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Anotace:

Pfedmétem bakalarské prace s ndzvem Rozvojova strategie — Vingl restaurant je zaméfeni se
na problematiku strategického rozvoje v gastronomickém zafizeni. Je zde popséana teoreticka
oblast strategického fizeni, historie a soucasné fungovani  podniku
a navod, jakym zptsobem dale podnikat. Cilem je navrZeni strategie, ktera zefektivni chod
vybrané restaurace. Prace je slozena ze dvou ¢asti— Cast teoreticka a prakticka. V teoretické
casti prace jsou objasnény a vymezené jednotlivé aspekty v ramci tvorby rozvojoveé strategie
naptiklad strategické fizeni, mySleni a planovani. Dale jsou vysvétleny terminy marketingovy
mix a systtm HACCP. Prakticka ¢ast obsahuje konkrétni analyzy, které jsou zaméfeny na
vn¢jSi a vnitfni prostfedi podniku. Nasledné, na zdkladé vypracovanych SWOT a PEST
analyz, jsou v nadvrhové €asti uvedeny konkrétni postupy, pomoci kterych by mohlo dojit ke
zvySeni efektivity a narGstu ziskli ve vybraném zafizeni.

Annotation:

My bachelor thesis called, Development strategy — Vingl restaurant is focused
on the problem of strategic development of a gastronomical venue. Theoretic area of strategic
management is described together with the history and the present condition of operation. It
is also possible to find instructions for further running of the company. The aim of the thesis
is to find strategies that would make the business more efficient
in the future. The work consists of three parts: theoretic, analytic and the final part which is
the improvement proposal. The theoretic part gives and explains certain aspects of creating
new development strategies as are management, thinking
and planning. The terms marketing mix and the HACCP system are also explained. The
analytic part contains certain analysis focused on internal and external environment of the
venue. Finally, on the basis of the analysis SWOT and PEST, certain procedures are given.
With their help it would be possible to increase efficiency and the earnings

in chosen restaurant.
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UvoOD
Vsoudasné dobé je vCeské republice nespodet restauraGnich zafizeni TudiZz vedeni
uspés$ného gastronomického podniku neni vibec snadny ukol. V roce 2017 ptipadla jedna

restaurace na 265 obyvatel, v Némecku a v Polsku je pocet lidi na kazdy podnik zhruba

dvojnasobny. [27]

Podnik, o kterém je zpracovana tato bakalatfska prace, je vyletni restaurace Vingl. Nachazi se
Vv Brn¢ na brnénské ptehradé. Volba majiteld pievzit podnik jist¢ nebyla ndhodni. Brnénska
piehrada je predevsim v letni sezon€ hojné navstévovana jak mistnimi obyvateli, tak i cizinci.
Je zde prijemné prostfedi a rtzné kulturni ¢i sportovni vyziti Konkurence v okoli neni
extrémné velkd, tak jak by tomu bylo pfimo vcentru mésta. Diky blizkym ubytovacim
moznostem, je poptdvka po stravovacich zafizenich neustdle rostouci Umisténi restaurace

v dané lokalit¢ je tedy velkou vyhodou.

Vingl restaurant neni vylozené zaméfena na urCity druh kuchyné, ale nabizi Siroky vybér
pokrmi. Dalo by se fici, ze zde zdkaznik mize najit prifez kuchyni ceskou, italskou
a americkou. Restaurace se snazi zayyjmout Siroké spektrum hostl. Vybrana restaurace nese
nazev podle svého rohového umisténi na piehradé. Je to piihodné misto s vyhledem
na pfehradu a jeji okoli. Restaurace miize zdkaznikim poskytnout ptijemné posezeni u obédu,

romantické vecefe nebo jen vyborné piipravené kavy.

Cilem prace je navrhnout rozvojovou strategii pro Vingl restaurant. Strategie bude navrzena
na zaklad¢ zpracovani analyzy soucasného stavu zatizeni Otazkou je, zda momentalni
majitelé budou naklonéni zménam, které jsou v praci navrzeny. Je zde spousta moznosti

jakymi dosahnout zvySeni zsku a zkvalitnéni sluzeb.

Bakalatska prace se skldda zn€kolika casti, kterymi jsou: tvod, teoretickd, analyticka
a navrhova, kapitoly, zavér, seznam obrazk, tabulek a literatury. Veskeré kapitoly maji svij

podil na celkové funk¢nosti a pouzitelnosti bakalaiské prace.

Na zidklad¢ prozkoumani bibliografickych a internetovych zdroj, obsahujici vhodné
informace, ke zpracovavanému tématu, byla vytvofena teoreticka ¢ast. Jsou zde definovany
dalezit¢ poymy a vysvétleny metody, které jsou nezbytné k vytvofeni strategického

rozvojového planu — strategie fizeni, marketing, analyzy SWOT a PEST, systém HACCP.
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V analytické c¢asti, bude vypracovana podrobna analyza restaurace Vingl. Pfiblizena bude
historie podniku, jeho soufasné vedeni a organizacni struktura. Zkoumano bude zejména
vnitini a vnéj8i prostfedi firmy prostfednictvim SWOT analyzy. Analyza zmapuje hlavni
prilezitosti a hrozby, dale také silné a slabé stranky. Pti provadéni vyzkumi bylo pouzito
metod pozorovania analyzovani. Nasledné bude zpracovana marketingova strategie z pohledu

firmy 1 zakaznika.

V zavéreCné, navrhové casti bakalaiské prace budou uvedeny mozné cile a postupy
ke zlepSeni soucasné strategie restaurace. V ramci rozvojové strategie se provede navrzeni
zmén jidelniho listku, moznosti vyuziti podniku i mimo letni sezonu a zlepSeni kvalifikace
zaméstnanct. Navrhnou se zmény v propagaci a komunikaci se zidkazniky, které pomohou
zlepsit navstévnost a fungovani restaurace. V posledni kapitole bude popsan postup zavedeni

syst¢ému HACCP.

Cilem prace bude na zdklad¢ vytvofenych analyz, navrzeni dlouhodobé strategie firmy.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ZAKLADNI POJMY V OBLASTI RiZENi FIRMY

Jsou zde objasnény a definovany pojmy, které jsou nasledné vyuzity ke zpracovani praktické

Casti.
1.1 Strategie firmy

Strategie firmy je dilezitou soucasti v oblasti podnikani. Na strategii firmy je mozné nahlizet
z nékolika uhlid pohledu. Jde o dulezity dokument, ktery ma zajistit spravné vnitini fizeni

podniku. [28]

Firma musi mit pfedem promysSlené realné a piesné plany, aby mohla dosahnout
dlouhodobych tspécht. Zjednodusen¢ feCeno strategii si firmy tvoiiproto, aby dosahly zisku,

byly schopny konkurovat ostatnim firmam a byly Uspésné.

Spravné zvolend strategie by méla podnik pfipravit na situace, které je mozné v prib&hu
fungovani firmy oCekavat. Je tedy oCividné, Ze procesy a postupovani ve firemni strategii je

mozné obmeénovat.

Pod vyrazem strategie si vétSina z nas predstavi n&jaky plan do budoucna. Mizeme si pod
timto pojmem piedstavit i zpusoby a cesty k budoucnosti Ostatné jako i v jinych
podnikovych procesech jde o to, jakou si zvolime cestu, potazmo strategii podniku. Cile, nebo
dovrsené tUspéchy, se mizou vramci jednotlivych firem prekryvat. Obdobné se na pojem
strategie diva 1 Soucek. Firemni strategie ma piipravit podnik na budoucnost a vytvatet jeho
konkurenceschopnost v globalnim métitku. [19] Strategie firmy nam neukazuje, kde bychom

chtéli byt, ale zplsob, jakym se tam dopracujeme.

Firemni strategie neni striktnim dokumentem, mize se v rizném casovém obdobi ménit, dle
potieb, nebo po dosazeni zvolenych cilti. Je to dokument, na ktery lze nahlizet jako na cestu,
ktera vede Kk cili. Mallya popisuje strategii jako trajektorii nebo drahu sméfujici k predem
stanovenym cilim, kterd je tvofena podnikatelskymi, konkuren¢nimi a funkciondlnimi

oblastmi pfistupu, které se management snaz uplatnit pii vymezeni pozice. [14]
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1.1.1 Strategické rizeni

Fotr popisuje strategické fizeni jako moderni komplex znalosti a zkuSenosti, diky kterym se
vytvaii rovnovaha mezicili a potfebami dneska a zitika. Je kladen diiraz na teoretické znalosti

manazert, ktefi jsou schopni ptredvidat, analyzovat a pfijimat spravna rozhodnuti. [3]

Dle jinych autor je strategické fizeni hlavni €innosti vrcholovych manaZerd. Cilem je
udrzovani dlouhodobého souladu mezi poslanim organizace, strategickymi cili, a také mezi

organizaci a vn&jSim prostfedim, Ve kterém organizace funguje. [10]
Dilezitost a piinosy strategického fizeni predevSim spocivaji v:
e Moznosti firmy se aktivné podilet na vyvoji své budoucnost.
e Dosazeni porozuméni vSech ziCastnénych stran na ¢innostech firmy.

e ZvySeni prodejnosti svych vyrobkl a sluizeb a tim 1 svoji
konkurenceschopnost.

e Rizeni své finanéni i nefinanéni vykonnosti.
e Poznatelnosti krokli konkurence.

e Pochopitelnost provadénych zmén.

e Efektivni alokaci zdrojii a Casu.

e Zabranéni destrukénimu vlivu rizik.

o Podpote discipliny pfi fizeni firmy. [3]

13



Obrazek 1 Tradicni model procesu strategického fizeni podle Thomsona a
Stricklanda

Revidovani Revidovani Vylepseni/ VylepSeni/ Néavrat ke

zmeéna zZmeéna krokum

podle podle

potieby potieby podle podle 1,2,3 nebo

potieby potieby 4

Zdroj: Analyza v rukou manazera: 33 nejpouzivanéjsich metod strategického rizeni
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1.1.2 Strategické mySleni

Pro strategické mysleni vyuZivame své znalosti. Mallya uvadi, Ze zpusob mySleni je
interaktivni. Je nutné pocitat s potencionalnimi soupefi, ale i spojenci, predvidat konkuren¢ni
i kooperativni jednani. [14]
Jakubikova vymezuje piinosy manazerského mysleni nasledovné:

e Rychlejsi a jistéjSi navratnost vlozenych prostiedkti a rychlé dosazeni ziska.

e Vyssi efektivnost a produktivita.

e Mensi nutnost krizového fizeni.

e Lepsi zpétna vazba.

e ZlepSeni tymové prace a tymové atmosféry. [7]
Obrazek 2 Diagram prvKky strategického fizeni

Soustiedit aktivity
Porozumét na napln

souvislostem stanovenych cild

daného retézce

Zaméreni se
na cile

Systemowy
pohled

Respektovat
budouci horizont

Strategické
dopadu

mysleni

Mysleni v éase

Inteligentni
oportunismus Schopnost tvorby
a testovani
optimalnich

Hypoteticky
orientované
myzleni

Zdroj: Analyza v rukou manazera: 33 nejpouzivanéjsich metod strategického rizeni
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1.1.3 Strategické planovani

Strategické planovani je urcitou Casti strategického mysSleni. BarCik tvrdi, ze strategické
planovani pomaha podnikum fungovat na zaklade formalizovanych planii. Nespocet firem si
procesy jeSt¢ neosvojilo, divodem byva ndro¢nost zavedeni, nebo nedostatek Casu pii

zakladani novych podnikd. [1]

Je mozné se setkat i s nazorem, Ze planovani pfedstavuje tvorbu, formulovani a realizaci
pfimo definované firemni strategie, ktera vychazi z podnikatelskych a podnikovych cili
a moznosti. Udava jasné stanovené vize, ¢eho a jak chceme v podnikani dosahnout. Proces
nam fikd, jak podnikat a jak svych cili co nejlépe dosahnout. Je nutné stanoveni rizik
a zpusoby snizeni jejich dopadu. [5]

Cela tfada zacCinajicich podnikatelii jde do zalozeni firmy bez rozmyslu, a to je mize stat
neuspéch. Planovani je dllezit¢ pro firmy vSech velikosti, pomahd malym, stfednim
¢1 velkym podnikim. Diky nému miize firma pfedpovidat ndsledujici vyvoj a reagovat na
mozné¢ zmeny.

Kotler uvadi, Ze strategické planovani se zabyva pfilezitostmi, které poskytuje proménlivé
prostiedi. Hlavni mySlenkou je stanoveni si jasného poslani a cili, uréeni nosnych
podnikatelskych aktivit (firemniho portfolia) a organizace dil¢ich strategii na operativni
urovni fizeni. [10]

Hlavnim predmétem strategického planovani je:

e ZajiSténi stavajicitho potencidlu Uspechu.
e Nalezeni novych moznosti uspéchu.
e Snizeni potencidlniho rizika. [23]
Dle Kotlera mizeme strategické plany rozd€lit do nasledujicich tii kategorii:
Rocni plan je kratkodoby plan, ktery mapuje momentalni situaci, uréené cile, vybranou
strategii pro dany rok, finance a zptsob kontroly.
Dlouhodoby plan se zabyva zikladnimi faktory a silami, které budou mit vliv na firmu

v nasledyjicich letech. Obsahuje dlouhodobéjsi cile, hlavni prvky strategického marketingu

a ¢innosti nezbytné k dosazeni cili. Plany na de8i casové obdobi jsou v pribé¢hu upravovany

16



a aktualizovany dle potieb firmy. Ro¢ni a dlouhodobé plany se zaobiraji souc¢asnym stavem
podniku a jeho spravnym fungovanim.
Strategicky plan tyka se prizpusobovani firmy, aby byla schopna zuzitkovat ptilezitosti, které

se naskytnou. Jde o rozvojovy proces cill, marketingu a vnitini organizace. [10]

Jakubikova o strategickém planovani uvadi, ze je zaméfeno na budoucnost. UrCujeme si tim,
¢eho chceme dosahnout a jakou zvolime cestu. Planovani redukuje omyly, je prostfedkem,
diky némuz podnikatelé a manazeti zkoumaji i vnéjSi prostfedi. Zabyvaji se konkurenci,

obchodnimi vztahy, novymi i stavajicimi zdkazniky a zjist'uji silné a slabé stranky firmy. [7]
Mallya uvadi pét zakladnich fazi pro tvorbu firemni strategie:

e Identifikace vizi a cili.

e Strategicka analyza vné¢j$tho a vnitiniho prostiedi organizace.

e Formulace strategie pomoci jasného souboru odvétvovych opatfeni.
e Implementace strategie.

e Hodnoceni a kontrola strategie. [14]

1.1.4 Marketingovy mix
Po sestaveni podnikatelského planu je vhodné vytvotit si marketingovy mix. Je to soubor
nastroji vyuzivanych v marketingu. Na jejich zaklad¢ je mozné nastavit si nabidku piimo
vyhovujici dané firmeé. [7]
Zékladnim typem marketingového mixu je model 4P, ktery byva dale rozSifovan na 6P,7P,

viz nasledujici tabulka.
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Tabulka 1 Marketingovy mix 4P a jeho modifikace

4P

(McCarthy 1960)

Product Vyrobek (zbozi, shuzba)
Price Cena
Place Misto prodeje
Promotion Propagace
6P (Kotler 1995)
Politics Politicko-spole¢enské rozhodnuti
Public opinion Vetejné minéni
7P (Kotler 1995)
People Personal (¢lovék)

Zdroj: Marketingové rizeni malych a strednich podnikii

Marketingovy mix 4P byva Casto kritizovan, ztoho divodu, ze se zaméiuje spiSe na provoz

podniku. Proto se pro fizeni vztahll se zdkazniky uplatiiuje vice ,,zdkaznicky* marketingovy

mix 4C, ktery piedstavuje firmu z pohledu zikaznika, viz tabulka. [5]

Tabulka 2 Marketingovy mix 4C

4C
Customer Zékaznik — potieby a piani
Cost Cena — naklady pro zakaznika
Convenience Pohodli, dostupnost

Communications

Komunikace

Zdroj: Marketingové rizeni malych a stiednich podnikii
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2 HACCP — SYSTEM ANALYZY RIZIK A STANOVENI
KRITICKYCH KONTROLNICH BODU

Syst¢ém HACCP vznikl v roce 1959. Podle tohoto systému se zpoc¢atku ptipravovaly potraviny
pro kosmonauty. Zkratka HACCP se skladd z anglickych termint Hazard Analysis Critical
Control Points a znamena preventivni systém zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin.
V kazdém gastronomickém podniku je nezbytné dodrzovat bezpecnostni a hygienické
pozadavky. Pokud by dochdzelo k neplnéni téchto pozadavkil, mohlo by dojit ke kontaminaci

potravin, které miize vést k ndkaze a ohrozeni zdravotniho stavu spotiebitele. [22]

Syst¢m HACCP se dale rozsitil do potravinaiského primyslu. V roce 1997 doSlo k pfesnému
ur¢eni principl systému HACCP v ,Obecnych zasadach hygieny potravin® vydané komisi

Codex Alimentarius. [8]

Codex Alimentarius je sbirka mezinarodné¢ uznavanych potravinovych norem. Standardy
v oblasti potravin maji za cil chranit zdravi spotfebiteli a zajistit spravné postupy v obchodu
s potravinami. Codex Alimentarius je uren k vedeni a podpofe pfi vypracovani a stanoveni

definic a pozadavkl na potraviny, které napomahaji a usnadiuji mezinarodni obchod. [24]
V Ceské republice plati povinnost zavedeni systému HACCP nasledovng:

e Vyrobce potravin od 1. 1. 2000
e Provozovatele stravovacich sluzeb od 1. 5. 2004
e Distributory potravin od 1. 5. 2005 [23]

Pro syst¢tm HACCP byl vytvofen nasledujici postup, obsahuje 7 zakladnich principti. Postupy

na sebe navazuji a vychazi z jiz zmmovaného dokumentu Codex Alimentarius.

e Analyza nebezpeci

Analyza nebezpeci je zakladni a nejdilezitéj$i soucasti HACCP. Obsahuje vyhledani
zdrojt, které zpusobuji zdravotni nebezpe¢i na cest¢ od surovin po konzumaci
vyrobku. Cilem je zjisténi vSech moznych nebezpeci, které se mizou stat v pribéhu
pfepravy a béhem zpracovani surovin. Dale je nutné stanoveni postuptl, kterymi je
zajisténo, ze se nebezpei neprojevi, nebo bude minimalizovano.
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Identifikace kritickych bodi

Jsou stanoveny jednotlivé kroky/operace, které jsou kritické pro bezpe¢nost produktu.
U téchto krok®Woperaci je nezbytné na zdklad¢ presn¢ definovaného znaku sledovat,
jestli je pribéh spliiovan spravnym zptisobem. Pii nedodrzeni je mozné proces
napravit, jest¢ béhem zpracovani produktu.

Vymezeni kritérii inosnosti rizika

Pti uréovani kritickych kontrolnich bodi jsou ur€eny znaky, na jejichz ziklad¢ lze
pozorovat, zda je produkt vyrabén za bezpecnych podminek. Sou€asné jsou stanoveny
hranice, kdy proces jiz neprobihd v pofadku.

Monitoring stanovenych Kkritickych bodi

Zpusob sledovani znakl v kritickych bodech.

Prijeti napravnych opatieni pokud je monitoringem zjiSténo nezvladani
kritickych bodu

Popisuje postup pro piipad, Ze sledovany krok/ operace neprobihd spravnym
zpusobem.

Ovérovani funkce systému

Jsou popsany zpisoby, podle kterych se ovéfuje, zda systém funguje spravné
Vedeni dokumentace a zaznamii

Je nutné vedeni dokumentace, kterd popisuje jednotlivé procesy tvorby systému

a postupy. Soucasn¢ se vedou zaznamy o sledovani v kritickych kontrolnich bodech
a ovéfeni systému. [23;24]
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Obrazek 3 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi - rozhodovaci diagram
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Zdroj: Makro Cash and Carry
Legislativni uprava

Hygienickd opatfeni jsou nedilnou soucasti vesSkerych gastronomickych zafizeni.
Pti dodrzovani téchto norem je ochranéno zdravi spotiebitele, ale 1 samotni provozovatelé
podnikd. Hygienickd pravidla, jejichz soucéasti je 1 systém HACCP jsou upravovany
legislativou. Provozovatelé maji povinnost dodrzovat jak platnou Ceskou legislativu, tak
1legislativni upravy ES.

Evropska legislativa

Zékladnim principem legislativy Evropského spolecenstvi je zajiSt€ni ochrany spotiebitele,
predevsim vyrobou bezpeénych potravin. S G¢innosti od 1. 1. 2006 vstoupila na uzemi
Evropskych spoleCenstvi pIné v U¢innost natizeni Evropského parlamentu a Rady, kterd jsou
soucasti tzv. hygienického balicku. Jedna se o tato nafizeni:

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 852/2004, o hygiené potravin

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného ptvodu

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni

pravidla pro organizaci tfednich kontrol produkti zivo¢iSného plvodu urCenych k lidské

spotiebé
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DalSi predpisy potravinového prava:

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zésady

a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpe¢nost potravin a stanovi

postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

e Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004, o materidlech a pfedmétech
ur¢enych pro styk s potravinami a o zruSeni smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS.

e Narizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005, o mikrobiologickych kritériich na potraviny. [15]
Narodni legislativa

Legislativa v potravinaistvi prosla nékolika zménami, které bylo nutné provést po vstupu
Ceské republiky do EU. Nezbytné bylo zharmonizovat eskou potravinovou legislativu
s legislativou Evropského spolecenstvi. Mezi tuzemské pfedpisy upravujici potravinarstvi
patii:
e Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zmén€ a doplnéni
nekterych souvisejicich zakoni.
e Zédkon €. 166/1999 Sb., o veterindrni péci a o zméné nékterych souvisejicich zdkont
(veterinarni zakon).
e Zékon €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravia o zméné nékterych souvisejicich
zakond.
e Zakon ¢. 634/1992 Sb., o ochran¢ spotiebitele.

e VyhlaSka ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pti ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve
méni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.[6]
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Systém HACCP

Zavedeni syst¢tmu HACCP by mélo provozovatele potravinarskych podnikd primét k tomu,
aby:

¢ Byl snizen vyskyt alimentdrnich onemocnéni.

¢ Byly zajistény bezpecné potraviny pro zakazniky.
e Byl podpoien obchod s potravinovymi produkty.
¢ Byl podpofen cestovni ruch. [32]

Zavedeni systému HACCP v provozu

Provozovatel si musi projit vS§echny ¢innosti a sortiment, ktery nabizi a bude hledat, kritické
oblasti. Musi u€init opatfeni, aby nenastdvaly chyby. Dale musi zkontrolovat spolehlivost
vlastnich opatieni béhem operaci, které jsou vyznamné z hlediska zdravotni nezavadnosti
pokrmu. Kritické body jsou naptiklad — skladovani, tepelnd Uprava. Popsdnim vSech
provozovanych ¢innosti vznikne jednorazové piipraveny dokument. Provozovatel si musi byt
védom vsech moznych rizik, a jakym zpisobem se jim musi vyvarovat.[13] Dle autora

Knechtgese je dllezité vyhnout se zejména nasledyjicim rizkovym faktortm:
o Potraviny z neovétenych zdroja.
o Nedostatecné varent.
o Nespravna doba skladovani a teplota.
« Spatna hygiena personalu.

e Kontaminované nastroje/ prevence kontaminace. [9]
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3 CIL A METODY ZPPRACOVANI BAKALARSKE PRACE

Cilem prace je sestaveni dlouhodobé rozvojové strategie pro Vingl restaurant na brnénské
piehradé. Strategie bude prokazovat znalosti nabyté béhem studia. Primarnim cilem je
dosazeni vysSich ziskG a zkvalitnéni chodu podniku. Jednd se piedevSim o zlepSovani
marketingového mixu a sluzeb. Sekundarnim cilem je zvyseny pocet zakaznikl po vylepSeni

propagace. Bakalarska prace je rozdélena do tii Casti

Prvni cast je orientovana na teoretickou stranku dané problematiky, kterd je nezbytna
pro vytvoreni dalSich ¢asti. Jednotlivé kapitoly se skladaji z teoretickych poznatkii od strategii
ptes analyzy az po syst¢ém HACCP. V praci jsou pouzity elektronické i bibliografické zdroje,
které je nutné v soucasnosti kombinovat. Zejména elektronické zdroje je nutné provéfovat

Z hlediska spravnosti uvedenych informaci.

Druhé Cast je zaméfena na interni informace o podniku a na detailné provedenou analyzu.
Vytvorena SWOT analyza bude zkoumat vné¢jsi i vnitini prostfedi podniku, dale bude popsan
marketingovy mix a PEST analyza. Od téchto informaci se bude odvijet tvorba tieti ndvrhové

¢asti

V tieti zdvérecné Casti je navrh vhodné strategie pro jiz fungujici podnik. Strategie bude

zejména zdokonalovat nedostatky v jidelnim listku, propagaci a dodrZzovani zdkonnych norem.

3.1 SWOT analyza

Je zdkladni metodou strategické analyzy pro svij charakter ziskanych, sjednocenych
a nasledn¢ vyhodnocenych poznatkii. Analyza spocivd vrozboru a hodnoceni soucasného

stavu organizace a soucasné situace okoli organizace. [4]
SWOT je zkratka z anglického originalu:

Strenght — silné stranky,

Weaknesses — slabé stranky,

Opportunities — pilezitosti,

Threats — hrozby.
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V ramci firmy je nutné obeznamit se s tim, co vnéjsi prostredi pfesné¢ znamena, ¢asto dochazi
k zamén¢ s vnitinim prostfedim a faktory jsou nasledné zafazeny nespravné. Nasledné
vyhodnoceni je potom chybné. Mezi faktory vnéjSiho prostiedi fadime oblasti, které
organizace neni schopna sama ovlivnit. Existuji tedy 1 bez zivislosti na organizaci a jeji
¢innosti, plisobi z prostfedi mimo organizaci. Vysledkem je hrozba nebo ptilezitost, kterou je
mozné vyuzit ve prospéch podniku. Pro zisténi vlivi z vnéjSiho prostiedi je mozné vyuzit

visledky PEST analyzy.

Naopak vnitini prostfedi je pfimo ovlivnitelné danou organizaci. Zabyva se silnymi a slabymi
strankami konkrétni firmy. SWOT analyza neni Zddny zdlouhavy proces, musi byt strucna,

jasna a vystizna. [4;13]

Tabulkka 3 SWOT matice

Vnitini faktory | Slabé stranky (W) Silné stranky (S)
l...... I......
2...... 2......
Vnéjsi faktory 3...... atd. 3. atd.
Piilezitosti (O) WO strategie SO strategie
I...... ,hledani* » VYUZiti«
2...... Piekonani slabé stranky | Vyuziti silné stranky ve
3...... atd. vyuZitim piileZitosti prospéch pfileZitosti
Hrozby (T) WT strategie ST strategie
1...... ,,wyhybani ,Jkonfrontace*
2...... Minimalizace slabé stranky | Vyuziti siné stranky
3...... atd. a vyhnuti se ohrozeni K odvraceni ohroZeni

Zdroj: Analyza v rukou manazera: 33 nejpouzivanéjsich metod strategického rizeni
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Piistup (SO) zakladem je vyuziti silnych stranek organizace a velkych piilezitosti z okoli.

Pristup (WO) snaha eliminovat slabé stranky a vyuzit k tomu veskeré ptileZitosti, které

poskytuje okoli.
Ptistup (ST) je zaloZzen na vyuziti silnych stranek organizace k potla¢eni moznych hrozeb.

Ptistup (WT) charakterizuje snaha fe§it negativni stav az do zruSeni organizace nebo ptipadné

insolventni fizeni. [2]

3.2 PEST analyza

PEST analyza se zaméfuje na analyzu okolniho prostiedi. Je to pohodiny a snadny model
pro vytvofeni analyzy makroprostftedi (vn¢jSi prostfedi) podniku. Metoda pracuje
s informacemi, které firma ziskala béhem svého vyvoje a snazi se analyzovat budouci vlivy

prostiedi.[20]

Vysledky zPEST analyzy je mozné vyuzit pii tvorbé SWOT analyzy firmy. Poslouzi
pii vybéru seznamu hrozeb a ptilezitosti PEST analyza se vytvari na delSi ¢asové obdobi

piblizné na 3-5 let vpied, s moznymi aktualizacemi. [31]

PEST analyza je zkratkou pro tyto skupiny ukazatelti odvétvi: politické (P), ekonomické (E),
socialni (S) a technologické (T).

Casti PEST analyzy:

e Politicko-spravni faktory — politika zdanéni, socidlni politika, stabilita vlady,

antimonopolni opatieni, regulace zahranicniho obchodu.

Jsou to faktory, které¢ v prvni fadé muzou prinést podniku velké prilezitosti, ale ziroven i
znacnym ohroZenim. Rady zdkont, vyhldSek a norem urcuji prostor pro podnikani a mizou

vyznamné ovlivnit rozhodovani o firme. [18]

e Ekonomické faktory — vyvoj HDP, stav svétové ekonomiky, urokové sazby, inflace,

nezaméstnanost, cena energii.

Podnik je ovliviiovan aktualnimi makroekonomickymi ukazateli. Ekonomicky rist vede
Kk nartstajici spotfebé a ke zlepSeni situace ve spolecnosti. Autoti Sedlackova a Buchta tvrdi,

ze rozhodnuti statu, mohou v podnikatelském prostiedi ptsobit jako neomezend a stat se tak
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stava neporazitelnym konkurentem. Pro podnik je dulezité znat statni ekonomickou politiku,

aby se mohl vyhnout makroekonomickym konfrontacim.

e Socialné kulturni faktory — demograficky vyvoj, mobilita a vzdélanost obyvatelstva,
zivotni uroven, pfistup k praci

V Ceské republice dochazi ke stirnuti obyvatelstva. Vznikaji prostory na trhu v oblasti
socialni a zdravotnické péce. Trh se musi zajimat o kvalitu zivota, vzdélanost, socialni
zabezpeceni. Napiiklad Brno je sidlem nékolika vysokych skol, diky studentim zde dochazi k
nartstu poptavky v kulturni oblasti. ZvySuje se potieba traveni volného ¢asu a pozadavky na
vznik pracovnich mist.[17] Sedlackova a Buchta uvadi, ze zachyceni trend v dané oblasti

vede K jasnému ziskani piedstihu pied konkurenci a v boji o zakazniky.

e Technologické faktory — trendy ve vyzkumu a vyvoji, rychlost technologickych zmén,
pristup vlady k podpote vyzkumu a vyvoje.
Kazdy podnik v boji s konkurenci musi sledovat nové trendy v oblasti technologie. Dilezité

pro udrzeni zdkaznika, je pfedvidat nadchdzejici vyvoj a udrzet si tempo v technologiich

spolu s konkurenénimi podniky.[18; 20]
Cilem PEST analyzy je:

e Sestavit vyCerpavajici seznam faktord.

e Oddélt vyznamné faktory od mén¢ vyznamnych.

e Posoudit vyvoj z dlouhodobého casového hlediska.

e Stanovit pravdépodobnost vyvojovych trendit vyznamnych faktora.

e Analyzovat zmény ve vyvoji faktort, jejich dopad na podnik (organizaci).

e Ur¢it vliv zmén na vyvoj vyznamnosti zkoumanych faktort. [2]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 ANALYZA GASTRONOMICKEHO PROVOZU - VINGL
RESTAURANT

V nasledujicich kapitolach se pojedndva o historii a fungovani podniku. Déle je na zikladé jiz

vewvr

za pomoci SWOT, PEST analyzy a marketingového mixu.

4.1 Historie podniku

Vingl restaurant zahajil sviij provoz 4. biezna 2015, kdy majiteli podniku byli pan Hrebacka
a pan Hovézik, od biezna roku 2016 jsou majiteli ted’ jiz rodinného podniku manzelé
Hovézikovi. Pfedtim na tomto mist¢ byvala pizzerie. Sidlo restaurace se nachdzi v Brné
na mist¢ hojné navsSt€évovaném jak mistnimi obyvateli, tak cizinci na brnénské ptehradé
nebo-1li ,Pryglu®“. Nazev Vingl, coZz znaci roh, byl zvolen kvili poloze objektu, jedna se

o okrajovou ¢ast pristaviste.

Budova byla pfed samotnym otevienim zrekonstruovana do soucasné podoby, v jidelni ¢asti
se muselo béhem nékolika let provozu renovovat, a to zejména ¢asti nabytku, které slouzi
zakaznikim k jejich pohodli. Na letni zahradce je moznost posezeni, jak pod nekrytou ¢asti,
tak pod casti krytou, ktera byla pfistavéna béhem prvniho roku fungovani. Vzhledem
k neustalym pokrokiim v technologiich pro gastronomické provozy, piibyvaji v celku dobie

vybavené kuchyni nové spotiebiCe, které usnadnuji kuchaitim jejich praci

4.2 Soucasné vedenia fungovani podniku

Restaurace je rodinnym podnik, o jeji chod se stara celd rodina majitelky. Hlavni funkce
zastavaji pravé ¢lenové rodiny, vedouci kuchyné, jak uz bylo zminéno, byla az do leto§niho
roku pani Hovézikova, kterd momentdlné zafizuje start novych podnikd v centru mésta.
Caste¢né odpovédnost za vedeni kuchyné svéfila své dcefi, ale stile vypomaha, pokud

je potieba.

Ve funkci provozovatele je jeji druha dcera, fe$i problematiku chodu restaurace, tudiz
zajiStuje objednavky zbozi, sortimentu a planuje smény zamcstnancim a brigadniktm.
A sama zde také pracuje pfedevsim za barem. Co se tyce ostatnich pracovnik1, jejich pocet je

nestaly a nartsta béhem letni sezony, kdy je zapotiebi spousta brigadniki. Pfes zimni obdobi,
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kdy je oteviena pouze vnitini €ast, si restaurace vystaci pouze se dvéma osobami v obsluze

a ttemi v kuchyni. Personalni sloZeni je velmi dulezit¢ pro celkovy chod restaurace.

Bézny pribéh roku v restauraci vypadd nasledovné. Letni sezdna zacina jiz velmi brzy
vétSinou koncem biezna, kdy ptijdou prvni teplejSi dny, a velké mnozstvi lidi vyrazi
na prochazky kolem piehrady, toto obdobi trva obvykle do konce fijna. Oteviraci doba je
vét§inou pravidelnd, béhem pracovnich dnii od 12 hodin do 22. hodiny ve€erni, béhem
vikendu je oteviraci doba delsi od 11 do 23. hodiny, obcas se stane, ze diky vét§imu poctu

zdkaznikli je otevieno 1 déle.

Vyznamnym lakadlem pro statisice obyvatel Brna je zahdjeni plavebni sezony, kterd za¢ina
o vikendu zacatkem mésice dubna, kdy se na piehradu spusti parniky, které v pravidelnych
casech jezdi svlyj okruh od pfistavisté pies zastadvku u hradu Veveti az na Veverskou Bitysku.
V parnicich je mozné se plavit az do poloviny fijna. Dal§imi dny, kdy je v restauraci ocekavan
napor zadkaznikl, jsou jiz tradi¢ni brnénské ohnostroje tzv. Ignis Brunensis, které probihaji
od konce mésice kvétna do poloviny Cervna, pravidelné kazdou stredu a sobotu v pozdnich
vecernich hodindch. A pot¢ MotoGP potfaddané na brnénském okruhu zacatkem srpna, kdy

do Brna zavitd spousta cizincli, pfedevsSim z Rakouska, Némecka a Italie.

Se zaCatkem zimni sezony se pocet navstévnikl rapidné snizuje a restaurace je jeden den,
a to v pondéli zcela uzaviena. Zakazniky béhem daného obdobi tvoii predevsim hosté
z okolnich hotelii, nebo obyvatelé prehrady a okoli, ktefi jdou na pfehradu naptiklad bruslit,
pokud je to mozné. StéZejni jsou vSak akce pro uzaviené spolecnosti at’ uz rodinné oslavy,

¢i firemni vecirky. Béhem vanocnich svatkd, je restaurace také oteviena ve vybrané dny.
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Obrazek 4 Znazornéni hierarchie podniku

Barmanky/servirky

,, l

Brigadnici kasfrujici

UklizeCky/pani na

nadobi

!

Zdroj: viastni zpracovani

4.2.1 Predmét podnikani

Pfedmétem podnikdni je ptiprava a prodej napoji a pokrmi a jak uz bylo zminéno, potadéani
akci dle prani zdkaznika naptiklad narozeninové oslavy, predvadéci akce, firemni vecirky,
smute¢ni hostiny, srazy a rauty. Je zde i moznost cateringovych sluzeb a externi obsluhy

na parniku, pokud si ho zikaznici pronajmou.

31



4.3 SWOT analyza restaurace

SWOT analyza je jednou z metod strategické analyzy. Analyza se zaméfuje na rozbor
soucasného stavu firmy a okoli, kde se firma nachazi. Ve vnitinim prostfedi se zabyva silnymi
a slabymi strankami. Ve vnéj$im prostiedi budou analyzovany hrozby a piileZzitosti pro firmu.

Vysledkem je strategie dalsiho rozvoje firmy.
Analyza vnitiniho prostredi

Analyza vnitiniho prostiedi restaurace se zabyva tim, co miize firma sama ovlivnit. Uéelem je
dat daraz na ty oblasti, které jsou pro firmu strategicky vyznamné. Proti tomu tam, kde firma
nalezne své nedostatky, musi zapracovat bud’ na upIném odstranéni téchto vad, nebo na jejich
zmirnéni. Ve vnitinim prostfedi podniku jsou tedy zkoumany silné¢ a slabé stranky. Pro
analyzu vnitfniho prostfedi Vingl restaurantu byly vybrany tyto oblasti, na které se analyza

zaniila: Marketing a sluzby, organizace fizeni, lidské zdroje, technologie a vyroba.

Tabulka 4 Marketing a sluzby

Vnitini prostredi

Silné stranky Body | Slabé stranky Body
Poloha podniku (Brnénska | 4 Nedostate¢na propagace podniku 5
piehrada)

Nizka konkurence Omezena nabidka vegetaridnskych jidel
Vybérova kéava z prazirny
Siroka nabidka jidel
Dostupnost MHD

Vysoké ceny

Opotrebeny nabytek na letni zahradce
Zastaralé nformace na socidlnich sitich
Vyuzivani kvalitnich surovin
Stala klientela

Chybi bezbariérovy pfistup

Proménlivd doba oteviené kuchyné

W NN W W A~ ®
B W NN RN WW

Parkovani zdarma Neaktualni cizojazy¢né menu

Zdroj: viastni zpracovani
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Tabulka 5 Organizace a fizeni

Silné stranky Body | Slabé stranky Body
1 majitel (snadn&jsi 4 Spatnd komunikace ze strany provozni 4
rozhodovani)

Komunikace mezi 3 Dlouha reakce na poruchy 3
zamestnanci

Dobré¢ platebni podminky 4 Nadbytek nezkuSenych brigadnikii 4
Zdroj: vlastni zpracovani

Tabulka 6 Lidské zdroje

Silné stranky Body | Slabé stranky Body
Pifjlemny personal 4 Nekvalifikovani zaméstnanci 4
Zdroj: viastni zpracovani

Tabulka 7 Technologic a vyroba

Silné stranky Body | Slabé stranky Body
Know-how (pfiprava pokrmil) 4 Neplnéni standardt HACCP 5
Kvalitni technologické vybaveni | 4 Chybi bezlepkové pokrmy 3
kuchyné

Zdroj: viastni zpracovani

Tabulka 8 Soucet bodi (sinych a slabych stranek)

Silné stranky Slabé stranky

CELKEM 47 | CELKEM 49
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4.3.1 Analyza vnéjSiho prostiedi

Vnéjsi prostiedi je pro firmu t¢émet nemozné ovlivnit, na toto prostfedi plisobi riizné vlivy, at’
uz jsou to jiné podniky, statni instituce nebo tieba pocasi. Ve vnéjSim prostredi se zkoumaji
ptilezitosti a hrozby, které mizou mit vliv na vykonnost restaurace. Ptilezitosti ovliviiuji
restauraci v pozitivnim sméru a ptsobi bud’ na soucasny, nebo budouci stav podniku. Hrozby

mamenaji pro firmu negativni dopad.

V nadchazejicich tabulkach je hodnoceno vnéjsi prostiedi Vingl restaurantu, z pohledu socio-
kulturniho a ekonomického, fman¢niho, technologického a ekologického.

Tabulka 9 Socio-kulturni a ekonomické prostredi

VnéSi prostredi

PrileZitosti Body | Hrozby Body
Nizka konkurence v okoli 4 Pokles poc¢tu zakaznikli 5
Zvysovani kvalifikace 3 Odchod dlouhodobych zaméstnanci 4
zamestnancl

Rostouci zivotni uroven 4 Rostouci zajem o zdravéjsi stravovani | 5
Poradani kulturnich akci v okoli 3 Zavedeni denntho menu u konkurence | 4
Tematické menu 4 Negativni pristup zaméstnanct | 3

(zhorseni sluzeb)

ZhorSeni ekonomické situace 2
Zpoplatnéni ptilehlého parkoviste 3
Zdroj: viastni zpracovani
Tabulka 10 Finan¢ni prostiedi
Prilezitosti Body Hrozby Body
Sjednoceni sazby DPH 3 Narutst ceny pracovniho ohodnoceni | 3
Snizeni DPH 4 Zdrazeni surovin pro piipravu 4

Zdroj: vlastni zpracovani

34



Tabulka 11 Technologické a ekologické prostiedi

Prilezitosti Body

Nové technologie do kuchyné 4
trendl | 5

Zavedeni  modernich

gastronomie

Zdroj: viastni zpracovani

Hrozby Body
Zékaz koupani vprehradé (nizsi| 4
pocet zakaznik 1)

Vyssi naroky na tfidéni odpadt 4

Tabulka 12 Soucet bodu (piilezitosti a hrozby)

PrileZitosti

CELKEM 34

4.3.2 Vyhodnoceni SWOT analyzy

Z vytvotené SWOT analyzy je ziejmé, Ze restaurace je Sice jednim z oblibenych podnikd na
Brnénské prehradé. Zakaznici zde mlzou ocenit predevSim piijemny zikaznicky servis,
dobrou pizzu a kvalitni kavu. Analyzou vSak byla zjit¢na velkd mira hrozeb a slabych
stranek. U téch je dilezité vytvofit opatieni, kterd vedou ke snizeni moznych rizik. Dale se

restaurace musi zaméfit na vyuziti ptilezitosti, aby podnik stile uspokojoval potieby

zakaznik Q1.
Strategie restaurace

Tabulka 13 TOWS matice

Silné_ stranky (S)

Hrozby
CELKEM 41

Slabé stranky (W)

Prilezitosti Strategie SO Strategie WO
(0) 47 +34=81 49 + 34 = 83
Hrozby (T) Strategie ST Strategie WT
47+41 =88 49 +41 =90

Zdroj: Vlastni zpracovdni
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Po vyhotoveni vysledkl analyzy vyplyva, ze se restaurace nachazi ve strategii (WT) takzvana
strategie Uniku, to znamena, Ze pievazuyji slabé stranky a hrozby. Je tedy nutné minimalizovat
slabé stranky a feSit neptiznivé piedpoklady. Restaurace se musi zabyvat zmé€nou soucasné
strategie, zduvodu klesajici navst€vnosti a pifedev§im snizovani zisku. Postupem ¢asu by

mohli byt majitelé donuceni ukoncit podnikatelskou CEmnnost.

44 PEST analyza

Jak uz bylo zminéno PEST analyza je analyza zkoumajici vnéj$i prostfedi, jednd se
o makroprostiedi, v kterém se restaurace nachazi. Je to prostredi, které se sklada z prvk1, jez
maji vliv na ¢innost podniku. Neni mozné je zadnym zplsobem ovladat. V této bakalaiské
praci bude provedena analyza nasledujicich faktort: politické, ekonomické, socidlni
a technické prostredi restaurace Vingl. Pro analyzu makroprostfedi je zvolena PEST analyza
v lokalité Ceska republika. Zamé&fuje se na druhé nejvétsi mésto v republice, a to Brno, kde se

restaurace nachazi.
Politické prostredi

Pti tvorbé analyzy politickych faktort je podstatné sledovat déni na politické scéné.
Je dulezit¢ se zamétit na prvky ovlivitujici podnikatelskou ¢innost — naptiklad podminky
podnikani, zaméstnavani atd. Ceska republika je parlamentni demokracii. Nejvy$§im zikonem

je Ustava Ceské republiky spoleéné s Listinou zikladnich prav a svobod.
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V ramci podnikani v gastronomickém provozu je nezbytné dodrzovat nasledujici legislativu:

e Zakon ¢. 110/1997 sb. Zakon o potravinich a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zikont

e Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. ve znéni pozdé&jsich piedpisti 196/2002 Sb. a 161/2004
Sb. o zplsobu stanoveni kritickych bodi v technologii vyroby.

e Zakon 258/2000 Sb. resp. 274/2003 Sb. o ochrané vefejné¢ho zdravi.

e Vyhlaska 137/2004 Sb. je nahrazena vyhlaskou 602/2006 Sb. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢mnostech epidemiologicky zavaznych, platnd od 1. 1. 2006.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené¢ potravin.

e 112/2016 Sb. Zakon o evidenci trzeb [33]

Restauraci mtize ovlivnit naptfiklad novelizace tzv. Protikufdckého zikona, ktery se
momentalné¢ vztahuje jen na pevné obezdéné Casti restaurace. Na letni zahradce je koureni
doposud povoleno. Pokud se zméni zakon, mize byt koufeni zakazano ve vsech Castech.
Dalsi zakon, ktery mtze ovlivnit podnikatelskou ¢innost je zadkon o evidenci trzeb. Tyka se
vSech podnikatelti a zivnostniki, kteti za zbozi a sluzby ptijimaji platby v hotovosti nebo
kartou. Vsechny platby jsou nasledné zaevidovany do centralniho Glozisté financni spravy.

Cilem zavedeni EET je podle Ministerstva financi zamezit datiovym Unikim.[26]
Ekonomické faktory

Ekonomika a hospodaiska politika statu ma vliv na funkci, provoz a tvorbu zisku v podniku.

V ramci analyzy budou popsany nasledujici zdkladni ekonomické ukazatele.
Hruby domaci produkt (HDP)

Hruby domaci produkt (HDP) je penéznim vyjadrenim celkové hodnoty statkii a sluzeb nove
vytvorenych v daném obdobi na urcitém uzemi. Ukazatel je pouzivin k méreni vykonnosti

ekonomiky. [29]

K ristu hrubé ptidané hodnoty (HPH) pfispéla zejména tato odvétvi primyslu a skupina

odvétvi obchodu, dopravy, skladovani, ubytovani a stravovani. [29]
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Priimeérna hruba mésicni mzda dosahla v Jihomoravském krajive 4. ctvrtleti 2018 castky 32
874 K¢ coz je proti roku 2017 o 2 014 K¢ vyssi ¢astka. V mezikrajském srovnani byla mzda
treti nejvyssi (po HI. m. Praze a Stredoceském kraji), ve srovnani s priimerem republiky ale

byla 0 966 K¢ nizsi.[36]
V roce 2018 dle CSU dosdhla priomérnd mzda 33 382 K¢. Redlné se mzda zvysila 0 6,3 %.[30]
Nezaméstnanost

Mezi nezaméstnané se muze fadit Clovek, ktery je schopen pracovat a chce mit praci, ale
z ur¢itych divodt do ni nemiize nastoupit. Dale to mize byt i clovek, ktery pracovat miize a
chce, ale nenachazi praci, ktera odpovida jeho schopnostem a moznostem. Nejcastéj$i forma
nezaméstnanosti je tedy nasledujici, lidé chtéji pracovat a maji pro to urc¢ité pfedpoklady, ale
nemuzou najit praci. Také se mezi nezaméstnané fadi i ti, ktefi pracovat miizou, ale necht¢ji.

[16]

Zaméstnanost vzrostla v loniském roce o 1,6 %. [34] Mira nezaméstnanosti v Brné se
Vv loniském roce pohybovala kolem 4,5 % a je tak treti nejvyssi v kraji. Mezi nezaméstnanymi

vV Brné jsou z velké ¢asti absolventi vysokych Skol. [35]

Obrazek 5 Nezam@stnanost v krajich CR

Nezaméstnanost v krajich CR - leden 2019 (v %)
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Socialni a kulturni faktory

Podle statistiky CSU se pocet obyvatel v ramci jihomoravského kraje pohybuje kolem
1183 209 osob. Brno je situovano na jihu Moravy a je krajskym méstem Jihomoravského
kraje. Jihomoravsky kraj tvoii 7 okresii s 49 mésty a 673 obcemi Pocet obyvatel v Brné je
377 139 a v poslednich letech zaznamenava mirny nartst. V loniském roce 2018 byl 376 922
0sob. [24] Je druhym nejvétsim méstem v ramci Ceské republiky. Brno byva oznadovano jako
univerzitni mesto, studenti tvotfi az jednu pétinu obyvatel. Pocet studentt vysokych Skol se

pohybuje kolem 64 tisic. [27]

Co se ty¢e kvality Zivota, je na tom Brno od roku 2016 daleko 1épe nez Praha. Zivotni troveii
je zde zatazena do vyS$i kategorie. [27] Spousta obyvatel z okolnich mést ptijizdi do Brna
za praci Pracovni mozZnosti jsou zde opravdu téméf neomezené. TudiZz obyvatelé mesta
nemusi za praci nikam cestovat. Dany fakt mimo jiné mizZe zpusobovat jiZ zminény narist

poctu obyvatel.

Stejné tak jako vzpominané mnoZstvi pracovnich ptilezitosti je zde 1 nespocet moznosti jak
travit volny ¢as. V Brné se nachazi velky pocet sportovnich arealii naptiklad fitness centra,
bazény, zimnich stadiony a dal$i Tento fakt mliZe byt vniman pozitivné vSemi obyvateli
mésta. Nachazi se zde také 8 kin, 5 divadel a velké mnozstvi hudebnich klubt, ty oceni
zejména mladd generace. DalSimi oblibenymi podniky jsou v soucasnosti mensi bistra, kde

mizou stravit volny ¢as u dobrého jidla nebo piti.

Obcanska vybavenost v podobé zdravotnich sluzeb a Skolstvi je také na velmi vysoké urovni
Pocet skol je 459 a zdravotnickych zatizeni se zde nachazi 18. Mezi nejvétsi zdravotnicka

zafizeni v Bmé se fadi Fakultni nemocnice, fakultni détska nemocnice a razova nemocnice.
Technologické faktory

Rozvoj novych technologii a technologicky pokrok je v poslednich letech abnormalné rychly.
Rozvoj se dotyka témef vSech odvétvi Gastronomie zazivd obrovsky narist popularity,
a proto je ziskavani novych technologii nezbytné. Zavadéni novych technologii do provozu
zajist'uje zvyseni efektivity prace a umoziyje plynuly chod podnikani. Faktory jsou dulezitym
aspektem, tvofi konkurenéni silu podniku vradmci trhu. Dale vytvafeji moZnosti nabyti

mmacnych vyhod proti konkurenci.
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Moderniza¢ni techniky v radmci gastronomie zasdhly Brno ve velké mife. V celé¢ fadé
restauracnich zatizenije napiiklad vyuzivana metoda sous-vide, udrzovani pokrmil ve spravné
teploté v holdmatech a dalsi technickd zatizeni. Diky nim je prace jednodussi, rychlejsi a ve
vetSin€ piipada 1 Gspornéjsi.

V dne$ni dobé se vyuziva i elektronickych sluzeb k zafizeni rezervace, ke sledovani pohybu
skladovych zdsob a inventur. Pozitivnimi prvky jsou pfehlednost, rychlé orientace a propojeni
restaurace se zakazniky. Lidé hojné¢ vyuzivaji mobilni sluzby a aplikace, velké pozitivum je
narist v€kového priméru uzivateld téchto vydobytkli moderni doby. Prostfednictvim
internetovych vyhledavaci si potencidlni zdkaznik mize zistit informace o podniku, ktery by
chtél navstivit. Informace se tykaji predevS§im ceny, recenzi nebo dopravni dostupnosti.
Na gastronomické podniky je tak vytvafen urCity natlak, aby neustile zdokonalovali

poskytované sluzby.

45 Marketingovy mix

V nasledujicich kapitolach, je vypracovan marketingovy mix na zadkladé znalosti z teoretické
Casti. Je zde pouzit pivodni a nejznamé&jsi produktovy marketingovy mix 4P a 4C. Mezi
sledované produktové faktory se fadi produkt, cena, distribuce a propagace. Do zikaznického
marketingového mixu jsou zafazeny faktory tykajici se zdkaznika, nakladd, dostupnosti

a komunikace.

45.1 Marketingova strategie

Soucasnad zvolend marketingova strategie neni nastavena k zadnému posunu restaurace vpied.
Podnik stagnuje na vécech, které nékolik let fungovaly a pfinasely zisk. Gastronomie se vSak
velmi rychle méni a zdkaznici zaCinaji mit vytfibencj$i vkus. Zajimaji se vice o zdravejsi
stravovani a svétové kuchyné. V nasledujicich kapitolach bude rozebran marketingovy mix
4P a 4C.

Marketingovy mix 4P

Zkouma strategii firmy v oblasti nabizenych produktii, ceny, distribuce a propagace.
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Produkt

Restaurace se nespecializuje na ur€ity druh kuchyn€. V nabidce jsou hamburgery, téstoviny,
pizza, smazena a pecena jidla. Kuchati vyuzivaji suroviny od rtiznych dodavateli. Ne vzdy to
jsou dostate&né kvalitni potraviny. Casto jsou znehodnocovany samotnou praci kuchati, velka
¢ast pokrmt se piipravuje ze zamrazenych pfedem pfipravenych surovin. Samotny zakaznik
netusi, jakym zptsobem se jeho jidlo pfipravuje, ale neni vylouceno, Ze to nepoznd na kvalité

svého pokrmu. Napiiklad na mase, které mize byt vysuSené.

Népojova nabidka je sestavena z ,domacich® limonad, ty se skladaji zbézné¢ dostupnych
sirupll a perlivé vody, doplnéné o par kouskd ovoce a listkii maty. Domaci limonddy lze
pripravovat z vlastnoru¢né¢ vyrobenych sirupty, svafenim rtiznych druhti ovoce s cukrem. Dale
restaurace nabizi dzusy znacky Cappy, kolové ndpoje a mineralni vody. Z ¢epovanych napoji
je to kofola, dva druhy piva a nealkoholické pivo nebo cider. Michané drinky jsou zde jen ty
zdkladni jako Mojito, Sex on the beach, Aperol v klasické verzi. Absolvovani barmanského

kurzu, alespon jednim ze zaméstnanci, by bylo pro letni sezonu jist¢ piinosné.

Kava a kdvové nadpoje jsou pfipravovany z kvalitni kdvové smesi z prazirny Rituale Caffe,
ktera dodava vysoce jakostni oprazenou kdvu do spousty podnikl v Brn€ a okoli. V nabidce je
také Siroky vybér kvalitnich karibskych rumt. Tim se restaurace alespon trochu odliSuje od
konkurence, ostatni ndpoje nejsou ni¢im origindlni a téméf totozné s nabidkou jinych

restauraci.

Dale restaurace hosttim poskytuje zdarma Wi-Fi ptipojeni, které v soucasnosti vyuziva snad
kazdy zdkaznik, at’ uz pro zdbavu svych déti, ¢i pro pracovni zaleZitosti. Momentaln¢ zde
chybi détsky koutek, vzhledem k velikosti interiéru restaurace neni pro néj prostor. Piskovisté

V letni sezon¢ by vSak nemél byt problém poridit.

Podnik neni ni¢im vyjime¢ny, marketingova strategie by se méla zménit a nabidnout
zdkaznikiim nové produkty odliSujici se od konkurenénich podnikl. Naptiklad klasické
pokrmy vytvofit jinym modernim zpisobem, zvySeni vyuzivani sezonnich surovin, omezeni
mrazeni potravin a smazenych pokrmii. Dezerty jsou také jen rozmrazené dorty z obchodnich
siti, jako je naptiklad Makro. Byla by zde moznost objednavani zakusk a dortti od cukraiky,

kterd peCe na zakdzku do riznych provozoven.
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U konkuren¢niho podniku Pfistav u Vodl od zafi minulého roku nabizi také tydenni menu,
které laka zdkazniky svoji niz§i cenou a rychlou piipravou. Menu se zde pohybuje od 109 K¢
po 139 K¢ a to i véetné polévky. Na vynosech Vingl restaurantu v ¢ase obé&da je to citelné
znat, protoze se zakaznik na tak nizkou cenu nedostane. Jednoznaéné chybi akce typu guerilla

9

jako jsou rybi speciality nebo Svatomartinské hody.
Cena

Ceny pokrmill a ndpojl jsou v soucasnosti pomérné vysoké i proti konkurencnim podnikiim,
protoze se majitelka fidi cenami podnikli z centra mésta. Nakladova metoda je vyuzivana jen
u napojl. Zakaznici si Casto stéZuji na vySicen a vybiraji siz levnjSich jidel nebo odchazi ke
konkurenci. Nasledujici tabulky ukazuji srovnani cen nejbliz§iho konkurencniho podniku za

podobné pokrmy a marz u napojl.

Tabulka 14 Srovnani cen pokrmi

Vingl restaurant Pristav u Vodii
Pokrm Cena Pokrm Cena
Smazeny syr se Sunkou (120g) | 119,- Smazeny syr s tatarskou | 109,-

omackou (120g)

Salat Caesar s kufecim masem | 175,- Salat Caesar s kufecim | 149,-
(100g) masem (100g)
Rumpsteak (200g) 245,- Rumpsteak sbylinkovym @ 269,-

maslem (250g)

Zdroj: Vingl.eu, restauraceuvodu.cz
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Tabulka 15 Marze u napoju

Napoj Nakupni Prodejni Rozdil v | Procentualni
cena v K¢ cenal v K¢ K¢ marze

12°(0,5L) 28 42 14 33%

Jiny alkohol

Beefeater(0,7L) 280 875 595 68%

Jack Daniel’s (1L) | 540 1750 1210 69%

Bilé vino (0,7L) 99 154 55 36%

Nealkoholické

ndpoje

Cola 14 39 25 64%

Mattoni 4 30 26 86%

Doméaci limonada | 10 55 45 81%

(0,5L)

Zdroj: Vingl.eu, viastni zpracovani
Distribuce

Lokalita, ve které¢ se nachézi restaurace, je velmi frekventovanid pfes letni sezonu, je to
oblibené turistické misto. Distribuce v podniku probihd pifimou cestou. Zakaznici si
objednavaji pfimo na mist¢ nebo Si jidlo telefonicky objednaji a nasledné si jej osobné
vyzvednou. Telefonické objednavky se tykaji zejména pizzy. Zadnou dalsi moznost distribuce

restaurace nevyuziva. Chybi moznost objednavky online.

Budouci propojeni firmy se spole¢nosti Damejidlo.cz nebo Wolt, by jist¢ vedlo ke zvySeni
pifimi v zimnim obdobi. Damejidlo.cz patii mezi nejvétsi rozvozovou sluzbu v Ceské
republice. Spole¢nost Wolt v Brn¢ nyni zahajuje svij provoz. Ob€ spole¢nosti dovazi
zdkaznikim za poplatek nebo za stanovenou vys$i objednavky jidlo az domt. V Brné€ je tato

sluzba velmi oblibend ptedevsim studenty, kterych je ve mésté¢ nékolik desitek tisic.
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Propagace

Cilem propagace je osloveni jak stalych, tak novych zikaznikl. Jde o dilezitou slozku, ktera
ma za ukol informovat zdkazniky o novinkach v jidelnim listku. Podnik by se mél soustredit

zejména na propagaci specialnich aket.

Momentaln€ se restaurace propaguje pouze webovymi strankami a pfes socialni sit” Facebook.
Webové stranky se témet vibec neobménuji, pokud nedojde k vyrazné zméné v nabidce jidel
nebo napojli. Na webu nejsou zminéné zadné potfaddané akce. Napiiklad kdyz se kond Ignis
Brunensis, nabizi restaurace michané koktejly za akéni ceny. Tuto informaci se zakaznik

dozvi aZ na mist¢ od obsluhy nebo z informacni tabule umisténé vedle zahradky restaurace.

Facebookova stranka neobsahuje Zadné novinky, jen par fotek a par pfispévkl o zménach
oteviraci doby. Poc¢et fanousk je jen 300 a uz dlouho nebyl zaznamenan zadny narist. V letni
sezonn€ navstivi restauraci tisice zdkaznikd, tudiz je pocet fanousSkti pomérné maly. Posledni
piispévek ze strany restaurace je z konce ¢ervence 2018. Nové ptispévky jsou jen v podobé
recenzi od zdkaznikl. Socidlni sit€¢ jsou dennodenné pouzivany n€kolika tisici uZivateli.
Zakaznici se radi divaji na nové fotografie jidel, drinki ¢1 na samotné interiéry restauraci
a barll, které chtéji navstivit. Aktualizace na téchto strankadch kvalitni podniky provadi,
alespont jednou denng, nékteré i vicekrat. Casto je mozné se pies sdilené odkazy dostat az

k online rezervaci stolu, nebo k objednani jidla predem.

Soucasnd nejoblibenéjsi sit’ pro propagaci gastronomickych provozi, je sit’ instagram. Na
instagramu je mozné pifidavat fotky, videa nebo kratké ,stories* pfimo z restaura¢niho
prostiedi. Velmi oblibend jsou videa kuchati, ktefi pfedvadi sva témét umélecka dila, pfimo

pied zraky uzivateli.

Na dané strance by majitelka a provozni méli velmi zapracovat, vzhledem k tomu, Ze je to
nejucinnéjs$i zplsob, jak priladkat zdkazniky. Navic sluzba je zcela zdarma at’ uz na Facebooku
nebo pravé na instagramu. Vhodné by bylo také propojeni webové stranky se socidlnimi

sittmi, aby se dalo jednoduchymi kroky dostat k informacim, které zdkaznik chce zskat.
Marketingovy mix 4C

Zabyva se tim, jakou strategii by firma méla zvolit, co se tyCe péte o zikazniky. Z pohledu
zakaznické hodnoty, ceny, zikaznick¢é pohodli a komunikace.
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Zakazicka hodnota

V restauraénim zafizeni je pro zdkaznika hodnotou zejména naservirovany pokrm nebo néapoj.
Vybira sidle svych chuti, doporuceni nebo po vizualni strance, pokud jidelni listek obsahuje
fotografie. V ptipad¢, ze ano, je dulezité, aby jidlo, které zakaznik obdrzi, vypadalo opravdu
jako na fotce, nebo jesté¢ Epe. V neposledni fad¢ je nutné, aby m¢l host moznost si vybrat dle
svych stravovacich navyki, ptipadné zdravotnich omezeni. Obsluha musi hosta na vyzidani
informovat naptiklad o obsahu alergent v jidle, které si vybral. Hodnota pro zikaznika je
1 takova, Ze uspokoji svoje zdkladni potieby. Je vSak velkou vyhodou pokud je spokojen

I S ostatnimi prvky, jako je servis nebo prostiedi restaurace.
Cena — naklady

Je Cisté zakaznikovou volbou, kolikk vynalozi svych financi na tutratu. Restaurace musi
Vjidelnim i ndpojovém menu uvadét realné ceny a informovat napiiklad o couvertu, ktery si
piipocitdva za servis, dochucovadla nebo pecivo. V ptipade, ze restaurace ptijima i cizi ménu,

musi byt na Gctence uveden kurz dané mény.
Zakaznické pohodli

Zakaznik se chce, v restauraci citit komfortné. Prostfedi restaurace musi byt predevsim Cisté
a Utulné. Soustfedit se musi i na eliminaci pachli zkuchyné, kvalitni odvétravaci
vzduchotechnikou. Co se tyce nabytku, posezeni musi byt v ptijemné vysce ke stolu, stoly by
nemély byt rozviklané a celkové vybaveni nesmi byt poskozené nebo znecisténé. Rodiny
s détmi jist€ oceni i détské stolicky, pripadné i1 détsky koutek s hrackami. O Cistotu stold,
menazek s dochucovadly se stard obsluha, ktera ptfed otevienim vSechny stoly fadné pretre
hadiikem s Cisticim prostfedkem. Béhem dne je nezbytné udrzovat v Cistoté nabytek, podlahy
a toalety. Hosté také oceni klidné prostiedi, kde si miizou popovidat, vypit si kdvua dopfat si
kvalitni jidlo. Nezbytnym prvkem k zdkaznickému pohodli je volné piipojeni k wi-fi,
pifjemnd hudba a mila obsluha.

Komunikace se zakazniky

Komunikace se zikazniky je ve vSech restauracich, velmi dulezitd. Zakaznici ocekavaji
piijemné a milé vystupovani. Obsluha musi byt znald jidelniho 1 napojového listku, aby byla
schopna hostim odpovédet na jakykoliv dotaz. Spravné zvolend komunikace ptispiva k vyssi
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spokojenosti s podnikem. Zahrani¢ni host¢é oceni i jazykové schopnosti obsluhy.

Nejpouzivangj§im jazykem je angliCtina a némcina.

Restaurace Casto vyuziva ke komunikaci se zdkazniky i telefonni nebo internetové sluzby.
I zde je nezbytné se zikazniky komunikovat vhodnou formou. V soucasnosti hosté radi

kladou své dotazy prostiednictvim zprav na facebooku, oceni tak rychlé reakce.
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5 NAVRH ROZVOJOVE STRATEGIE

Na zdklad¢ vySe popsanych informaci bude v nasledujici kapitole vytvofen nadvrh rozvojové
strategie pro dany podnik. Cilem je navrhnout moznosti a zpusoby jakymi zlepSit chod

a zvysit zisky restaurace.

5.1 Uprava jidelniho listku

Restaurace neni zaméfena na konkrétni druh kuchyné. V jidelnim listku jsou obsaZeny salaty,
steaky, téstoviny, burgery, ryby a pizza. Od otevfeni restaurace uplynulo jiz pét let, coz je
pomérn¢ dlouhd doba, avSak jidelni menu proSlo pouze par zménami. Vzhledem k tomu, ze
restauraci navstévuji jak pary, rodiny s détmi nebo lidé v dichodovém v€ku nejsou zmény pro
vedouci podniku vibec jednoduché. Dalo by se fici, Ze je to témét nemozné uspokojit tak
Siroky segment zdkaznikl, ktefi podnik nav§tévuji. Pro zahraniéni hosty je pfichystdna
i anglicko-némecka verze, je to menu pfed leto$ni upravou, tudiz se 1lisi nékterymi jidly
a predev§im cenami. Zakaznici miZzou byt zmateni a obsluha musi na skute¢nost upozoriovat,

ale 1 pfesto dochazi k nedorozuménim.

Vzhledem k poloze podniku by bylo smysluplné zafadit vice druhd hlavné Ceskych ryb,
zvéfiny a predev§im sezonnich surovin. Co se tyce polévek ity by si zaslouZzily vice kreativity
ze strany kuchait, ve stalé nabidce je celorocné k dostani silny hovézi vyvar, druhd polévka

se méni bud'to kazdy den, nebo po jejim vyprodani, ovSem stiida se asi pét druhl.

Uprava by méla prob&hnout také v gramazi porci, ndktera jidla jsou zbytednd velka a
zakaznici je Casto nedojidajia musi sije nechat zabalit s sebou, nebo se jidlo vyhazuje. Kdyby
byly porce mensi, jisté by siobjednali i dezerty, na které by se restaurace m¢la také zamétit a
piipravovat si vlastni Momentalné je vrestauraci pouze jeden domaci dezert, a tim je
tiramisu, zbytek zakuski jsou kupované mrazené dorty, které jsou sice chutové dobré, ale

obsahuji spoustu emulgdtord, konzervanti, umeélch aromat a barviv.

V jidelnim menu se nachdzi také détska jidla, restaurace neposkytuje poloviéni porce, které
by vétSina hostli ocenila. Détskych jidel je pouze pét, a to smazeny syr, kufeci fizek,
miniburgery a téstoviny se smetanovou omackou. Chybi zde, alespon jedna zdravéjsi varianta,
naptiklad pokrm z ryby.
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Obrazek 6 Soucasny jidelni listek - vyfez

HLAVNI JiDLA

200 g Marinovana v

200 g Filovana

200 g Veprfova panenka
200 g KufFeci steak

200 g Kureci steak

200 g Prirodni kufFeci prsik

200 g Kureci

capresc

Zdroj: Vingl.eu

reprowe

panenka

vepifova panenka

Tabulka 16 - Navrh - Tydenni menu

Polévka
Pondéli Dynovy krém
Utery Hovézi vyvar

s nudlemi
Stieda Minestrone
Ctvrtek Spenatova
Patek Chiestovy krém
Cena 33,-

Zdroj: viastni zpracovani

Menu 1

Gratinované brambory

S kufecim steakem
Grilované kachni prso

S batatovym pyré
Veprovalicka na korenové

zeleniné, jasminova ryze

Svickova s houskovym
knedlikem

Tagliatelle s pestem ze suSenych

rajcat s kurecim masem

107,-
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Menu 2

Zapecené téstoviny
s brokolici
Houbové krémové
risotto

Peceny pstruh

s bramborami
grenaille
Pohankovasekana s
kasi

SmaZeny kvétak s
bramborem

97,-



5.2 Vyuzitelnost podniku mimo letni sezonu

Béhem zimni sezony je pocet navstévnikl o dost nizsi, a restaurace neni dostate¢né vyuzivana.
Jedna z moznosti zvySeni zisku restaurace by bylo zavedeni rozvozu jidel. Na ¢innost je nutné
zatidit si viiz s GPS zafizenim a zakoupit termo naddoby na pfepravu pokrmti. V nadobach
jidlo vydrzi teplé delsi cas, zdkaznik tedy muZze ihned po obdrzeni své jidlo ptimo

zkonzumovat. Vlastni rozvoz je vyhodnéjsi, co se tyce rychlosti dodéani v pozadované kvalité.

Rozvozova sluzba by mohla byt zprostiedkovana pomoci firmy Damejidlo.cz, nebo pies
firmu Wolt. Lze vyuzit bud'to jen jejich objednavkovy systém a pokrmy si jiz rozvazet sami,
nebo prostiednictvim kuryrt dané firmy. Méné znama firma Wolt v Brné¢ za¢ind zahajovat
svlij provoz a spojuje se s bistry a restauracemi, které chtéji vyuzivatjejich sluzeb.
Ve srovnani s Damejidlo.cz jsou kuryti Woltu spolehlivéjsi at’ uz ve spravnosti dodanych
objednavek, nebo v ¢ase doru¢ovani. Propojeni s Damejidlo.cz je zdarma, firma si bere pouze

urcité procento, jako provizi. Jediny naklad, ktery pro restauraci vznika je potfizeni tabletu,

pres ktery bude obsluha sledovat a vyfizovat objednavky.

Prostory restaurace jsou vhodné ke konani konferenci mensich firem, nebo ptednasek.
Na dané piilezitosti by kuchati mohli pfipravovat rauty. Na socialnich sitich by méla byt

zminka o moznosti objednavky cateringu ¢i rautu na oslavy a jiné akce i mimo nasi restauraci.

5.3 Kbvalifikace zaméstnancu

Kvalifikace jak stdlych zaméstnanct, tak brigadnik?, je velmi dilezitd pro spravny chod
restaurace a zejména pro spokojenost zdkaznikl. Obsluhujici by meli kompletné znat obsah
jideIniho 1 napojového listku, aby byli schopni hostiim odpoveédét na jejich otdzky tykajici se
pokrmil nebo ndpoju.

V baristické a barmanské ¢innosti je zde zaSkolena pouze provozni, kterd by méla nové
prichozim své zkuSenosti pfedat. Vhodné by také bylo posilat zaméstnance na kurzy, kde by
siosvojili nové dovednosti a pfinesli do podniku nové ndméty na vylepseni nabidky. V Brné
je mozné navstivit nepfeberné mnoZzstvi kurzl at’ uz jednodennich nebo vicedennich. Jsou
ovSem finan¢né naro¢né, zaméstnavatel by mél zaméstnanclim nabidnout alesponi ¢aste€nou

uhradu, ¢i po Gspésném absolvovani kurzu navysSeni platebniho ohodnoceni.
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54 Propagace podniku

Soucasna propagace podniku je velmi nedostateCnd. Webova stranka obsahuje fotografie,
jidelni menu, napojovy listek, rezervacni systém, kontakty a odkaz na facebook. Fotografie
na webu jsou stale stejné od jeho spuSténi, bylo by vhodné je alespont jednou mésicné
aktualizovat a tim ukazat, co je restaurace schopna hostim nabidnout. Oteviraci doba se
s koncem letni sezony méni, na webu vSak ziistdva bez uprav, a tak se mize navst¢vnikiim

stat, Ze bude restaurace uzaviena, aniz by o tom byli imformovani.

Na socidlnich siti facebook, neni k nahlédnuti jidelni listek, oteviraci doba je neupravend, a ne
vzdy jsou zékaznici alespont formou ptispévku na zdi obeznameni s jeji zménou. Samotnych
ptispévkl ze strany restaurace je zde velmi malo at’ uz fotografii, nebo informacio restauraci.
DalSim nedostatkem je chybéjici propagace na socidlni siti instagram, kterd je zaméfena
predevsim na zavéSovani fotek ¢i videi s novinkami, je pouzivana zejména mladou generaci,
Casto se dle této aplikace rozhoduji, kam se na jidlo vydaji. Dilezité je Casté piidavani

prispévkil, aby restaurace byla stale v povédomi potencidlnich zikaznik .

Tabulka 17 Kalkulace - Naklady na vylepSeni chodu restaurace

Polozka Cena
Zikladni baristicky kurz (1 0s.) 2990,-
Navazani spoluprace s Damejidlo.cz Zdarma

(odvadéni provizi 20% z objednavky)
Novy jidelni listek (20ks) 4420,-
Navazani spoluprace s firmou Wolt 5000,- (+iPad 12 000,-)

(Odvadeéni provizi 25% z objednavky)

5.5 Navrh zavedeni systému HACCP

Systétm HACCP v restauraci momentalné neni zaveden. Vzhledem k tomu, Ze se podnik fadi
do kategorie malych podnikd, legislativa umoZziuje zavedeni systému jednodussi formou.
Prvnim krokem k zavedeni syst¢ému HACCP, jak bylo zminé€no v teoretické Casti je zajistit
zdravotni bezpecnost od surovin az po vydej pokrmu zdkaznikovi Na zdklad€¢ analyzy se

sestavi body, kde jsou nejvétsi mozna rizika kontaminace a ur¢i se kritické kontrolni body. U
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kazdého kritického bodu se urcuje kritickd hranice, kterou predstavuje urcitd hodnota (napf.
teplota a cas). Pokud dojde k jejimu piekroCeni, je stanoveno opatfeni, které chybu napravi.
Opatieni vede k tomu, aby doSlo k zamezeni kontaminace potravin. O kontrole a ovéfovani se

vedou zaznamy v dokumentaci.

Zaméstnanci musi projit dikladnym Skolenim na dodrzovani syst¢tmu HACCP. Cely systém
musi byt dikladn¢ dokumentovan a evidovan. Jeho U¢innost je nutné pribézné overovat
alespon jednou ro¢né€. Pti kazdé zméné sortimentu, technologii nebo pti stavebnich Gpravach

je nutné aktualizovat kritické body a zménit dokumentaci.

Pro zavedeni je potfeba zpracovat si dokument ,Ptirucka HACCP*. Dokument by nemél
slouzit pouze formaln€. Bude obsahovat nasledyjici tabulky — sortiment zboZi (vymezeni
¢innosti a Ukoll provozovatele), analyzu nebezpeci a ureni znakli, mezi, postupt sledovani

pro systematické sledovani vyznamnych cmnnosti [14]

5.6 Hygienické pozadavky na provozovnu a personal

V restauraci, ktera je zaroven 1 provozovnou a tudiz nedilnou soucasti vyrobniho procesu ve
stravovani, dochazi zde k pfijmu, manipulaci, zpracovani, skladovani potravin, vydeji
hotovych pokrmi a dal$i Cinnosti s timto spojené. Dle pravidel se podnik nenachdzi
v blizkosti zdroji zne¢i$téni (skladka, primyslova zona). Prostory jsou v soucasnosti relativné
udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu. Omitky a zdivo nejsou poruSeny, vstupy jsou spravné
utésnény. Velikost provozovny odpovida rozsahu innosti. Cisténi, desinfekce a udrzba nen,
vzdy vpotddku. [11] Problém nastdvd zdlvodu castého stfiddni zaméstnanci, ktefi
vykonavaji uklid. Casto nedodrzuji pokyny zaméstnavatele a ndkteré Ginnosti obchizi nebo

nedélaji tak, jak by mél

Je nutné, v restauraci sestavit presny ndvod jakym zplsobem ma Uklid kazdy den probihat.

Nezbytnou soucasti bude také dostateCnd kontrola ze strany zaméstnavatele.

Vramci zpracovavani pokrmli je nezbytnd dikladnd hygiena zaméstnancl, ktefi se

surovinami manipuluji. V restauraci se veskeré zasady ne vzdy striktné dodrzuji.

Zamg¢stnanci musi udrzovat osobni hygienu na vysoké tirovni, nosit ¢isty odév bilé¢ nebo ¢erné
barvy. Pracovni odév je nutné ménit dle potfeby. Vhodna obuv do kuchyné musi mit

protiskluzovou podrazku, byt uzavienid a Cistd. V ramci dodrzovani HACCP zaméstnanci
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nesmi vychazet z provozovny Vv pracovnim odévu a obuvi. Je nezbytné vyloucit odchody na
cigaretu, Upravu vlast a nehtd, nebo dotykdni se nosu a ust. Nejsnadnéj$i pfenos nakazy je

pravé skrze ruce, a proto je dilezité vénovat jejich hygiené nejvétsi pozornost. [14; 15]

Ruce musi byt umyvany:

Vzdy pied zahajenim prace s potravinami

e Pii pfechodu z necist¢ prace na Cistou

e Po ¢isténi nosu (smrkani, kychani)

e Pii kazdém zne¢isténi, manipulaci s odpady, apod.
e Po pouziti toalety [14; 15]

Obrazek 7 Jak musi byt ruce umyvany

Cplachnil O=ugl

Zdroj: Bezpecnost pokrmii v gastronomii
Vsichni pracovnici, ktefi dochazi do styku s potravinami, musi:

e Byt zdravotn¢ zptisobili k této ¢innosti
e Mit znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi

52



Z hlediska vybavenosti dle pozadavkit HACCP v restauraci nic nechybi, proto nidklady na

zavedeni systému nebudou moc vysoké. Viz nasledujici tabulka.

Tabulka 18 Kalkulace - naklady na zavedeni syst¢tmu HACCP

Polozky Cena
Balicek HACCP* 6000,-
Teplomér do lednic 99,-/1ks
Vpichovy teplomér 870,-

*Poznamka: Balicek HACCP obsahuje - Navstévu auditora, ktery provede vstupni analyzu

provozu, zjisti vyrobni Cinnost, stanovi kritick¢é body a jejich napravu.

Dale vypracovani Systému kritickych bodi na zikladé zjisténych skuteCnosti v dané
provozovné a spolu s protokoly Provozni fad, Sanita¢ni fad a proSkoleni zaméstnanct ze
zakladu hygienického minima a pfedani dokumentd. Soucasti je zaznamova kniha

hygienickych rizk a jejich naprav. [36]

5.7 Postup pri vyrobnim procesuhotového jidla

V nasledujicim textu je na zakladé zjisténych poznatkll, zpracovan vyrobni postup. Jsou zde
popsany vyrobni kroky, u kterych miize dojit ke kontaminaci surovin ¢i pokrmu. Pti vyrobé
hotovych pokrmi, jsou uvedeny vyrobni kroky nej¢astéji pouzivanych surovin. Pro

znazornéni procesu je zde nasledyjici diagram.
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Obrazek 8 Diagram vyrobniho procesu

Vybalovéani
Pfijem surovin
—

Hruba ptiprava

Skladovani

Cista piiprava

Uprava surovin

Rozmrazovani

Tepelné

zpracovani

Zchlazeni, zmrazeni

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 19 Popis vyrobki teplé kuchyné

Druh vyrobku: Teplé pokrmy

Charakteristika druhu vyrobku: Potravina kuchynsky wupravend ke
konzumaci v teplém stavu a udrzovani

Vteplém stavu po dobu uvadéni do

ob¢hu.

Urceni vyrobku: Nabizeni a podavani ke konzumaci ve
stravovaci sluzb¢.

Mikrobiologické pozadavky: Dle platné legislativy

Chemické pozadavky: Dle platné legislativy

Nazvy vyrobkid, seznam pouzivanych | VSechny parametry uvedeny
vyrobki, technologické postupy: V Recepturach teplych pokrmd.

Mikrobicidni, mikrostatické oSetfent: Po pfidani posledni prisady do
pokrmu, musi byt ve vSech castech
pokrmu dosazeno teploty minimalné
+75 °C po dobu nejméné¢ 5 minut.
Zchlazeni na teplotu + 10 °C nejdéle
do 2 hodin, dale dochlazeni na teplotu
+ 4 °C a niz8i. Regenerace na teplotu

nemén¢ + 70 °C v jadie pokrmu.

Dodavatelé pouzivanych potravin: Viz seznam dodavatelt

Zplsob pouziti: Vyrobky uréené kpiimé spotiebe
bezprostredné po vyrobé.

Doba spotieby skladovaci: Do 4 hodin po ukonceni tepelné
Upravy.

Vyde;: Uchovavani pokrmil pii teploté vyssi

nez +65 °C ve vyhiivanych vydejnich

zatizenich.

Zdroj: LUANA gastro s.r.o.
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Popis postupu pri piipravé pokrmu dle HACCP
Hovézi vyvar s masem a nudlemi

SUROVINY: Hoveézi kosti a zebra, zlutd cibule, cesnek, kofenova zelenina (mrkev,

celer, petrzel), sul, pept cely, pepi mlety, voda
PRACOVNI POSTUP:

1. Pfiprava surovin
e Kofenova zelenina — omyti, oSkrabani, uvafeni, nakrajeni
e Cibule — oloupani, nakrajeni
o Cesnek — oloupani
e Hovéz kosti — omyti, osuSeni, nasekani
2. Vareni kosti a Zeber ve vod¢, ptidani kofenové zeleniny, cibule, ¢esneku, soli,
pepie
3. Odebirani pény a mastnoty
4. Uvareni masa a zeleniny do mekka, scezeni vyvaru, nakrajeni zeleniny a masa,
piidani zpét do polévky
5. Zavateni nudli do vyvaru

ZAVAZNE PARAMETRY PRO PRiPRAVU HOVEZIHO VYVARU

1) Prijem surovin
Nebezpedi: Biologické — moznost sekundarni kontaminace, rist bakterii

Kritické meze: Vyuziti Cerstvych, kvalitnich surovin od provétenych dodavateld,
uchovavani surovin pii chladirenskych teplotach, skladovani surovin v piisluSnych
skladech

Sledovani: DMT(datum minimalni trvanlivosti), DP (doba pouzitelnosti), méfeni
teploty, smyslova kontrola dodanych surovin

Napravna opatieni: Kontrola surovin pii prebirani

2) Zpracovani surovin — §krabani, krajeni
Nebezpecdi: Biologické — moznost sekundarni kontaminace surovin, fyzikalni —
eCisténi cizorodymi télesy, chemické — moznost kontammace zbytky dezinfekénich
prostiedki

Kritické meze: Prace se surovinami na vydezinfikovanych a €istych plochach, pouziti
Cistych nastroji, dodrzeni oddéleni neslucitelnych cinnosti

Sledovani: Kontrola pracovniho prostiedi a nastrojii urcenych k préci se surovinami
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3)

Napravna opatreni: Myti a desinfekce dle pravidel sanitacniho fadu, myti nastroji a
zafizeni mezi jednotlivymi kroky, oddéleni usektl, kde se zpracovavaji neslucite Iné
suroviny

Vareni surovin — hovéz Kkosti, Zebra, zelenina, nudle

Nebezpecli: Biologické — pokud nebudou suroviny spravné dovafeny, mizou piezit
nékteré mikroorganismy

Kritické meze: Vateni surovin pii vhodné teploté, dosazeni pozadované teploty a
doby ve vsech Castech suroviny

Sledovani: Mé&feni teploty

Napravna opatieni: ZvySeni teploty, prodlouzeni doby varu
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ZAVER

Bakalaiska prace se zabyva vytvofenim nové rozvojové strategie vybraného podnikatelského
subjektu. Jedna se o gastronomické zatfizeni, nachdzejici se v Jihomoravském kraji v mésté
Brno. Nachazi se u brnénské prehrady, kterd je hojné navst€évovana mistnimi obyvateli
1 navitévniky zjinych mést. Hlavnim cilem price je navrzeni redlné rozvojové strategie,

slouzici ke zlepSeni chodu daného podniku.

Teoreticka ¢ast v prvni kapitole obsahuje a vysvétluje jednotlivé pojmy tykajici se strategie
firem. Strategie firmy se sklada z téchto ¢innosti — fizeni, mySleni, planovani a marketingovy
mix. Druhd kapitola se vénovala t¢ématu HACCP, coz je systém analyzy rizik a stanoveni
kontrolnich bodu. V tfeti posledni kapitole je uveden cil a metodika prace. Zahrnuje zpUsoby

vyuziti zdroju, ke zpracovani prace, dale také SWOT a PEST analyzu.

Praktickd cast obsahuje konkrétni metody a analyzy, které byly aplikovany na vybrany
subjekt. Analyzovano bylo pfedev§im vnitini a vnéj$i prostfedi podniku. Analyza vnitiniho
prostiedi probéhla na ziklad¢ informaci ziskanych pfi pracovnim poméru v restauraci. Byla
vytvofena SWOT analyza, ve které¢ byly shrnuty faktory jak z vnitiniho, tak i z vn&jSiho
prostiedi. Na zikladé vysledkit SWOT analyzy a na zakladé osobni konzultace s majitelkou
restaurace, bylo zisténo, velké mnoZstvi nedostatkii v rdimci vedeni firmy. A tedy, Ze fizeni
provozu restaurace je ponékud zanedbané a méla by se mu zacit vénovat dostatec¢nd pozornost.
Na analyzu vnéjSiho prostfedi byla pouzita PEST analyza. Prostfednictvim analyzy byly
zjistény podminky voblasti gastronomie vJihomoravském kraji. VéEtSina brnénskych
restauracnich zatizeni poskytuje vysokou kvalitu pokrmii, skvélou obsluhu a hezké prostiedi.

Vzhledem k tak vysoké konkurenci se musi kazdy podnik snazit o ptizen zikazniku.

Teoreticka ¢ast napomohla k ziskani zakladnich informaci z oblasti tvorby strategie firmy
a kdodani informaci, tykajicich se fizeni podniku a hygienickych pozadavki v oboru
gastronomie. Pfinosem praktické ¢asti jsou ziskané informace z konkrétniho restaura¢niho
zafizeni a souCasna situace v Brn¢, které napomohly k vytvofeni ndvrhi na zlepSeni chodu

a vylepseni celkové strategie podniku.

Cilem prace bylo na ziklad¢ vytvofenych analyz navrhnout dlouhodobou rozvojovou strategii.

Cil prace byl splnén. Na zaklad¢ vytvofenych analyz byly zjiStény rtzné klady podniku,
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ale 1 jeho nedostatky. Vytvofend rozvojova strategie by mohla dopomoci, ke zlepSeni

efektivnosti prace a vy$$im zisklim restaurace.
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