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Hodnoceni ¢innosti a ekonomickych vysledkii
MAUR s.r.o.

Assessment of activities and economic results
of MAUR Ltd.

Souhrn

Diplomova prace analyzuje vybrané ukazatele ¢innosti firmy MAUR s.r.o.
Teoretickd Cast prace je vénovana charakteristice podnikani, podniku a jeho okoli,
legislativé podnikli, ve kterych se zachazi se zivociSnymi produkty, vyrob¢
a marketingu. Prakticka ¢ast prace se zabyva vyvojem zékadnich finan¢nich ukazateli,
analyzou prodeju vybranych vyrobkl, statistikou prodeje po uskuteénéni
marketingovych akeci a vyhodnocenim dotaznikového Setfeni. Analytickd cast je
zakonc¢ena celkovym zhodnocenim a doporucenimi na zlepsSeni. V zavéru jsou shrnuty

vysledky dosazené v diplomové praci.

Summary

The master‘s thesis analyses selected ratios of the company MAUR Ltd.
activities. The theoretical part contains characteristic entrepreneurial activities,
company’s surroundings, legislation related to companies operating with animal
products, manufacturing and marketing. Further, characteristic of MAUR Ltd. company
is following. The practical part deals financial analysis, time series analysis of selected
products, sales statistics after marketing actions and evaluation of customer satisfaction
survey. Overall assessment including corrective actions is at diposal at the end of this

part. The results are summarized in the conclusion of the master‘s thesis.

Klicova slova: podnik, pravnickd osoba, potravinaiska vyroby, masna vyroba,

ekonomika, intenzita, rentabilita, analyza ¢asovych fad, produktivita, odbyt.

Keywords: company, legal entity, food manufacturing, meat processing, economy,

intensity, rentability, analysis of time series, productivity, distribution.
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1. Uvod

Prvni zminky o feznictvi sahaji az do obdobi starého Recka. Také
ve starém Rimé bylo toto femeslo b&Zné a panovnické dvory méli své dodavatele masa.
V Cechéch je znam prvni ufedni doklad o existenci feznického cechu z roku 1337, ktery
pattil budéjovickym fezniklim, a ktefi jej obdrzeli od Jana Lucemburského. Je tedy ziejmé,
ze v té dob¢ existoval obdobny cech i1 v Praze.

RovnéZ v rodin€ majitele spolecnosti MAUR s.r.o. ma toto femeslo dlouhou
historii. Pan Vlastimil Rys za¢al pracovat jako OSVC (osoba samostatné vydéle¢ns &inna)
V oblasti zpracovani masa od roku 1997. Po uspésném podnikéani zalozil v roce 2000
spole¢nost MAUR s.r.o. Zakladnim bohatstvim spole¢nosti je vyrobni know how
pfedavané po pokoleni v rodin€ majitele. Receptury a vyrobni postupy vychdzi z tradi¢nich
principt feznického femesla, kde hlavnim cilem je vyrobit a nabidnout zdkaznikovi Cerstvy
a poctivy originalni vyrobek s vysokym podilem masa. Hlavni filosofii spolecnosti je
spokojeny zakaznik, ktery vi, co si kupuje a rad se pro vyrobky vraci.

Provozovani feznické firmy je limitovano striktnim legislativnim
aregulatornim ramcem. Reznictvi s vlastni vyrobou musi dodrzovat piisna hygienicka
a veterinarni pravidla. Mé&stska veterindrni sprava v Praze provadi nehlaSené kontroly
provozovny prumeérné ¢tyfikrat do roka a pfi sebemenSim pochybeni je podnik pokutovan.
Dale jsou provadény kontroly Hygienickou stanici hlavniho mésta Prahy. Ty jsou
provadény jedenkrat az dvakrat ro¢né. Zaméstnanci potravinaiskych podnikl jsou povinni
chodit na pravidelné l¢€karské prohlidky. Provozy se musi udrZzovat v perfektni Cistoté
amusi byt pravideln¢ dezinfikovany a deratizovany. Podnik musi mit také smluvné
zajistény odvoz Zivocisnych odpadi.

Maso je vyznamny zdroj bilkovin, ktery je takika nezastupitelny. Jedna
z mala ndhrazek masa jsou sojové boby a vyrobky z nich. Bilkoviny jsou zékladnim
stavebnim kamenem svali. Bez bilkovin nemiize ¢lovék dlouhodobé piezit. Maso bylo
hlavni slozkou potravy jiz od pravéku. S objevem ohné a poté s pouzitim soli a kofeni se
maso stalo kulinafskou lahtidkou. Jsou vydavany kuchatky s navody, jak spravné upravit
kazdy druh masa. RozliSeny jsou druhy mas vhodné k peceni, smaZeni, duseni, vatfeni nebo

grilovani.



Pozorovatelné jsou také zmény ve stravovacich navycich. Mezi tradi¢ni ¢eska jidla
patii pfevazné tucné a tézké pokrmy, jako je peCeny bucek s knedlikem a se zelim,
smazeny fizek, ovary, jelita, tlaCenky a dal$i nezdravé pokrmy. Trend dnesni doby je
stravovat se zdravéji. Co nejvice odbourat tucnd masa a omezit uzeniny. Mezi oblibené
druhy mas patfi samoziejmé& kufeci maso, hlavné kufeci prsa, kriti maso a také teleci
a mladé hovézi maso. Mezi hity moderni doby se zaradilo tzv. stafené maso, které bylo
drive bézn¢ prodavané. Stafeni (zrani) se provadi suchou nebo mokrou cestou. Mokré zrani
je rychlejsi, rozbourané maso dozrava ve vakuovacich pytlich. Jednd se predevSim
0 hovézi maso dovazené z Jizni Ameriky. Stafeni suchou cestou spociva v odlezeni masa
ve Ctvrtich v dobé jednoho mésice pfi teplot¢ maximalné do 2°C. Toto maso je poté
mnohem kieh¢i a tepelnd Uprava je snazsi. Rozdil je ale také v cené, nebot’ pii stafeni
se maso minimaln¢ meésic musi uskladnit v uréenych prostorach a prodejce ma
zablokované penize, které za maso vydal. Soucasna feznictvi dnes déavaji prednost tomu,
co nejvice zkratit dobu mezi porazkou a prodejem. Proto lze staiené maso koupit jen
ve vybranych prodejnach. Reznictvi U Rysii zadalo také stafené maso prodavat. Tento
sortiment neni v trvalé prodejni nabidce, ale jedna se spiSe o vyhlaSené akce.

Ve stfedovéku nebylo fizeni lidskych cinnosti propracované a obecné
uroven zivota byla nizka. Nebylo tomu tak v pfipadé zasobovani masem, v tomto ohledu
na tom byla stfedoveka kralovska mésta dobie. Ve vétSing téchto mést existovala hustd sit’
feznickych prodejen, tzv. masnych kramu. Pocet téchto prodejen, ve srovnani s hustotou
obyvatelstva, byl vSak pozoruhodny. Pokud jde o Prahu, tak v 15. stoleti pfipadal jeden
masny kram v priméru na 18 méstanskych domi. Reznik byval prakticky v kazdé ulici
ana kazdém namésti. Reznici byli lidmi velmi vaZenymi a cténymi, coZ je v porovnani
S dnedni vyspélou dobou velmi paradoxni. Nalézt dnes feznictvi, kam byste se s radosti
vraceli, neni mnoho. Kvalitou proddvanych masnych produktd, at’ varenych ¢i tepelné
opracovanych, otfasaji denni excesy prodejnich fetézcii. Dnes si kvalitniho feznictvi

musime vazit a to i za cenu, Ze oproti fetézclim si za kvalitu trochu pfiplatime.
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2.  Cil prace a metodika

2.1. Cil

Prace bude analyzovat s pomoci statistickych metod vyvoj vybranych
vyrobnich a ekonomickych ukazatelii spolecnosti MAUR s.r.o. Finan¢ni ukazatele
spole¢nosti budou hodnoceny v ¢ase na zakladé zmény cenovych parametri zbozi a vedeni
marketingovych kampani na jejich propagaci za soucasného sledovani spokojenosti klient
pomoci dotaznikového Setfeni u zédkaznikii na provozovnach spolecnosti. Vysledky analyz
budou pouzity k formulaci navrhii a doporuceni na zlepSeni stavajiciho provozu a zlepSeni

ekonomiky spolecnosti.

2.2. Metodika

Teoreticka ¢ast diplomové prace bude zpracovana po prostudovani odborné
literatury a legislativy tykajici se problematiky podniki, v nichz se zachazi se Zivoc¢iSnymi
produkty. Pro zpracovani této ¢asti bude pouzita metoda analyzy odborné literatury.

Prakticka ¢ast diplomové prace bude zpracovdna pomoci analyzy internich

dokumentii podniku a statistickych vypoctu.

2.2.1. Analyza vykonnosti firmy

Analyza vykonnosti je velice dilezitd pro vedeni kazdého podniku. Majitelé
zakladaji své podniky k tomu, aby z provozu firmy méli zisk. Vysledky analyzy jsou
odpovédi na to, zda podnik vydéelava ¢i prodélava. Pokud podnik nevydélava na pokryti
svych nékladl, neni odvadéna efektivni préace.

Podklady pro analyzu jsou ptedev§im v ucetnich vykazech, tedy v rozvaze

a vysledovce a ve vykazu zisku a ztrat.
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Ukazatele likvidity
Ukazatel likvidity charakterizuje schopnost firmy platit své zavazky, resp. strukturu

kapitalu firmy z hlediska jeho doby Zivotnosti.

e Likvidita 1. stupné

Finantni majetek

Likvidita 1. stupné =
vidita Stupne Kratkodobé zavazky

Likvidita 1. stupné je tzv. okamzita likvidita. Ta vyjadiuje okamzitou platebni

schopnost podniku. Vysledna hodnota by méla byt mezi 0,2 - 0,6.

e Likvidita 2. stupné

Finantni majetek+Kratkodobé pohledavky

Likvidita 2. stupn¢ =
p Kratkodobé zavazky

Likviditu 2. stupné vyuzivaji banky pii rozhodovani, zda podniku poskytnou tvér,

¢i nikoliv. Vysledna hodnota by méla byt mezi 0,7 - 1,2.

e Likvidita 3. stupné

Obézna aktiva

Likvidita 3. n¢ =
dita 3 stupne Kratkodobé zavazky

Likvidita 3. stupné slouzi podniku ke zjisténi bézné platebni pohotovosti. Jedna
se napiiklad o zboZzi na skladé¢ vhodné k rychlému prodeji. Vysledna hodnota by méla byt
mezi 1,5 - 2,5.

Ukazatele rentability

vvvvvv

rentability 1ze posoudit, jak je podnik schopen zhodnocovat vloZeny kapital.

e Rentabilita trzeb = Return on Sales (ROS)

Cisty zisk 100

Rentabilita trzeb = V
Triby

Rentabilita trzeb vyjadiuje miru zisku z trzeb. Tento ukazatel je nezavisly
na velikosti spole¢nosti, byva udavan v %. Sleduje se vyvoj v ¢ase. K vypoctu je pouzit

zisk pted zdanénim z diivodu ménicich se danovych sazeb.
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¢ Rentabilita vlastniho kapitalu = Return on Equity (ROE)

Rentabilita vlastniho kapitalu = ——=2 25K __x 19

Vlastni kapital
Rentabilita vlastniho kapitalu vyjadiuje navratnost vlozeného vlastniho kapitalu
do firmy. Pozitivni je rostouci ukazatel, ale pfili§ vysokd hodnota ukazuje na vysokou

zadluzenost firmy.

¢ Rentabilita celkového kapitalu = Return on assets (ROA)

.. , ., Cisty zisk+Nakladové urok
Rentabilita vlastniho kapitalu = Y - — Y %100
Celkovy kapital

Rentabilita celkového kapitalu vyjadiuje mnozstvi zisku, které piipada na jednotku

celkového kapitalu.

Ukazatel stability

Ukazatele stability slouzi ke zjiSténi schopnosti spole¢nosti dlouhodobé hradit své

finan¢ni zavazky a dosahovat pfimétené vykonnosti.

Viastni kapital 100

Koeficient samofinancovani = - —
Celkovy kapital

Optimalni hodnota se pohybuje mezi 30 - 50 %.

2.2.2. Statistické srovnavani ekonomickych jevu

Jednoduché (individualni) indexy
Jednoduché¢ indexy jsou veli€iny, které srovnavaji bezprostiedné dvé hodnoty téhoz
ukazatele. Srovnavaji se hodnoty intenzivniho ukazatele p v situaci 1 (v béZzném casovém

obdobi) a v situaci 0 (v zdkladnim ¢asovém obdobi).

b1
Po

tato hodnota je vyjadiena v %.

Ap = p1 — po.
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2.2.3. Casové Fady

Casova fada je posloupnost vécné a prostorové srovnatelnych pozorovani, ktera
jsou jednoznacné usporadana z hlediska Casu ve sméru od minulosti do piitomnosti.
Analyzou i prognézou casovych fad se rozumi soubor metod, které slouzi k popisu

Casovych fad i k predvidani jejich budouciho chovani. [1]
Elementarni charakteristiky ¢asovych iad

Rychlou a orientacni pfedstavu o charakteru procesu, ktery Casova fada prezentuje,
je mozné ziskat pomoci analyzy Casové fady. Mezi bézné zakladni metody patii vizudlni
analyza chovani ukazatele, ktera vyuziva grafy spolu s uréovanim elementarnich
statistickych charakteristik. Pomoci vizualniho rozboru grafického zdznamu pribéhu
Casové fady lze rozpoznat napt. dlouhodobou tendenci v pribchu fady nebo periodicky se
opakujici vyvojové zmény. K elementdrnim charakteristikdim se fadi diference rizného

fadu, tempa a primérna tempa rustu, praméry hodnot ¢asové fady aj. [1]

2.2.4. Vyhodnoceni dotaznikového Setfeni

Dotazniky k hodnoceni spokojenosti zakaznik  budou distribuovany
do provozoven spole¢nosti MAUR s.r.o. Odpovédi respondentit budou zpracovany pomoci
jednoduché statistické metody relativnich Cetnosti. Vysledky budou zobrazeny pomoci

grafli.
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3. Literarni reSerse

3.1. Zakladni pojmy

3.1.1. Podnik

Podnik je oznaovan za ekonomicko-pravni subjekt, tvofici zakladni formu
institucionalniho uspotadani ekonomiky, ktery za tplatu produkuje statky a sluzby. Podnik
se od ostatnich spoleCenskych instituci odliSuje ekonomickou samostatnosti a pravni
subjektivitou. Podle tohoto je délen na fyzické nebo pravnické osoby. [23]

Podnik je v obchodnim zikoniku definovan jako soubor hmotnych, osobnich
a nehmotnych slozek podnikani. K podniku nélezi:

- vécli,

- prava,

- jiné majetkové hodnoty nalezici podnikateli, které slouzi nebo maji slouzit

k provozu podniku. [3]

Podnik zastdva na trhu fadu funkci. Vyrobni funkci podniku se rozumi
tvorba specializovaného okruhu zbozi a sluzeb. Funkci dodavatelskou podnik na trhu
uspokojuje potieby spotiebitelli. Snazi se inovovat své vyrobky za pouziti védecko-
technického pokroku, déale pouziva své vlastni know-how a vysledky vyvojové prace.
Jedna se tedy o védeckotechnickou funkci podniku. Ekonomicka funkce podniku je
zamé&fena na dosaZeni maximalniho mozného zisku a co nejvétsiho trzniho podilu. Podnik
zastava i velkou socialné-kulturni funkci. Jak podnikatel, tak i zaméstnanci jsou zavisli na
uspésnosti podniku. Dalsi funkce, zastavana podnikem, je funkce politicka. Podnik se svou
¢innosti taktéz velmi podili na vzdélavani zaméstnanci. Velmi dileZitou je také funkce

bezpecnostni, ktera spo¢iva v prevenci, ochrané zdravi a bezpe¢nosti prace.[23]

3.1.2. Podnikatel

Hybnou silou hospodaiského rozvoje je podnikatel, clovék se specifickymi
osobnostnimi rysy, schopnostmi a vlastnostmi. V idealnim pfipadé pfistupuje k témto
charakteristikam schopnost fidit a byt viad¢i osobnosti, lidrem.[3]

Podnikatelem miize byt fyzickd nebo pravnickd osoba, kterd ziskala zivnostenské

opravnéni podle Zivnostenského zakona (zdkon <¢. 455/1991 Sb.). Prikazem
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zivnostenského opravnéni je zivnostensky list nebo koncesni listina. Za zivnost se
podle Zzivnostenského zakona povazuje jakakoliv podnikatelska ¢innost, pokud neni
zékonem zakazand nebo neni ze zivnostenského zakona vyloucena.

Soubor majetkovych hodnot patiici podnikateli a majiteli slouzicich, resp. majicich

slouzit k jeho podnikani, se nazyva obchodnim majetkem. [3]

Fyzicka osoba

Podle Obcanského zakoniku (§7 - §10) je fyzickd osoba vymezend jako ¢lovék
majici sva prava, taktéz i povinnosti. Tato sva prava a povinnosti fyzicka osoba ziska v den
svého narozeni, zanikaji smrti. Zpasobily k pravnim ukonim se cloveék stavd v plné
zletilosti, tedy dovrSenim osmnactého roku svého Zivota. Clovék musi byt zarovei dusevné

zdravy. [24]

Pravnicka osoba

Pojem pravnickd osoba je taktéz upraven obcCanskym zdkonikem (§18 - §21).
Pravnickou osobou je kazdy subjekt, ktery ma svd prava a povinnosti a zaroven
neodpovidad definici o fyzické osobé (neni fyzickou osobou). Pravnickd osoba musi byt
zaloZzena zaklddaci listinou nebo pisemnou smlouvou. Podle pravnich predpistt musi
vzniknout dnem, ke kterému je zapsdna do obchodniho rejstiiku nebo jiného zakonem

stanoveného rejstiiku. Nabyta prava a povinnosti miize pravnické osobé redukovat zakon.

[24]

3.1.3. Podnikani

Podstatou podnikani je podnikatelovo svobodné rozhodnuti o tom, jaké vyrobky ¢i
sluzby bude produkovat, jakou bude pouZzivat technologii a umisténi vyroby, s kym bude
spolupracovat, jakou zvoli pravni formu, z jakych finan¢nich prosttedkti bude své
podnikani financovat atd. [23]

Podnikdni je u nas upraveno obchodnim zakonikem (zakon ¢. 531/1991 Sb.,
ve znéni pozdé¢jSich predpisit). Ten definuje podnikdni jako “soustavnou cinnost
provadénou samostatné podnikatelem vlastnim jménem a na vlastni odpovédnost

za ucelem dosazeni zisku”. [3]
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Pravni formy podnikani

Podnikatelské subjekty miizou volit tyto pravni formy podnikani:

podniky jednotlivct,

obchodni spole¢nosti:

- osobni obchodni spole¢nost (komanditni spolecnost, vefejna obchodni
spolecnost)

- kapitdlova obchodni spolecnost (akciova spole¢nost, spole¢nost s rucenim
omezenym, evropska spole¢nost)

e druzstva,

e statni podniky,

e formy sdruzovani. [13]

3.1.4. Spolec¢nost s ru¢enim omezenym

Spole¢nost s ruéenim omezenym je nejjednodussim typem kapitalovych
spole¢nosti, pfestoze obsahuje mnoho prvkii osobni spolecnosti. Spole¢nost mize mit od
jednoho do padesati spole¢niku. [25]

Pravni Uprava spolecnosti s ru¢enim omezenym vychéazi predevS§im z obchodniho
zakoniku. Obchodni zakonik definuje spole¢ny zaklad pro vSechny obchodni spole¢nosti
vV § 56 a nasledujicich. Konkrétni uprava spole€nosti s ru¢enim omezenym je vymezena

v § 105 a nasledujicich. [25]

Zakladni kapital

Minimalni zakladni kapital spolecnosti je 200 000 K¢. Na zakladnim kapitalu
spolecnosti se muze kazdy spolenik uCastnit pouze jednim vkladem. VySe vkladu
spole¢nika musi Cinit alespont 20 000 K¢&. Vyse vkladu mize byt pro jednotlivé spole¢niky
stanovena rozdiln€é, musi vSak byt dé¢litelnd na celé tisice. Celkova vyse vkladi musi
souhlasit s vysi zakladniho kapitalu spole¢nosti. [25]

Maji-li byt poskytnuty nepenézité vklady na splaceni vkladu, musi byt
ve spolecenské smlouvé nebo v pisemném prohlaSeni o zvyseni vkladu nebo v prohlaseni
0 prevzeti vkladu uveden pfedmét nepenézitého vkladu a castka, kterou se zapocitava
na vklad spole¢nika. [25]

Pted podanim ndvrhu na zapis spole¢nosti do obchodniho rejstitku musi byt

splaceno celé emisni 4zio a na kazdy penézity vklad musi byt splaceno nejméné 30%.
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Celkova vyse splacenych penézitych vklada spolu s hodnotou splacenych nepenézitych
vkladii musi vSak ¢init alesponi 100 000 K¢&. Je-li spolenost zalozena jednim zakladatelem,
muze byt zapsana do obchodniho rejstiiku, jen kdyz je v pIné vysi splacen jeji zakladni
kapital. [25]

Rucdeni
Spole¢nici ruci spoleéné a nerozdilné za zavazky spole¢nosti do vyse souhrnu

nesplacenych ¢asti vklada vsech spole¢niki podle stavu zapisu v obchodnim rejstiiku. [25]

Obchodni firma

Obchodni firma spolecnosti s rucenim omezenym musi obsahovat oznaceni
"spole¢nost s ru¢enim omezenym", postaci vSak zkratka "spol. s r.0." nebo "s.r.0." (§ 107
ObchZ). Obchodni firma spolecnosti musi samoziejmé spliiovat i obecné pozadavky,
zejména nesmi byt zameénitelnd s firmou jiného podnikatele a nesmi puisobit klamavé.
K odliSeni firmy nestaci podle obchodniho zakoniku rozdilny dodatek oznacujici pravni

formu, pfesto se i s takovymi piipady muzeme v praxi setkat. [25]

Statutarni organ

Statutarnim orgdnem spolecnosti s ru¢enim omezenym je jeden nebo vice jednateld.
Je-li jednatelli vice je opravnén jednat jménem spoleCnosti kazdy z nich samostatné,
nestanovi-li spoleCenska smlouva nebo stanovy jinak (§ 133 ObchZ), takové omezeni je
v8ak vici tfetim osobam neucinné. Jednatelé nesou veskerou pravni odpovédnost za chod
spolecnosti, vedeni ucCetnictvi, povinnosti vici Ufadim atd. Pro jednatele plati zékaz
konkurence, ktery jiz nelze podle jedné novely obchodniho zakoniku zmirnit (§ 136
ObchZ). T zde vsak plati "kde neni Zalobce, neni ani soudce” a v praxi je tento zakaz ¢asto

porusovan. [25]

Valna hromada
Valnd hromada spolecniktli je nejvysSim orgdnem spole¢nosti. Do ptlisobnosti jejiho

rozhodovani spadaji nékteré podstatné skutecnosti (§ 125 ObchZ). Zejména se jedna

0 jmenovani a odvolavani jednatel, zmény spolecenské smlouvy a stanov a schvalovani

ucetni uzavérky. Valna hromada miiZze jmenovat i ¢leny dozor¢i rady, coz je nepovinny,
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ziidkakdy zfizovany organ spolecnosti s ru¢enim omezenym. [25]

3.1.5. Podnikani v historii v CR

Podnikani probiha v instituciondlnim rameci — podniku. Podniky nalezneme
v riiznych socialnich systémech. Ceské podniky fungovaly v historicky nedavné minulosti
— pomineme-li nékolik let okupa¢niho a vale¢ného rezimu — v trznim i socialistickém
systému, ktery zlikvidoval soukromé vlastnictvi a vytvofil centralné fizené, hierarchicky
velmi slozité struktury. Z podniku zlstal fakticky jen jejich ndzev bez vlastniho
podnikatelského obsahu. [3]

Jednim ze zakladnich cilt privatizce bylo pravé obnoveni podnikatelského klimatu
a renesance podnikl jakoZto subjektii slouzicich k podnikani. [3]

Moznost podnikat pfinesla ekonomickd reforma, ktera probéhla po padu
komunismu. Omezeni pro podnikatelskou ¢innost byla v tu dobu minimalni. Po roce 1989
dohazelo a stile dochdzi k transformaci statnich podnikii a druztev, vznikalo velké
mnozstvi podnikd. Zpocatku minimalni legislativu v podnikdni zacal upravovat zékon
piijaty 1.5.1990, ktery byl nékolikrat novelizovan. [11]

Ceska republika se vstupem do EU (1. kvétna 2004) piipojila k celni unii, ktera na
dovozy a vyvozy z a do tretich zemi uplatiiuje jednotné Upravy obchodnich vztaht,
zavazné pro vSechny Clenskeé staty EU. Evropské unie vS§emi dostupnymi néstroji zajistuje
vyhodny pfistup unijniho zboZi na trhy tietich zemi a otevird sviij trh pro zahrani¢ni zbozi,
pficemz dasledné sleduje dodrzovani mezinarodnich pravidel obchodu a v ptipadé jejich

porusovani ptijima opatteni na ochranu svych zajmi. [23]

3.2. Okoli podniku

Podnik neni izolovan, ale je obklopen vnéjSim svétem, okolim. Okolim podniku
rozumime vS8e, co je za pomyslnymi hranicemi podniku, jako socidlné ekonomicky
a technicky systém a ¢im je podnik ovliviiovan, a co pfipadné sam muze ovlivnit. Okoli
podniku ho nuti k ur¢itému zplisobu chovani, ptfedev§im k volbé urcitych cili a zpiisobu
jejich dosahovani. Vliv okoli na podnik je zpravidla velmi silny, zatimco moznost podniku
ovlivitovat okoli je spiSe omezena. [3]

Okoli podniku na né&j pusobi jako “svazek™ vnéjsich sil, faktorii a podminovani,
mezi nimiz existuji ruzné souvislosti. Pokud vSak chceme k okoli podniku pfistoupit

analyticky, musime ho urcitym zplsobem strukturovat a vymezit jeho jednotlivé prvky.
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- geografické,

- socialni,

- politické a pravni,

- ekonomické,

- ekologické,

- technologické,

- etické,

- kulturn¢ historické. [3]

Nékteré z prvki okoli jsou “hmotné”, jako napiiklad geografické podminky a z¢asti
technologické okoli (stroje a zafizeni). Mnoho prvki okoli podnikli mé vSak nehmotnou
povahu, protoze jde o pravo, hospodaiskou politiku, etické principy atd. Tim se ovSem

viibec nezmensuje intenzita jejich ptisobeni.[3]

3.2.1. Prvky okoli podniku

Geografické okoli
Geografické okoli znac¢né ovliviiuje logistiku podniku. Lokalita pfedevS§im
ovliviiuje cenu a dostupnost vyrobnich faktorii (pfevazné pracovnich sil), dale pak vysi

pfepravnich a distribuc¢nich nékladi.[19]

Socialni okoli

Znacny vyznam pro podnik ma jeho socidlni okoli. Kazdy podnik by mél zkoumat
a zvazovat disledky své ¢innosti pro spolec¢nost. V idedlnim piipadé€ by tato ¢innost méla
byt prospésna jak podniku, tak i spole¢nosti. To se ovSem v realném Zivoté realizuje jen
velmi obtizn€. Ziskova orientace vzdy stavi do popfedi zajmy vlastnikli kapitilu
a manazert, které se mohou dostat do ptikrého rozporu se socialnimi zajmy okoli. [3]

Ovsem zdjmy zaméstnancli se nemusi vZdy shodovat se zajmy socialniho okoli.
Stavka zelezni¢nich zaméstancti ma jisté velmi socialni disledky.[3]

VétSina zasadnich podnikatelskych rozhodnuti se ve vétsi ¢i mensi mife stava
jistym kompromisem mezi “Cistou” ekonomickou racionalitou a socialni odpovédnosti
podniku. Stale vice se vSak prosazuje poznatek, Ze ohled na socialni dusledky podnikové

¢innosti nemusi nutné vést k ekonomickym ztrdtdm, ale Ze mize byt bud’ piimo, nebo

20



zprostfedkované vynosny. Jak ukazuji 1 nase zkuSenosti, je socialni smir jednim
ze zéakladnich piedpokladi ekonomického rozvoje spole¢nosti.[3]

Podniky jsou ovliviiovany piedev§im témito faktory - Kulturni trendy, Zivotni
standardy, vyznavanymi hodnotami, nabozenstvim, kulturnimi tabu, vékovou strukturou

obyvatelstva ¢i jeho vzdélanim.[19]

Politické okoli

Politické okoli ovlivituje podnik predevsim jako souhrn vliva, jejichz vyrazem jsou
politické (tj. mocenské) zajmy institucionalizované v politickych stranach, koalici, opozici
atd. Politické strany mohou vyznavat a prosazovat riznou politickou linii, jejiz realizace
ma vyznamné disledky pro podnikovou sféru. Z historie zname rtizné politické linie, které
nasi spole¢nost, a v jejim ramci ekonomiku, poznamenaly na dlouhd 1éta: znarodnéni,
zdruzstevnéni, privatizace atd. Nebylo by ovSem spravné vidét pouze vliv “velké” politiky.
Podnik maze byt ovlivnén i “malou” komunalni politikou, ke které patii postoje a vlivy

obecnich tradu atd.[3]

Pravni okoli

Politické vlivy se za normalnich podminek prosazuji pfedev§im prostfednictvim
prava. Pravo a jeho instituty vytvafeji rdmec prakticky pro vSechny podnikové Einnosti.
normou tykajici se podnikové sféry je obchodni zakonik. Ten mj. vymezuje pravni
podminky podnikani jak pro fyzické, tak i pro pravnické osoby. V tad¢ ptipadl lze

I v hospodatské oblasti pouzit obcansky zakonik.[3]

Ekonomické okoli

Ekonomické okoli ma pro podnik zasadni vyznam. Z ekonomického okoli ziskava
podnik vyrobni faktory a kapitél, na toto okoli se obraci svymi vyrobky a sluzbami. Podnik
je ve svém rozhodovani a chovani v rozhodujici mife ovlivnén celkovou hospodaiskou
situaci zemé a jeji dynamikou. Jde zejména o tyto faktory:

- dostupnost ceny a vyrobnich faktorti,

- danova zatéz podnikd,

- hospodafsky rast, ménovy a devizovy vyvoj.[3]
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Vyznamné jsou predev§im makroekonomické veli€iny, predevS§im hruby domaci
produkt, nezaméstnanost, kurz domaci mény, inflace, vnéj$i ekonomicka pozice dané
zem¢, zadluzenost, arokové sazby, hospodarsky cyklus, ekonomicky riist a v neposledni
fad¢ ceny vyrobnich faktorti.[19]

K ekonomickému okoli patii také odbératelé (zakaznici), dodavatelé podniku

a finan¢ni instituce (zejména banky).[3]

Ekologické okoli

Ovliviluje predevdim podniky, jejichz ¢innost plisobi na Zivotni prostiedi. Setrna
vyroba s piihlédnutim na zivotni prostfedi (vyroba z recyklovatelnych materiald,
recyklovatelné obaly, aj.) je kladné hodnocena soucasnou veiejnosti, je tedy mozné ji

vyuzit k propagaci podniku, ¢i vyrobku samotného. [19]

Technologické okoli

Technologické okoli a zmény technologie jsou zdrojem a motivem technického
a technologického pokroku, ktery umoziuje podniku dosahovat lepSich hospodaiskych
vysledkt, zvySovat konkurenéni schopnosti a humanizovat praci. To mlize ovSem mit i své
stinné stranky, k nimZ patii nékdy negativni vliv na Zivotni prostiedi, vznik socidlnich

problému atd.[3]

Etické okoli

Etika hraje v zivoté podnikid stale vyznamnéjsi ulohu. V obecné poloze se etika
zabyva tim, co je a neni dobré a jaké postoje by mél €lovek, resp. instituce zaujimat, aby
jednal v souladu s tim, co se obecné povazuje za spravné a spravedlivé. V podnikatelském
svété to znamena dodrzovani etickych principii mj. poskytovani pravdivych informaci,
korektni hospodarské soutéZzeni a propagacni kampané, poskytovani dobrych sluzeb

zakaznikim atd.[3]

Kulturné historické okoli
Kulturné historické okoli se vytvaii po mnoho let, dokonce staleti. Celkova

vzdélanostni a kulturni Groven obyvatelstva je jednou z podminek ekonomického rozvoje,

vvvvvv
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3.3. Veterinarni zakon

3.3.1. Legislativa podniki, v nichzZ se zachazi se Zivo¢iSnymi produkty

Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich

zakoni (veterinarni zédkon).

Oddil 2
Povinnosti osob, které vyrabéji, zpracovavaji a uvadéji do obéhu Zivo¢isné produkty
§22

(1) Osoby, které jako podnikatelé ziskavaji, vyrabéji, zpracovavaji, osetiuji, bali,
skladuji, ptfepravuji a uvad¢ji do obchu zivocisné produkty (dale jen "zachéazeji
se zivo¢isnymi produkty") v podniku, zadvod€, popiipadé jiném zatizeni, jez jsou pod
statnim veterinarnim dozorem, maji v souladu s ptedpisy Evropské unie odpoveédnost za to,
aby v jednotlivych fazich potravinového fetézce nebyla ohroZena zdravotni nezdvadnost
zivo¢isnych produkti. [28]

Jsou povinny:

a) v souladu s pfedpisy Evropské unie pozadat krajskou veterinarni spravu
o schvaleni a registraci, poptfipad¢ jen o registraci podniku, zédvodu, popiipadé jin¢ho
zafizeni, oznamit krajské veterindrni spravé datum zahdjeni ¢innosti a provozovat ji aZ po
schvaleni, popfipadé registraci a oznamovat krajské veterinarni spravé zmény udaji
rozhodnych z hlediska schvaleni, poptipad¢ registrace.

b) zabezpecit ve vSech fazich vyroby, zpracovani a uvadéni Zivocisnych produktt

do ob&hu, aby nedochazelo k §ifeni ndkaz a nemoci ptenosnych ze zvifat na ¢loveka, a se
zietelem na povahu ¢innosti a druh zivoc¢isnych produkti
1. dodrzovat veterinarni a hygienické pozadavky na vyrobu, zpracovani a uvadéni
zivocisnych produktii do ob¢hu, jakoz i technologické postupy,
2. uplatiovat zasady spravné hygienické praxe a postupy zaloZené na analyze rizika
a kritickych kontrolnich bodech (HACCP), preventivné kontrolovat zdravotni nezdvadnost
surovin, doplnkt, pfidatnych latek a hotovych vyrobkli a vyuzivat k tomu poznatki
ziskanych z pfiruc¢ek spravné hygienické praxe a ptirucek pro uplatiiovani zasad HACCP,
schvalenych organy Evropské unie, popfipadé¢ zpracovanych profesnimi zajmovymi
sdruzenimi,

3. zpracovat a dodrzovat zasady organizace provozu, opatieni k zajisténi vyroby zdravotné
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nezavadnych surovin a potravin zivociSného pivodu a vlastni kontroly hygienickych
podminek vyroby, jakoz i technické, technologické a persondlni podminky sanitace,
apredlozit provozni a sanitacni fad vcetné piislusSnych zmén ke schvaleni krajské
veterinarni sprave,
4. provadét v souladu s provoznim a sanitanim fadem pravidelny uklid, cisténi,
dezinfekci, deratizaci a dezinsekci provoznich prostorti a zafizeni a pouzivat k tomu
piipravky schvalené podle tohoto zdkona nebo zvlastnich pravnich predpisi,
5. vést ndlezitou dokumentaci o prub¢hu a vysledcich kontrol dodrzovani hygienickych
pozadavki a zasad uvedenych v bodech 1 a 2, uchovavat ji po dobu nejméné 1 roku, neni-
li stanoveno jinak, a ptedkladat ji na pozadani Gfednimu veterindrnimu Iékafi,

¢) oznacovat potraviny zivo¢isného pivodu stanovenym zptisobem [§ 18 odst. 1
ism. d)],

d) zaméstnavat pii zachazeni se zivociSnymi produkty pouze osoby zpiisobilé
k takové ¢innosti podle zvlastnich pravnich ptedpist, dbat o jejich kvalifikaci a odbornou
vychovu a vést je k dodrzovani hygienickych pozadavkl na vyrobu, zpracovani a uvadéni
zivo¢isnych produktti do obéhu a k dodrzovani pozadavkl osobni hygieny. [28]
§ 24

Prostory podniku, zavodu, poptipadé jin¢ho zafizeni, urCené pro zachazeni
se zivo¢isSnymi produkty musi odpovidat poZadavkiim tohoto zdkona a predpisim
Evropské unie, zejména musi byt konstruovany, uspofadidny a vybaveny tak, aby
umoznovaly dodrZzovani povinnosti a pozadavkll k zajisténi zdravotni nezavadnosti
zivo¢iSnych produkti a hygienickych podminek jejich vyroby, zpracovani a uvadéni

do ob¢hu, jakoz i k vylouceni kontaminace. [28]
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3.3.2. Legislativa pro vnitrostatni pfepravu
Oddil 3
Vnitrostatni preprava ZivocisSnych produktiu
§26

Zivogisné produkty se prepravuji v souladu s piedpisy Evropské unie v dopravnich
prostiedcich, které jsou konstruovany a vybaveny tak, aby byly dobte Cistitelné a chranily
prepravované produkty pfed znehodnocenim, znecisténim a kontaminaci, jakoz i pied
¢lenovci, hlodavci a jinymi Skodlivymi zivocichy, a je-li to tieba se zifetelem na druh
pfepravovanych produktii, aby udrzovaly pozadované mikroklimatické podminky az
do skonceni piepravy. Dopravni prostiedky urcené pro piepravovani zivocisnych produktt

musi byt fadné vétrany, pravidelné ¢istény a dezinfikovany. [28]

3.3.3. HACCP
Systém analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodi (Hazard Analysis
and Critical Control Points) ve vyrob¢ potravin je jeden ze zakladnich nastrojt, jak u¢inné

ptedchazet rizikiim ohrozujicim bezpecnost potravin. [26]

Vytvoteni a zavedeni syst¢tmu HACCP je vyZadovano povinn€ u vSech vyrobcli
potravin na zakladé Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29.
dubna 2004 o hygiené potravin. Tento systém je urcen pro vSechny potravinaiské podniky
zajistujici vyrobu, zpracovani a distribuci potravin a také pro podniky, které svymi
produkty do potravinového fetézce vstupuji (zeméd¢lstvi, vyroba obali, apod.). Certifikace
systému HACCP je prokazatelnym potvrzenim funk¢nosti a efektivity zavedeného systému

HACCP. [26]

Principy tvorby HACCP:

1. Provedeni analyzy nebezpeci (fyzikalni, chemické a biologické)
2. Stanoveni kritickych kontrolnich bodt

3. Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
4. Sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

5. Stanoveni napravného opatteni pro kazdy kriticky bod

6. Stanoveni ovétrovacich postupli

7. Vypracovani dokumentace a vedeni zaznami [26]
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Piinosy HACCP

* jednoznacnd identifikace a kontrola rizika zdravotni nezdvadnosti potravin

* minimalizace moznosti vyskytu zdravotn¢ zavadnych potravin

* splnéni legislativnich pozadavkt na vyrobce potravin

* vytvofeni vhodného zdkladu pro budouci piechod firmy na mezindrodni standardy
bezpecnosti potravin vyzadované retailovymi fetézei - IFS, BRC, apod.

» vérohodné potvrzeni funkcénosti a efektivnosti zavedeného systému nezdvislou tieti
stranou

+ zvySeni duvéry vefejnosti a statnich kontrolnich organti [26]
3.4. Vyrobni ¢innosti podniku

3.4.1. Vyrobni ¢innost

Pod pojmem vyrobni ¢innost si lze predstavit pfeménu vstupll na vystupy, neboli
vyrobnich faktorti, kterymi jsou prace, pida a kapital, na vystupy, tedy vyrobky a sluzby.
Vyroba je tviircem hlavniho cile podniku, kterym je ve vétSin€ piipadiit maximalizace
zisku, z ¢ehoz dale plyne zvySovani hodnoty podniku. [23]

Vyrobni ¢innost v rozhodujici mife ovlivituje efektivnost podniku a konkurencni
schopnost jeho vyrobki. Pti piipravé vyroby a ve vyrobé samotné se rozhoduje o snizovani
vyrobnich nakladl, o zkracovani dodacich lhit, o zvySovani uzite¢nosti vyrobki a o Sifi
sortimentu (pocty typd a variant vcetné novych vyrobkill), které jsou v soucasné dobé
povazovany za hlavni konkuren¢ni vyhody podniku. Vyrobé je proto vénovana maximalni
pozornost na vSech stupnich fizeni podniku. Nékterym jejim aspektim se vénujeme v této
kapitole.[3]

Samotnou vyrobu ve vyrobnim podniku ¢lenime na hlavni vyrobu (jeji vyrobky
tvoii hlavni néplin vyroby podniku), vedlejsi vyrobu (vyroba polotovari, ndhradnich dili),
doplikovou vyrobu (vyuziti a zpracovani odpadu z hlavni a vedlejsi vyroby, charakterem
vyroby) a pfidruzenou vyrobu (obvykle se od ptedchazejicich 1isi charakterem vyroby).
Ve vyrobnim podniku kromé téchto zakladnich vyrobnich procest probihd fada
pomocnych procestt (Udrzba stroji a budov, vyroba energie) a obsluznych procesii

(skladovani, doprava, baleni, kontrola).
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Podle poctu vyrabénych druhi vyrobkil rozezndvame vyrobu:

- kusovou, sériovou, hromadnou.[3]

Vykon vyrobniho zafizeni je bézné stanoven jako maximalni mnoZstvi vyrobené
za urCitou casovou jednotku, pii dodrzovani technologického postupu a dodrzeni

pozadované jakosti vyrobku.[23]

Planovani vyrobniho programu

Vyrobnim programem podniku se rozumi druhova (sortimentni) skladba a objem
vyroby, které maji v uréitém obdobi vyrabét. [3]

Zakladni informace o tom, co, kolik a pro koho vyrabét, poskytuje marketing; ten
hled4 volna mista na trhu 1 jiné pfilezitosti. To je obsahem planu odbytu. Podnik neustale
konfrontuje pozadavky trhu se svymi vyrobnimi moznostmi, tj. vyrobni kapacitou, ktera
predstavuje maximalné mozné celkové mnozstvi vyrobkd, které lze v podniku za urcitou

dobu vyrobit.[3]

3.5. Hodnoceni vykonnosti firmy

Hodnotové vyjadieni je jediny zpusob, jak nalézt spole¢ného jmenovatele
pro vSechny cCinnosti, jez se ve firmé odehravaji. Ty nachédzeji svllj odraz v ucetnich
vykazech. K zékladnim ucetnim vykazium patii rozvaha, vykaz zisku a ztrat a jsou zcela
nepostradatelné pro hodnoceni uspéSnosti firmy. Je nezbytné propocitat a posoudit
dosahovanou vysi zhodnoceni kapitalu, ktery je ve firmé vazan, tzn. vynosnost vlastniho
kapitélu. [2]

Rozborem tucetnich dat je mozné zjistit divod soucasného stavu vykonnosti firmy.
Pfitom vSak nejde pouze o zhodnoceni vynosnosti a rizika podnikani v minulosti, resp.
soucasnosti. Situace v minulosti je sice dilezitou referenci, av§ak rozhodujici je, jak bude
firma fungovat v budoucnosti. Je potieba provést prognozu, vytvofit scénafe budouciho
vyvoje firmy a vyjadiit to prostfednictvim proforma (planované) rozvahy, vykazu zisku

a ztrat.[2]
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3.6. Marketing

Obecné definice uvadéné v encyklopedickych slovnicich vétSinou ftikaji, Ze
marketing je koncepce obchodni a vyrobni politiky firmy, kterd zahrnuje prizkum trhu,
planovani, vyrobniho programu, propagaci vyrobkili a sluzeb s cilem dosahnout

maximalniho ekonomického efektu.[8]

3.6.1. Cile marketingu
Cilem marketingu je zjistit potieby zdkaznika a nabidnout pozadované vyrobky
nebo sluzby na sprdvném misté, ve spravny c¢as, za spravnou cenu, spravné skuping
zakaznikl a s pfiméfenou propagaci.[8]
Cile marketingu (Bouckova, Hordkova, 2001):
- maximalizace zisku
- udrzeni nebo zvyseni trzeb
- udrzeni nebo zvyseni fyzického objemu prodeje
- udrzeni nebo zvyseni trzniho podilu
- preziti

- socialni odpovédnost.[8]

3.6.2. Marketingova koncepce

Marketing jako soubor aktivit slouzi k zabezpeCovani marketingové koncepce
fizeni podniku. V marketingové koncepci jsou kromé jejiho zakladu - orientace
na zékaznika - obsazeny 1 dv€ dalsi zdkladni myslenky:

1. Spole¢né usili spole¢nosti a celkova koordinace marketingu.
2. Zisk - ne pouze prodej - jako cil. [8]

Marketingova koncepce se opira o nékteré klicové pojmy: potieby, pfani, sména,
nabidka, poptavka, naklady, uspokojeni, transakce, prodejci a zakaznici. Tyto pojmy tvoii
koncept jadra marketingu a jsou objasnény dale. [8]

Vyrobek je vyvijen v zavislosti na potfebach cilového trhu. Je to cokoliv, co
muze byt nékomu nabizeno proto, aby byla uspokojena jeho potieba nebo piani.
Produktem miiZze byt vyrobek, ale 1 sluzba nebo myslenka. Zakaznik oceiiuje celkovou

schopnost produktu uspokojit jeho potieby - stanovuje hodnotu vyrobku. [8]
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3.6.3. Marketingovy mix

Jedna se o soubor taktickych marketingovych ndastrojli, tyto ndstroje jsou
podle cilovych trhi podnikem pouzivany k upravé nabidky. V marketingovém mixu
se snazi podnik pouzit vSe, ¢im by ovlivnil poptavku (zdkaznika) po svém produktu.
Marketingovy mix se sklada ze ¢tyi skupin proménnych, tzv. 4P (produktova politika,
cenova politika, komunika¢ni politika a distribu¢ni politika). [24]

To vSe se odehravd na trhu. Zde vstupuje do interakce poptavka s nabidkou,
dochazi k transakcim a sméné. Na trh  vstupuji vyrobci, zékaznici, vlada
a zprostiedkovatelé. Zakaznici nemaji stejné potieby. I mira uzitku u téhoz produktu je pro

kazdého zakaznika jina. Stejné tak se lisi i divody pro nakup daného zbozi.[8]

3.6.4. Marketingovy vyzkum
Marketingovy vyzkum v podstaté propojuje firmu s jejim trhem, prostfednictvim
informaci, které o ném shromazd’uje. Diky takto ziskanym informacim je umoznéna trzné

orientovana identifikace piilezitosti a hrozeb firmu v jejim prostiedi obklopujicich. [8]

Kategorizace marketingového vyzkumu
Podle predmétu (nejéastéjsi kategorie):

» vyzkum trhu - zabyvd se zkoumdnim trhu samotného, jeho umisténim,
charakteristikou, analyzou, prognézovanim vyvoje apod.

» vyrobkovy vyzkum - zaméfuje se na spotiebitele, tedy na jejich spokojenost
S vyrobky, sluZzbami jak existujicimi, tak nové vznikajicimi.

» vyzkum propagace - snaha o nalezeni nejvhodnéjSiho propagacniho média,
hodnoceni u€innosti propagace.

» vyzkum konecného spotiebitele - objasnuje chovani na trhu ve vztahu
ke zkoumanému vyrobku a vnitini motivaci tohoto chovani (postoje, nazory
a znalosti spotiebitele).

» vyzkum konkurence - jedna se o hlubsi analyzy chovani konkurence a pfiCin
podminyjicich pravé urcité chovani, tento vyzkum je velmi obtiZzny zejména
pro omezeny piistup k informacim a etickym omezenim pfi jejich ziskavani.

» vyzkum prodeje - sleduje prubéh prodeje, porovnavani prodeje a jeho efektivnosti
ariznych segmentd, postihovani vykyvi, sledovanosti, piedpovédi prodeji

pro rtuzné ¢asové obdobi. [8]
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3.7. Podnikani v krizi

Finan¢ni a hospodaiska krize je obdobi, kdy klesa hruby domaci produkt. Z tohoto
nasledné plyne, ze poklesu jsou vystavena dulezita odvétvi ekonomiky. Dochdzi tedy
k poklesu trzeb a zaroven hospodaiskych vysledkd podnikt. Nasleduje nizsi vybér dani
a povinného socialniho a zdravotniho pojisténi, z ¢ehoz plynou rozpoctové problémy statu.
Ty znamenaji nizsi vydaje statu, coz se zpétné podepisuje na hospodareni firem.[15]
Kvalitni fizeni podniku v obdobi krize je mozné, nelze vSak pouZzivat tradi¢ni nastroje.
Je zapotiebi do rozhodovani zahrnout nové a moderni pfistupy majici mnoho ptednosti
a lépe podporuji fizeni vykonnosti. Jejich nevyhodou je vsak jejich vétsi slozitost. Diky

pouziti novych piistupti fizeni mize spole¢nost prosperovat i v obdobi krize.[15]
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4. Charakteristika firmy MAUR s.r.o.

4.1. Zakladni udaje o spole¢nosti MAUR s.r.o.

PRAHA

PROVOZOVANi OBCHODU A RESTAURACI
Obchodni firma: MAUR s.r.o.

Sidlo: Kamycka 129/1077, Praha 6, 165 00
IC: 26193663

DIC: CZ26193663

Datum zapisu: 15. srpna 2000

Pravni forma: Spole¢nost s ru¢enim omezenym

Zakladni kapital: 100 000,- K¢

4.2. Firma MAUR s.r.o.

Firma MAUR s.r.o. se zabyva pfevazné¢ prodejem masa, vyrobou a prodejem
masnych vyrobkll a provozovanim feznictvi a stravovacich zafizeni. Jedna se o maly
podnik, ve kterém je zaméstnano v priméru 15 osob na hlavni pracovni pomér, a v piipadé
potieby jsou narazove€ najimani brigadnici. Organizacni struktura podniku je v ptiloze €. 2.

Majitel firmy klade velky diraz na kvalitu, Cerstvost a chut potravin. Svym
zamé&stnancim proto neustale opakuje, aby zdkaznikiim neprodavali nic, co by si sami
nekoupili. Prodavat Cerstvé vyrobky, pfipravené z kvalitnich surovin bez nahrazek, je

pro néj prioritou.

Piredmét podnikani

MAUR s.r.0. je spolecnost, jejimz hlavnim pfedmétem podnikani je koupe zbozi
za ucelem jeho dalSiho prodeje a prodej, feznictvi a uzenaistvi. V podniku jsou vyrabény
uzeniny pfevazné z veprového a hovéziho masa. Podnik se zaméfuje na velkoobchodni
I maloobchodni prode;j.

-----

pro cateringové spolecnosti. Dale porada rauty nebo mensi obcerstveni. Spolecnost také
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nabizi prondjem standardnich grilG, velkych grili na opékani prasat, stanid, posezeni

a veskerého inventare pro poradani rauti ¢i oslav.

Provozovny
Provozovny firmy MAUR s.r.o. se nachazi v Praze 6, Suchdole v arealu Ceské
zemedelské univerzity v Praze.
Jedna se o:
e kantynu v Mezifakultnim centru environmentalnich véd (ddle MCEV),
e kantynu na Provozné ekonomické fakulté (dale PEF),
e vecerku EF Mix na koleji EF,

e Reznictvi U Rysd.

4.3. Charakteristika provozoven
Kantyna MCEV

Kantyna MCEV se nachézi v nové piistavené budové v aredlu CZU. Pii stavbé bylo
pocitdno s umisténim kantyny, proto jsou prostory zdzemi kantyny rozsdhlé a stavebné
oddélené, aby spliiovaly hygienické pozadavky pro stravovaci zafizeni. Prodejni Cast je
koncipovana jako pultovy prodej a zakaznici si objednavaji a plati u pokladny. Prostory
poskytuji moznost sezeni. Kapacita je 30 mist na sezeni a také 6 na stdni u barovych
stolkli. Pravé diky moZnosti posezeni 1ze zdkaznikiim servirovat teplé pokrmy. Prodavany
sortiment je pomé&mé rozsahly — denni polévky a hlavni jidla, denné¢ jsou k dispozici
smazené fizky a karbanatky, smaZeny eidam, pecend masa, sekand, hranolky, parky,
hamburgery, tortilly, zapecené panini a ciabaty, balené bagety a sandwiche, napoje tocené,
lahvové, teplé i1 studené, mlécné vyrobky, slané a sladké pochutiny, atd. Dil¢i suroviny jsou
jiz predpfipravené a na provozovné se nasledné cCerstvé kompletuji dle objednavek
zékaznikd.

Oteviraci doba kantyny je pondéli - ¢tvrtek 07:00 - 18:00 a patek 07:00 - 16:00.

Kantyna otevira také o vikendu v dobé vyuky kombinovaného studia.
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Kantyna PEF

Dalsi provozovnou je kantyna na PEF. Proddvany sortiment je pfevazné balené
zboZi - bagety, sandwiche, mlééné vyrobky, napoje, slané a sladké pochutiny, atd. Tento
zpusob prodeje byl zvolen z hygienickych divodl, nebot zidzemi provozovny je
minimalni. Prodejni ¢ast je rovnéz mald a nenabizi dostateCnou kapacitu pro umisténi
stolki k posezeni. Tyto dva divody znamenaji velké omezeni v S§ifi prodavaného
sortimentu. Vyjimka je udé€lena pouze pro pokrmy zapecené na grilu (napf. zapeCené
panini, zapecené ciabaty, sekanou v housce na grilu, hamburger na grilu, parek v rohliku
a polévky, které jsou dovazeny teplé ve varnicich z feznictvi).

Oteviraci doba kantyny je pond¢li - ¢tvrtek 07:00 - 18:00 a patek 07:00 - 16:00.

Kantyna otevird také o vikendu v dob& vyuky kombinovaného studia.

Vecerka EF MIX

Soucasti provozovny spole¢nosti MAUR s.r.o. je veCerka EF Mix na koleji EF. Zde
je mozno prodéavat pouze balené zbozi, nebot’ prodejna nema Zadné zazemi, ale pouze maly
prodejni prostor. Proddvany sortiment zahrnuje ndpoje, pecivo, bagety, mlééné vyrobky,
uzeniny, ryze, téstoviny, instantni pokrmy, ale i sladké a slané pochutiny a drogistické
zbozi. OvSem zde je vyhoda v podobé oteviraci doby (pond¢li - ¢tvrtek 14:00 — 01:00
a v nedéli 18:00 - 01:00). Vecerka ma provozni dobu jako jediny obchod v arealu CZU
do 01:00 rano.

Reznictvi U Rysii

jako prostor ke zpracovani masa, vyrob€ masnych vyrobkd a jejich maloobchodnimu
prodeji. Dalsi ¢innosti je velkoobchodni prodej. Maso, masné vyrobky a doplitkkovy
sortiment jsou expedovany a nasledn¢ rozvazeny vlastnimi chladicimi vozy v pracovni dny
(tedy od pondé¢li do patku) do skolek, skol, restauraci a feznictvi v Praze a okoli. Je zde
také umisténa kuchyn, kde se vafi doméci pokrmy pro tsek teplého pultu na feznictvi
a na kantyny. Nad ramec standardnich feznickych vyrobki spole¢nost vyrabi také bagety,
zape€ené panini, zapecené ciabaty a sandwiche.

Oteviraci doba feznictvi je pondéli - ¢tvrtek 07:00 - 18:00 a v patek 07:00 - 17:00.
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Prostory Feznictvi

Reznictvi je rozdéleno do nasledujicich sekei:
e prodejni Cast,
e zazemi.

Prodejni ¢ast

Prodejni ¢ast je rozdélena na tii useky:

o maso - na useku masa je mozno prodavat pouze syrova masa nebo
uzena masa a suroviny urc¢ené k tepelné uprave,

. uzeniny - na tseku uzenin je mozné prodavat uzeniny, uzena masa,
syry, nakladané ryby, mlécné vyrobky a vSechny balené potraviny,
pokrmy (napf. polévky, guld$, smazené tizky, karbanatky, pecend
masa, sekana, parky), bagety, sandwiche, zapecené panini a ciabaty,
ale i balené zbozi.

Kazdy tsek ma svou pokladnu, véhu i obsluhu.

V prostoru prodejny je umisténo umyvadlo na myti rukou pro personal.

Zazemi
Zazemi je stavebné oddéleno na nasledujici ¢asti:
e (ast k prejimce zbozi,
e bourarna masa,
e chladici box na maso,
e vyrobni Cast,
e chladici box na stfeva,
e mrazici box,
e chladici box na uzeniny a syry,
e dvoudiez k umyvani nadobi,
e kuchyn,
e kancelar,
e Satna (soucasti Satny je toaleta a sprchovy kout),
e toalety a tiklidova mistnost.

V prostoru zazemi jsou umisténa tfi umyvadla na ruce pro persondal provozovny.
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Toto rozdéleni je v souladu s veterindrnim zakonem.

Dodavatelé
Mezi nejvétsi dodavatele spole¢nosti MAUR s.r.o. patfi:

Porazka Nyrany, s.r.o., JATKY Cesky Brod a.s., Vodnanska driibez, a.s.
Odbératelé
Mezi nejvétsi odbératele firmy MAUR s.r.o. patii:

- Ceska zem&délska univerzita v Praze,

- Dukla Praha,

- Restaurace Gate,

- Zékladni skola Roztoky.

- Prazsky kulinafsky institut,

- Restaurace U Drahusky

Restaurace U DrahuSky nepatii sice k nejvétSim odbératelim firmy, ale vlastni ji
stejny majitel jako FC Pfedni Kopanina. Firma MAUR s.r.0. je sponzor fotbalového klubu.

Tradi¢né dodava 14-ti kilovou uzenou kytu jako hlavni cenu tomboly.

Vyroba na reznictvi
Receptury

Uzeniny jsou vyrabény dle tradi¢nich receptur z knihy pfeddavané v rodin€ pana
majitele po generace. Diky témto staroCeskym recepturdam maji uzeniny jedine¢nou chut’
a jsou vyrabény bez nahrazek a chemickych ptisad.

Vyroba uzenin dle vlastniho know how je velkou konkuren¢ni vyhodou. Zakaznici
chut uzenin velice ocefiuji. Uz sam fakt, e Reznictvi U Rysi bylo vybrano jako prodejce
na Farmarskych trzich na Kulat'aku, které maji omezenou kapacitu v poctu prodejcil,
znamena potvrzeni kvality a oblibenosti vyrobkil. BEhem Etyf mésic¢ni ucasti si firma nasla

fadu stalych zakazniki s pozitivni odezvou.
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Predpisy

Nejveétsi pozadavky v plnéni hygienickych a veterinarnich pfedpist jsou kladeny
nafeznictvi. Hlavni diivod je zpracovani syrového masa a vlastni vyroba. Piesné
pozadavky na ochranu spotiebitele upravuje veterinarni zakon ¢. 166/1999 Sb., §22, §24 a
vnitrostatni dopravu upravuje § 26. PIné znéni v pfiloze ¢. 1. Dle §22 je podnik povinen
uplatnovat zasady spravné hygieny a postupy zalozené na analyze rizika a kritickych

kontrolnich bodech (HACCP).

Dokumentace HACCP obsahuje:

e Zivnostensky list

e Doklad o schvaleni a registraci

e Jmenovaci dekret

e Politika kvality

e Systém kritickych bodii v provozovné

e Seznam vyrobkil vyrabénych podnikem

e Skoleni zaméstnancti spoleénosti

e Provozni fad

e Pracovni postup uklidovych praci na pracovisti

e Potvrzeni o kalibraci teploméri

e Planek provozu

e Deratizace — smlouva a planek rozmisténi nastrah

e Smlouva o pfevzeti odpadu kat. €. 20 01 08

e Smlouva o ptevzeti ZivociSnych odpadi

e Technické listy (bezpecnosti listy pouzivanych Cisticich pfipravki, napf.
PURON DA, PUREX O, atd.)

Nakladani s Zivo¢iSnymi odpady

Likvidace odpadl zivocisného plvodu musi byt zajiSténa firmou S fadnym
povolenim. Podnik MAUR s.r.o0. uzaviel smlouvu o likvidaci odpadt Zivocisného pivodu,
tj. vSechny druhy kosti, odfezky z masa, odpad z masné vyroby, vepfové kuze se
spole¢nosti P.F.B. TRANSPORT spol. s.r.o.
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Odpady kat. €. 20 01 08

Odpady kat. ¢. 20 01 08 jsou biologicky rozlozitelné odpady ze stravovacich
zafizeni. Tyto odpady podnik skladuje ve specidlnich odpadnich jimkach. Likvidace téchto
odpadi je smluvné zajisténa spolecnosti Prazské vodovody a kanalizace, a.s. dle ust. §262
odst. 1, § 269 odst. 2 Obchodniho zakoniku.

Deratizace
Smlouva o komplexni ochran¢ objektu pted ZzivociSnymi Skidci je uzaviena
s panem Milosem Riizi¢kou, ICO: 45760632. Firma pravidelné dojizdi kontrolovat a ménit

nastrahy v objektu.
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5. Analyza dosaZenych vysledkii

5.1. Finan¢ni analyza spolecnosti v letech 2007 - 2012

Finan¢ni analyza je velice dualezitd pro fizeni podniku. Dle vypoctu finan¢nich
ukazatelli je mozno posoudit vysledky hospodaiské ¢innosti podniku. Podkladové udaje
pro vypocet pom¢rovych ukazateli byly ziskany z rozvahy a vykazu zisku a ztrat pro roky

2007 - 2012. Hodnoty jsou uvedeny v tabulce €. 1.

Tabulka ¢. 1: Podkladové udaje pro finanéni analyzu firmy

Hodnoty v tis. K¢ 2007 2008 2009 2010 2011 2012
ObéZna aktiva 1981 9200 1285 2890 2106 880
Zasoby 76 1431 613 2136 1395 61
Kratkodobé pohledavky 944 4642 441 570 469 251
Finan¢ni majetek 961 3127 231 184 242 568
Celkovy kapital 4199 13614 | 6309 6242 3793 3883
Vlastni kapital 160 321 -420 80 -1130 | -2420
Cizi zdroje 4039 13293 | 6729 6162 4923 6303
Kratkodobé zavazky 4039 12155 | 4013 4046 3767 5350
Trzby 34687 | 103041 | 56955 | 26893 | 22113 | 22913
Nikladové droky 0 46 79 36 0 0
Vysledek hospodareni

pred zdanénim 364 216 -741 499 -620 -1291
Vysledek hospodareni

za ucetni obdobi 276 161 -741 499 -618 -1291

Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovani

5.1.1. Ukazatelé likvidity

Ukazatel¢ likvidity udavaji, zda je spolecnost schopna hradit v¢as své kratkodobé
zavazky. Tabulka ¢. 2 udava vyvoj ukazateld likvidity v letech 2007 - 2012. Vyvoj
likvidity zobrazuje graf €. 1.

Tabulka ¢&. 2: Ukazatelé likvidity

2007 2008 2009 2010 2011 2012
Likvidita 1. stupné 0,24 0,26 0,06 0,05 0,06 0,11
Likvidita 2. stupné 0,47 0,64 0,17 0,19 0,19 0,15
Likvidita 3. stupné 0,49 0,76 0,32 0,71 0,56 0,16

Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovani
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Likvidita 1. stupné (okamzita)
Tento ukazatel popisuje okamzitou platebni schopnost. Doporucena hodnota by se

méla pohybovat mezi 0,2 - 0,6.

Podle tabulky ¢. 2 dosahla spole¢nost optimalnich hodnot v letech 2007 a 2008.
V letech 2009 - 2011 se nachazela spole¢nost v krizovém obdobi. Toto je zpusobeno
celosvétovou ekonomickou krizi. V roce 2012 je okamzita likvidita spole¢nosti jen lehce
pod optimalni hodnotou, nebot’ byl v podniku oproti pfedchozim tfem letim zvySen
finan¢ni majetek. Dal§im vysvétlenim je druhotna platebni neschopnost z ditvodu pozdnich

plateb od odbératelli spolec¢nosti.

Likvidita 2. stupné (pohotova)
Tento ukazatel je dulezity predevSim pro banky, které rozhoduji o poskytnuti
kratkodobého 1uvéru spolecnosti. Vyslednd hodnota by se méla pohybovat mezi

0,7-1,2.

Dle tabulky ¢. 2, spole¢nost nedosahuje optimalnich hodnot od roku 2009
do soucasnosti. Divodem bylo zvySovani kratkodobych zavazkti na ukor snizovani
kratkodobych pohledavek. V roce 2007 a 2008 se pohybuje tésné pod hranici. Divodem
jsou vyssi hodnoty kratkodobych pohleddvek a finanéniho majetku nez kratkodobych

zavazka.

Likvidita 3. stupné (bézna)
Bé&zna likvidita urcuje platebni schopnost podniku. Hodnota by se méla pohybovat
mezi 1,5 - 2,5. Pro adekvatni platebni schopnost by hodnota méla byt vétsi nebo rovna

jedné.

Dle tabulky €. 2 1ze zkonstatovat, Ze spole¢nost nedosahovala optimalnich hodnot.
Nejlépe byla firma schopna uspokojit kratkodobé véftitele v letech 2008 a 2010. V roce
2012 je hodnota bézné likvidity téméf totozna s okamzitou likviditou (graf ¢. 1). Divodem

jsou piedevs§im nizké zasoby spolecnosti v tomto roce. Dliivodem snizeni zasob byla ztrata
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v roce 2011 i 2012, kdy spolecnost nedisponovala dostate¢nou platebni schopnosti

na zvySovani objemu zasob a proto spotfebovavala zasoby na sklade¢.

Graf ¢. 1: Ukazatelé likvidity (2007 - 2012)
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Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovani

5.1.2. Ukazatelé rentability
Ukazatelé¢ rentability nebo ukazatelé vykonosti ukazuji schopnost spolecnosti

dosahovat zisk, neboli zhodnocovat kapital, ktery byl investovan do podniku.

Tabulka ¢. 3: Ukazatelé rentability

Jednotky [%] 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Rentabilita trzeb 0,80 0,16 -1,30 1,86 -2,79 -5,63
Rentabilita vlastniho kapitalu | 172,50 | 50,16 | 176,43 | 623,75 | 54,69 | 53,35

Rentabilita celkového 657 | 152 |-1049 | 857 | -1629 | -3325
kapitalu

Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovani
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Rentabilita trzeb
Rentabilita trzeb udava, kolik % zisku je schopna spolecnost vyprodukovat z jedné

koruny trzeb a jak je schopna spolecnost prodat své vyrobky.

Dle tabulky €. 3 se nejlépe podafilo podniku zhodnotit své vyrobky a zbozi v roce

vvvvv

2012 byla rentabilita trzeb zaporna. Duvodem je, Ze na firmu dopadla celosvétova finanéni
krize, v letech 2011 a 2012 byla spole¢nost ve ztraté tzn., nedosahovala dostatecnych trzeb
(graf ¢. 2).

Graf & 2: Ukazatel rentabilita trzeb (2007 - 2012)
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Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovani

Rentabilita vlastniho kapitalu
Rentabilita vlastniho kapitalu udava, kolik % zisku je podnik schopny

vyprodukovat z kazdé vlozené koruny vlastniho kapitalu.

cv v

vvvvv

cvwr

zaroven s nejvyssi hodnotou vlastniho Kapitalu za sledované obdobi (graf ¢. 3).
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Graf ¢: 3: Ukazatel rentability vlastniho kapitalu (2007 - 2012)
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Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovani

Rentabilita celkového kapitalu
Dle rentability celkového kapitalu lze posoudit, zda podnik hospodaii efektivné.
Ukazatel by se mél pohybovat nad 7%.

Dle tabulky ¢. 3 lze posoudit, ze podnik se pohyboval v optimalnich hodnotach
vroce 2010 a v roce 2007 byl té€sné pod optimalni hranici. V roce 2011 a 2012 byly
hodnoty zéporné. Toto je z divodu ztraty v téchto letech (graf €. 4).

Graf ¢. 4: Ukazatel rentability celkového kapitalu (2007 - 2012)

15,00
10,00
5,00 —

0,00 . . . . .
5,00 --2007__2008%, 2009”2010 %2011 2012

-10,00 Rentabilita celkového
-15,00 kapitalu

-20,00
-25,00
-30,00
-35,00
-40,00

Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovani
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5.1.3. Ukazatel stability

Tabulka ¢. 4: Ukazatel stability

Stabilita 3,81 2,36 -6,66 1,28 -29,79 -62,32

Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, vilastni zpracovani

Ukazatel stability

Zde se posuzuje schopnost samofinancovani. Posuzuje se pomér vlastniho
a celkového kapitalu. Dle tabulky ¢. 4 byly nejlepsi hodnoty v letech 2007 a 2008, nejhorsi
v letech 2011 a 2012 (graf €. 5). Zde se opét odrazi ztrata podniku.

Graf ¢. 5: Ukazatel stability (2007 - 2012)
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Zdroj: Vyrocni zpravy spolecnosti, viastni zpracovanit
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5.2. Odbyt celoro¢né vyrabénych vyrobki
Pro analyzu ¢asovych tad byly vybrany tii vyrobky spolecnosti MAUR s.r.o., které

jsou prodavané celoro¢né a jsou mezi zakazniky oblibené. Jedna se o Spekacky, Eso parky

a uzeny bok bez kosti.

Tabulka ¢. 5: Prodejnost vyrobkii (2008 - 2012)

Rok Spekatky (kg) Eso parky (kg) Uzeny bok bez kosti (kg)
2008 3251,13 2351,11 5021,94
2009 2872,35 1953,71 3251,35
2010 2427,28 2081,07 4831,60
2011 2342,24 2116,66 2347,71
2012 2438,77 2169,19 2938,56

Zdroj: Vlastni zpracovani, interni dokumenty

Graf ¢. 4: Porovnani pribéhu prodaného mnoZstvi vyrobki (v kg)
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Zdroj: Vlastni zpracovani, interni dokumenty

Nékup uzeného boku v Case vyrazné kolisé, vlivem slevové akce se opét zvysil
a prozatim se trend v jeho prodejnosti vyviji pozitivng, zejména v porovnani s prodejnosti
za alikvotu roku 2013. Muze hrat vliv také krize na trhu, lidé spiSe kupovali uzena zebra,

ktera sice obsahuji mén¢ masa, ale jsou vyrazné levné;si.
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Néakup zbozi Spekacky se od roku 2008 kontinualné snizuje az do roku 2011,
od roku 2012 se trend obraci a prodejnost tohoto zboZzi opét narusta. I zde je zaznamenan
vliv marketingovych akci spusténych v roce 2012. Dalsi roli hraje i trend kvalitnéjSiho
stravovani. V obdobi krize od roku 2009 si lidé rad&ji koupili vyrobek v supermarketu
za polovi¢ni cenu, ovSem tento vyrobek se nenazyval Spekacek, ale buit, nebot’ jeho
slozeni neodpovidalo normam na vyrobu Spekacku. To uz lidé ale nevéd¢li, protoze
si neptecetli sloZeni a v obecném povédomi je buit to samé, co Spekacek. Od roku 2011
se stalo trendem zajimat se o to, co jime. Vznikly nové porady o stravovani a lidé se sami
zacali zajimat o sloZeni potravin, které si kupuji a stravuji se jimi.

Nakup zbozi Eso parky zaznamenal lehky propad v roce 2009 v porovnani s rokem

2008, od roku 2009 je zaznamenan takika line4rni narast prodeje tohoto typu vyrobkd.

5.3. Marketing

V provozovnach spolecnosti MAUR s.r.o0. byly za Gcelem zvySeni prodeje uzity
nasledujici marketingové ndastroje. V piipadé spravné zvolené marketingové strategie se
zvysi objem prodeje, tim se zvysi trzby a tim padem i zisky.

Uzité marketingové strategie:
e letiky,
e zvyhodnéné menu s ndpojem,

e umisténi zbozi v prodejnich pultech.

5.3.1. Letaky
Béhem ptl roku byly Sestkrat rozeslany letdky s upoutdvkou na zlevnéné zbozi

Vv Reznictvi U Rysii. Casové obdobi bylo zvoleno leden - &erven v roce 2012. Tyto letaky
byly Ceskou postou rozneseny po Suchdole, Sedlci, Lysolajich a blizkém okoli. Diky
témto letakiim se nejen zvysSil prodej, ale zvysilo se také povédomi o firmée
U potencionalnich zékazniku.
Sleva se vztahovala na tfi oblasti produktii:

® syrové maso,

e uzené maso,

e Uuzenina.
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Akce trvala vzdy jeden mésic a poté navazovala sleva na dalsi tii druhy produkti.
Byl zkouman vliv slevy na prodané mnozstvi. Protoze pfevaznymi zakazniky jsou studenti
a zaméstnanci CZU, odviji se mnostvi prodeje od ro¢niho obdobi, tzv. sezénnost.

Z tohoto divodu byl srovnavan prodej zlevnéného zbozi s prodejem zbozi v plné cené

se stejnym meésicem v lonském roce, tzn. 2011.

Tabulka €. 6: Vyhodnoceni prodeje letikové akce

misieni | NESICN
" » PRODEJ | 75070 VE
MESIC 7ZB0OZ1 ZA PLNOU - Ip [%] | Ad [kg]
SLEVE

CENU (kg) (kg)

rok 2011 rok 2012
LEDEN Kuteci stehenni fizky 55,7 71,9 129% 16,2
LEDEN Uzena krkovice bez kosti 57,4 82,7 144% 25,3
LEDEN Jitrnice 64,2 73,2 114% 9,0
UNOR Vepiova plec bez kosti 240,8 532,2 221% 291,4
UNOR Uzeny bok s kosti 249 32,6 131% 7,7
UNOR Tla¢enka 39,7 43,3 109% 3,6
BREZEN | Vepiovy bok s kosti 130,4 194,3 149% 63,9
BREZEN | Uzena zebra 365,2 701,2 192% 336,0
BREZEN | ESO parky 95,3 149,6 157% 54,3
DUBEN Kureci prsa bez kosti 1915 471,1 246% 279,6
DUBEN Uzené $picky z kyty 200,3 330,5 165% 130,2
DUBEN Sunka dusena vybérova 58,1 77,3 133% 19,2
KVETEN Vepiova krkovice b. kosti 230,9 427,2 185% 196,3
KVETEN | Uzeny bok bez kosti 122,9 168,4 137% 45,5
KVETEN | Spekacky 119,4 205,4 172% 86,0
CERVEN | Vepiova kyta bez kosti 1299 155,9 120% 26,0
CERVEN | Uzena pecene black 25,0 40,5 162% 15,5
CERVEN | Bila grilovaci klobasa 62,8 77,3 123% 14,5
PRUMER | - - - 155% 90,0

Zdroj: Vlastni zpracovani z internich zdrojii spolecnosti

Primérny procentualni nartst prodeje v roce 2012 oproti roku 2011 byl 55%
(tabulka ¢. 6). Z toho plyne, Zze letaky s akénim zbozim vyrazné ovliviiuji prodané
mnozstvi. ZvySeni prodaného mnoZstvi je statisticky vyznamné. Zakaznici ocenili

zlevnéné zboZi a feznictvi ziskalo nové zakazniky.
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5.3.2. Zvyhodnéné menu s napojem

Na kantyné¢ MCEV jsou v nabidce menu - pokrm s ndpojem, dohromady
za zvyhodnénou cenu. Zde bude srovnano mnozstvi prodeje zvyhodnénych menu s 0,5l
napojem od spole¢nosti Coca-cola (Coca-cola, Fanta, Sprite) oproti mnozstvi prodanych
pokrmii bez zvyhodnénych ndpoji. Obdobi, ve kterém byly pokrmy sledovany

zAfi - prosinec 2012.

Sledované pokrmy prodiavané samostatné nebo jako menu:
e Vepiovy / Kufeci fizek s bramborovym saldtem
e Gyros v pita chlebu
e Sckana, pecivo

e Polévka, hlavni jidlo, pecivo

Tabulka €. 7: Vyhodnoceni prodeje

Zdroj: Vlastni zpracovani z internich zdrojit spolecnosti
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Dle vysledkt analyzy je rozdil v prodaném mnozstvi menu a samostatnych pokrmu
velky, ovSem ve prospéch pokrmi bez zvyhodnénych népojl, viz tabulka ¢. 7. Z toho
vyplyva, Ze sleva na ndpoj neni pro zakazniky podstatna, prestoze dle vysledk dotaznikti
jsou respondenti nejvice nespokojeni s cenami. Nejhlife se prodava obédové menu
polévka, hlavni jidlo, pecivo a zvyhodnény napoj.

Zakaznici radéji voli koupi samostatného pokrmu s napojem dle jejich vybéru.

5.3.3. Umisténi zboZi v prodejnim pultu

Strategie - umisténi zbozi v prodejnim pultu byla pouzita pouze pro ucely této
diplomové prace. Bylo vybrano pét druhti zbozi - Spekacky, parky, uzeny bok bez kosti,
Sunka od kosti a kufeci maso. Toto zbozi bylo pfemisténo v pultu. Nejdiive bylo po dobu
jednoho meésice umisténo v zadni ¢asti pultu a poté premisténo do poptedi. Poté byl
zkouman vliv prodejnosti zbozi dle zmény jeho umisténi.

Tato marketingova strategie nema vyznamny vliv na prodej vyse uvedeného zbozi.

Evidencni programy ve firmé
e SERD - inventariza¢ni program

e MRP - fakturacni program

Program SERD

Z programu SERD byla ziskana data vyuzitd ke zpracovani analyzy ¢asovych fad
a hodnoceni vysledki prodeji pii vyuZziti marketingovych néstroju.

SERD OBCHOD a SERD RESTAURACE jsou manaZerské programy pro fizeni
obchodnich a restaurac¢nich provozi. Program SERD OBCHOD obsahuje "sklad zbozi",
kde jsou evidovany vSechny prodejni polozky obchodu. Polozky jsou ozna¢ené prodejnim
kédem EAN, nebo prodejnimi kody PLU. Kody EAN na zboZi vlastni vyroby jsou podniku
pfidéleny, aby nenastal problém s tim, ze zboZi od jiného vyrobce bude mit stejny EAN
kod. Prodejni kody PLU jsou pouzitelné pouze pii komunikaci mezi programem
a pokladnou.

Do skladu zbozi se pomoci funkce programu "doklady-pohyby" dle piijatych faktur
naskladni zbozi. Pomoci funkce "komunikace s pokladnou" Ize zbozi prodané pies

pokladnu jednoduse odecist ze skladu zbozi v programu. Diky tomuto lze pfi inventuie
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pomoci funkce "inventarizace" zjistit pfesny rozdil mezi spradvnym stavem v programu
a skute¢nym stavem v obchodu.

V podniku je program SERD OBCHOD i SERD RESTAURACE. Rozdil
mezi programy je takovy, ze SERD RESTAURACE je rozSifen o moznost zadani
"receptury pokrmu". Polozky pokrmi se pfi prodeji odepisuji ze skladu zbozi dle zadani

hmotnosti, popt. kusii v recepturach pokrmi.

Program MRP

MRP je program pro fakturace a tucetni evidenci. Umoziiuje vystavovani
skladovych vydeji a faktur. Eviduje uhrazené a neuhrazené faktury po splatnosti. Je zde
moznost také ucetni evidence, ovSem toto spole¢nost nevyuzivd, nebot mé evidencni

ucetnictvi vedené externe.

5.4. Hodnoceni spokojenosti zakazniki
V Casovém obdobi leden - duben 2013 byla provedena dotaznikova Setfeni
ve ¢tyfech provozovnach spolecnosti MAUR s.r.o. scilem ziskat zpétnou vazbu

k nabizenému zboZi a sluzbam.

5.4.1. Vyhodnoceni dotazniki

Struktura dotazniku spokojenosti je v ptiloze ¢. 3.

Rozdano bylo 300 dotaznikd. Po 16-ti tydenni akci bylo vybrano celkem 283
dotaznikd, bohuzel 10 nebylo vyplné€no fadné, tj. nebylo moZno jednoznacné pfitadit
provozovnu nebo identifikovat zédkaznika. Ke zpracovani bylo zafazeno 273 dotazniki.
Navratnost tedy ¢inila celych 96% (pfiloha ¢. 5).

Za touto vysokou navratnosti stoji osobni doruceni dotaznikd na provozovny
a pfipojena prosba o vyplnéni.

Detailni hodnoceni jednotlivych odpovédi dle parametri 1 — 5, kde 5 je hodnoceni
nejhorsi, v pfipad€ chybéjici odpovédi, byla zafazena odpoveéd’ ,,nevim®.

Dle vysledné struktury respondenti (piiloha ¢. 5), lze jednozna¢né zhodnotit
nejveétsi zdjem o vyjadfeni nazoru na kantyné MCEV. Zde vyplnilo dotaznik 142
respondenttl, coz je piesné¢ 50% z celkového poctu tcastniki dotaznikové akce. Na druhém

misté je kantyna PEF, kde svllj nazor vyjadfilo 60 respondenti, coz je 21%. Na vecerce
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dotaznik vyplnilo 55 respondenttl, to ¢ini 19% a na feznictvi vyplnilo dotaznik pouze 16

osob, coz je 6%.

5.4.2. Vyhodnoceni dotazniki na kantyné MCEV
Dotaznikové akce kantyny na fakult¢ MCEV se tucastnilo celkem 142 zakaznikii

provozovny, z toho 81 muzi a 61 Zen (piiloha ¢. 5).

Vékova struktura zakaznic (pfiloha €. 5):
o 18-25 let (76%);
o 26-39 let (21%)
e 40-59 let (2%);
e 060 a vice let (0%).
Vékova struktura zakazniku (pfiloha €. 5)
e 18-25 let (78%);
o 26-39 let (18%),
e 40-59 let (3%);
e 060 avice let (0%).
Graf ¢. 5: Prumérné hodnoceni kantyny MCEV
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Zdroj: Dotaznikové Setieni, viastni zpracovani
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Oblast spokojenosti se §ifi a kvalitou nabizené¢ho sortimentu se pohybuje mezi
hodnocenim 2 - 3 s vyjimkou Spokojenosti s cenami zbozi. Nespokojeno s nastavenymi
cenami je 33% (hodnoceni stupném 5) zakaznik; stupni 4 a 3 ohodnotilo ceny zbozi 46%

zakaznik (graf ¢. 6).

Graf ¢. 6: Hodnoceni cen ve vztahu ke kvalité sortimentu
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Zdroj: Dotaznikové Setieni, viastni zpracovani

Opakovanym argumentem respondenttl je, Ze ceny jsou vysoké vzhledem k tomu,
Ze nejcastéjSimi zakazniky jsou studenti bez vlastniho piijmu. Porovndvaji soucasnou
provozovnu s predchozi kantynou, ktera nabizela levnéjsi zbozi (nejvice jsou vyzadovany
smazenky a topinky). V ptivodni kantyn€ bylo nabizeno levnéjsi zbozi z divodu velikosti
provozovny, déale proto Ze obsluhu obsadhla pouze jedna prodavacka, oteviraci doba byla
o tfi hodiny krat§i a najem nebyl placen, nebot’ tato kantyna byla jako bfemeno pfi
prondjmu restaurace Na Farmé (restaurace byla dfive provozovéana také firmou MAUR
s.r.0.). Bfemenem k restauraci se stalo po té, co ji samostatné¢ nechtél nikdo provozovat.
V potaz musi byt brano i zvySeni DPH, které v dobé od otevieni nové kantyny bylo
navyseno jiz dvakrat. Od ledna 2012 vzrostla sniZzena sazba DPH z 10% na 14% a od ledna
2013 vrostla ze 14% na 15%. Zakladni sazba vzrostla od ledna 2013 z 20% na 21%.
Pavodni prostor pro kantynu nevyhovoval hygienickym pozadavkiim pro dokonceni

a prodej vaienych pokrmti, a proto se sortiment skladal prfedevSim z balenych baget (jako
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I balenych smazenek a topinek), slanych a sladkych pochutin a napoji. Vyjimku tvofil
pouze prodej polévek, stejné jako je tomu na kantyn¢ PEF.

Dalsi hodnocenou oblasti spokojenosti s prostorami provozoven a jejich
ptistupnost. Oteviraci doba byla vyhodnocena jako dostate¢nad 60-ti% zakaznikii, komfort
nabizené provozovny a kapacita pro sezeni hodnoti zékaznici stupni la 2 ze 72% a 62%.
Velmi pozitivné bylo hodnoceno prostiedi a Cistota provozovny 78% zakaznikl (ptiloha
¢. 5).

Uroveti obsluhy byla hodnocena také velmi pozitivng na stupni 1-2 a to jak
z pohledu kvalifikovanosti 67%, tak ochoty 70% (piiloha ¢. 5).

U otazek tykajicich se sortimentu a cen zboZi byly vice nespokojené zakaznice;
naopak u hodnoceni prostiedi provozovny projevili nespokojenost spiSe zdkaznici
(hodnoceni souvisi omezenou kapacitou provozovny bez moznosti posezeni); vyznamnéji

spokojen¢ s obsluhou jsou zakaznice.

5.4.3. Vyhodnoceni dotaznikii na kantyné PEF
Dotaznikové akce kantyny na fakult¢ PEF se ucastnilo celkem 61 néavstévnikl

provozovny, z toho 19 zakazniki a 42 zakaznic, viz Ptiloha €. 5.

Vekova struktura zakaznic (piiloha €. 5).
e 18-25 let (62%);
e 26-39 let (19%),
e 40-59 let (14%);
e 060 avice let (5%).
Vekova struktura zakaznikt (pfiloha €. 5)
e 18-25 let (53%);
e 26-39 let (37%),
o 40-59 let (10%);
e 60 avice let (0%).
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Graf ¢. 7: Prumérné hodnoceni kantyny PEF
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Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani

Oblast spokojenosti se §ifi a kvalitou nabizen¢ho sortimentu se pohybuje mezi
hodnocenim 1 - 2 s vyjimkou spokojenosti s cenami zbozi. Nespokojeno s nastavenymi
cenami je 15% (hodnoceni stupném 5) zakaznik; stupni 4 a 3 ohodnotilo ceny zbozi 62%

zakazniku (graf ¢. 8).

Graf ¢. 8 - Hodnoceni cen ve vztahu ke kvalité sortimentu
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Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani
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Nejcastéjsim argumentem opét je, ze ceny jsou vysoké vzhledem k tomu, ze
nejcastéjSimi zékazniky jsou studenti bez vlastniho pfijmu.

Dalsi hodnocenou oblasti spokojenosti s prostorami provozoven a jejich
ptistupnost. Oteviraci doba byla vyhodnocena jako dostate¢na 67% zakaznikli, komfort
provozovny hodnoti zakaznici stupni 1-2 z 56% a 29%. Prostor pro sezeni jsou na PEF
hodnoceny spise negativné, prostor je omezeny. Velmi pozitivné bylo hodnoceno prostiedi
a Cistota provozovny stupném 1 — 2 85% zakazniki (ptiloha €. 5).

Uroveti obsluhy byla hodnocena také velmi pozitivng na stupni 1-2 a to jak
z pohledu kvalifikovanosti 92%, tak ochoty 93% (piiloha ¢. 5).

U otazek tykajicich se sortimentu a cen zboZi byly vice nespokojené zékaznice;
naopak u hodnoceni prostiedi provozovny projevili nespokojenost spiSe zdkaznici
(hodnoceni souvisi omezenou kapacitou provozovny bez moznosti posezeni); vyznamneéji

spokojené s obsluhou jsou zékaznice.

5.4.4. Vyhodnoceni dotaznikii na Vecerce EF Mix
Dotaznikové akce Vecerky EF Mix se tcastnilo celkem 55 zdkaznikd provozovny,

z toho 33 zakaznikl a 22 zékaznic (ptiloha €. 5).
Vekova struktura zakaznic (pfiloha €. 5):

e 18-25 let ¢inila 85%;

e 26-39 let -Cinila 15%

o 40-59 let ¢inila 0%;

e 60 a vice let ¢inila 0%.
Vékova struktura zakazniki (ptiloha €. 8):

o 18-25 let (79%);

o 26-39 let (14%),

o 40-59 let (1%);

e 060 avice let (0%).
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Graf €. 9: Primérné hodnoceni Vecerky EF Mix
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Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani

Oblast spokojenosti se §ifi a kvalitou nabizeného sortimentu se pohybuje mezi
hodnocenim 1 -2, tj. 77% a 82%. Hufe je hodnocena spokojenosti s cenami zbozi. 42 %
zakaznikti hodnotilo nastavené ceny stupném 3 (graf ¢. 10).

Graf ¢. 10: Hodnoceni cen ve vztahu ke kvalité sortimentu
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Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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Dalsi hodnocenou oblasti spokojenosti s prostorami provozoven a jejich
pfistupnost. Oteviraci doba byla vyhodnocena jako dostatecnd 53% zékazniky, komfort
nabizené provozovny byla vyhodnocena 51% zékazniki; jako nerelevantni byla posouzena
otazka kapacity provozovny pro posezeni. Velmi pozitivné bylo hodnoceno prostiedi
a Cistota provozovny 69% zakazniku (pfiloha €. 5).

Uroveti obsluhy byla hodnocena velmi pozitivné na stupni 1 a to jak z pohledu
kvalifikovanosti 85%, tak ochoty 89% (pfiloha ¢. 5).

U otazek tykajicich se sortimentu a cen zbozi byly vice nespokojeni zékaznici,
oteviraci doba nevyhovuje spiSe zdkaznicim; komfort a prostor pro posezeni hodnoti
negativné zakaznici, naopak u hodnoceni Cistoty a prostfedi provozovny byly spokojené;si

zakaznice stejné tak jako s obsluhou.

5.4.5. Vyhodnoceni dotazniki na Reznictvi U Rysi
Dotaznikové akce v Reznictvi u Rysii se ulastnilo celkem 17 navstévniki

provozovny, z toho 15 zakaznikt a 2 zakaznice (piiloha €. 5).

Vekova struktura zakaznic (piiloha €. 5):
e 18-25 let (100%);
e 26-39 let (0%),
e 40-59 let (0%);
e 060 avice let (0%).
Vékova struktura zadkaznikl (ptiloha €. 8):
o 18-25 let (79%);
o 26-39 let (14%)
e 40-59 let (1%);
e 060 avice let (0%).
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Graf & 11: Praimérné hodnoceni Reznictvi U Rysi
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Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani

Oblast spokojenosti se §ifi a kvalitou nabizeného sortimentu je velmi pozitivni,
stupném 1 hodnotilo 29% zakaznikli a stupném 2 - 65%. Rovnéz s nastavenymi cenami
Vv poméru ke kvalité zbozi byla spokojena vétsSina zékaznikll - 23% zakaznikl se stupném

1a47% se stupném 2 (graf ¢. 12).

Graf ¢. 12 - Hodnoceni cen ve vztahu ke kvalité sortimentu
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Zdroj: Dotaznikové Seteni, vlastni zpracovani
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pfistupnost. Oteviraci doba byla vyhodnocena jako dostatecnd 59-t1% zakaznikii, komfort
nabizené provozovny a kapacita pro sezeni hodnoti zakaznici stupni 1 a 2 ze 88% a 62%.
Velmi pozitivné bylo hodnoceno prostiedi a €istota provozovny 100% zékaznikt (pfiloha

& 3).

Dalsi hodnocenou oblasti spokojenosti

Urovei obsluhy byla hodnocena také velmi pozitivné na stupni 1-2 a to jak

s prostorami

z pohledu kvalifikovanosti 94%, tak ochoty 82% (piiloha ¢. 5).

oteviraci doba nevyhovuje spiSe zakaznicim; komfort a prostor pro posezeni hodnoti

negativné zadkaznici, naopak u hodnoceni €istoty a prostfedi provozovny byly spokojené;si

U otazek tykajicich se sortimentu a cen zbozi byly vice nespokojeni zékaznici,

zakaznice stejné tak jako s obsluhou.

provozoven a jejich

5.4.6. Hodnoceni odpovédi v zavislosti na pohlavi respondentt

Tabulka €. 5: Hodnoceni spokojenosti respondentii v zavislosti na pohlavi

Pramér

& | potaz ! Zakaznici | Rozdil
Muzi Zeny celkem (Zeny-mui)

Jak hodnotite $kalu prodavaného sortimentu

1 provozovny? 2,20 2,43 2,31 -0,22

2 Jak hodnotite kvalitu sortimentu? 1,95 2,12 2,04 -0,17

3 Dopliiuje se Sife sortimentu dle piani zakaznikt? 2,61 2,32 2,47 0,28

4 Odpovidaji ceny kvalité sortimentu? 2,83 2,99 2,91 -0,16

5 Je oteviraci doba provozovny dostacujici? 1,70 2,10 1,90 -0,39
Je prostor provozovny dostate¢né komfortni pro

6 vybér a nakup prodavaného sortimentu? 1,97 1,73 1,85 0,24
Je kapacita k sezeni dostatecna pro konzumaci

7 zakoupenych pokrmi v provozovné? 3,24 2,64 2,94 0,61

8 Zhodnot'te prostiedi/Cistotu provozovny. 1,62 1,54 1,58 0,08

9 Je obsluha dostate¢né kvalifikovana? 1,67 1,89 1,78 -0,22

10 | Je obsluha pfijemna a ochotna? 1,54 1,70 1,62 -0,17

Zdroj: Dotaznikové Setieni, viastni zpracovani
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Graf ¢. 13: Hodnoceni spokojenosti respondentt dle dotazi v zavislosti na pohlavi *
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Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani

*Hodnoceno stupnici 1 (nejlepsi) — 5 (nejhorsi)

Interval odchylky v hodnoceni v zavislosti na pohlavi:
0 - 0,19 - malé odchylka, 0,2 - 0,49 - stfedni odchylka, 0,5 - 1 - velk4 odchylka
Tabulka ¢. 8: Vysledné odchylky v hodnoceni

Dotazy s velkou odchylkou v hodnoceni v zavislosti na pohlavi

kapacita k sezeni v provozovnach

vyhovujici oteviraci doba

Dotazy se stiredni odchylkou v hodnoceni v zavislosti na pohlavi

komfortnost pfi vybéru zbozi v provozovné

dopliiovani sortimentu dle ptani zdkazniki

dostatecna kvalifikovanost obsluhy

Skala prodavaného sortimentu

Dotazy s malou odchylkou hodnoceni v zavislosti na pohlavi

hodnoceni kvality sortimentu

hodnoceni ochoty a ptijemnosti obsluhy

vztah ceny vuci kvalité sortimentu

zhodnoceni prostfedi/Cistotu provozovny.

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani
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Podle vysledkti hodnoceni (graf ¢. 13, tabulka ¢. 8) jsou v oblasti posouzeni
sortimentu hodnoceni témét shodnd u obou pohlavi, stejné¢ tak jako u spokojenosti
S obsluhou. Vyraznéjsi odchylky jsou zaznamenany u oteviraci doby, kde jsou vice
nespokojené zakaznice, naopak zakaznici hodnoti vyrazné negativnéji moznost posezeni

a komfort prodejniho prostoru v provozovnach.

5.5. Zhodnoceni a navrhy na zlepSeni

Zhodnoceni

Dle zhodnoceni finan¢ni analyzy podnik od roku 2009 neni stabilni. Vysledky
analyzy jsou jednozna¢né ovlivnény celosvétovou ekonomickou krizi. Ta ma dopad
1 na chovani spotfebitelii. Spotiebitelé disponovali niz§imi dichody, a proto radéji volili
velké obchodni fetézce pred malymi obchody. Jejich rozhodnuti bylo logické, nebot’
supermarkety nabizi zbozi levnéji. OvSem dulezity rozdil spociva v kvalité zbozi. Podnik
MAUR s.r.o. vyrabi kvalitni masné vyrobky bez nahrazek, zatimco v supermarketech
prevazné nalezneme nekvalitni uzeniny plné konzervantl a nahrazek, a masa obsahuji
pouze malé procento. V dneSni dobé se lidé vraceji k malym vyrobcim pro kvalitni
potraviny. Dle zhodnoceni vysledkt ¢innosti podniku v roce 2013 lze konstatovat, ze je
podnik opét v zisku a stabilizuje se.

Zhodnoceni narGstu prodeje pii vyuziti letdkové akce. Nejvyraznéjsi rozdil
v prodeji byl zaznamenan u zbozi kufeci prsa bez kosti a veptrova plec bez kosti. Jejich
prodej byl zvySen o vice nez 100%. Bezprostiednim disledkem je samoziejmé sniZeni
ceny téchto typll potravin, ale bezesporu je také disledkem zmén ve stravovacich
navycich. V dnes$ni dobé se rozmohla osvéta ve stravovani. Lidé se zacali vice zajimat
0 vlastni stravovani a slozeni potravin. Zakaznici davaji pfednost netuénym druhiim masa
k tepelné Uprave. DalSim faktorem je umisténi provozovny, nachazi se v arealu vysoké
skoly. Na kolejich neni dostate¢ny prostor k vafeni slozitéjsich pokrmut astudenti proto
voli maso vhodné k rychlé tprave, jako jsou kufeci prsa, anebo levnéjsi maso, jako je
vepfova plec. K 100% hranici nartistu prodeje se také pftiblizilo zbozi - uzena zebra
a vepfova krkovice bez kosti. Uzena Zebra jsou velice oblibend mezi zakazniky po cely

rok, je to chutné a levné uzené maso. Je proto ziejmym disledkem, ze se jejich prodej
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v dobé slevové akce zvysil o 92%. Nartst prodeje krkovice bez kosti byl o 85%. Toto je
dano pfedevsim casovym obdobim, kdy byla akce vyhlaSena. Jednalo se o mésic kvéten,
ktery je zacatkem sezony grilovani. Krkovice je jednim z nejvhodnégjsiho druhu masa
ke grilovani.

Nejmensi zdjem byl o zlevnéné zbozi - tlacenka a jitrnice. Tento vyvoj
koresponduje se sezonnosti produkce tohoto typu zboZi, respektive také se zvySenymi
dietologickymi pozadavky na konzumované zbozi. Jednd se o specifické typy masnych
vyrobkd, které maji pouze omezenou skupinu zédkaznikli. Vyse uvedené diivody se odrazi

na zanedbatelném zvySeni prodeje, u tlacenky o 9% a jitrnic o 14%.

V nésledujicim grafu ¢. 14 jsou zobrazeny vysledky analyzy priimérného

hodnoceni respondentt jednotlivych dotazi za v§echny provozovny.

Graf ¢. 14: Srovnani primérného hodnoceni vSech provozoven
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Podle grafu ¢. 10 skala je prodavaného sortimentu na provozovnach primérné
hodnocena jako velmi dobra. Nejlépe je hodnocena kantyna PEF, pfestoze ma kvili své
velikosti nejuzsi Sifi sortimentu. Nejhife je hodnocena kantyna MCEV. Pokud
se zamétime na prodavané pokrmy, ne tedy na suroviny urcené k dal§i Upraveé, nabizi
kantyna MCEV nejvétsi vybér zbozi.

Dalsim bodem je kvalita sortimentu. Respondenti jsou spokojeni s kvalitou
sortimentu. Podrobngji jsou dale srovnany kantyny MCEV a Reznictvi U Ryst, nebot’ zde
se prodavaji vafené pokrmy. Je paradoxni, ze prodadvand jidla jsou na obou provozovnach
totozna a presto je hodnoceni jejich kvality odlisné. Samoziejmé je nutné brat v tvahu
mnozstvi vracenych dotaznikli, pfesto na kantyné v porovnani s feznictvim byla
spokojenost zakazniki s kvalitou pokrmt vyrazné nizsi.

Dopliiovani zbozi dle ptani zdkaznikd je hodnoceno jako primérné. Tato otdzka
zustala nejcastéji nevyplnénd, nebot’ respondenti se necitili byt kompetentni v hodnoceni
této otazky.

Podnik by proto m¢l dat moznost zdkazniklim napsat své pozadavky na rozsifeni
sortimentu, naptiklad pomoci knihy pfani a stiznosti.

Dle vysledkti dotaznikl jsou pro zékazniky nejvétsim problémem ceny. Ceny jsou
ale nastavovany s takovou marzi, aby zajistily standardni fungovani firmy. To znamena,
aby pokryly néklady na energie, prondjem prostor, provoz chladirenskych automobild,
mzdy zamé&stnanct a ostatni poplatky. Proto neni pro firmu mozné ceny sniZit.

S nespokojenosti s vysi cen bylo seznameno i vedeni univerzity. To kontaktovalo
ministerstvo Skolstvi a zajistilo pro studenty dotace na vybrana jidla. Dotace jsou
na studena i tepla jidla.

Ve vazbé na vysledky dotaznikd firma kvitovala tuto moznost a uzaviela s CZU
smlouvu o prodeji dotovanych pokrmi. Seznam jidel, na které se vztahuje dotace, jsou
pfilohou €. 1 ke smlouvé.

S platnosti od fijna 2013 dostali studenti moZnost si pies univerzitni elektronickou
penézenku (UEP) koupit dotované pokrmy v prodejnich v arealu CZU. Kompletni
podminky k uplatnovani dotaci a seznam provozoven, které nabizi dotovana jidla, jsou
na internetovych strankach www.food.czu.cz. Na téchto strankach studenti také naleznou

jidelni listky jednotlivych provozoven. VySe dotaci je polovina zceny a zaroven —
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na studend jidla maximalné 7,- K¢ a na tepld jidla maximalné 18,- K¢&. Student mé narok
na dvé dotovana jidla denn¢€. Studentiim jsou dotace vraceny mésicne¢.

Castku vybranou pies UEP vyplaci univerzita firmé MAUR s.r.o. také mési¢né.
Tento krok ma v8ak i ekonomicky dopad, podniku se snizi cash-flow.

Oteviraci doba je celkoveé hodnocena jako dostacujici.

Prostor provozovny pro vybér zbozi je nejmén¢ komfortni na kantyn¢ PEF,
coz odpovida skutecnosti. Na fakulté¢ PEF studuje nejvice studentii a pfesto ma nejmensi
prostor pro kantynu v celém arealu. Jako jedind kantyna také nema prostor k sezeni. Toto
se také odrazi v hodnoceni otazky ¢. 7 jako nedostatecné. Negativné je hodnocen rovnéz
prostor na vecerce. Ta je ale z podstaty véci koncipovana jako maly kramek. Prostiedi
a Cistota provozoven byla hodnocena velmi pozitivné.

Hodnoceni obsluhy je dle vysledkd dotazniki velmi dobré. VétSinou jsou
respondenti spokojeni jak s kvalifikaci, tak i s ochotou obsluhy.

Z hodnoceni odpovédi respondenti v zavislosti na pohlavi lze konstatovat,
ze zeny hodnoti hife nez muzi oteviraci dobu provozovny, Skalu a kvalitu sortimentu
a kvalifikovanost a ochotu obsluhy - s malou nebo sttedni odchylkou. Muzi hodnoti hiie
nez zeny s malou nebo stiedni odchylkou dopliiovani sortimentu dle prani zakaznika,
komfortnost prostoru prodejny k vybéru zbozi a prostiedi/Cistotu provozovny. Jedinou

odpovédi s velkou odchylkou, kterou hodnoti hiife muzi nez Zeny je kapacita k sezeni.

Navrhy na zlepSeni
Pro zachovani vyssi prodejnosti vybranych typli vyrobkli se doporucuje nastavit
koncepci marketingovych akci, tzv. marketingovy plan na podporu prodeje ve vztahu

k obchodnimu planu spole¢nosti.

Pravidelné vyhodnocovat prodejnost klicovych vyrobkl spolecnosti a v piipadé
potieby zvySeni prodejnosti, zah4ajit s operativnimi akénimi slevovymi akcemi, piipadné

doplnit ochutnavkové akce apod.
Pravidelné vyhodnocovat finanéni ukazatele na zékladé prodejnosti jednotlivych

typlt vyrobkl - v ptipad¢ typu zbozi s dlouhodobé nizkou prodejnosti, zvazit ukonceni

prodeje takového typu vyrobkil (zamezeni nevynosnych aktivit).
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Dle wvysledkii dotazniki se doporucuje nastavit detailné€jsi kontrolu
na provozovnach. Je dulezit¢é denné provadét kontroly prodeje piimo na provozovnach,
naptiklad:

e  Cerstvost pokrmd,
e pravidelny uklid kos,
e (istota stolu,
e dopliovani zbozi do regald, atd.
V piipad¢ negativnich vysledkil je tfeba zajistit napravu zjiSténého nedostatku

a ptipadné¢ nastavit postihy za poruseni danych pravidel.

Doporucuje se také rozsifit sortiment o nejvice poptavané zbozi.

Dale se doporucuje rozsifit prostor kantyny PEF. ZvétSeni se tyka jak prodejniho
prostoru, véetné moznosti posezeni, tak i zdzemi. Timto by vznikla moznost rozsifit

sortiment i celkovy komfort pro nakupujici zékazniky.

Pro udrzeni standardi se doporucuje pravidelné provadét dotaznikova Setieni.
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6. Zavér

Diplomova prace analyzuje vysledky ¢innosti firmy MAUR s.r.0. a jeji vykonnost
v obdobi 2007 - 2012. Hodnoti ucinnost vyuzité marketingové strategie a zhodnocuje
vysledky dotaznikového Setfeni, jehoz hlavnim tucelem bylo zjisténi spokojenosti
zakaznikl s piisobenim firmy.

Podkladové udaje byly ziskdny z internich zdroji a programu spole¢nosti. Analyza
vykonnosti firmy je sestavena na zaklad¢ ucetnich vykazil, coz jsou vykazy zisku a ztrat,
rozvaha a vysledovka. Tabulky, grafy a vypoéty jsou provadény pomoci tabulkového
procesu Excel od spole¢nosti Microsoft.

Resersni ast diplomové prace poskytuje teoretické informace o podnikani v CR,
podnikateli jako fyzické nebo pravnické osoby a pravni formy podnikani. Detailnéji je
definovana spolecnost s ru¢enim omezenym. Déle se prace vénuje okoli podniku, které
vyznamné ovliviiuje chod celého podniku. Vzhledem k tomu, ze vlastni ¢ast prace
se zabyva spolecnosti obchodujici s zivo¢isSnymi produkty a potravinami, je citovana ¢ast
veterinarniho zdkona ¢. 166/1999 Sb., vyznamné ovliviiujici uspofaddni 1 provoz
spolecnosti. V praci je také obecné definovana vyroba a vyrobek. Nakonec je stru¢né
charakterizovan marketing, marketingovy mix a definovéan trh.

Firma MAUR s.r.o. vyrabi a prodava masné vyrobky, jako jsou Spekacky, parky,
salamy, Sunky, tla¢enky, uzena kyta a jina uzena veptova masa. Jako dodavatele si firma
vybira ¢eské spolecnosti, které prodavaji kvalitni maso z ¢eskych chovt.

V praci je pfedstavena firma MAUR s.r.o. Tato ¢ast se vé€nuje charakteristice
podniku, jejimu vzniku a nyn&jSimu plsobeni. Je zde vycet jejich provozoven a hlavni
pfedmét ¢innosti, coZ je prodej masa, vyroba a prodej masnych produkti.

Vyznamnou soucésti jsou vysledky finan¢ni analyzy podniku, které vzhledem
k celosvétové krizi a financni ztraté podniku klesly pod optimalni hodnoty. Okamzita
likvidita vykazuje rostouci tendenci, pohotova likvidita se od roku 2009 pohybuje
v neménnych hodnotach. Bézna likvidita v roce 2012 prudce klesla, nebot’ spole¢nost
odcerpavala zasoby na sklad¢ z diivodu sniZeni trzeb. To se odradzi i na rentabilité trzeb, jez
byla v roce 2012 zéporna -5,63%. Hodnoty rentability vlastniho kapitalu jsou na velmi
dobré urovni. V celém sledovaném obdobi je podnik v kladnych hodnotach. V roce 2010

dokonce nastalo velké vychyleni v pozitivnim sméru. Oproti roku 2009 vzrostlo
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ze 176,43% na 623,75%. Rentabilita celkového kapitalu vykazuje od roku 2010 klesajici
tendenci. Z divodu sniZzovani trzeb a zasob se firma dostala v roce 2012 na hodnotu -
33,25%. Stabilita podniku vykazuje také klesajici tendenci. Dle dosazenych vysledku 1ze
podnik oznacit v tuto chvili za ekonomicky ne pfili$ stabilni.

Analyza odbytu vybranych celoro¢né vyrabénych vyrobkil, uzeny bok bez kosti,
Spekacky a Eso parky, vyhodnotila rok 2008 jako nejsiln€jsi. Toto koresponduje s vysledky
finan¢ni analyzy. Nejvétsi vykyv v prodeji nastal v roce 2009, kdy nastal velky propad
Vv prodeji vSech tfi sledovanych vyrobkt. Od roku 2011 je konstatovana rostouci tendence
prodeji u vSech vyrobkd.

Prace déle popisuje plsobeni firmy na trhu, pouziti a vyhodnoceni marketingovych
nastrojil a jejich vliv na prodejnost. Dle vysledka se pii letdkové akci vybraného zbozi
prodavalo prumérné o 55% vice. Vysledky prodejii za druhou polovinu roku 2012, které
byly ziskdny z programu SERD, vykazuji prudkou rostouci tendenci. Firma s touto
marketingovou strategii u zékaznikl uspéla.

Hodnoceni spokojenosti zdkazniki pomoci dotaznikového Setieni odhalilo jako
nejslabsi misto ceny zbozi. Diky nové zavedenym dotacim na stravovani pro studenty byla
tato otazka z velké casti odstranéna. V dotaznicich respondenti uvadéli jako nejCastéjsi
argument, ze jsou studenti a chtéji studentské ceny. Pozadavky a ptani zakazniki byla
nalezit€ vyhodnocena a posouzena a pfijata opatieni ke zlepSeni. OvSem je nezbytné také
uvazit, ze pokud provozovatel pracuje v pronajatych prostorech a tedy plati ndjemné,
rezijni poplatky, mzdy zaméstnanci a dalsi poplatky, musi nastavit takovou marzi, aby
dosahl zisku. Proto je podnikatel ochoten podstoupit riziko podnikéni. Toto ovSem
studenti, ktefi nemaji pfevazné Zadnou praxi, neberou v potaz. Déle byly ceny srovnavany
s cenami v menze. Provozovatel menzy ma prodejni ceny regulované s nastavenym
maximem, nebot’ univerzita provozovateli menzy dotuje rezijni ndklady a ten navic neplati
prongjem. Z toho vyplyva, Ze si mize dovolit nastavit jen nizkou marzi k proddvanym
pokrmiim.

Hodnoceni zbylych dotazovanych oblasti, jako je kvalita sortimentu, Ccistota
provozovny, ochota a profesionalnost obsluhy byla na vSech provozovnach hodnocena
velmi dobfe.

Nejlepsi hodnoceni dostalo feznictvi a vecerka. Nejhtie byla hodnocena kantyna

MCEV.
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Celosvétova ekonomickd krize méla dopad na vysledky hospodafeni podniku.
Krize znamenala pro podnik jak sniZeni trzeb, tak i pozdni platby od odbérateld. SniZeni
trzeb nastalo, i pfestoze je podnik zaméfen na prodej potravin, které jsou pro lidské pieziti
nezbytné. OvSem 1 ndkup potravin ma své alternativy, jako jsou produkty prodavané
velkymi obchodnimi fetézci, které si mohou dovolit tlacit ceny zbozi od dodavatelti
na minimalni cenu, ¢asto vSak na ukor kvality.

Podle aktualnich trenda si lidé uvédomuji dulezitost kvalitniho stravovani a jsou
stale vice ochotni si za jidlo pfiplatit. Také diky spoluprdci s Prazskym kulinatskym
institutem si firma MAUR s.r.o. upeviiuje postaveni na trhu s povésti kvalitniho vyrobce.
Na zékladé vyvoje finan¢nich ukazatelli za alikvéotu roku 2013 se firma postupné opét

stabilizuje a diky novym odbé&ratelim s dobrou platebni schopnosti je podnik opét v zisku.
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Priloha ¢. 1

W

Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmeéné nckterych souvisejicich zakont

(veterinarni zakon)

Oddil 2
Povinnosti osob, které vyrabéji, zpracovavaji a uvadéji do obéhu Zivocisné produkty
§ 22
(1) Osoby, které¢ jako podnikatelé ziskavaji, vyrabé&ji, zpracovavaji, oSetfuji, bali,
skladuji, ptepravuji a uvadeji do obéhu zivocisné produkty (dale jen "zachazeji se zivodiSnymi
produkty™) v podniku, zadvod¢, popfipad¢ jiném zafizeni, jez jsou pod statnim veterinarnim
dozorem, maji v souladu s pfedpisy Evropské unie odpovédnost za to, aby v jednotlivych
fazich potravinového fetézce nebyla ohrozena zdravotni nezdvadnost zivocisnych produkti.

Jsou povinny

a) v souladu s predpisy Evropské unie pozadat krajskou veterinarni spravu o schvaleni a
registraci, poptipadé jen o registraci podniku, zavodu, popiipad€ jiného zafizeni, ozndmit
krajské veterinarni spravé datum zahajeni ¢innosti a provozovat ji az po schvaleni, popiipadé
registraci a oznamovat krajské veterinarni spravé zmény udaji rozhodnych z hlediska
schvaleni, popiipad¢ registrace. V zadosti uvedou, vedle druhd vyrobnich cCinnosti, které
hodlaji provozovat, své jméno a piijmeni, poptipadé¢ obchodni firmu, misto trvalého pobytu
nebo pobytu a misto podnikani, 1isi-li se od mista trvalého pobytu nebo pobytu, jde-li o
fyzickou osobu, obchodni firmu nebo nazev, sidlo, poptipad¢ umisténi organizacni slozky na
tizemi Ceské republiky, jde-li o pravnickou osobu. Podminky schvaleni, podminéného

schvéleni, pozastaveni nebo odejmuti schvaleni jsou stanoveny ptedpisy Evropské unie,

b) zabezpelit ve vSech fazich vyroby, zpracovani a uvadéni ZivociSnych produktii do
ob¢hu, aby nedochazelo k Sifeni nakaz a nemoci pfenosnych ze zvifat na ¢loveka, a se
zfetelem na povahu ¢innosti a druh ZivociSnych produktt
1. dodrZovat veterinarni a hygienické pozadavky na vyrobu, zpracovani a uvadéni ZivociSnych
produktit do ob¢hu, jakoz i technologické postupy,

2. uplatnovat zasady spravné hygienické praxe a postupy zaloZzené na analyze rizika a

kritickych kontrolnich bodech (HACCP), preventivné kontrolovat zdravotni nezévadnost
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surovin, dopliikd, ptidatnych latek a hotovych vyrobki a vyuzivat k tomu poznatkd ziskanych
z ptirucek spravné hygienické praxe a piiruc¢ek pro uplatnovani zasad HACCP, schvalenych
organy Evropské unie, popiipadé zpracovanych profesnimi zajmovymi sdruzenimi,

3. zpracovat a dodrzovat zasady organizace provozu, opatieni k zajiSténi vyroby zdravotné
nezavadnych surovin a potravin ZzivociSného ptvodu a vlastni kontroly hygienickych
podminek vyroby, jakoz i technické, technologické a personalni podminky sanitace (dale jen
"provozni a sanitacni fad"), a predlozit provozni a sanitacni fad vcetn¢ ptislusSnych zmén ke
schvaleni krajské veterindrni sprave,

4. provadét v souladu s provoznim a sanitacnim fddem pravidelny uklid, ¢isténi, dezinfekei,
deratizaci a dezinsekci provoznich prostorii a zafizeni a pouzivat k tomu ptipravky schvalené
podle tohoto zakona nebo zvlastnich pravnich pfedpisﬁS),

5. vést ndlezitou dokumentaci o pribéhu a vysledcich kontrol dodrzovani hygienickych
pozadavku a zasad uvedenych v bodech 1 a 2, uchovavat ji po dobu nejméné 1 roku, neni-li

stanoveno jinak, a predkladat ji na pozadani Gfednimu veterinarnimu lékari,

¢) oznacovat potraviny Zivo¢isného ptivodu stanovenym zptisobem [§ 18 odst. 1 pism. d)],

d) zaméstnavat pfi zachazeni se zivo¢isSnymi produkty pouze osoby zpisobilé k takové
¢innosti podle zvlastnich pravnich predpist, dbat o jejich kvalifikaci a odbornou vychovu a
vést je k dodrZzovani hygienickych poZadavki na vyrobu, zpracovani a uvadéni zivociSnych

produktli do ob&hu a k dodrZzovani pozadavki osobni hygieny,

e) provadét soustavné vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby vcetné
stanovenych mikrobiologickych kritérii, odbéru vzorkl a jejich kontrolnich vySetfeni, vést
zdznamy o vysledcich téchto vySetfeni, uchovavat tyto zdznamy po dobu nejméné 2 let a na
pozadani je spolu s laboratornimi protokoly poskytovat afednimu veterinarnimu lékafi. Jde-li o
laboratorni vysSetfeni k potvrzeni zdravotni nezévadnosti ZivociSnych produkt, musi byt
provedeno v laboratofi, které bylo vydano pro pfislusny druh vySetfovani osvédéeni o

akreditaci,

f) vytvéaret vhodné podminky k provadéni odbornych veterinarnich tkont potifebnych

podle tohoto zdkona a ptedpisi Evropské unie'® ke kontrole zdravotni nezavadnosti
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zivocisnych produktl a dodrzovani hygienickych pozadavkl na vyrobu, zpracovani a uvadéni
zivoc¢iSnych produktt do ob&hu, poskytovat ufednimu veterinarnimu lékati udaje o pivodu

surovin, z nichz byly vyrobeny potraviny,
g) poskytovat nezbytnou soucinnost organiim, které provadéji odbér vzorkd a Setieni v
souvislosti s plnénim planu sledovani nékterych latek a jejich rezidui, a dodrZzovat opatieni

piijata na zakladé tohoto Setfeni,

h) jde-1i o podnik s malym objemem vyroby [§ 24 odst. 2 pism. b)], dodrzovat stanovenou

vyrobni kapacitu,

I ) jde-li o zafizeni zpracovavajici Zivocichy pochazejici z akvakultury, vést zdznamy o
vSech zasilkach téchto zivocichi a jejich produktii, které ptichazeji do téchto zafizeni nebo z

nich odchazeji,

J) jde-li o podnik, ktery zpracovava a uvadi do ob&éhu med riznych chovateli, pozadat
krajskou veterinarni spravu o schvaleni a registraci podniku; jde-li o podnik, ktery zpracovava
a uvadi do ob¢hu med pochézejici vyhradné z vlastniho chovu vcel, pozadat o registraci

podniku,

K) jde-li o podnik, ktery zachazi se zivoc¢isnymi produkty pochézejicimi z krokodyld,

pozadat krajskou veterinarni spravu o schvaleni a registraci podniku.

§ 24

(1) Prostory podniku, zavodu, popiipad¢ jiného zafizeni, urcené pro zachazeni se
zivociSnymi produkty musi odpovidat pozadavkiim tohoto zakona a pfedpisim Evropské unie,
zejména musi byt konstruovany, uspotfddany a vybaveny tak, aby umoznovaly dodrzovani
povinnosti a pozadavklli k zajiSténi zdravotni nezavadnosti zivoCiSnych produkti a
hygienickych podminek jejich vyroby, zpracovani a uvadéni do obéhu, jakoz i k vylouceni

kontaminace. Musi byt
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a) dobfe udrzované, Cisté a chranéné pred puvodci ndkaz zvifat a nemoci pifenosnych ze

zvirat na ¢lovéka, clenovci, hlodavci a jinymi Skodlivymi zivocichy,

b) usporadany tak, aby jejich Casti, v nichz existuje nebezpe¢i nakazy nebo znecisténi
zivoc¢iSnych produkt urCenych k vyziveé lidi a zvitat, byly oddéleny od ¢asti, v nichz toto
nebezpe¢i neni, a aby byla oddé€lena pracovisté s rozdilnymi technologickymi postupy a

klimatickymi podminkami,

¢) vybaveny stroji, zatfizenimi a jinymi pfedméty, které neplsobi nepfiznivé na zdravotni
nezavadnost zivocisnych produkti a podle odbornych poznatkii a zkuSenosti umoziuji
spolehlivé kontrolovat, zda a jak jsou dodrzovany povinnosti, pozadavky a hodnoty stanovené
timto zdkonem a predpisy Evropské unie k zajisténi zdravotni nezavadnosti zivociSnych

produktt a hygienickych podminek zachdzeni s nimi.

0Oddil 3
Vhnitrostatni preprava ZivociSnych produkti
§ 26

(1) Zivotisné produkty se piepravuji v souladu s predpisy Evropské unie v dopravnich
prostiedcich, které jsou konstruovany a vybaveny tak, aby byly dobfe Cistitelné a chranily
piepravované produkty ptfed znehodnocenim, zneciSténim a kontaminaci, jakoZz 1 pred
¢lenovci, hlodavei a jinymi Skodlivymi Zivocichy, a je-li to tfeba se zietelem na druh
pfepravovanych produktli, aby udrzovaly poZadované mikroklimatické podminky az do
skonceni ptepravy.

(2) Dopravni prostiedky urcené pro prepravovani Zivo€isnych produktd musi byt fadné

vétrany, pravidelné ¢iStény a dezinfikovany.
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Priloha ¢. 2

Organizacni struktura podniku

S g..

Zdroj: Interni dokumenty, viastni zpracovani
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1 Prilohac¢.3

2 Struktura dotazniku

V casovém obdobi leden az dube 2013 byla provedena dotaznikova akce ve 4
provozovnach spolecnosti MAUR, s.r.o. s cilem ziskat zpétnou vazbu k nabizenému zbozi
a sluzbam. Dotaznik byl koncipovan tak, aby bylo mozno identifikovat:

. hodnocenou provozovnu:
o Kantyna - Fakulta MCEV,
o Kantyna - Fakulta provozné ekonomicka,
o Reznictvi U Rysi,
o Vecerka EF MIX.
. frekvenci navstév provozoven:
o) denné,
o 2x tydné,
o Ix tydné,
o méné Casto
. veékovou strukturu zakaznik:

o) vek 18 — 25,
o) vek 26 — 39,
o) veék 40 — 59,

o veék 60 +.
. pohlavi. <

o) Zakaznik,

o Zéakaznice.

Dotaznik obsahoval 10 dotazi smérovanych na 3 zakladni oblasti — nabizeny sortiment,
prostiedi a obsluha. Soucasti dotazniku bylo volné textové pole pro vyjadieni ndzort, resp.

pro navrhy ke zlepSeni.
C. | Dotaz

Jak hodnotite §kélu proddvaného sortimentu provozovny?

Jak hodnotite kvalitu sortimentu?

Dopliuje se Sife sortimentu dle ptani zdkaznik?

Odpovidaji ceny kvalité sortimentu?

Je oteviraci doba provozovny dostacujici?

olald|lw(n|~ |6

Je prostor provozovny dostate¢né komfortni pro vybér a nakup proddvaného
sortimentu?

7 | Je kapacita k sezeni dostatecna pro konzumaci zakoupenych pokrmt v
provozovne?

8 | Zhodnot'te prostiedi/Cistotu provozovny.

9 | Je obsluha dostate¢né kvalifikovana?

10 | Je obsluha piijemna a ochotna?
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Priloha ¢. 5
Vyhodnoceni dotaznikového Setieni

Navratnost dotaznikové akce

10; 4%

HPocet spravné
vyplnénych dotaznik

ki Pocet chybné
vyplnénych dotaznik

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Struktura respondentu dle provozovny

10; 4%

H Kantyna MCEV
H Kantyna PEF

H Reznictvi

H Vecerka

H Spatn¢ oznacené

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani

77



1. Kantyna na fakulté MCEV

Kantyna "MCEV"ucastnici dotaznikové akce dle pohlavi

i zakaznici

M zakaznice

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Kantyna "MCEV" - zdkaznice vékova struktura

ek 18 - 25
M vek 26 - 39
LIvek 40 - 59

uvek 60 +

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani
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Kantyna "MCEV" - zakaznici vékova struktura

Mvek 18 -25
i vek 26 - 39
LIvek 40 - 59

i vek 60 +

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka €. 1 - Jak hodnotite Skalu prodavaného sortimentu provozovny?

i 1 (nejlepsi)
2
L3
4
I'5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vilastni zpracovani

79



Otazka ¢. 2 - Jak hodnotite kvalitu sortimentu?

M 1 (nejlepsi)
2
L3
M4
k5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani

AA

Otazka ¢. 3 - Dopliiuje se Sife sortimentu dle prani zakazniki?

i 1 (nejlepsi)
2
W3
4
5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani
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Otazka €. 4 - Odpovidaji ceny kvalité sortimentu?

25%

M 1 (nejlepsi)
W2
W3
4
I 5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka €. S - Je oteviraci doba provozovny dostacujici?

\

i 1 (nejlepsi)
2
W3
p!
5 (nejhorsi)

Linevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani

81




Otazka €. 6 - Je prostor provozovny dostateéné komfortni pro vybér a nakup
prodavaného sortimentu?

M 1 (nejlepsi)
2
L3
M4
k5 (nejhorsi)

M nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Otazka €. 7 - Je kapacita k sezeni dostate¢na pro konzumaci zakoupenych pokrmii
V provozovné?

o4 1%
| WI/ M 1 (nejlepsi)

2
w3
4
17% L 5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setrent, viastni zpracovani
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Otazka €. 8 - Zhodnoceni prostiredi/¢istoty provozovny?

%

i 1 (nejlepsi)
2
L3
W4
5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Otazka ¢. 9 - Je obsluha dostateéné kvalifikovana?

1 (nejlepsi)
2
L3
M4
k5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani
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Otazka €. 10 - Je obsluha pFijemna a ochotna?

K1 (nejlepsi)
W2
W3
M4
L 5 (nejhorsi)

i nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Kantyna "MCEV" - Srovnani priimérného hodnoceni dle jednotlivych dotazi

5,00

4,50

4,00

3,50

3,00

2,50

2,00

1,50

1,00

K Muzi
 Zeny

LI 'Vsichni

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani
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2. Kantyna na fakulté PEF

Kantyna "PEF"ucastnici dotaznikové akce dle pohlavi

i zakaznici

i zakaznice
Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani
Kantyna "PEF" — ziakaznice vékova struktura
Mvek 18- 25
i vek 26 - 39
LIvek 40 - 59
M vek 60 +

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani
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Kantyna "PEF" — zdkaznici vékova struktura

; 10%
Mvek 18 - 25

i vk 26 - 39
LIvEk 40 - 59
M vek 60 +

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Otazka ¢. 1 - Jak hodnotite Skalu prodavaného sortimentu provozovny?

“ ‘ i 1 (nejlepsi)

2
W3
W4
5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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Otazka ¢. 2 - Jak hodnotite kvalitu sortimentu?

M 1 (nejlepsi)
2
L3
4
L5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani

Otazka ¢. 3 - Dopliiuje se Sife sortimentu dle prani zakazniki?

=

i 1 (nejlepsi)
2
L3
W4
4’5 (nejhorsi)

Lnevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vilastni zpracovani
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Otazka ¢. 4 - Odpovidaji ceny kvalité sortimentu?

W

M 1 (nejlepsi)
2
M3
M4
k5 (nejhorsi)

kM nevim

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka €. S - Je oteviraci doba provozovny dostacujici?

i 1 (nejlepsi)
2
L3
)]
'S (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani
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Otazka €. 6 - Je prostor provozovny dostateéné komfortni pro vybér a nakup
prodavaného sortimentu?

M 1 (nejlepsi)
2
L3
M4
5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani

Otazka €. 7 - Je kapacita k sezeni dostatecna pro konzumaci zakoupenych pokrmii v
provozovné?

t

i 1 (nejlepsi)

W2
L3
W4
1 5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, viastni zpracovani
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Otazka €. 8 - Zhodnoceni prostiedi/Cistoty provozovny?

i 1 (nejlepsi)
2
L3
W4
L5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani

Otazka ¢. 9 - Je obsluha dostateé¢né kvalifikovana?

i 1 (nejlepsi)
2
W3
W4
k5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani
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Otazka €. 10 - Je obsluha prijemna a ochotna?

-

K 1 (nejlepsi)
2
L3
4
I 5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani

Kantyna "PEF" - Srovnani priimérného hodnoceni dle jednotlivych dotazii

Kantyna "PEF"
Srovnani prumérného hodnoceni
5,00

4,50

4,00

3,50 )

—

i Muzi
I i Zeny
2,50 u Vsichni
2,00

3,00

1,50

1,00
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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3. Reznictvi U Rysi

Reznictvi - ucastnici dotaznikové akce dle pohlavi

i zakaznici

i zakaznice

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Reznictvi — zakaznice vékova struktura

vek 18 - 25
i vek 26 - 39
L vek 40 - 59
ik vek 60 +

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani
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Reznictvi — zakaznici vékova struktura

vek 18 - 25
W vek 26 - 39
LIvek 40 - 59
ki vek 60 +

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka €. 1 - Jak hodnotite Skalu prodavaného sortimentu provozovny?

' 0%,
0%

i 1 (nejlepsi)
2
L3
=y

K5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani

93



Otazka ¢. 2 - Jak hodnotite kvalitu sortimentu?

i 1 (nejlepsi)
M2
3
W4

5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Otazka ¢. 3 - Dopliiuje se Sife sortimentu dle prani zakaznika?

K1 (nejlepsi)
W2
L3
=y

5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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Otazka €. 4 - Odpovidaji ceny kvalité sortimentu?

K1 (nejlepsi)
2
w3
=y

k5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka ¢. 5 - Je oteviraci doba provozovny dostacujici?

12%

i1 (nejlepsi)
2
W3
4

5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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Otazka €. 6 - Je prostor provozovny dostateéné komfortni pro vybér a nakup
prodavaného sortimentu?

%

12%

M | (nejlepsi)
2
L3
4

5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka ¢. 7 - Je kapacita k sezeni dostatecna pro konzumaci zakoupenych pokrmi v
provozovné?

K1 (nejlepsi)
2
L3
=y

LI'5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani
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Otazka €. 8 - Zhodnoceni prostiedi/€istoty provozovny?

M 1 (nejlepsi)
M2
L3
M4
k5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka ¢.9 - Je obsluha dostatecné kvalifikovana?

i 1 (nejlepsi)
w2
L3
w4

5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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Otazka €. 10 - Je obsluha pFijemna a ochotna?

i 1 (nejlepsi)
M2
L3
W4
k5 (nejhorsi)

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Reznictvi - Srovnani primérného hodnoceni dle jednotlivych dotazi

5,00

4,50

4,00

3,50

M Muzi

3,00 u Zeny

2 , 50 o _— | L' Vsichni

2,00

1,50

1,00
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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4. Veterka EF MIX, kolej EF

Vecerka - ucastnici dotaznikové akce dle pohlavi

i zakaznici

U zikaznice

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Veclerka — zakaznice vékova struktura

Mvek 18-25
M vek 26 - 39
L vek 40 - 59
M vek 60 +

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani
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Vedlerka — zakaznici vékova struktura

0; 0%
L S —

Mvek 18-25
M vek 26 - 39
L vek 40 - 59
M vek 60 +

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani

Otazka €. 1 - Jak hodnotite Skalu prodavaného sortimentu provozovny?

M 1 (nejlepsi)
W
L3
M4
5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani
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Otazka €. 2 - Jak hodnotite kvalitu sortimentu?

‘0?{8/
‘ 14% S

i 1 (nejlepsi)
M2
L3
-}
k5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

LAA

Otazka €. 3 - Dopliiuje se Sife sortimentu dle prani zakaznikii?

o

i 1 (nejlepsi)
2
3
M4
4’5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setient, viastni zpracovani
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Otazka €. 4 - Odpovidaji ceny kvalité sortimentu?

i 1 (nejlepsi)
2
L3
4
L5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Otazka ¢. 5 - Je oteviraci doba provozovny dostacujici?

i 1 (nejlepsi)
2
L3
)
K 5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, vlastni zpracovani
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Otazka €. 6 - Je prostor provozovny dostateéné komfortni pro vybér a nakup
prodavaného sortimentu?

i 1 (nejlepsi)
2
W3
W4
i 5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Otazka €. 7 - Je kapacita k sezeni dostate¢na pro konzumaci zakoupenych pokrmii
V provozovné?

k1 (nejlepsi)
2
W3
4
5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vlastni zpracovani
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Otazka €. 8 - Zhodnoceni prostiedi/Cistoty provozovny?

M 1 (nejlepsi)
M2
M3
M4
K5 (nejhorsi)

M nevim

Zdroj: Dotaznikové Setieni, vilastni zpracovani

Otazka ¢. 9 - Je obsluha dostateé¢né kvalifikovana?

i 1 (nejlepsi)
2
W3
=y
5 (nejhorsi)

Lnevim

Zdroj: Dotaznikové Setreni, viastni zpracovani
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Otazka €. 10 Je obsluha pfijemna a ochotna?

~ i 1 (nejlepsi)
2
L3
M4
L 5 (nejhorsi)

L nevim

Zdroj: Dotaznikoveé Setient, viastni zpracovani

Vecferka - Srovnani primérného hodnoceni dle jednotlivych dotazu

5,00

4,50

4,00

3,50

3,00

2,50

2,00

1,50

1,00

i Muzi

e Zeny
| LI Vsichni

Zdroj: Dotaznikové Setrent, viastni zpracovani
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