

dnes nemusi stadit.

Sledujete nejnovéjsi kulinarské
trendy, na co se v souc¢asné dobé
zaméfujete?

Jednou z oblasti, ktera mé obzvlas-
t¢ zajima, je potencialni vliv umélé
inteligence (AI) na nas kazdodenni
provoz, zejména pokud jde o oblast
plytvani potravinami. Zkoumame
$pickové technologie, jako je systém
Winnow; ktery vyuziva Al k analyze
a optimalizaci nakladani s potravi-
novym odpadem. Vyuzitim poznat-
kua zalozenych na datech se snazime
zefektivnit nase procesy, minimalizo-
vat plytvani a maximalizovat efekti-
vitu celého kuchynského provozu.
Nemohu se dockat, az na vlastni oci
uvidim, jak muze umela inteligence

zménit zpusob naseho fungovani,

podporit sili o udrzitelnost, ale také
odemknout nové moznosti kreativity

a fizeni zdroju v kulinafském svéte.

Ridite tymy $esti restauraci a bar
i rozsahlé banketni oddéleni.
Jak si vybirate spolupracovniky?
Aktivné vyhledavame kandidaty, kte-
ii pfinaseji razné perspektivy, zazemi
a zkusenosti. Chapeme, ze nejdulezi-
t¢j$f pro udrzeni Spickovych talentt je
podpora a vychova. Zejména u mla-
dych profesionalt jsme zaznamenali
touhu po komplexnim skoleni a jas-
ném sméfovani kariérnfho postu-
pu. Reagovali jsme na to zavedenim
strukturovanych skolicich programt
a nabidkou moznost{ planovan{ ka-
riéry na miru. Investicemi do rastu
a rozvoje clent nasich tymu nejenze
péstujeme pocit loajality a oddanosti,
ale také zajiSt'ujeme trvanlivost a zi-

votaschopnost nasich tymu.

Na jaké problémy ze své pozice
nejcastéji naraZite?

Neustale touzim po tom, aby den
me¢l vice hodin, abych mohl realizo-
vat vsechny své napady a iniciativy.
Prostfedi potravinafskych trendt se
vyviji vzruSujicim tempem. Vitim
obrat k udrzitelnéjsim postupum. Od
minimalizace plytvani potravinami
az po zavadeéni ekologickych obalt je
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patrna snaha o vytvofeni harmonic-
t¢jstho vztahu mezi vyrobou potra-
vin a ochranou zivotnfho prostredi.
Prolinani technologii s kulinafskym
svétem navic predstavuje nekonecné
moznosti efektivity a kreativity.

Jak si vybirate dodavatele

pro vybaveni kuchyné?

V Hiltonu se snazime byt v ¢ele od-
vétvovych trendd. Nas regionalni
tym provadi rozsahlé analyzy trhu
a navazuje partnerstvi s pfednimi do-
davateli znamymi svou spolehlivosti
a dirazem na kvalitu. Zajima nas vy-
baveni, které nejen spliiuje nase oka-
mzité potieby, ale je v souladu i s na-

$imi dlouhodobymi cili udrzitelnosti.

V ¢em Vam konkrétné pomahaji
produkty a zafizeni RATIONAL?
Spi¢kova technologie a varné systémy
RATIONAL nam umoznuji dosaho-
vat vysoce kvalitnich vysledkt napfic
nasf kulinafskou nabidkou. Podpora
ve formé skoleni a poradenstvi tymu
odbornikd firmy nam umoziuje ma-
ximalné vyuzit potencial jejich pro-
duktd. Varné technologie a pfislu-
Senstvi RATIONAL jsou v podstaté
nedilnou soucasti naseho uspéchu.
Poskytuji nam nastroje potiebné
k tomu, abychom nasim hostim na-
bidli vyjimecné kulinarské zazitky.
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