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Uvod

Kvalita a zaméfeni ¢eskych restauraci je velmi casto odlisna. Ve snaze o zlepSeni jeji urovné
a zvyseni konkurenceschopnosti je nutno sledovat urcité jednotné parametry. Restaurace lze
navzajem srovnavat dle lokality, nabizenych sluzeb, prostfedi, propagace, interiéru, cen ¢i
profesionality obsluhy. V uvedenych oblastech neexistuji jednotné standardy. Pozadavky
zékaznikl jsou velmi odlisné a specifické. Bakalaiska prace s nazvem ,,Optimalizace provozu
restaurace Archa v Olomouci® se zaméfuje na zanalyzovani chodu podniku. K ziskéni
podrobnéjsich a objektivnéjsich informaci bude vyuzito analyz, a to: SWOT analyzy, analyzy
konkurenceschopnosti a vnitintho a vnéjsi prostiedi podniku. K pfimému kontaktu
se zakazniky dochédzi pifi sbéru dat pomoci dotaznikového Setfeni. Vyhodnoceni bude
v podob¢ grafii. Prace je rozdélena do 3 hlavnich ¢asti. Prvni je zaméfena na vysvétleni
pojmi, které jsou spole¢né pro vSechna gastronomicka zatfizeni. Odborné rozebrano je zde
napt. podnikani v gastronomii, véetné zakona spjatych s timto tématem. Charakterizovan je
podnikatel, zacatek podnikdni a rizika snim spjatad, nutnd opravnéni a dokumenty.
Prostfednictvim  ¢lenéni stravovacich zafizeni a legislativou v gastronomii  jsou
charakterizovany rysy, které musi kazda restaurace spliiovat. S tématem souvisi také spravna
hygienicka a vyrobni praxe, ve které opét existuji jednotné standardy, které je nutno
dodrzovat. Vyjimku tvoii rozdéleni a napli prace jednotlivych pozic, kde se v praxi mohou
nachazet odliSnosti. Navazujicim oddilem je ¢ast analytickd, ve které budou vyuzity
a aplikovany v praxi znalosti ziskané v teoretické ¢asti. Podrobné zpracovany budou zakladni
informace o restauraci Archa, o majitelich a personélu, dodavatelich zbozi a surovin. Detailni
informace budou uvedeny o podniku jako celku — umisténi, nabidka pokrmi a napoju,
doplitkové sluzby restaurace, dopravni dostupnost, kapacita atd. Jednou z provedenych analyz
je SWOT analyza, kterda otevira na Archu zcela novy pohled. Ptindsi redlné¢ a objektivni
informace, které budou nalezité vyhodnoceny. Dal$imi analyzami bude analyza konkurence
a vnitiniho a vngjsiho prostredi. Pro jesté vétsi presnost bude provedeno dotaznikové Setieni
se zaméfenim na spokojenost zdkaznikli se sluZzbami restaurace Archa. Vysledky budou
pomoci grafii zpracovany a napomtiZou tak vzniku posledni €asti — navrhové, ktera bude
zaméfena na aplikaci ziskanych vysledkti v praxi. Prace by mohla pomoci restauraci

ke zkvalitnéni sluzeb, konkurenceschopnosti a zvyseni efektivity provozu.
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1 Podnikani v gastronomii

Dle obc¢anského zakoniku ¢. 89/2012 Sb., dil 5, § 420 je podnikatelem kazdy, kdo ,,vvkondva
na vlastni ucet a odpovédnost vydeélecnou cinnost zivnostenskym nebo obdobnym zpiisobem
se zamerem cinit tak soustavne za ucelem dosazeni zisku®. V ptipad¢ soustavné c¢innosti
se nemluvi o ¢innosti nepfetrzité, ale 0 takové, ktera bude vykonavana i v budoucnu. Aktivita
muze byt provozovana pouze V ur¢itém ro¢nim obdobi, nejedna se tedy o ¢innost nahodnou
nebo piilezitostnou. Osoba, ktera se rozhodne podnikat, tak ¢ini pouze pod svym vlastnim
jménem nebo pod nazvem firmy. Za veSkeré zavazky, tykajici se podnikani, ru¢i majitel

majetkem, a to jak vlastnim, tak obchodnim (1, 2).

Majitelovou hlavni prioritou je zisk, ktery ptfedstavuje vy$s$i vynosy nez naklady. Snahou

kazdého je maximalizovat vydélek a mit prosperujici firmu.

Pokud chce podnikatel uspét, mél by se zajimat o ptani, pozadavky a v neposledni fad¢ také
0 piipadné namitky a stiznosti zdkaznikl.. Piijemci sluzeb a produktt tvoii soucdst celého
podnikéni v gastronomii, proto by majitel jejich ohlasy nemél brat na lehkou vahu.

V soucasné dob¢ existuje velké riziko konkurence.

%

Pohostinstvi je dle zivnostenského zakona ¢. 455/1991 Sb. zivnosti femeslnou. Pro jeji
vykonavani je nutné ziskat zivnostensky list, ktery je obdrZen v pfipad¢, jestlize Zadatel ziskal
vyuéni list v oboru, maturitni vysvédCeni ze stfedni odborné Skoly (hotelové), doklad
o fadném ukonceni vyssiho odborného vzdélani nebo pokud ukoncil vysokoskolské vzdélani
v oboru. Paklize budouci podnikatel nespliiuje ani jeden pozadavek na vydani Zivnostenského

listu, musi vykonat nejméné Sestiletou praxi v oboru (3, 4).

1.1 Clenéni stravovacich za¥izeni

Kategorizace stravovacich a ubytovacich zafizeni byla schvalena 12. 7. 1994. Na uvedeném
rozdéleni se usneslo jedndni Rady cestovniho ruchu, které poukdzalo zejména na nutnost
vytvofit a stanovit zdkladni podminky kategorizace. Doporuceni reaguje na navrh smérnice
pro statistiky cestovniho ruchu, které zpracovala Statistickd kancelat EU (EUROSTAT)
na podnét WTO (svétova organizace cestovniho ruchu). Hlavnim diivodem bylo sjednoceni
statistickych vykazli o ubytovacich a hostinskych zafizenich. Vychazi také ze stimull, které
byly zaslany Asociaci cestovnich kanceldii CR, Asociaci ¢eskych soukromych cestovnich

kancelafi, Sdruzenim podnikatelt v pohostinstvi a cestovnim ruchu, Narodni federaci hotelt
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a restauraci CR, Ministerstvem hospodaistvi CR, Ceskym statistickym tiadem a Ceskou

centralou cestovniho ruchu (5).

Prvni c¢ast je vénovana kategorizaci hostinskych zafizeni, druhd se tyka kategorizace
ubytovacich zatizeni (hotel, hotel garni, motel, penzion, chatovd osada, kemp, turisticka

ubytovna) (5).

V ustanoveni jsou uvedeny zakladni znaky pro rozdé€leni zafizeni do pfislusnych kategorii
a tiid. Dale je pouze na majiteli, zda bude své sluzby zdokonalovat a poskytovat i nad rdmec

stanoveného doporuceni.

Hostinska zatizeni se rozd¢luji dle druhti a prevazujici ndplné Cinnosti. Statistickd metodika
EU rozdéluje hostinska zafizeni restauraéniho typu do dvou kategorii — restaurace a bary.
Pro prvni uvedenou kategorii je hlavni naplni prodej pokrmt, avSak existuje zde mozZnost
zakoupeni napoji a riznych forem spoleéenské zabavy. Pro bary je naopak dominantni prodej
napoji. Dopliikovy prodej mohou tvofit vyrobky studené kuchyné, cukraiské vyrobky ¢i
pokrmy teplé kuchyné. Dle oficialniho rozdéleni spadaji do kategorie bara také kavarny (5).

1.1.1 Restaurace

e Restaurace: zafizeni, ve kterych je prostfednictvim obsluhy zajiStén roznos
napoju a pokrmi, které slouzi k okamzité konzumaci,

e pohostinstvi: provozovna slouzici ke stejnym ucelim jako restaurace;

e jidelni restauratni vozy a jinad zafizeni slouzici k pfepravé osob:
poskytovani zdkladniho 1 doplitkového stravovani uskutecnéného
ve vetejnych dopravnich prostfedcich;

e motoresty: nachazi se zejména u silnic a dalnic. Charakteristickym rysem
je vysoka kapacita restaurace;

e samoobsluzné restaurace: hostinské zatizeni, které nabizi stravovaci sluzby
samoobsluznym zpisobem;

e Dufet: funguje na principu samoobsluzného zafizeni S moznosti rychlého
obcerstveni;

e Distro: slouzi ke stejnym tc¢eliim, jako bufet;

e kiosek, obcerstveni: obsluzné =zafizeni, poskytujici nabidku napoja

a pokrm, které mize byt sezonni nebo ztizeno jako prodejni okno (6).

12



1.1.2 Bary

Denni bar: zafizeni, ve kterém tvofi dominantni slozku barovy pult. Dle
vybaveni a specializace lze nabizet také stravovaci sluzby. Déleni bart

na zaklad¢ hlavniho pfedmétu prodeje:

o gril bar — pokrmy z grilu;

o pizzerie — nabidka pizzy;

o shack bar — vyrobky studené ¢i minutkové kuchyné;

o aperitiv bar — vyrobky studené kuchyn¢, michané napoje;

o lobby bar — soucasti hotelu, nabizi teplé i studené napoje a drobné
obderstventi;

o no¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing — no¢ni zabavna hostinska
zafizeni, ve kterych je obsluznym zplisobem poskytovana nabidka
napoju a pokrmi. Vyraznymi prvky jsou barovy pult a tanecni
parket. Podle zaméfeni a prostorovych moznosti se zde mohou
konat také varietni vystoupeni.

Vinarna: obsluzné zafizeni specializované na servirovani vina. Dle
vybavenosti se mohou podavat pokrmy studené i teplé kuchyné;

kavarna: obsluzné zatizeni, jehoz hlavni specializaci je servirovani teplych
i studenych napojl, cukraiskych vyrobkll a vyrobkid studené ¢i teplé
kuchyné. Interiér je zafizen a ptfizptisoben k delSimu pobytu hosta — kiesla,
boxy, moderni nabytek, nabidka her atd. Kavarny mohou byt
specializovany  (tanecni  kavarny, koncertni kavarny, kavarny
se specializaci na vybrané druhy alkoholu — whisky) nebo kombinovany
(kavarna — cukrarna, Kino- kavarna);

espresso: obsluzné hostinské zatizeni, jehoz dominantnim vybavenim je
kavovar, ktery slouzi k vyrob¢ kavy typu espresso. Kromeé kavy je moznost
vybéru z teplych napojl, pokrmi studené kuchyné a cukrarskych vyrobk;
hostinec: zafizeni se specializaci na podavani piva a pokrmu k tomu
uzpiisobenych;

pivnice: stejné jako hostinec je i pivnice zaméfena pfedevs§im na podavani
piva a pokrmt k tomu uzpisobenych;

vycep piva: zafizeni zamétené na prodej piva a ostatnich napoji prevazné

do prinesenych nadob. Muze byt soucasti provozovny jiné kategorie (6).
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1.2 Legislativa v gastronomii

K hygiené provozu se piimo vztahuje CSN 56 9606 s nazvem: Pravidla spravné hygienické
a vyrobni praxe — Obecné principy hygieny potravin. Zde byly publikovany informace napf.
o hygien¢ zivotniho prostfedi, manipulaci, dopravé a skladovani, zafizenich pro kontrolu
potravin nebo potravinova nebezpeéi. Ve vyhlasce ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech
epidemiologicky zavaznych se stanovuji napf. podminky uvadéni pokrmi do obchu,
podminky znaceni pokrmi, zpusob stanoveni kritickych bodi a jejich evidence, postup pfi
odbéru a uchovavani vzorkli vyrobenych pokrmi, pozadavky na provozovny stravovacich
sluZeb aj. Nasledujicim zasadnim hygienickym piedpisem je Natizeni Evropského parlamentu

a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin (7, 8).

1.2.1 Spravna hygienicka a vyrobni praxe

Kapitola se zabyva nasledujicimi slozkami:

e Hygiena provozu
e HACCP

Kazdy, kdo pracuje v gastronomii, musi Vvlastnit zdravotni prukaz. Hygienou provozu
se rozumi dodrzovani hygienickych ptedpisti a nafizeni tak, aby doslo k zachovani kvality

a nezdvadnosti surovin a pokrmti.

K zakladnim pravidlim hygieny patii Cistota sanitarnich zafizeni, mezi kterd patii Satny,
umyvarny, toalety a sprchy. Zamé&stnanci nesmi zapominat také na klid pomocnych zatizeni,
kterymi jsou: zatizeni k umyvani pracovni obuvi a odévil, prostory urené k susSeni pradla,

ohtivarny, mistnosti k odpocinku aj.

Na plochach, uréenych k manipulaci s potravinami, se nesmi nachazet pifedméty, které
nesouvisi s vyrobni ¢innosti a nesmi byt do nich vpusSténa nepovoland osoba. Osobni véci
zamé&stnancl musi byt uloZeny mimo pracovni plochy, tj. v $atné¢ nebo na misté¢ tomu
uréeném. K tklidu jsou vyuZivany pouze Cistici, myci a dezinfekéni ptipravky urcené

pro potravinafstvi.

Koufeni ve vnitinich prostorech budovy je zakazano stejné jako v blizkosti mist, na kterych

dochazi k manipulaci s potravinami nebo k umyvani nadobi (8).
Potraviny se uchovavaji pouze v nadobach, které jsou k tomu urcené a jsou patiicné oznacené.
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3 zakladni pojmy:

e dezinfekce: ni¢eni organismt pomoci chemickych a fyzikalnich (napf. UV zafeni,
vysoka teplota) metod,
e dezinsekce: soubor metod a prostfedki k hubeni hmyzu a ¢lenovci;

e deratizace: souhrnna ochrana pted hlodavci.

Skladovani ptipravkll pro provadéni bézné ochrany (dezinfekce, dezinsekce a deratizace)

v originalnich obalech mimo prostory, kde dochazi k manipulaci s potravinami a produkty

(8).
Osobni hygiena

., Pecovani o télesnou cistotu a pred zapocetim vlastni prdace, pri prechodu z necisté prace
na cistou (napriklad uklid, hruba priprava), po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pri
kazdém znecisteni si umyt ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, popripadé

dezinfekcniho prostredku “.

Osobni hygiena déale zahrnuje kazdodenni noSeni Cistych ochrannych prostiedki, které
odpovidaji charakteru prace (pracovni odév a obuv, pokryvka hlavy aj.) Pracovni odév musi
byt vzdy udrzovan v Cistoté. Pii praci vyZzadujici zvySeny stupeii Cistoty €1 pii vySSim riziku
kontaminace, jsou zaméstnanci povinni pouzivat jednordzové ochranné rukavice a ustni
rousSky. V prubéhu smény nesmi pracovnici opustit prostory vyroby v pracovnim odévu

a obuvi (8).
Zakon a vyhlasky, které se pfimo vztahuji k osobni hygien¢ pracovniki:

1. Zékon €. 373/2011 Sb., o specifickych zdravotnich sluzbach

2. Vyhlaska ¢. 79/2013 Sh., o pracovné Iékaiskych sluzbach a nékterych druzich
posudkové péce

3. Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby

a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

Kazdy pracovnik v gastronomii je zodpovédny za nezdvadnost vyrabénych pokrmu a zaroven
je jeho povinnosti Gc€astnit se vstupni i periodické prohlidky a zaméstnavateli neprodlené
hlasit kazdou zménu zdravotniho stavu, ktera by mohla vést ke kontaminaci pokrmi (infekéni

onemocnéni).
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e HACCP

Hazard Analysis Critical Control Points je anglickd zkratka terminu HACCP, do cCeStiny
pielozend jako Analyza nebezpeci a kontrola kritickych bodu. Pievede-li se uvedeny termin
do praxe, znamena preventivni systém zajistujici zdravotni nezdvadnost potravin. Tvorba
vychazi z nékolika poznatkl, kterymi jsou: rizika vyrobniho procesu a vyrobku, rizika
spojena se Spatnym zachazenim s vyrobkem a rizika spojena s charakterem konzumentu.

Pti zavadéni HACCP je nutno zaméfit se na n¢kolik zasadnich bodi, kterymi jsou:

e provedeni analyzy nebezpeci,

e stanoveni kritickych bodi,

e stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech,;
e Vvymezeni systému sledovani v kritickych bodech;

e UrCeni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod;

e zavedeni ovétovacich postupi;

e zavedeni dokumentace a evidence (9, 10, 11).
Druhy HACCP

1. Tzv. tradicni nebo také plny systtm HACCP. Zaméfuje se na vyrobce potravin

a provozovatele stravovacich sluZeb.

2. Jedna se o pfihlaSeni se ke spravné vyrobni a hygienické praxi a k modelovym ptiruckdm
HACCP pro jednotliva potravinaiska odvétvi. Uvedeny zpisob je vhodny zejména pro malé
podniky a pro ty, jejichz vyroba je orientovana na polotovary (ob&erstveni, bufety,...). Pfesné
informace o spravné vyrobni a hygienické praxi jsou uvedeny V natizeni ES ¢. 852/2004

v piiloze €. 11, kapitole 1.

3. Poslednim druhem je implementace nezbytnych hygienickych pozadavkl na potraviny
V potravinaiském podniku. Do kategorie spadaji podniky, ve kterych nedochazi k vyrobé,

ptipravé ani zpracovani potravin. Jsou to napt. vycepy, pivnice nebo bary (9).

Vyzivova hodnota potravin, spolu se zdravotni nezavadnosti, je zavisla nejen na pouzitych
surovinach, ale také na kulindfské tpravé a spravné zvoleném postupu zhotoveni (vafeni,
duSeni, smazeni, peceni, ohfev v mikrovinné troubé). V dusledku pochybeni pfi zpracovani
potravin muze dojit k onemocnéni nebo az k otravé z jidla — salmoneldza, kampylobakterioza,

listeridza, botulismus nebo zloutenka. Piiprava pokrmil se sestava z nasledujicich kroku:
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e Vvybér a ndkup potravin,

e skladovani potravin;

e Zpusob piipravy;

e zachazeni a manipulace s pokrmem po dokoncenti;

e uchovavani potravin do vydeje;

e regenerace jidel (ohfivani jiz jednou zpracovanych potravin, které uchovavame
v chladu);

e vydej potravin (10).

1.2.2 BOZP

BOZP neboli Bezpec¢nost a ochrana zdravi pfi praci je vymezena zakonem ¢. 309/2006 Sb.,
kterym se upravuji dalSi pozadavky bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
V pracovnépravnich vztazich a o zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi pii Cinnosti
nebo poskytovani sluzeb mimo pracovnépravni vztahy (zdkon o zajiSténi dalSich podminek

bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci) (12).

Hlavni zasadou je pracovat tak, aby nedoSlo ke zranéni nebo ohrozeni zaméstnancii c¢i
k poskozeni majetku. Pracovnici jsou povinni zucastiiovat se Skoleni. VSechny ¢innosti musi
byt vykonavany obezietng, pozorng, peclivé a nesmi dochédzet ke zbytecnému riskovani.
K praci musi byt pouzivany ochranné pomicky a je nutno vyvarovat se manipulace
s poskozenymi stroji. Porusené véci musi byt ihned zfetelné oznacené, kluzké povrchy
(podlaha) zabezpeCené proti uklouznuti — posypat soli, vytiit dosucha. Po pouziti
nebezpecénych predmétl je nutné jejich ulozeni na bezpecné misto, aby nedoslo k poranéni

dalsi osoby (12,13).
Mezi nejvétsi rizika patfi:

e spaleniny (horkymi tekutinami — olej, voda);

e pofezani (noze, kutry);

e uklouznuti na podlaze;

e zasah elektrickym proudem,;

e popaleniny ¢i odérky pfti pripravé jidel ptfimo ptfed hostem u stolu;

e prace s chemickymi ptipravky (13).

Mezi zékladni povinnosti v gastronomii pati zejména zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi

pii praci, zajisténi pozarni ochrany, pravidelné kontroly a audity bezpe¢nosti a ochrany zdravi
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pfi praci (dale jen ,,BOZP*), vyhledavani a vyhodnocovani rizikovych faktort, kategorizace

praci dle vyse rizika, kontrola a revize zatizeni nebo evidence a hlaSeni pracovnich traza.

1.2.3 Elektronicka evidence trzeb
Elektronicka evidence trzeb (dale jen ,EET’) spociva v evidenci kazdé piijaté platby.
Pti jejim piijeti zdkaznik obdrzi od obchodnika uc¢tenku s unikatnim kodem, na které musi byt

vzdy uveden:

1. fiskalni identifika¢ni kod

2. danov¢ identifikacni ¢islo

3. oznaceni provozovny, ve které je trzba uskutecnéna

4. oznaceni pokladniho zafizeni, na kterém je trzba evidovana

5. potadové cislo uétenky

6. datum a Cas piijeti trzby nebo vystaveni uctenky - pokud je vystavena diive

7. celkovou ¢astku trzby

8. bezpecnosti kod poplatnika

9. udaj, v jakém rezimu je trzba evidovana (bézny nebo zjednoduseny rezim) (15)

,, Nejpozdéji  pri  uskutecnéni evidované trzby odesle obchodnik datovou zpravu
prostirednictvim internetového pripojeni na server Financni spravy, kde jsou informace
ulozeny, a je vygenerovan unikadtni kod. Tento kod je odeslan zpét obchodnikovi na jeho

koncové zarizeni, které jej vytiskne spolecné s dalsimi udaji na uctence (14).
Vsechny zminéné nalezitosti plati pro kazdou evidovanou trzbu, ktera je uskute¢néna bud’:

1. V hotovosti

2. Bezhotovostnim pfevodem penéznich prostfedkti, k némuz dava piikaz platce
prostifednictvim piijemce, kterym je poplatnik, ktery ma trzbu evidovat

Sekem

Sménkou (cenny papir)

V jinych formach, které maji charakter obdobny formam podle ¢isel 1. — 4.

o 0k~ w

Zapoctenim kauce nebo obdobné jistoty slozené¢ nékterym ze zptisobu platby podle
Cisel 1. - 5. (15)
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Vzhledem k EET vznika prodavajicimu povinnost mit viditelné¢ a Citelné oznacené misto,

na kterém se uskute¢nuji evidované trzby. Text se lisi podle zptsobu evidence:

e Vbézném rezimu: ,,Podle zdkona o evidenci trzeb je prodavajici povinen vystavit
kupujicimu uctenku. Zaroven je povinen zaevidovat piijatou trzbu u spravce dané
online. V piipadé technického vypadku pak nejpozdéji do 48 hodin®.

e Ve zjednoduSeném rezimu: ,,Podle zdkona o evidenci trzeb je prodéavajici povinen
vystavit kupujicimu u¢tenku. Pijemce trzby eviduje trzby ve zjednoduseném rezimu,

tzn. je povinen zaevidovat ptijatou trzbu u spravce dané nejpozdéji do 5 dni* (15).

Pted uvedenim platnosti pro vstup jednotlivych zatizeni do rezZimu EET je nezbytné vysvétlit
pojem CZ-NACE. Zkratka se z francouzského Nomenclature génerale des Activitiés
économiques dans les Communautés Européennes piekladd jako statisticka klasifikace
ekonomickych ¢innosti vydavana Evropskou komisi. Jiz od roku 1970 pomoci ni Evropska
unie sbird data ze vSech ekonomickych oblasti. Pfedpona CZ urcuje, Ze sbér dat probiha

na tizemi Ceské republiky. V CR je zajistovan Ceskym statistickym turadem.

Jelikoz CZ-NACE rozliSuje 21 kategorii, pouziva specifické kédovani. Prvni troven (sekce)
je oznagena alfabetickym kodem. Uroveii druhé (oddily), je oznadena dvojmistnym &iselnym
koédem. Tieti (skupiny) je oznacena trojmistnym cCiselnym kddem. Posledni, ¢tvrtd Groven

(tfidy), je oznacena Ctyimistnym ¢iselnym kodem (16).

Zakon €. 112/2016 Sb. o evidenci trzeb se vztahuje na evidenci trzeb poplatniki, kterymi jsou
pfijmy jak fyzickych, tak pravnickych osob. Oficidlné¢ byl podepsan 30. biezna 2016
prezidentem Ceské republiky Milosem Zemanem. Zikon vstupoval v platnost pro jednotliva

zafizeni postupné a to v nasledujicim pofadi:

e od 1. prosince 2016 zacal zakon platit pro ubytovani, stravovani a pohostinstvi (CZ-
NACE 55, 56);

e od 1. bfezna 2017 zacal zakon platit pro maloobchody a velkoobchody (CZ-NACE
45.1,45.3.,45.4., 46, 47),

e od 1. bfezna 2018 bude uskutecnéna treti faze, do které se zapoji napt. svobodna
povolani (I€kafi, icetni, advokati, pravnici), soukromi dopravci (taxikari), podnikatelé
v zemédé@lstvi, pekafi nebo cukrafi. Do této faze zahrnuji ti, ktefi se nenachazi

Vv prvnich dvou fazich a nejsou uvedeni ani ve fazi Ctvrté;
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e 0d 1. ¢ervna 2018 se v posledni, ¢tvrté fazi, zapoji do EET:

©)

o

o

©)

o

vyroba textilii;

vyroba odévi,

vyroba usni a souvisejicich vyrobk;

Zpracovani dfeva, vyroba dievénych, korkovych, prouténych
a slaménych vyrobkl (kromé nabytku);

vyroba papiru a vyrobku z papiru;

vyroba mydel a detergentt, Cisticich a lesticich prostfedkl, parfému
a toaletnich ptipravki,

vyroba pryzovych a plastovych vyrobkii,

vyroba ostatnich nekovovych mineralnich vyrobk;

vyroba kovovych konstrukci a kovodélnych vyrobki, kromé stroji
a zarizeni;

vyroba nabytku;

oOstatni zpracovatelsky primysl,

opravy a instalace stroju a zatizend;

Specializované stavebni ¢innosti;

Oopravy pocitatli a vyrobkd pro osobni potiebu a pievazné pro
domacnost;

poskytovani ostatnich osobnich sluzeb.

Tyto vyrobni ¢innosti a femesla spadaji do nésledujicich skupin CZ-NACE: 13, 14, 15, 16,
17,20.4, 22, 23, 25, 31, 32, 33, 43,95 a 96 (16, 17).

1.2.4 Zakaz koufreni tabakovych vyrobki véetné elektronickych cigaret

Od 31. kvétna 2017 vesel v platnost protikuracky zakon (Zakon o ochrané zdravi pied

Skodlivymi ucinky navykovych latek ¢. 65/2017 Sb.), ktery znamena Uplny zakaz koufeni

tabadkovych vyrobkl vcetné elektronickych cigaret v restauracich, barech a kavarndch. Mimo

tato mista zakon upravuje koufeni 1 na dalSich vefejnych mistech, kterymi jsou napft.:

zastavky vetejné dopravy (zékaz plati pro kryté i nekryté), zdravotnickd zatizeni (vyjma

psychiatrického zatizeni pro 1é€bu zavislosti), ZOO (kromé vnéj$iho vyhrazeného prostoru),

détska hriste, kulturni zafizeni, letiSté (pouze v oddé€lenych kuiarnéach), Skolska zatizeni atd.

Zakon se nevztahuje na vodni dymky.
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Zminovany zakon se vztahuje také na konzumaci a prodej alkoholickych napojt, které by
nemély byt poddvany hostim v podnapilém stavu. Takovi zdkaznici by méli byt okamzité

vykézani (18).

1.2.5 Zavedeni seznamu alergenu

V piipadé, Zze ma zakaznik potravinovou intoleranci nebo alergii, musi vzdy peélivé sledovat
slozeni potravin. Jiz v roce 2000 vznikla provozovatelim povinnost oznacovat produkty
alergeny, které jsou v nich obsazeny. Toto nafizeni je uvedeno ve smérnici Evropského
parlamentu a Rady 2003/89/ES, kterou se méni smérnice 2000/13/ES, pokud jde o uvadéni
slozek ptitomnych v potravinach. Az do vydani natfizeni Evropské unie ¢ 1169/2011
o poskytovani informaci o potravinach spotiebiteliim, se vztahovala smérnice pouze na balené

potraviny. Nafizenim EU se oznaceni alergeny rozsitilo také na pokrmy (19, 20).

Dalsi vyhlaskou, vztahujici se k dané problematice, je vyhlaska ¢. 417/2016 Sb. o n¢kterych
zpusobech oznacovani potravin. Vyhlaska stanovuje mimo jiné zptisob oznacovani potravin
tak, aby pokrmy ani potraviny nebyly oznacovany klamavym zplsobem ¢i zavadéjicimi tidaji.
Podle prezentace potraviny je mozné rozdéleni na oznaceni: vhodnd pro déti, domadci, Cerstva,
Ziva, Cista, piirodni, prava, dia, dietni, dietickd nebo jestli byla potravina vyrobena podle

nabozenskych nebo ritualnich zvyklosti (21).

Zakonem ¢. 180/2016 Sb. se méni zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych

vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zadkoni.

Seznam alergeni musi byt volné pfistupny ve vSech restauracich a jinych zafizenich,
ve kterych dochazi ke konzumaci pokrmi. Nésledujici seznam alergent byl publikovan

ve smérnici 2000/89/ES a od 13. 12. 2014 nahrazen smérnici 1169/2011 EU.

1. Obiloviny obsahujici lepek (pSenice, zito, jeCmen, oves, Spalda, kamut nebo jejich
hybridni odrudy) a vyrobky z nich

Korysi a vyrobky z nich

Vejce a vyrobky z nich

Ryby a vyrobky z nich

Podzemnice olejna (arasidy) a vyrobky z nich

Séjové boby (s6ja) a vyrobky z nich

Mléko a vyrobky z n¢j

© N o O s wN

Skotrapkové plody (mandle, liskové ofechy, vlasské ofechy, keSu ofechy, pekanové

ofechy, para ofechy, pistacie, makadamie) a vyrobky z nich)
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9. Celer a vyrobky z n¢j

10. Hoi¢ice a vyrobky z ni

11. Sezamova semena (sezam) a vyrobky z nich

12. Oxid sificity a sifi¢itany (v koncentracich vyssich 10 mg, ml/kg, vyjadieno SO2
13. VI¢i bob (lupina)

14. Mekkysi a vyrobky z nich (22)

Povinnosti podnikateld v gastronomii je nejen predlozit seznam alergent na pozadani ¢i
ho mit vloZeny ve svém jidelnim listku, ale zaroven napsat Cisla alergenii za kazdy pokrm
tak, aby host s pfislusnym omezenim mohl ihned zjistit, zdali dana potravina obsahuje slozky,

které jsou pro jeho organismus intolerantni (23, 24).
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1.3 Personalni management

Kapitola pojednava o rozd€leni pracovnich pozic v restauraci a moznostech zvySovani

kvalifikace personalu.

1.3.1 Rozdéleni a charakteristika pracovnich pozic

Provozar je podiizen majitelim podniku, zaroven vsSak nadfizeny vSech zaméstnanct. Hlavni
pracovni naplni je vedeni kolektivu, objednavani a kontrola zbozi a inventur, vykazovani
trzeb, tvorba jidelniho a néapojového listku, kontrola dodrzovani hygienickych a jinych

ptedpist, rozd€lovani vyplat atd. (25, 26).

Ve vétsiné provozli provozni feSi pouze zélezitosti tykajici se chodu restaurace, tzn.,
ze neobsluhuje hosty, nepodili se na tvorbé objednavek apod. V ramci osobni iniciativy
ovSem vypomahat podfizenym zaméstnancim mulze, avSak vzdy musi splnit své

administrativni zalezitosti.

Vrchni ¢iSnik je po provoznim dals$im velmi ddlezitym ¢lankem podniku. Zajistuje
organizaci a zajisténi plynulého chodu restaurace, usazovani hosti, piijem objednavek,
komunikaci se zakazniky, vyfizovani stiznosti, sestavovani jidelniho a napojového listku,
servirovani pokrml a napoji, ucétovani trzeb hostim (kasirovani), vedeni kolektivu,

objednavani zbozi, inventarizaci atd. (26, 27).

Na uvedené pozici by mél byt Clovek, ktery ma dobré manazerské a komunikativni
schopnosti, praxi, zna alespon jeden cizi jazyk aktivné, ma Cisty trestni rejstiik, je flexibilni,
samostatny, pratelsky, ¢estny, ochotny, peclivy, vnimavy, vytrvaly, umi vést kolektiv, spravné

nakladat s financemi, naslouchat atd. (26).

Ci¥nik je pracovnik v gastronomii, jehoz hlavni néplni prace je obsluha hosti. Mezi dalsi
povinnosti patii napt. usazovani zédkaznika ke stolim, piijiméni objedndvek a jejich servis,
poskytovani informaci ohledn€¢ napojii a pokrmi, odnédSeni Spinavého nadobi (debaras),
dokoncovani piipravy jidel u stolu (flambovani, porcovani, aj.), pfijimani plateb a feSeni

stiznosti hostu (25, 26).

Profesionalni ¢iSnik musi byt zdatny jak po strance fyzické, tak psychické. Mé&l by umét
zvladat stresové situace, mit vysoky stupenl sebeovladani, pevnou vili, jazykové dovednosti,
dobrou pamét’, komunikacni schopnosti atd. M¢l by byt vSestranny, tudiz by mél zvladnout
zaklady jak obsluhy jednoduché, slozité, kavarenské tak i slavnostni. Samoziejmosti

je slavnostni ¢i smute¢ni dekorace stolt.
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Vizitkou podniku je neodmyslitelné obleeni personalu. Cisnik by mél byt vzdy upraveny
a mit jednotny pracovni oblek s ostatnimi pracovniky. VétSina podnikid preferuje Cisté cerné
nebo bilé obleCeni, nejcastéji ve forme kosili a dlouhych spolecenskych kalhot, cerné pevné
obuvi (polobotky), zastéife a kosili. Zaméstnavatel by m¢l dbat na jednotnost pracovniho

odévu personalu.

Mezi zékladni vybaveni ¢iSnika patii: ¢iSnicky ntiz, propiska ¢i tuzka, zdpalky, pfirucnik,

uctenky a flek (¢isnicka penézenka).

,,Obsluha je zviasini obchodni cinnost, pri které je zdkaznik hostem a cisnik hostitelem.
Na rozdil od bézného obchodu se penize za zbozi zpravidla nepozaduji ihned, ale az po jeho

zkonzumovani, timto zde vznikad urcity druh ditvéry (26).

Comi neboli pomocny ¢isnik by mél byt po ruce vrchnimu ¢isnikovi. Hlavni pracovni naplni
je debaras, roznos napoji a pokrmi, usazovani hostll nebo zakladani a tklid stolt. Vétsinou

nema pristup k penéziim a netvoii tak plnohodnotného pracovnika (27).

Barman disponuje dovednostmi ¢iSnika, avSak pracovni naplii byva uskuteciovana
za barovym pultem, kde se vénuje pfipravé michanych alkoholickych i nealkoholickych
napoji. Mimo jiné musi dokonale ovladat znalosti tykajici se nabizeného sortimentu —
povédomi o rozsahu nabizeného zboZzi, charakteristika piivodu alkoholu, schopnost pfipravit

koktejly a jiné napoje (25).

Barman musi mit neustalou chut’ se zdokonalovat a dale vzdélavat, jelikoz trendy ve svéte
v oblasti napoji se posouvaji vyse stale ¢astéji. Mél by mit estetické citéni, pomoci kterého
dokaze drinky ozdobenim (garnish) a chuti dovést k dokonalosti. Samoziejmosti je souhra

s ¢iSnikem, ktery ihned drinky odnasi hostiim.

Mezi dalsi povinnosti barmana patii respektovani nadiizenych pracovniki, péce o hosty sedici
¢i stojici u baru, aktivni nabizeni prodavaného sortimentu, péce o vzhled, Cista pracovni
plocha nebo vedeni evidence (odpisy, chybéjici zbozi, storna). Zékladnimi pomutckami, které
nesmi chybét za barem, jsou: prkénko na krajeni, 1zicky, otvirdky, odmérky, nadoba na led

nebo tiist, strainer (sitko), lis na citrusy, muddler (drtitko), noze, Sejkry, sklenice, nalévatka

a dalii (26).

Barista je odbornik na pfipravu kavy. Funkci mize zastavat také CiSnik, avSak se stejnymi
znalostmi, které by mél mit barista. Prace je vykonavana pouze za barem, zakazniky

neobsluhuje. Musi mit piehled o druzich kavy, jejim zpracovani a o senzorickych
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vlastnostech. Dokonale zvladnutou by mél mit obsluhu kavovaru, jeho ¢isténi a udrzbu.
V dnesni dobé zadind byt velmi popularni tzv. Latté art, volné ptelozeno jako kresleni
do kavy. Ukon je mozny pouze u kav, které maji mléénou pénu a jejichz zakladem je

espresso, napft. latté ¢i cappuccino (26, 28).

Vycepni se stara o pivo a jeho spravné ¢epovani. Stejné jako u baristy i tato pracovni pozice
se nachazi pouze za barem. Nejéastéji se Sni lze setkat v pivnicich. Jak uvadi pan Gustav
Sala¢ ve své knize Stolni¢eni (2006), pozice vycepniho se fadi mezi kvalifikovanou praci,
ktera ovlivituje kvalitu a vzhled ¢epovanych napoji. Zakladem je spravna péce o pivo a pivni
sklo. V ptipadé kvalitni udrzby ma napoj spravnou pénivost, barvu, chut’, vzhled i teplotu.
Mezi dalsi povinnosti vycepniho patii objednavka a ptejimka piva, spravné skladovani,
udrzba pivniho zafizeni a neustdlé dodrzovani potadku na pracovisti. Spravny vycepni musi
umét Cepovat 5 zdkladnich styli piva, kterymi jsou: hladinka, nadvakrat, Snyt, mliko

a Cochtan (26).

Sommelier je specialista na vino a snoubeni pokrmi s napoji. V gastronomickém provozu
pozici zastava vétsinou ¢isnik. Sommelier ma znalosti v oblasti vin a poskytuje podrobng&jsi
informace o nabizeném sortimentu — ro¢nik, znacka, odruda, nazev vinafstvi a vinice, chut’,

roMr

ving, historie, jakost ¢i provadi fizené degustace (26, 29).

Séfkucha¥ je nadiizenym pracovnikem kuchaid. Pracovni naplii se sklada z tvorby jidelniho
listku, ptipravy pokrmi, dohlizeni na chod kuchynég, rozddvani ukolti, komunikace s vrchnim

¢isnikem, kontroly a tvorby zasob a dohledu nad dodrzovanim pravidel a predpist (25).

Kucha¥ je podtizenym pracovnikem $éfkuchaie. Jeho pracovni misto se nachazi v kuchyni,
tudiz neptichazi do kontaktu s hosty restaurace. Vyjimku tvoii zvlastni piipady a akce,
na kterych miize byt napi. porcovan dort, vydavani hotovych pokrmi na rautové stoly ¢i
prezentace a popisovani pokrma pied hosty. Hlavni pracovni naplni je pfiprava a vydej jidel,
vareni pokrmu, pfijiméani objedndvek od ¢isnikd, uskladiovani potravin a pokrmt, aranzovani
¢i ukolovani pomocnych kuchait. Spolu s dal§imi pracovniky se podili na tvorbé jidelniho

listku (25).

Kuchat musi byt pii své praci maximalné opatrny, jelikoz pfichdzi do styku s horkymi
tekutinami, nadobami, grily, hrnci ¢i panvemi. Zejména u Zen se musi dodrZzovat pravidlo
pokryvky hlavy. Pracovni obleceni je jednotné - bila barva uzavienych bot, kalhot, rondonu

a kuchariské cepice (26).

25



Kuchaii mohou byt rozdéleni dle mista vykonu prace na kuchate pracujici v useku studené
kuchyné (salaty, predkrmy, oblozené/nafezové misy, vyrobky ze syrd, pastiky apod.)
nebo pracujici v tseku teplé kuchyné (polévky, teplé pfedkrmy, maso, ryby, omacky, ptilohy
aj.). Nadfizenym pracovnikem je $éfkuchaf, ktery plni obdobnou tlohu jako vrchni ¢iSnik

pro ¢isniky.

Cukraf je specializovany gastronomicky pracovnik, ktery vyrabi sladké pokrmy - dorty,
zakusky, kolacky, zmrzliny nebo buchty. Pracovni misto se nachazi vétSinou v kuchyni,
ve vetsich provozovnach mize vzniknout odd€lené pracovisté uvniti podniku. Mezi pracovni
prosttedky patii michaci, tvarovaci a Slehaci stroje, pece, vyrobni linky ¢i ruéni pomucky

(30).

Pomocny personal (umyvacky, uklizecky, pomocné kucharky,...) je nepostradatelnou
slozkou podniku. Zaméstnanci zpravidla nemuseji mit Zadné kurzy a neni vyzadovan urcity
stupenn vzdélani. Umyvacky pecuji o nddobi — jeho umyti, ususeni a vylesténi. Jedna
se predevs§im o sklenice, talife, hrnce, panve a ptibory. Uklizecky se staraji o tiklid podlah,
toalet, dopliovani hygienickych potieb, umyvani oken ¢i vyloh. Pomocné kucharky a kuchafi
se podileji na ranni ptipravé provozu kuchyné, s ¢imz je spojené Skrabani brambor ¢i mrkve,

krajeni zeleniny, masa nebo loupani rajcat. Ukoly jsou rozdavany §éfkuchafem.

1.3.2 Moznosti zvySovani kvalifikace personalu

Zéakonik prace €. 262/2006 Sb., hlava II, § 231 definuje pojem zvySovani kvalifikace
nasledovné: ,,ZvySovdanim kvalifikace je studium, vzdélavani, Skoleni, nebo jina forma
pripravy k dosazeni vyssiho stupné vzdélani, jestlize jsou v souladu s potrebou

zameéstnavatele “ (31).

., Rekvalifikaci se rozumi ziskani nové kvalifikace a zvySeni, rozsireni nebo prohloubeni
dosavadni kvalifikace, véetné jejiho udrzovani nebo obnovovani. Za rekvalifikaci se povazuje
i ziskani kvalifikace pro pracovni uplatnéni fyzické osoby, kterda dosud Zadnou kvalifikaci
neziskala. Pri urcovani obsahu a rozsahu rekvalifikace se vychazi z dosavadni kvalifikace,
zdravotniho stavu, schopnosti a zkusenosti fyzické osoby, ktera ma byt rekvalifikovana formou
ziskani novych teoretickych znalosti a praktickych dovednosti v ramci dalsiho profesniho

vzdelavani* (32).

V tabulce nize je uvedena minimalni Groven vzdélani pro obor gastronomie a pohostinstvi,

které stanovil Narodni ustav pro odborné vzdélavani (NUOV).
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Tab. 1: Pozice vyZadujici vyssi odborné nebo bakaldarské vzdélani, stredni vzdélani s maturitni zkouSkou, stiedni
vzdeélani s vyucnim listem v oboru cestovni ruch a pohostinstvi podle integrovaného systému typovych pozic

(ISTP)

STUPEN VZDELANI POHOSTINSTVi A GASTRONOMIE

Odborny pracovnik pohostinstvi a hotelového
provozu
Vyssi odborné, bakalarské

Vedouci rezervaéniho oddéleni, vedouci
stravovaciho useku

Pracovnik pohostinstvi a hotelového provozu
Stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou

Provozat, recepcni, vedouci recepce

Kuchat
Stfedni vzdélani s vyucnim listem

Cisnik

Zdroj: Viastni zpracovani

Kvalifikace personalu je nejéastéji zvySovana odbornymi kurzy ¢i rekvalifikacemi (ziskani
nov¢ kvalifikace). Pro $éfkuchate 1 kuchate existuje moznost kurzi zahrani¢nich kuchyni,
napt. vietnamské, fecké, indické, mexické ¢i italské, dale kurzy ptipravy omacek, polévek,
sushi, steakd, domacich klobas, vyroba burgerl, ozdobné vyfezavani ovoce a zeleniny
nebo Uprava zvéfiny. V pfipadé, Ze by se o misto kuchate uchazel jedinec, ktery neni vyucen
Vv oboru, je moznost vykonat jeden z rekvalifikaénich kurzl — pfiprava teplych pokrma (65-

001-H), pfiprava minutek (65-004-H) ¢i piiprava pokrmt studené kuchyné (65-002-H).

Pro ¢isnika, sommeliera, baristu i barmana jsou rovnéz kdispozici rekvalifika¢ni
a specializacni kurzy. Uvedené pracovni pozice jsou zamérn€ zahrnuty dohromady, jelikoz
v praxi musi byt mnohdy c¢isnik barmanem i baristou. Restaurace casto nemaji pozice
jednoznaéné rozdélené a obsazené, proto jsou feSenim Kurzy, pomoci nichz si zaméstnanci
doplni vzdélani a ziskaji praxi. Mezi nejCastéjsi patii zédkladni barmansky kurz, komplexni
barmansky kurz, Flair Bartender, Bartending & Working flair, Latte art, zdkladni baristicky
kurz, kurz whisky, molekularni mixologie, sommelier junior, moderni vinaf. Zejména
pro ¢isniky jsou vhodnymi rekvalifikaénimi kurzy jednoducha obsluha hosti (65-007-H),
slozitad obsluha hostl (65-008-H) a vypomoc pii obsluze hostti (65-008-H), dale uznavany

kurz barman (65-009-H) a sommelier (65-010-H) (33).
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2 Socialni média — pomocnik pri vybéru restaurace

Kapitola je zaméfena na 4 vybrané internetové portdly, slouzici k hodnoceni kvality
restauraci.

2.1 Zomato — definice pojmu, uplatnéni v praxi

Zomato je celosvétovy informacéni portal s restauracemi, bary a kavarnami, ktery vznikl
v Indii. Na serveru Ize hledat podniky podle denniho menu, rozvozu, snidani, obédu, vecefi,
lokality, nazvu ¢i zaméfeni kuchyné. Ohodnoceny dle kvality sluzeb, personalu
¢1 podavanych pokrmi, byly restaurace ve vice nez 10 000 méstech, napti¢ 24 zemémi, napf.
v Kanad¢, USA, Brazilii, Indii, Indonésii, Australii, Spojenych arabskych emiratech,
Portugalsku, Italii, Irsku, na Novém Zélandu a Filipinach. Nahlédnout Ize do 1,2 miliond
podnikt, ke kterym se pravidelné vyjadiuje pres 120 milionli uzivateli mésicné. Zakaznici
doposud sdileli na 30 milioni vyfotografovanych zazitkti a napsali vice nez 10 miliona

recenzi.

Pro majitele podniku je uréen odkaz s nazvem ,,Ptidat podnik“. Zde vyplni zakladni udaje,
jako jsou nazev podniku, mésto, zdali je zakladajici uzivatel vlastnikem nebo manazerem
podniku a telefonni ¢islo provozovny. Zakladni informace 1ze rozsifit o adresu podniku s GPS
soufadnicemi, nabizeny sortiment, zplisoby platby, typ kuchyné a oteviraci dobu. Hlavnim

mottem Zomata je: ,,Nasim tikolem je zajistit, aby uz nikdo nikdy nejedl nic $patného®.

S vytvofenim stranky vznikl Foodie kodex, neboli pravidla a pokyny, které musi kazdy
hodnotitel ¢i inzerent striktné dodrzovat. V ptipadé poruSeni jednoho z bodii méd Zomato
pravo na zablokovani ¢i smazani Gctu uzivatele, aniz by ho o tom musel pfedem informovat.

Zakladni pravidla:

1. Zbavme se neporddku — kazdy, kdo chce pfispét svou recenzi, musi napsat text
o minimalni délce 140 znaki.

2. Bud’ struény — text o jiz zminéné délce nesmi obsahovat sprosty, hanlivy, urazlivy
nebo nenavistny jazyk.

3. Bud originalni — ke kazdé restauraci je mozné piidat pouze jednu recenzi. Pozdéjsi
upravy jsou vitany.

4. Bud pfirozeny(4) — recenze se piSi na zaklad€ vlastnich zkuSenosti a fakth.
Vhodné je nepiekrucovat ani nezveliCovat situaci. Klamavé, fale$né

nebo zavadéjici recenze budou odstranény.
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5. Hraj podle pravidel — recenze a fotografie musi byt v souladu s obchodnimi

podminkami Zomata (34).

2.2 Restu.cz — definice pojmu, uplatnéni v praxi

Nasledujici portal je nejvétsim privodcem po restauracich a zaroven rezervacni systém.
Funguje na principu vybéru restaurace a rezervace stolu. Do 10 minut pfijde zakaznikovi
e-mail s vyrozuménim o pfijeti ¢i zamitnuti rezervace. Za kazdou uskute¢nénou objednavku
vznika zakaznikovi néarok na kredity, za jejichZz stanovenou hodnotu muze pozadovat
vystaveni voucheru na jidlo zdarma. Podniky se registruji na Restu.cz sami, avsak podminkou
je zakoupeni jednoho z 3 balicku sluzeb: Standard, Gold nebo Platinum. Zakladni bali¢ek
obsahuje umisténi profilu na stranky, publikaci menu, tematickych akci a slev. U balicki
Gold a Platinum je mozné provadéni rezervaci, umisténi rezerva¢nich formulait pro budouci
hosty na stranky nebo rozesilani SMS zprav zakaznikim ohledné potvrzeni rezervace. Portal
nabizi uplatnéni voucheri, které jsou ziskdvany prostiednictvim vérnostniho programu
Restu.cz, ucast v anketé Restaurace Roku, export kontakti a vedeni statistiky rezervaci.

Bali¢ek Platinum jako jediny umoziiuje vést elektronickou rezervaéni knihu.

Restu.cz se pysni 6 744 182 usazenymi hosty a nabidkou 16 753 restauraci po celé Ceské
republice. VétSina z nich se nachazi v Praze (3 714), dale pak v Brn¢ (1 072), Ostravé (410),
Plzni (295), Liberci (208) nebo Olomouci (249).

Portal nabizi vouchery vhodnot¢ od 300 do 1500 K& do podnikii zaregistrovanych
na www.restu.cz. Krom¢ voucherii lze na strankach naleznout ZebtiCek nejoblibengjSich
restauraci v Ceské republice, doporuéeni, kam si zajit na kavu, tatarsky biftek &i burger nebo

vycet zazitkovych restauraci (Fine dining).

Kredity, které funguji jako penize, muze ziskat pouze zaregistrovany uzivatel. Za kazdy
ziskany 1 kredit obdrzi zékaznik 1 K¢&. Ziskéni je mozné pomoci vytvofeni rezervace, pozvani
ptitele na Restu.cz nebo zhodnoceni navstivené restaurace. Jedinym omezenim je platnost

v délce 90 dni. Kredity lze pouzit maximalné na 25 % hodnoty voucheru (35).

2.3 TripAdvisor

TripAdvisor je nejveétSim cestovnim portalem na svEété nabizejici vice nez 7 miliond
ubytovani, leteckych spole¢nosti, atrakci a restauraci, ke kterym se vztahuje pies 500 milionti
recenzi. Aby cestovatelé naSli tu nejlepSi cenu a kvalitu, porovnavd TripAdvisor 200

rezervaCnich webt, které jsou k dispozici na 49 trzich a sdruzuji tak nejvétsi komunitu
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cestovatelii na svéte, ktera mésicné ¢ita 390 milionti navstévnikd. Motto spolecnosti zni:

»Vyznejte se 1épe. Rezervujte 1épe. Cestujte 1épe*.

V oblasti gastronomie probiha hledani podle typu kuchyné, lokace a druhu zafizeni.
Podrobnéjsi vybér je zaméfen na zafizeni podavajici pizzu, Ceské restaurace, sttedoevropskeé

restaurace, jidelny nebo zafizeni podavajici dezerty.

Po zkontaktovani spravci TripAdvisoru muze majitel pfidat svlj podnik na stranky
bez poplatki. Na profilu je uveden nazev podniku, adresa, telefonni kontakt a e-mail,
oteviraci doba, zplsoby platby, zaméteni kuchyné, kapacita a dalsi jim zvolené podstatné

informace.

Stranka byla zalozena roku 2000 a sidlo se nachazi v Needhamu v Massachusetts.
Za zakladatele jsou povazovani Stephen Kaufer a Langley Steinert. Viceprezidentem

globalniho prodeje je Martin Verdon-Roe (36).

2.4 Facebook — definice pojmu, uplatnéni v praxi

V dnes$ni dob¢ je Facebook velmi populdrnim socidlnim médiem, a tak neni divu, ze zde své
gastronomické zafizeni propaguje stale vice uzivatel. Pro inzerci je zapotiebi byt uzivatelem
Facebooku. Zaregistrovat se mize kazdy a zadarmo. Po vytvofeni uétu muze zacit vytvareni
stranek restaurace. Mezi zdkladni uvadéné informace patii nazev, adresa, oteviraci doba,
kontakt, jméno majitele, zaméfeni podniku, jidelni a napojovy listek, zpusoby platby
a moznosti rezervace. Mezi dopliikové se tfadi fotografie a videa, moZnost online prohlidky,

parkovani a atraktivity v blizkosti.

Majitelem profilu miize byt vice osob, coz je vyhodné zejména kvili aktualizacim informaci
¢1 menu, zaroven se snizuje doba reakce na piispévky navstévnikd. Recenzi muize ptidat
kazdy zaregistrovany uzivatel a odstranit lze pouze autorem pitipévku. Hodnotitelé ocenu;ji

podnik hvézdickami. (min 1, max 5). Délka recenze neni omezena poctem znakd.
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II. PRAKTICKA CAST
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3 Metodika zpracovani dat

Pii tvorbé bakalaiské prace bylo nutné ziskat data, kterd byla nésledné zpracovédna
prostfednictvim vybranych metod. Zakladni pouzité postupy jsou piedstaveny v nasledujici

kapitole.

3.1 Cil prace
Cilem prace bylo analyzovat chod restaurace z hlediska faktord, které ovliviiuji jeho chod.

Prostiednictvim ziskanych udaji vznikla ndvrhova ¢ast.

Ke sbéru dat bylo vyuzito dotaznikového Setfeni, které bylo realizovano dotazovanim obcanit
na ulici. Cilem bylo zjistit, do jaké miry jsou navstévnici spokojeni s personalem, podavanymi
pokrmy a napoji a také jakou mérou se podili na navstévnosti restaurace pfilehla zoologicka

zahrada.

Vsichni hodnotici potvrdili, Ze Archu navstivili. Vysledky byly zpracovany pomoci grafii

a doplnény o slovni vyjadreni.

3.2 Metody prace
Kromé dotaznikového Setfeni bylo vyuZito také SWOT analyzy, ktera je blize specifikovana

nize.

Dle knihy Moderni hotelovy management od autor Ktizek a Neufus (2011) znamend SWOT
analyza komplexni metodu kvalitativniho vyhodnoceni veSkerych relevantnich stranek
fungovani firmy (popf. problému, feSeni, projektt atd.) a jeji soucasné pozice. Je silnym
nastrojem pro celkovou analyzu vnitinich i vné&jSich ¢initelt a zahrnuje postupy technik

strategické analyzy (37).

SWOT je zkratkou anglickych slov, kterymi jsou:
S = Strengths = silné stranky

W = Weaknesses = slabé stranky, nedostatky

O = Opportunities = piilezitosti

T = Threats = hrozby (38)

Jedna se o rozdé€leni faktort do 4 zdkladnich skupin. Silné a slabé stranky vyjadiuji faktory

vnitini strdnky organizace, piilezitosti a hrozby jsou naopak vlastnostmi prostfedi vnéjsiho.

32



Analyzou vzajemného pasobeni S-W proti O-T lze ziskat informace, které hodnoti uroven
vzajemného pruniku. Podnik by se mél naucit vyuzivat své prednosti a naopak minimalizovat
negativni vlivy a jevy. Doporuc¢eno je zpracovavani periodické, aby manazery informovalo

o vysledcich hospodateni.

Silné stranky podniku jsou takové, ve kterych ma podnik pfevahu nad vyrobky, které jsou
nabizené konkurenci ¢i nad obchodni nabidkou. Tato pfevaha musi souc¢asné spliiovat jednu
jedinou podminku: musi lépe uspokojovat nékterou ze zakaznikovych potieb, nez jak

ji uspokojuje soucasna nabidka konkurence.

Slabymi strankami mohou byt nedostatky v organizaci vyroby, komunikace uvnitf firmy,

Spatné distribuce a propagace nebo nedostatecna Skoleni persondlu.

Ptilezitosti se na rozdil od silnych a slabych stranek podniku soustied’uji na vnéjsi faktory

a predstavuji doposud nevyuzity potencial podniku.

Hrozby vyjadiuji negativni faktory proudici z makrookoli (38, 39).
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4 Analyza provozu restaurace Archa

V nasledujici kapitole bude podrobnéji charakterizovana restaurace Archa. Piedstavena bude

lokalita, ve které se nachazi, vedeni a personal provozovny, nabidka restaurace a dodavatelé.

4.1 Zakladni informace o restauraci Archa

Restaurace Archa se nachdzi na Morave, v Olomouckém kraji, konkrétné ve mésté Olomouc,
méstské casti Svaty Kopecek. Presna adresa je Darwinova 252/39. Rozklada se piimo vedle
Zoologické zahrady. Dostupnost je pfimo z hlavniho nadrazi linkou ¢. 11 nebo &. 111.
Od zastavky je vzdalena piiblizné 500 m. Doprava automobilem je ponékud komplikovangjsi,
nebot’ restaurace Archa mé parkovisté vyhrazené pouze pro zaméstnance. V tésné blizkosti
se nachazi placené parkoviste (20 Kc/hod), které slouzi predevSim navstévnikim ZOO
Olomouc. Mezi klicové navstévniky patii rodiny s détmi a turisté, ktefi zavitali do olomoucké

Z0O0 ¢i prirody.

Archa disponuje celkem 271 misty ve vnitini ¢asti. Véetné 2 venkovnich teras se kapacita
navysi az na 408 mist. Lze rozdé€lit do 7 samostatnych ¢asti, kterymi jsou: restaurace (156
mist), salonek Archa — nachazi se v suterénu (44 mist), galerie nad krbem (16 mist), galerie
nad barem (25 mist), svatebni salonek (30 mist), zahrddka umisténa v ZOO (83 mist)
a zahradka u hlavniho vstupu do restaurace (54 mist). Venkovni posezeni lze pfipravit

az pro 200 hostli. Od zacatku provozu jsou vnitini prostory restaurace nekuiacké.

Zékladnim stavebnim materiadlem bylo dfevo, které vyrazné dopliuji velké prosklené plochy —
vstupni dvefe a okna. Pfi vstupu do restaurace je na prvni pohled patrnd velka plocha, kterou
podnik zaujimé. Piimo u vchodu se nachéazi nékolik stold, uprostied kterych je lidmi velmi

oblibeny krb. O par metrti dal se po pravé strané nachazi bar.

Restaurace je vybavena 2 détskymi koutky a nékolika détskymi zidlickami, které jsou zdarma
k zaptjceni u personalu. Taktéz neni problém zaptjceni pastelek, kiid, omalovanek nebo lega.

Na toaletach se nachdzi samostatna piebalovaci mistnost.

Rozsahlé prostory nabizeji moznost uspofddani a zorganizovani svateb (svatba na KkIic),
rodinnych oslav, vecirkil, firemnich akci, teambuildingli, pohiebnich hostin a promoci.
Pti zminénych udalostech je moznost z vybéru dekoraci, dodavatell a jidel. Kazdy rok se zde
konaji akce velkych a znamych firem. V uplynulém roce to byl napi. Nutrend, Adidas
nebo McDonald’s. Vyjimkou neni ani olomoucky bal ¢i schiize nejvysSich predstaviteld
Olomouce. V roce 2013 zde probéhl pracovni obéd pana prezidenta MiloSe Zemana.
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Kazdoro¢né se v restauraci Archa uskutecnuji koncerty vyznamnych zpévaki a zpévacek.
V minulosti zde vystupovali napt. Janek Ledecky, Lad’a Kerndl, Ivo Jahelka, Marta KubiSova,
Leona Machalkova, Vladimir Misik, Spiritual kvintet, FrantiSek Nedvéd, Petra Jani nebo

skupina Hradistan.

Oteviraci doba je v pondéli a ned¢li od 10:00 do 21:00, od utery do soboty od 10:00 do 22:00.

K rezervacim a dotazim slouzi telefonni ¢islo 736 613 569.

V obchodnim rejstiiku vedeném Méstskym soudem v Praze, oddil B, vlozka 7212, je zapsana
pod nazvem JACOBO EUROPE CZ a.s., Praha. ICO: 25389271, DIC: CZ25389271. Pfesna
adresa je Bubenska 113/47, HoleSovice, Praha 7, 170 00. Datum zapisu se uskutec¢nil 5. 1.
1998. Odpovédnym vedoucim je Jakub Steiger (40).

4.1.1 Majitelé a personal
Restaurace Archa funguje jiz pies 9 let se stejnymi provozovateli, a to pod pani Dagmar
Latalovou a panem Petrem Latalem. Do jejich vlastnictvi dale spada Fort XXII. v olomoucké

méstské casti Lazce a hrad a zamek Kolstejn.

Jako ve vétsing restauraci, kde sména trva déle nez 8 hodin, je i zde nastaven systém kratkého
a dlouhého tydne. Zpravidla v kratkém tydnu to jsou 2 smény (stieda, ¢tvrtek), v dlouhém 5
(pondéli, Utery, patek, sobota, nedéle). Smény od pondé€li do patku jsou tvofeny 3 ¢iSniky,
o vikendech vypoméhaji brigadnici. V 1ét¢ obsluhuje v sobotu a ned¢li priblizné 12 ¢iSniki

a servirek, v zimé pouze 6.

Pocet zaméstnanct se lisi pfi bézném provozu restaurace a béhem potadani akci (firemni
vecirek, svatba). VSechny osoby, které v tomto podniku pracuji, jsou zde na smlouvu — bud’

na hlavni pracovni pomér, nebo na dohodu o provedeni prace.

Na smeén¢ je vzdy vedouci, ktery dohliZi na cely pribéh, avSak i on vykonava stejnou praci
jako tadovi ¢isnici. Na konci dne dé€la inventuru a rozdéluje spropitné. Nad vedoucim smény
stoji provozni, ktery je v praci 7 dni v tydnu, avSak ne vzdy celé dny. Podili se na celkové

inventuie, planuje smény a zajistuje bezchybny chod provozovny.

Pozice ¢iSnika a barmana jsou striktn€ oddéleny. Zatimco €iSnici rano utiraji a zakladaji stoly,
barman si pfipravuje svou pracovni plochu — zreviduje a odtoCi pivo, piipravi mycku,
zkontroluje, zdali ma dostatek zbozi a namele si kdvu. Ranni pfipravy zaberou pfiblizn¢ 1 — 2

hodiny. Kazdy zaméstnanec mé po 4,5h 30 min prestavku, kterou vyuziva ke konzumaci
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pokrmu, vyftizeni telefonatu nebo koufeni. Mistnost, ve které¢ konzumuji zaméstnanci pokrmy,

je oddélena od restaurace i kuchyné.

Na tvorbé jidelniho listku a menu se vzdy podili vedouci smény, $éfkuchat a provozni.

Po vytvofeni musi dojit ke schvaleni obéma majiteli.

Struktura zaméstnancti v kuchyni se c¢astecné lisi. Nachazi se zde pomocni kuchafi, jejichz
hlavni naplni prace je krajeni zeleniny a ovoce, udrzovani Cistoty prostiedi atd., kuchaii,
jejichz naplni prace je piriprava a vydej pokrmt, piijimani objednavek, uskladiiovani pokrmt
ktery dohlizi na chod kuchyné, sestavuje jidelni listek a menu, podili se na vydeji
a Vv neposledni fad€¢ ptebird a kontroluje zbozi. O potfadek v kuchyni a Spinavé nadobi se
staraji uklizeCky. Restaurace Archa v soucasné dobé zaméstndva provozniho, 4 ¢iSniky, 2

barmany, 4 pomocné kuchare, 2 kuchare, $éfkuchare, 2 umyvacky a 1 uklizecku.

4.1.2 Dodavatelé
Restaurace Archa odebira zbozi od mnoha firem a spolecnosti, které jsou podrobnéji uvedeny
niZe. Ze strany podniku je zde patrny zajem o podporu malych mistnich prodejen, kterymi

jsou napt. spolecnosti Batkovy bylinkové sirupy, DOMAPEK ¢i MCH Cleaning.
Restaurace Archa odebira zbozi od nasledujicich firem a spolecnosti:

e lavazza, — ¢aj, kdva, cukr, med,

e The Coca-Cola Company — nealkoholické napoje;

e Batkovy bylinkové sirupy — bylinkové sirupy;

e Harmonia Vini — vino a vinné sklenice;

e Plzensky Prazdroj — pivo Pilsner Urquell;

e Makro — alkohol, zelenina, potraviny, €istici prostiedky, barvy a papiry do tiskarny;

e Nowaco — potraviny, ryby;

e pekarna DOMAPEK - slané a sladké pecivo;

e Montycon — sporaky, grily, konvektomat, mycka na nadobi, trouby, heated holding;
(udrzovaci skiin€), chafingy, lednice, vydejni pulty, lampy

e Hagleitner — davkovaci systémy na mydlo, ru¢niky, toaletni papir, utérky na ruce;

e MCH Cleaning (Cistirna a pradelna).

Firma Batkovy bylinkové sirupy je rodinna siruparna se sidlem v centru Olomouce,

konkrétn¢ na Blazejském namésti 115/4. Vznikla v roce 2012 a momentalné nabizi 12 BIO
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sirupti, kterymi jsou napf. sirup Lipovy, Salv&jovy, Meduiikovy, Levandulovy & Matovy.
Archa pravidelné odebira 5 druhu.

Domaci pekarna DOMAPEK, s. r. o. byla zalozena roku 1991. Vlastni registrovanou
ochrannou znamku vcetné loga. Nachazi se ptiblizné 10 km od Olomouce v obci Bohunovice.
Zakaznikiim nabizi pfes 160 druht vyrobki, kterymi jsou napfi.: chleby, kolace, vanocky,
rohliky, pletynky ¢i zéviny. Spolec¢nost nabizi moznost objednani ¢i zakoupeni produkti

zdravé vyzivy, vyrobky na zakdzku ¢i rautové vyrobky.

Cistirna a pradelna MCH Cleaning méa v Olomouci 2 pobo&ky. Prvni se nachazi nedaleko
hlavniho nadrazi na ulici Dukelska, druha v méstské ¢asti Olomouc — Holice. Provozovna
poskytuje své sluzby jiz od roku 2008 jak firmam, tak jednotliveim. Nabizi moznost

chemického ¢isténi 1 béZzného prani. S restauraci Archa spolupracuje osmym rokem.

The Coca-Cola Company je jednou z nejvétsich producentti nealkoholickych napoji na svéte.
Sidlo se nachazi v USA. Restaurace Archa od spolec¢nosti odebira jiz od svého vzniku,
a to nasledujici vyrobky: Coca-Cola, Coca-Cola Zero, Coca-Cola light, Fanta pomeranc,
Sprite, Kinley (bez pfichuti, citron, zazvor, rosé¢), Bonaqua (jemné perliva, neperlivd),
Romerquelle a Cappy (pomeranc, jablko, ¢erny rybiz, multivitamin, jahoda, hruska, meruiika,

grapefruit, ananas).

4.1.3 Jidelni a napojovy listek

V pribéhu jarni a letni sezony nabizi restaurace Archa pouze zkraceny jidelni listek.
Predchazi tak neumérné dlouhému cekéani zakaznik®, které by mohlo nastat zvySenou
navstévnosti v téchto mésicich. Po jeho zhlédnuti je patrna specializace restaurace na zvé&finu.
V nabidce nechybi domaci zvétinova pastika S visnémi, jeleni gulds, medailonky z jeleni

a kanci kyty €1 zvéfinovy burger.

Jidelni listek je rozdélen na studené piredkrmy, polévky, détska jidla, hotova jidla, minutky,
speciality z nasi pece a grilu, steaky, salaty, dezerty a ptilohy. Druha ¢ast, napojovy listek, ma
nasledujici déleni: kava, teplé napoje, nealkoholické napoje, pivo, vino a sekty, aperitiv,
likéry, americkd/irskd/skotskd whiskey, bourbon, cognac, vodka, gin, rum, metaxa, ostatni

alkoholické ndpoje a michané napoje.

Pravideln¢ kazdy rok v listopadu se na ArSe konaji zvétinové hody, které trvaji pfiblizné 2 — 3
tydny. V tomto obdobi je vytvofen specidlni jidelni listek, ktery nabizi pouze pokrmy

ze zvetiny. V minulych letech se v nabidce objevilo zvétinové raga, zveéfinovy vyvar, danci
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gulas, danci kyta s bortivkovou omackou, kanéi kyta se Sipkovou omackou, kan¢i vypecky
se zelim ¢i steaky z jelena, kance a danka. Nabidku podtrhuje vybaveni vnitinich prostor. Zde

jsou umisténa parozi, kozeSiny a vycpand zver.

Kromé¢ zvéfinovych hodi pfipravuji Séfkuchafi také Valentynskou nabidku, tyden

zabijaCkovych specialit, Vanoc¢ni a Velikono¢ni pohosténi a rybi vikendy.

V nezkracené podob¢ jidelniho listku se nachazi 4 détské pokrmy. Restaurace nabizi moznost
polovi¢nich porci témét vSech pokrmil, avSak se zaplacenim 70 % plvodni ceny. V 1ét¢ je

navstévnikim k dispozici stanek s domaci zmrzlinou.

Nz

Kévu Lavazza pripravi barman dle pfani hosta. V nabidce nechybi klasické espreso a lungo,
cappuccino, latté, videnska, alzirska ¢i irska kava. Teplé napoje l1ze pripravit také s ptichuti —
vanilka, kokos, ¢okoldda, mandle, karamel a liskovy ofiSek. U €ajli 1ze vybirat ze sackovych,

pyramidovych ¢i Cerstvych (zdzvorovy, matovy). V cené je zahrnut také citron, cukr a med.

Zakaznici si mohou vybrat z 2 druhi cepovanych piv, kterymi jsou Pilsner Urquell
a Gambrinus 11°. Nabidka obsahuje lahvova ochucena piva a Birell. Restaurace nabizi
rozlévana vina po 2dl a to jak bil4, ¢ervena tak i rizova. Pfi z4jmu hosta o celou ldhev je
obsluhou nabidnut rozsahly vinny listek, ve kterém se nachazi také sekty a aperitivy. Nabidka
alkoholu v restauraci je rozsahla. Nechybi zastupci whisky, vodky, rumd, cognacti, bourbond,

likért, gind ¢i michanych napojl.

Kompletni jidelni a ndpojovy listek je uveden v ptiloze €. 1.
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4.2 Vnéjsi okoli podniku

Restaurace Archa se nachazi na Morave, piiblizn¢ 8 km od Olomouce, na Svatém Kopecku.
Pocet stalych obyvatel v této méstské &asti byl dle CSU k 31. 12. 2014 705. Misto je hojné
navstévovano turisty zejména kvili barokni bazilice Navstiveni Panny Marie, kterd byla
pii navstéveé papeze Jana Pavla II. vroce 1995 povySena na baziliku minor (Cestny titul
udélovany papezem). Déle je zde moznost navstévy ZOO (nejnavstévovangj$i misto
Olomouckého kraje co do poétu navitévniki), Smeralovy vily, lanového parku Veverak
a Wolkerovy vily. Aktivnéjsi turisté mohou vyuzit cyklotrasy ¢i pési prochdzku po naucné

stezce dlouhé 7,1 km.

Pred restauraci se nachazi rozsahlé détské hiisté, kolem kterého vedou turistické trasy. Pouze

par metrit od vchodu je pozvolny vstup do lesti, jez pokryvaji znacnou ¢ast méstské casti.

4.2.1 Vnitini prostiedi podniku

Vnitini prostory jsou vybaveny dievénymi stoly se Zidlemi, zeleznymi dekoracemi, zivymi
kvétinami, fotky osobnosti, které Archu v minulosti navstivili, parozim, kozeSinami
¢1 vyrobky ze drfeva. Stoly jsou pfi béZzném provozu uspofadany od nejnizsi kapacity (2
osoby), které se nachdzi u dvefi, aZ po nejvy$si (10 osob). Je zde moZnost spojeni
a prichystani slavnostni tabule, kterd pojme az 38 hostli. Ve stejné Casti (leva ¢ast restaurace)
lze pfichystat jest¢ jednu tabuli pro stejny pocet osob. V galerii nad zminovanou casti
se nachazi 4 stoly, kazdy pro 4 osoby. Prostor je zde znacné omezeny dievénymi nosnymi
tramy. Dekoraci byly zvoleny kozeSiny zvitat, které se rozprostiraji na zabradli kolem stola.

Cela galerie je prosklend a hosté tak maji vyhled na celou restauraci.

Rozmisténi stolt neni feSeno vhodné, coZz dokazuji namitky hostli. Mezi jednotlivymi Zidlemi
u stolit vedle nebo naproti sob& se nenachdzi dostate¢ny prostor. ReSenim by mohlo byt

sniZzeni kapacity na ukor vétSiho komfortu.

Uprostied restaurace se nachéazi bar. Je tvofen dlouhou spojenou dievénou deskou, ktera
slouzi zaroven jako vydejni pult napoji. Na zadni strané baru se nachazi police s alkoholem
a Cistym sklem, vyc€epni zafizeni, mycka, diezy, kavovar a pracovni plocha, pod kterou jsou

umistény lednice s nealkoholickymi napoji.

Pravou stranu restaurace tvoii 11 stold s celkovou kapacitou 80 mist. Zejména v letnich
mesicich je tato ¢ast vyhrazena pouze pro navstévniky ZOO. V suterénu se nachéazi salonek

s détskym koutkem. Galerie nad barem nabizi zakaznikiim odd€lnou odhlu¢nénou mistnost
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vhodnou pro oslavy, svatebni hostiny, mensi akce ¢i jednani. Celkova kapacita je 55 mist

a dle pozadavki hosta personal rozmisti stoly.

Prostory kuchyné oddéluji dvefe, které se nachazi ptiblizné v poloviné baru. Cidnik s talifi
tedy musi nejdiive projit pies bar a az poté se dostava na plac. Tato situace piisobi nékterym
zaméestnancim zejména ze zacatku potize. Prostory kuchyné jsou rozdéleny na vice casti —
umyvarna bilého nadobi, umyvarna ¢erného nadobi, studend kuchyné, pfipravna masa
a zeleniny, vydej polévek a hotovych pokrmit, sklady (suchy, chladny, chlazeny a mrazici),
lednice a mrazdky. Nejvétsi plochu zabird samotné vybaveni, které tvoii napt. sporaky,
fritézy, gril, pojizdné vodni lazné, rezon a konvektomat. Na nasténce, nachazejici

vvvvvv

kontakty (policie, hasi€i, zachranna sluzba).

Za kuchyni se nachazi prostory urcené pouze personalu. Jsou jimi toalety, odd€lené Satny pro
muze a zeny, sprcha a jidelna. Zminovana zadni ¢ast je vyhrazena pouze zaméstnanciim, ktefi
zde maji moznost zabezpeceného odlozeni soukromych véci, kratkého vyfizeni telefonatii
¢i prubéznou upravu zevnéjsku. V prostorach se dale nachédzi kanceldi majiteld restaurace

a provozniho, ktera je vybavena zakladnimi kancelafskymi potfebami.

4.2.2 SWOT analyza
Tab. 2 Schéma SWOT analyzy

Silné stranky (S) Slabé stranky (W)
Piilezitosti (O) Strategie SO Strategie WO
Hrozby (T) Strategie ST Strategie WT

Zdroj: Vlastni zpracovant
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Tab. 3: SWOT analyza restaurace Archa

Silné stranky Slabé stranky

Vysoka kapacita restaurace 5 | Chybgjici parkoviste -5

Détské pokrmy 3 | Poloha na okraji mésta -2

Ptiroda 2 | Vysoka naro¢nost na udrzbu -3

Prostiedi restaurace 3 | Neodbornost personalu -5

2 détské koutky + prebalovaci pult 3 | Vysoké naklady -2

Pravidelné akce velkych firem 4 | Vysoké ceny -3

Restaurace je v osobnim vlastnictvi 5 | Nevyvazenost smén -4

Prace s regionalnimi produkty 4 | Neaktualnost internetovych stranek -3

Reklama 3 | Casté zmény zaméstnancti -4

Dlouho fungujici podnik (vice nez 9 let) 3

Prilezitosti Hrozby
Vysoka nezaméstnanost (dostatek pracovnich
sil . Konkurence -5
Zvyseni trenda soucasné doby (lidé ustupuji '

od varent doma) ; Zvysovani cen energii -4

Sezonni nabidky 1 | Zvyseni dani -2

Rozvoz pokrmt 2 | Zmény v legislativé -2

Spoluprace s velkymi firmami 3 | Ekonomicka situace Olomouckého kraje -2
Pokles zisku -4

Zdroj: Vlastni zpracovant
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Z Tab. 3 je patrné, ze v restauraci Archa prevladaji silné stranky nad slabymi. Podnik by
si mél analyzu sestavovat pravideln¢, aby jeho konkurenceschopnost byla co nejvyssi.
Nejvétsim problémem je chybéjici parkovisté. Pokud zakaznici chtéji piijet na Svaty Kopecek
pouze kvuli obcCerstveni v restauraci, musi si zaplatit parkovné. Problém vznikd v letnich

mésicich, kdy dochazi k nedostatku parkovacich mist.

Jelikoz kapacita tvoii pies 400 mist, vznika vysoka naro¢nost na Gdrzbu. VEtsi Cast restaurace
je tvofena vysokymi okny a sklenénymi vylohami uvniti zafizeni. Mezi zvlaStnosti patii
vybaveni ¢asti interiéru kozeSinami, hlavy zvifat ¢i rohy, které potiebuji specidlni ndkladnou

udrzbu.

V okoli se nachazi hned 4 dalsi restaurace, coz zvySuje riziko konkurence. Aby se Archa
na trhu prosadila a prosperovala, bylo by vhodné brat okolni zatizeni v potaz. Znacné neshody
jsou zejména v cenach. Nejvetsi rozdil vznikl pfi porovnédni cen za pokrm kuieci fizek, ktery
Vv restauraci Archa stal 149 K¢, naopak v restauraci Chalupa Na Schudkach pouze 105 K¢&.
Uvedené ceny jsou za stejnou gramaz vcetné piilohy. Naopak nulovy rozdil byl za détskou
porci svickové na smetang. Pro vétSi nazornost a piehlednost byla zpracovana Tab. 6

zamé&fena na porovnani vybranych restauraci z hlediska cen za vybrané pokrmy.

Neodbornost personalu je problémem v mnoha restauracich. V poslednich letech Archa
piijimé zaméstnance bez vyuceni v oboru, praxe ¢i bez znalosti svétového jazyka. ProSkoleni
a zauceni nového persondlu ubird ¢as ostatnim zaméstnanciim, coz vede k tbytku ¢asu, ktery

by mohl vénovat hostovi.

Tab. 4: Vyhodnoceni analyzy SWOT

Soucet Vypocet Vysledek
Silné stranky 35
S-W 4
Slabé stranky 31
Prilezitosti 14
O-T -5
Hrozby 19

Zdroj: Vlastni zpracovant

Z uvedené tabulky vyplyva, ze podnik by se m¢l fidit strategii ST (silné stranky, hrozby).
Kone¢nym vysledkem provadéné SWOT analyzy je strategie, kterou by méla restaurace

vyuzit, tj. zaméfit se a vyuzit silné stranky na obranu proti hrozbam.
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4.2.3 Analyza zakazniki
Restaurace musi znat své cilové zdkazniky a umét je identifikovat, formulovat jejich potieby
a pozadavky a dokazat, Ze nabizeny sortiment dokaze uspokojit jejich potieby. Tim ziskava

potifebnou vyhodu nad konkurenty.

Jakubikova ve své publikaci uvedla nasledujici definici segmentace trhu: ,, Segmentace trhu
predstavuje rozclenéni trhu do homogennich skupin, které se vzajemné lisi svymi potrebami,
charakteristikami a ndkupnim chovanim. Je mozno na né piisobit modifikovanym

marketingovym mixem *“ (41, 42).

Cilovymi zakazniky restaurace Archa jsou jednoznacné rodiny s détmi a turisté. Velky podil
na faktu nese pravé ZOO, v jejiZz Casti se nachdzi jedna z letnich zahradek. Navstévnici
se snadno dostanou piiblizn¢ v polovin¢ ZOO k zadnimu vchodu do restaurace. Aby bylo
zamezeno nekontrolovatelnému pohybu zakaznikli od pfedniho vchodu (od hlavni silnice)
ke vchodu do zahrady, aniz by bylo pifedem zaplaceno vstupné, je v letnim obdobi Archa
rozdélena na 2 ¢asti paravanem. V ptipad¢, ze zakaznici sedici na oddélené strané restaurace
chtgji jit na prohlidku, jsou pozadani personalem o pfedlozeni platné vstupenky. Pokud je vSe

v potradku, nic nebréni jejich vpusténi do druhé Casti, ptes kterou pokracuji do ZOO.

Ve vzdalenosti ptiblizné 500 m se nachéazi vyhlaSené poutni misto, bazilika Navstiveni Panny
Marie. Tento objekt je Casto vyhledavan zahrani¢nimi turisty, ktefi vétSinou svou nadvstévu
na Svatém Kopecku spoji také s prohlidkou Zoologické zahrady ¢i prochdzkou po naucné

vvvvvvvv

Slovenska a Némecka, avSak vyjimkou nejsou ani obyvatelé Ruska a Ukrajiny.

Vyjimkou neni ani navstéva cyklistl, pro které jsou umistény stojany na kola pfed vchodem
do restaurace. Pfes tizemi Olomouc — Svaty Kopecek vedou 3 cyklotrasy, které jsou
predevSim v letnich mésicich hojné¢ vyuzivany. Prvni trasa je dlouhd 6 km. Zacina
v Bélkovicich a vede ptes Dolany, Tovet a SamotiSky az na Svaty Kopecek. Trasa druhd méfi
13 km. Jeji zacatek se opét nachazi v Bélkovicich, dale vSak pokracuje ptes Dolany, Radikov,
Tentokrate se zaCatek nachazi v HluSovicich a vede pfes Dolany, Svaty Kopecek, Posluchov

az do Marianského udoli.

Velké mnozstvi zdjemcti, pfevazné stiedni vékové kategorie, ptildkaji zmiflované tematické

dny, vikendy ¢i tydny. Jedna se zejména o zvéfinové hody ¢i Valentynské menu.
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4.3 Okoli podniku — analyza konkurence

V blizkosti restaurace Archa se nachazi 4 konkurencni podniky. Jsou jimi: restaurace

U Macka, restaurace Fojtstvi, restaurace U Maci a Chalupa Na Schtiidkéch.

Oteviraci doba restauraci:

1. Restaurace Archa
Pond¢li: 10:00 — 21:00
Utery: 10:00 — 22:00
Streda: 10:00 — 22:00
Ctvrtek: 10:00 — 22:00
Patek: 10:00 — 22:00
Sobota: 10:00 — 22:00
Ned¢le: 10:00 — 21:00

3. Restaurace Fojtstvi
Pondéli: 11:00 — 21:30
Utery: 11:00 — 21:30
Stieda: 11:00 — 21:30
Ctvrtek: 11:00 — 21:30
Patek: 11:00 — 21:30
Sobota: 11:00 — 21:30
Nedéle: 11:00 — 20:00

5. Chalupa Na Schudkach
Pondéli: 11:00 — 22:00
Utery: 11:00 — 22:00
Stieda: 11:00 — 22:00
Ctvrtek: 11:00 — 22:00
Patek: 11:00 — 22:00
Sobota: 11:00 — 22:00
Ned¢le: 11: - 21:00
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2. Restaurace U Macku
Pondéli: zavieno
Utery: 10:30 — 22:00
Stieda: 10:30 — 22:00
Ctvrtek: 10:30 — 22:00
Patek: 10:30 — 23:00
Sobota: 10:30 — 22:00
Nedéle: 10:00 — 21:00

4. Restaurace U Maci
Pond¢li: zavieno
Utery: 10:00 — 18:00
Streda: 10:00 — 18:00
Ctvrtek: 10:00 — 21:00
Patek: 10:00 —23:00
Sobota: 10:00 — 21:00
Nedéle: 10:00 —20:00



Tab. 5: Srovndni konkurencnich podnikii dle vybranych kritérii

Restaurace | Restaurace | Restaurace | Restaurace Chalupa
Archa U Macka Fojtstvi U Maci Na Schudkach
Vzdalenost od ) ] ] ) ]
1 minuta 10 minut 8 minut 1 minuta 7 minut
ZOO0O (p&sky)
Kapacita 408 mist 205 mist 135 mist 99 mist 155 mist
. . . . Ceska,
Kuchyné Ceska Ceska Ceska Ceska .
mezinarodni
Détska jidla Ano (5) Ano (3) Ano (2) Ano (6) Ne
Karta/stravenky Ano/ne Ano/ano Ano/ano Ne/ano Ne/ano

Zdroj: Vlastni zpracovani

Je patrné, ze restaurace Archa se svymi 408 misty, které tvoii vnitini prostory se zahradkou,

ma hned po restauraci U Maci nejdelsi oteviraci dobu. Ze vSech uvedenych konkurencnich

podnikti vSak jako jedina nepfijima stravenky. I tento fakt muaze tvofit rozhodujici faktor

pro zakazniky pii volbé restaurace.

Tab. 6: Porovndni vybranych restauraci z hlediska cen za vybrané pokrmy

Restaurace | Restaurace U | Restaurace | Restaurace U | Chalupa Na
Archa Mackt Fojtstvi Maci Schidkach
Vyvar
smasem a 45 K¢ 39 K¢ 39 K¢ 39 K¢ 35 K¢
nudlemi
Svickova na
169 K¢ 135 K¢ 139 K¢ 135 K¢ 139 K¢
smetané
Smazeny
149 K¢ 129 K¢ 149 K¢ 129 K¢ 105 K¢
kufeci fizek
Smazeny syr 149 K& 129 K& 149 K& 129 K& 105 K&
Détska porce
svickové na 99 K¢ 99 K¢ 99 K¢ 99 K¢ -
smetané

Zdroj: Viastni zpracovdni

Nasledujici Tab. 6 poukazuje na odliSnosti cen stejného pokrmu a gramaze v 5 riiznych

podnicich. Pokrmy jsou vzdy uvedeny vcetn¢ pfiloh, a to: Svickovd na smetané S5
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houskovymi knedliky a brusinkovym ter€em, smazeny kufeci fizek s vafenym bramborem,

smazeny syr s hranolkami a tatarskou omackou. Détska porce svickové na smetané

je podéavana se 2 houskovymi knedliky.

Tab. 7: Porovnadni vybranych restauraci z hlediska cen za vybrané nealkoholické napoje

Restaurace Restaurace U | Restaurace Restaurace U | Chalupa Na
Archa Mackut Fojtstvi Maci Schidkach
Espresso 40 K¢ 38 K¢ 35Ke 39 K¢ 28 K¢
Ovocny ¢aj 36 K¢ 35 K¢ 30 K¢ 35 K¢ 35 K¢
Coca-Cola
40 K¢ 33 K¢ 35Ke 33 K¢é 30 Ke
0,331
Neperliva
27 K¢ 29 K¢ 30 K¢ 29 K¢ 27 K¢
voda 0,25l
Juice 0,2 | 40 K¢ 31 Ke 35Ke 32 Ké 30 Ke

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tab. 7 se zaméfuje na porovnani cen nealkoholickych napoji v konkurenénich podnicich.
Bylo vybrdno 5 napojii shodné servirovanych vSemi restauracemi. Ve 4 piipadech z 5

prodavala restaurace Archa napoje nejdraz.

Espresso je podavano bez mléka, pouze s malym oplatkem a pfiblizné¢ 4 cl studené vody
Vv oddélené nadob&. VSechny Caje jsou pouze pytlikove, ceny za Cerstvé (madta, zazvor),

se odliSuji. V ptipad€ zajmu hosta o kohoutkovou vodu si kazda restaurace uctuje poplatek.
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Tab. 8: Porovndni vybranych restauraci z hlediska cen za vybrané alkoholické ndpoje

Restaurace Restaurace U | Restaurace Restaurace Chalupa Na
Archa Mackut Fojtstvi U Maci Schidkach
Pilsner Urquell
40 K¢ - 40 K¢ - 35 K¢
0,51
Birell 051 30 K¢ 30 K& 30 K¢ 30 K& 24 K&
Vino bilé 2dl 46 K& 42 K& 45 K& 42 K& 32 K&
Bohemia sekt
279 K¢ 220 K¢ 259 K¢ 220 K¢ 240 K¢
0,751
Becherovka
- 55 K& 35 K& 35 K& 35 K& 28 K&
original 4 cl
Bozkov
35 K¢ 25 K¢ 35 K¢ 25 K¢ 25 K¢
Tuzemsky 4 cl

Zdroj: Vlastni zpracovani

Restaurace U Macku spole¢né s restauraci U Maci Cepuji pivo Litovel 11°, Maestro 10°
a pivni specidly dle aktualni denni nabidky. Cena prvniho zminovaného je 27 K¢ za 0,5 1,
Maestro (0,5 1) za 28 K¢ a pivni specialy (0,5 1) za 36 K¢. Birell byl srovnavan jako lahvové

nealkoholické pivo, nikoliv toc¢ené.

4.4 Zpétna vazba na reakce zakazniki

Restaurace Archa ddvd moZnost zdkaznikim on-line hodnoceni pomoci socidlnich médii.
Prvni vybranou strankou je Zomato. Zde se nachazi pouze 1 recenze, kterd hodnoti restauraci
velmi dobte. Ze zakladnich tdaji je uvedeno telefonni Cislo, typ kuchyné, primérnd utrata
za 2 osoby, adresa, moznosti platby, oteviraci doba a dalsi informace. Po konzultaci s majiteli

restaurace bylo zji$téno, Ze na serveru je chybné uvedena oteviraci doba a moZznosti platby.

Dal§im zkoumanym portadlem bylo Restu.cz, kde se na hodnoceni podilelo 10 uzivateli.
Celkové hodnoceni je 4.0 z5.0, ztoho kvalita jidla ziskala ohodnoceni 4.0, servis 4.3

a prostiedi 4.6. Na rozdil od Zomata nabizi Restu.cz podrobnéjsi informace o podniku véetné

jeho popisu. Po zhlédnuti vSech tdajti je jedind chyba pouze v oteviraci dobé podniku.

Pomoci TripAdvisoru ohodnotilo restauraci 21 uzivateli. Celkové hodnoceni z 5.0 je 3.5,
coz odpovida kategorii velmi dobré. Na portalu neni uvedena oteviraci doba, priméernd utrata

ani zpusoby platby. Z informaci je mozné zjistit pouze typ kuchyné a polohu restaurace.
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Dnes nejvyuzivangj$im nastrojem k hodnoceni je Facebook, ktery také obsahuje nejvice udaji
o firm¢é — adresa, kontakt, oteviraci doba, typ kuchyné, speciality, nabizené sluzby

a dostupnost. OvSem ani zde neni oteviraci doba v poradku.

Z hodnoceni na zminovanych portalech vychazi Archa vétSinou kladné, avSak je nutné
sledovat datum zvefejnéni. Zde se dozvidame, Ze nejvice zapornych recenzi a stiznosti bylo
napsano za posledni rok a pil, a to pfedev§im na odbornost, ochotu a pfistup personalu.
Po konzultaci s vedenim restaurace bylo zji§téno, ze si pan majitel za svym personalem stoji

a obménu v nejbliz§ich mésicich neplanuje.

48



5 Analyza spokojenosti zakazniki se sluzbami restaurace Archa

Dotazovéno bylo celkem 110 osob, a to 78 Zen a 32 muzii. Vice nez 82 % uvedlo své bydliste
mimo meéstskou ¢ast Olomouc — Svaty Kopecek, ve které se nachazi restaurace Archa.
Po zjisténi zékladnich informaci nésledovala prvni otazka, zdali jsou ob&ané bydlici v odlisné

méstské ¢asti ochotni piijet na Svaty Kopecek pouze kviili obCerstveni v restauraci Archa.

® Ano
H SpiSe ano
= Ne

H Spise ne

Graf 1: Ochota obyvatel Olomouce cestovat do vybrané restaurace

Zdroj: vilastni zpracovani

Na prvni otazku odpovédélo 15 lidi ano, 22 spiSe ano, 60 ne a zbyvajicich 13 se pfiklonilo
k odpovédi spise ne. Z grafu tedy jasné€ vyplyva, ze vétSina dotazovanych by nebyla ochotna
pfijet na Svaty Kopecek pouze kvili navstéveé restaurace. Tento fakt by mél brat podnik
VvV tvahu a snazit se ho zménit ve sviij prospéch napt. vétsi propagaci ¢i zavedenim nékolika

levnéjsich dennich/polednich menu (min. 3).

Rozhodujicim faktorem pro navstévniky byva také vzdalenost od jejich bydlisté ¢i dopravni
dostupnost. K restauraci, ktera lezi ptiblizn¢ 10 km od Olomouce, se Ize dostat MHD, avsak
od zastavky musi jit navstévnici pésky piiblizné 500 m, coz nemusi zejména starSim ob¢aniim
vyhovovat. Pfi cesté vlastnim dopravnim prostiedkem je opé€t problém s jeho zaparkovanim,

nebot’ jak jiz bylo zminéno, restaurace nema vlastni parkoviste.
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0,91 %_\ 1,82 %

m Denné

m 1x tydné

m 1x mésicné
m I1x rocné

M Jiné

Graf 2: Cetnost navitévnosti restaurace Archa

Zdroj: viastni zpracovani

Z celkového poctu dotazovanych vyplyva, ze 1/5 navstivi restauraci Archa 1x mésic¢né
a témeét 64 % jen 1x rocné. Tyto dvé skupiny respondentli dohromady tvoii 85 %
ze zkoumaného poctu. Pfi soucasné bilanci navstév nelze tedy hovofit o stalych zakaznicich.
V kategorii ,,Jiné*“ se vyskytly 4 odlisné odpovédi, a to: 2x ro¢né (3), 3x — 4x za rok (8), 8x

ro¢né (1) a pouze pii koncertech, které¢ se konaji v restauraci (1).

E Ano
B SpiSe ano
= Ne

B SpiSe ne

Graf 3: Pomér nav§tévnosti restaurace a soucasné zoologické zahrady

Zdroj: vilastni zpracovani

3. graf poukazuje na spojitost navstévy ZOO s restauraci Archa u 77 dotazovanych, ktefi
uvedli jako svou odpovéd’ ano a spiSe ano. Podnik by mél byt né¢im vyjimecny, speciélni,
aby byli hosté ochotni pfijet z centra Olomouce az na Svaty Kopecek pouze kvili pohosténi

na Arse.
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E Ano
m SpiSe ano
= Ne

B SpisSe ne

Graf 4: Spokojenost zakazniki s obsluhou

Zdroj: viastni zpracovani

Graf 4 ukazuje nevyvazenost smén. 36 odpovidajicich je spiSe spokojeno s obsluhujicim
persondlem, na druhou stranu je stejny pocet zdkaznikll nespokojeno. Na tomto vysledku

se miize podilet pfijimani nezkuseného personalu ¢i jeho Castd obména.

E Ano
B SpiSe ano
= Ne

B SpiSe ne

Graf 5: Spokojenost zakaznikii se servirovanymi pokrmy

Zdroj: viastni zpracovani

Spokojenost se servirovanymi pokrmy projevilo 81 dotazovanych. Potvrdilo se, Ze na rozdil
od obsluhy jsou zde smény kuchaiti vyvazené a pokrmy jsou pfipravovany ve stejné kvalité

a chuti.
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1,82 %

® Ano

m Ne

m Uvital/a bych ¢astéjsi
obménu jidelniho listku

Graf 6: Spokojenost se sortimentem jidelniho a napojového listku

Zdroj: viastni zpracovani

71 zékaznika se shodlo, Ze se stavajici nabidkou jidelniho a néapojového listku jsou spokojeni,
tzn., povazuji jej za dostacujici. Restaurace by dle 19 hodnoticich méla sviyj jidelni listek

ménit Castéji, nez doposud.

Otazka cislo 7 byla zamétena na priizkum, zda dotazovani hodnotili restauraci na n¢kterém
z internetovych portall. Vysledkem bylo zjiSténo, Ze restauraci nehodnotilo témétr 75 %

navstévnika.
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1,82 % 0,91 %

B Facebook
M Restu.cz

M Zomato

B TripAdvisor

M Jiné

Graf 7: Pomér hodnocenych internetovych portali

Zdroj: viastni zpracovani

Z celkového poctu dotazovanych osob (110) odpovédélo pouze 28, Ze uvedené gastronomické
zafizeni ohodnotili prostfednictvim internetovych portalti. NejcastéjSim nastrojem
pro hodnoceni si navstévnici zvolili socialni sit’ Facebook, kterda se zejména v poslednich
letech stala velmi roz$ifenou napfi¢ vSemi generacemi. V roce 2015 byla zaloZena
Facebookovi stranka s ndzvem ,,Kde ne/jist v Olomouci®. Smyslem je hodnotit a doporucovat
gastronomickd zafizeni. Pfispévky se zde tykaji pouze restauraci, které¢ lezi na uzemi
Olomouce. Nazory a komentaie uzivatell piibyvaji kazdy den a jsou rlznorodé -
od detailniho popisu navstévy zafizeni pres fotodokumentaci pokrml a ndpojli az po pfistup

a ochotu personalu. K 15. 2. 2018 stranku sledovalo 16 710 lidi.
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6 Navrhova cast

Po shrnuti vSech ziskanych poznatkt a dat, jejich zhodnocenim a srovnanim s konkuren¢nimi

podniky, je mozno pfistoupit k vytvofeni navrhii na zlepseni chodu podniku.

6.1 Navrhy v oblasti personalni politiky restaurace

Majitelé restaurace by méli vice zapracovat na vybéru novych kvalitnich zaméstnancti a dbat
na jejich praxi nebo alespon vyuceni v oboru. V dnesni dob¢ je velmi obtizné sehnat kvalitni
pracovni silu. Kazdopadné je neoddiskutovatelné, ze obsluha tvofi jednu z hlavnich tvari
podniku a pravé na ni a jejim chovani zalezi, zdali se host do restaurace znovu vrati. Pokud
budou zékaznici nespokojeni, s nejvétsi pravdépodobnosti uz ji nenavstivi a ani kladné
neohodnoti. K nejvétsim problémtim restaurace Archa patii nevyvazenost smeén a neodbornost
personalu. Zaméstnanci by méli byt vybirani dle urcitych kritérii stanovenych majiteli. Tim
by doslo k eliminaci mén¢ zkuSenych zaméstnanct a ubytku stiznosti. V soucasné dobé¢ je
na jedné sméné persondl vybaveny jazykovymi znalostmi, vyucenim v oboru kuchat/¢isnik
a min. 5 letou praxi, na smén¢ druhé zaméstnanci nemaji dostatecné odborné znalosti a jejich

praktické dovednosti jsou prozatim velmi omezené (zkuSenost max. 1 rok).

Pro novy, ale samoziejm¢ 1 staly persondl, by uritym feSenim bylo pravidelné povinné
Skoleni a pfezkuSovani vzdy pted zacatkem smény. Tykalo by se celkové nabidky restaurace,
manuall a povinnosti, které¢ musi kazdy dodrZzovat. Mezi témata Skoleni by se mohlo zafadit
jak fesit stiznosti hostli, etiketa a komunikacni dovednosti, chovani a zplsoby stolovani

pii vyznamnych spolecenskych udalostech, zaklady profesionalni obsluhy ¢i kurz asertivity.

Majitelé by si méli vice vazit zaméstnanct, ktefi jsou ochotni pripravit akci a obsluhovat ji
az do rannich hodin s tim, Ze dalsi den ptijdou pouze po par hodinach spanku opét do prace.
Odmény by mohly byt za hodiny odpracované nad ramec pracovni doby. Majitel by mohl
zavést systém odménovani dle trzby (navic k dojednané mzd¢). V praxi by to mohlo napf.
znamenat, ze pokud pracovnici za 1 den vykéazou ¢istou trzbu vyssi nez 45.000 K¢, dostane
kazdy, vcetné kuchaiti, odménu ve vysi 250 K¢. V letni sezoné, kdy jsou trzby vyssi, by

odmeéna zacinala napft. pfi trzbé 60.000 K¢. Tento navrh by bylo nutno smluvné oSetfit.

K vys§i motivaci zaméstnanci mohou slouzit benefity, napt. v podobé¢ slev ¢i volnych vstupii
do ZOO, fitness centra nebo bazénu. Do urcité vySe mize majitel ptispivat také na stravenky

a penzijni ¢i Zivotni pojisténi.
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Rocni vstupenka na 20 vstupti do ZOO Olomouc ¢ini 900 K¢&. Zaméstnavatel by mohl
ptispivat az 225 K¢ (25 % ceny) nebo ji dat zcela zdarma. U druhé varianty by stacilo kupon
zakoupit pouze 4x a rozd¢lit jej mezi smény tak, ze 1 sména ¢iSnikli a kuchaiG bude mit 2
permanentky. Celkové naklady majitele, v pfipad¢ uhrazeni plné ¢astky, by tvotily 3 600 K¢,
V podobé ptispévku pouze 900 K¢&.

Olomoucky kryty bazén zatim nezavedl prodej permanentek. Majitel miize zaméstnancim
poskytovat alespon slevu ve vysi 40 % z ceny vstupného. Cena se lisi dle doby navstévy a je
rozdélena do 3 kategorii. Pohybuje se v rozmezi od 57 do 74 K¢ za 1 hod a zaméstnavatel by
ptispival v priméru 26 K¢&. V ptipadé€, Ze by této aktivity vyuzival kazdy zaméstnanec 1x
tydné, vedeni podniku by po mésici zpétné proplacelo dohromady 2 052 K¢ (pfi vstupném 57
K¢é/hod).

Stejnou motivaci mize byt piispévek na permanentku do fitness centra, konkrétné
do Infitness Olomouc. Zde mohou byt 2 zptisoby zvyhodnéni, a to bud’ proplaceni celé ¢astky,
nebo 25% sleva na permanentku. Kupony maji nasledovné ceny: mési¢ni 690 K¢, ¢tvrtletni 1
800 K¢, pilrocni 3 200 K¢ a roéni 5 900 K¢. Vyse ptispévku by se pohybovala dle zakoupené
délky, pfiblizné 173 — 1475 K&. Pii zavedeni volnych vstupt pro cely tym restaurace
by néklady dosahovaly 53 100 K¢. Z pohledu majitele by bylo tispornéjSim feSenim nabidnuti

pouze slevy.

U pfispévkil na stravenky v hodnoté 50 K¢ lze kalkulovat s castkou 20 K¢ na 1 kus.
Pii vydani 10 stravenek na osobu/mésic by pfi celkovém poctu 9 stalych zaméstnanci
(¢iSnici, barmani, kuchafti, Séfkuchat) vznikly majiteli ndklady 1 800 K¢&. Benefity na penzijni

a zivotni pojiSténi mohou byt az do vyse 100 K&/mésic.

Zamgéstnavatel mize mimo uvedené piispévky potidit zaméstnancim Olomouc region Card.
Jedna se o kartu s platnosti v délce 48 hod (240 K¢) nebo 5 dni (480 K¢&). Princip je zalozen
na zlevnénych ¢i Upln€ volnych vstupech na hrady a zdmky, do muzei, zoologickych zahrad,
na stravovani, sportovni aktivity nebo pfirodni zajimavosti. Kromé téchto vyhod ma drzitel
karty zcela zdarma méstskou hromadnou dopravu. Olomouc region Card plati na Gzemi
Olomouckého kraje a drzitelim dava moZznost navstivit 195 objektii. MozZnost zakoupeni je
na 14 mistech v Olomouci, ddle na uzemi Stfedni Moravy, Jesenikli a v Praze. Nabidka je
pestra a zdarma je moznost zhlédnout napt.: Arcibiskupsky palac v Olomouci, hrady Bouzov,
Helfstyn a Sternberk, zamky Cechy pod Kosifem, Namést' na Hané, Plumlov, Tovalov,

Vv v

Krométiz, Chropyné, Konice nebo Velké Losiny. Z muzei je zde nabidka zahradni Zeleznice
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ve Sttizoveé, Arcibiskupska vodarna, expozice hudebnich nastroji Ostruznd, muzeum silnic
ve Vikyfovicich, Arcidiecézni a Vlastivédné muzeum v Olomouci. V rdmci sportovnich
aktivit 1ze vyuzit volny vstup na bobovou drahu, golf, minigolf, discgolf a vyhlidkové plavby.

V ceng¢ karty je zahrnut neomezeny vstup do ZOO Olomouc.

Olomouc region Card déle nabizi drzitelim slevy az 50 %, které je mozné uplatnit napf.
na: Ctyfkolky, plavecky bazén, lanové bludisté, aquapark, lanové centrum Proud, Bowland
Olomouc, centrum zdravi, jezdecky sportovni areal, Nordic Walking, trampoliny Hruba voda,
prohlidku Fortu Radikov, ru¢ni papirnu a muzeum papiru Velké Losiny nebo Javoti¢ské

jeskyné.

6.2 Obména jidelniho listku

Z provedeného dotaznikového Setieni bylo zjisténo, ze ptiblizné 34 % odpovédi se tykalo
nespokojenosti se soucasnou nabidkou jidelniho listku. Obnova vétsi Casti pokrmi by
se mohla uskutecnit 2x — 3x ro¢né. Vzhledem k tomu, Ze kuchyné je Ceska, mély by byt
zachovany typické pokrmy — svickova na smetané, moravsky vrabec se zelim ¢i gulds
s houskovym knedlikem. VEtsi pestrost, obménu a péci by potieboval sortiment v Kategorii
salath. Nové by mohl byt nabidnut napt. salat se sezonnimi surovinami (fepa, chfiest,
hlavkovy salat, hlavkové zeli, fedkvicky, celer...). Kategorie salati se miize tedy rozrlst
o tunakovy salat, Sopsky salat, mrkvovy salat, salat Ceasar, salat Coleslaw, salat s hermelinem

nebo grilovanym masem.

Taktéz nedostacujici nabidka se tykéd ryb. Zpestieni miize byt v obdobi Vanoc, kdy podnik
muze prodavat za snizenou cenu napi. kapra s bramborovym salatem, lososa s bramborami

nebo rybi polévku. Stala nabidka se dd obohatit o filé, prazmu, pstruha, candata nebo tundka.

Restaurace Archa je celoro¢né hojné navstévovana zahrani¢nimi turisty. Aby se zamezilo
jazykové bariéte, mohla by restaurace zavést cizojazycné verze jidelniho listku, a to v jazyce
anglickém, némeckém, ruském, polském a francouzském. Ptredeslo by se tak dlouhému
a namadhavému piekladu ciSnika, misto kterého by se mohl vice vénovat ostatnim

zakaznikum.
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6.3 Rozsireni nabidky sluzeb
PLATBA STRAVENKAMI

Provedenou konkuren¢ni analyzou bylo zjiSténo, Ze ve vSech 4 podnicich, nachdzejicich
se na Svatém Kopecku v bezprostfedni blizkosti Archy, je umoznéna platba stravenkami.
Pro c¢ast navstévnikli mize byt uvedeny faktor rozhodujici. Pfijimdnim by Archa snizila
konkurenci ostatnich restauraci a sama by o nic nepfiSla. Nejedna se o investici ani Zadnou
finanén€¢ naroCnou véc, ktera by potiebovala Casové naplanovani Ci schvaleni. Platbu

stravenkami milze zavést majitel okamzite.
NEKURACKA ZAHRADKA

Jelikoz cilovymi navs§tévniky restaurace Archa jsou (mimo jiné) rodiny s détmi, bylo by
vhodné vénovat jim jesté vice pozornosti. Déti zde maji velké vyhody oproti jinym podnikiim,
napt. détské hristé, 2 détské koutky, 5 détskych jidel ¢i moznost polovi¢ni porce u vétSiny
pokrmii nebo ptebalovaci pult. Vzhledem k jiz schvalenému zakonu o zdkazu koufeni
ve vnitinich prostordch restauraci, barti a kavaren, by se pfi soucasné kapacité restaurace
a jejim konstruk¢nim feSeni dal zavést zakaz koufeni na jedné ze zahradek. Situovany jsou
nasledovné: prvni zahradka se nachazi u vchodu do restaurace, druha a tieti pfi vychodu
Z restaurace do ZOO a ctvrta navazuje na salonek umistény v suterénu. Kapacita
pfedzahradky je 54 mist, druhé + treti 53 a Ctvrté 30 mist. Zakaz by byl nejvhodnéjsi
na pfedzahradce, jelikoZ se nachézi v tésné blizkosti détského hiisté. V piipadé, Ze rodice déti
jsou kufaci, maji moznost odejit na misto, které je k tomu nyni vyhrazeno. Pokud by nékteti
navstévnici i pies to méli potiebu koufit u stolu, maji kdykoliv mozZnost pfesunu na jinou
zahradku. Pro majitele by tato investice nebyla financni zatézi. O zakazu by hosty

informovaly cedule umisténé na dobfe viditelném misté.
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ZAVER

Cilem bakalafské prace bylo zanalyzovat chod podniku a navrhnout feSeni, vedouci
ke zvySeni efektivity provozu. Zatfizeni bylo zhodnoceno a popsano z vice hledisek.
Ze ziskanych udajii vyplynuly silné a slabé stranky podniku a mozné prtilezitosti a hrozby.
Prostfednictvim praxe, vykondvané pii studiu, vznikla moznost seznameni se s chodem
odlisnych restauraci. Po vybrani urcitych kritérii byla provedena, mimo jiné, analyza
konkurence. Restaurace Archa byla srovnana se 4 podobné zaméfenymi podniky ve stejné
lokalité. Mezi hlavni kritéria patfila napf. oteviraci doba, kapacita, nabidka détskych pokrmi,
moznosti platby ¢i dostupnost od hlavniho cile nav§tévnikli — zoologické zahrady. Pfi bliz§im
seznameni se spodnikem byly srovnavany taktéz ceny za pokrmy a alkoholické
i nealkoholické napoje. Vysledky byly zpracovany do tabulek a opatfeny komentarem.
Podkladem pro zpracovani prace byly nazory navs§tévnikd restaurace Archa uvefejnénych
na internetovych portalech. Vybrany byly 4 stranky — Zomato, Restu.cz, TripAdvisor
a Facebook. Jelikoz na nékterych z uvedenych portald nebylo pfilis mnoho recenzi, prob&hlo
zkoumani nazor navstévnika také pomoci dotaznikového Setieni. Sestavalo se z 10 otazek
a bylo zaméfeno na hodnoceni podniku z mnoha hledisek — personalniho, dle Cetnosti
navstév, spokojenosti s nabidkou pokrmi a ndpojii a s Castosti obmeén jidelniho a napojového
listku. Ze vsSech ziskanych analyz (konkurence, chodu podniku, SWOT) byla sestavena
navrhova cast, kterd se zamétfuje jak na navrhy v oblasti persondlni politiky restaurace,
tak na rozsifeni nabidky sluZeb. Pfinosem prace v roviné teoretické bylo piehledné vymezeni
teorie k dané problematice. V rovin¢ praktické byla provedena analyza konkrétni restaurace —
jejiho provozu a konkurenceschopnosti. Dal§im pfinosem jsou ndvrhy, mezi kterymi je
zafazeno zavedeni nekutacké zahradky (zejména proto, Ze cilovymi zdkazniky restaurace jsou
rodiny s détmi), umoznéni platby stravenkami, Cast&j$i obmeéna jidelniho listku a zvySeni
motivace zaméstnancti prostiednictvim benefiti. Vzhledem ktomu, Ze se gastronomie
neustdle rozviji a vznikaji nové trendy ¢i zdkony upravujici chod podniku (EET, zdkaz
koufeni), je nutno uvedenou restauraci neustdle sledovat a vylepSovat, aby nedoSlo

k vyraznéjSimu odlivu zdkaznika ¢i tpadku. Cil prace byl splnén.
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PRILOHY
Ptiloha ¢ 1: Jidelni a napojovy listek (43)
Studeny ptedkrm

Domaci zvétfinova pasticka se Slehanou smetanou a viSnémi

marinovanymi v portském ving, Cerstvé rozpecena bagetka

Polévky

Kulajda s vejcem a Cerstvym koprem
Zelnacka

Détska jidla

Svickova na smetané s houskovym knedlikem 2 ks

2ks  Domaci kynuté boruvkové knedliky, sypané cukrem a pielité Cerstvé
rozehtatym maslem

759 Kuteci platek se zeleninovymi kulickami, bramborova kase

759 Bolonské $pagety sypané Eidamem
Smazeny Eidam v trojobalu, servirovany s vafenymi bramborami a
domaci tatarskou omackou

Hotova jidla

Svickova na smetan¢ s brusinkovym terc¢ikem a houskovym knedlikem

Jeleni gulas zdobeny nakladanou paprikou a cerstvou cibulkou,

houskovy knedlik
Moravsky vrabec s kysanym zelim a bramborovym knedlikem

Minutky, speciality z nasi pece a grilu

150g Medailonky z jeleni a kan¢i kyty, grilované na zvéfinovém kotfeni a
prelité visiiovou omackou, smazené bramborové klinky

1509 Zvéfinovy burger s pikantni brusinkovou omackou, smazené hranolky,

zelny salat Coleslaw

150g Filatko sumecka afrického servirované na pasirované zeleniné, varené

brambory s maslem zdobené ¢erstvou bylinkou
3509 Bolonské Spagety sypané parmazanem
150g Smazeny kufeci fizek zdobeny citronem, vafené brambory s maslem

zdoben¢ bylinkou
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89,-

45 -
49 -

89,-
79,-

89,-

89,-
89,-

169,-
169,-

159,-

229,-

199,-

209,-

159,-
149,-



100g Smazeny Eidam v trojobalu, servirovany se smazenymi hranolkami a
domaci tatarskou omackou

300g Listovy salat se syrem s modrou plisni, suSenymi brusinkami a
vlasskymi ofechy

Steaky dle VaSeho ptéani (zvolte si druh masa, hmotnost a Gpravu sami)

200g US Ball Tip (hovézi spicka ofechu)
300g US Ball Tip (hovézi Spicka ofechu)
200g  Veprova krkovice

300g Vepiova krkovice

200g Kufeci prsa

300g Kufeci prsa

150g  Losos filet

200g  Losos filet

Salaty ptilohové

150g  Cerstvy zeleninovy salat s rukolou
100g  Salat Coleslaw
Dezerty

Noe - luxusni dortik s vanilkovou zmrzlinou Haagen Dasz, zdobeny
ovocem

Domaci jablecny zavin s Cerstvou slehackou

Domaci borivkovy kynuty knedlik sypany cukrem a prelity cerstve
rozpusténym maslem

Détsky pohar Archa - kopeCek vanilkové, jahodové a cokoladové
zmrzliny s gumovymi medvidky, lentilkami a cerstvou Slehackou

Piilohy

Brambory varené
Stouchané brambory s cibulkou a bylinkami
Bramborova kase

1ks  Houskovy knedlik

4ks  Houskovy knedlik

140g  Bramborovy knedlik

Hranolky smazené
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149,-

159,-

249,-
329,-
159,-
229,-
149,-
219,-
249,-
299,-

49,-
39,-

89,-

39,-
49,-

69,-

29,-
39,-
35,-

29,-
29,-
35,-



Bramborové klinky smazené 49 -

Bramborové lupinky na tenko smazené s dipem 79,-
Tatarska omacka domaci 19,-
Kecup porce 15,-
Népojovy listek
Kava
Espresso Lavazza 39,-
Lungo espresso Lavazza 39,-
Espresso Macchiato Lavazza 42 -
Latté Macchiato Lavazza 49,-
Cappuccino Lavazza 45,-
Videniské kava 44,-
Alzirska kava 60,-
Irska kava 60,-
Turecké kava 35,-
Teplé napoje
Caj Whittington (dle vybéru), citron 36,-
Caj pyramidovy Whittington (dle vybéru), citron 45,-
Caj z Gerstvé maty, ¢aj z Cerstvého zazvoru 49, -
Nealkoholické napoje
0,31 Malinovka 19,-
0,51 Malinovka 25,-
11 Malinovka 55,-
0,331 Coca Cola 39,-
0,331 Coca Cola Light 39,-
0,331 Coca Cola Zero 39,-
0,331 Fanta pomeranc 39,-
0,331 Sprite 39,-
0,251 Kinley Tonic bez ptichuté, citron, zazvor, rosé 39,-
0,21 Cappy pomeran¢, jablko, Cerny rybiz, multivitamin, jahoda, hruska, 39,-
merunka, grapefruit, ananas 100%
0,21  Nestea broskev, citrus, zeleny ¢aj citrus, aloe vera 39,-
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0,251

0,331 Romerquelle
0,751 Romerquelle
0,31  Cepované limonady Coca Cola, Fanta, Sprite, Kinley Tonic
0,31  Soda ¢epovana
0,355 1 Red Bull
11 DzZbanek s mineralni vodou, citronem, matou
11 Bezinkova limonada
Pivo
0,51  Pilsner Urquell
0,31  Pilsner Urquell
0,51  Gambrinus
0,31  Gambrinus
0,51 Birell Pomelo & Grep
0,31  Birell Pomelo & Grep
0,51  Birell nealko lahvové
0,331 Frisco lahvové - prichuté dle nabidky
Vina a sekty
2dl  Tramin ¢erveny (polosuché)
2dl Chardonnay (such¢)
2 dl Modry Portugal (polosuché)
2 dl Cabernet Franc (suché)
2 dl Rosato (polosuché)
Ostatni vina a sekty jsou uvedené ve vinném listku.
Aperitiv
1dl Cinzano bianco, rosso, dry
1dl  Cinzano 1757
1dl Cynar
1dl Campari bitter
lcl Crodino - nealkoholicky aperitiv
Likér
4 cl Jagermeister

Bonaqua jemné perliva, neperliva
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27,-
35,-
65,-
25,-
15,-
89,-
49,-
59,-

40,-
30.-
30,-
25,-
32,
27.-
30.-
35,-

46 -
46 -
46,-
46,-
46,-

59,-
69,-
35,-
79,-
49,-

59,-



4 cl Carolans

4 cl Fernet Stock, Fernet Stock citrus
4 cl Becherovka

4 cl Vajecny likér

4 cl Griotka

4 cl Jack’s Daniels Honey

Americka whiskey

4cl Jack’s Daniels

Irské whiskey

4 cl Tullamore Dew
4 cl Tullamore Dew 12-leta
4 cl Jameson

Skotskéa whiskey

4 cl Glenfiddich 12-leta

4dl  Glenfiddich 15-leta

4 cl Bruichladdich The Classic Laddie
4 cl Grant’s

4 cl Chivas Regal 12-leta

4 cl Johnnnie Walker Red

4 cl Johnnie Walker Black 12-leta

4 cl Johnnie Walker Blue 60-leta

Bourbon

4 cl Wild Turkey
4 dl Jim Beam

Cognac

4cl Rémy Martin V. S. O. P.

4 dl Rémy Martin X. O. Excellence
4 cl Martell Noblige 30-lety

4 cl Martell V.S.
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55,-
39,-
39,-
35,-
35,-
79,-

79,-

65,-
120,-
65,-

120,-
160,-
229,-
50,-
109,-
65,-
99,-
489,-

79,-
65,-

150,-
400,-
270,-

99,-



Vodka

4 cl Beluga

4 cl Absolut

4 cl Absolut vanilla, pears, raspberri, ruby red
4 cl Finlandia

4 cl Stolichnaya

4 cl Russkij Standard

4 cl Boris Jelzin jable¢na, zlata, visen

Gin

4 cl Hendrick’s
4dl Beefeater

Rum

4 cl Mount Gay Rum Extra Old

4 cl Ron Zacapa Centenario 23 y.0.

4 dl Diplomatico Reserva Exclusiva 12 y.o.
4 cl Havana Club Anejo Blanco

Metaxa

4 cl Metaxa 5
4 cl Metaxa 7
4 cl Metaxa 12

Ostatni alkoholické napoje

4cl Tuzemsky Bozkov
4 cl Slivovice Rudolf Jelinek
4cl Tequila Olmeca Blanco, Reposado

4 cl Tequila Olmeca Tezon (100% agave)
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155,-
59,-
59,-
59,-
59,-
59,-
49,-

119,-
59,-

130,-
150,-
150,-

59,-

69,-
89,-
109,-

35,-
59,-
69,-

289,-



Michané néapoje

1,5dl Mojito - Havana Club, mata, limeta, titinovy cukr, soda 109,-
1,5dl  Mojito Virgin - jableény dZzus, mata, limeta, titinovy cukr, soda 69,-
1,5dl Cuba Libre - Havana Club, Coca Cola, limeta 99,-
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Ptiloha ¢&. 2: Dotaznik

Zdroj: viastni zpracovani

Prazkum spokojenosti zdkaznikl se sluzbami restaurace Archa
Udaje o respondentovi:
Pohlavi: Muz Zena
Nachazi se Vase bydliste¢ v méstské ¢asti Olomouc — Svaty Kopecek?
a) Ano b) Ne
1. Pokud ne, jste ochotni pfijet na Svaty Kopecek pouze kvili obCerstveni v restauraci Archa?
a) Ano b) Spise ano c) Ne d) Spise ne
2. Jak Casto restauraci Archa navstévujete?
a) Denné b) Ix tydné ¢) 1x mésicné d) Ix rocné
e) Jiné
3. Byva Vas pobyt v restauraci spojeny s prohlidkou ZOO, ktera se nachazi v tésné blizkosti?
a) Ano b) Spise ano c) Ne d) Spise ne
4. Jste spokojeni s obsluhujicim personalem?
a) Ano b) Spise ano c) Ne d) Spise ne
5. Jste spokojeni se servirovanymi pokrmy?
a) Ano b) Spise ano c) Ne d) Spise ne
6. Zda se Vam nabidka jidelniho a napojového listku dostacujici?
a) Ano b) Ne ¢) Uvital/a bych cast¢jsi obménu jidelniho listku
d) Uvital/a bych ¢ast&j$i obménu napojového listku
7. Hodnotili jste nékdy restauraci Archa prostrednictvim internetovych portala?

a) Ano b) Ne
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8. Pokud ano, uved’te na kterém:
a) Facebook b) Restu.cz c) Zomato d) TripAdvisor

e) Jiné:
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