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UVOD

Bakalarska praca ,, Navrh konkurencnych stratégii pre zvoleny podnik posobiaci v odvetvi
gastronomie sa zaobera teroretickymi pristupmi k rieSeniu problematiky riadenia
v gastronomickej ¢innosti. Praca v teoretickej rovine popisuje vSeobecné principy planovania
stratégii podniku, analyzu vnuatorného prostredia podniku a jeho priameho a nepriameho

okolia.

Cielom bakalarskej prace je prevedenie analyzy reStauracného zariadenia Sudi¢ka a navrh
konkuren¢nych stratégii pre tento podnik. Praca analyzuje jeho najblizsich konkurentov spolu
s odvetvim reStauratérstva na prazskych Vinohradoch. Autor bakalarskej prace v minulosti
v podniku Sudicka pracoval ako kuchéar. Vnutorna analyza reStaurdcie Sudicka vychadza
zo znalosti pomerov. Pomocou analyz sa Citatel mdze zozndmit’ s tymi charakteristikami
podniku Sudicka a jeho okolia, v ktorych maji vyhodu a v ktorych zaostavaju
za konkurenciou. Praca taktieZ analyzuje najbliz§ich konkurentov podniku Sudicka, ich

konkuren¢né vyhody a nedostatky.

Potreba analyzy vnutorného a vonkajSieho okolia podniku vznikla, kvoli neustale sa
meniacemu okoliu podniku. Do odvetvia vstupuji neustdle nové podniky a iné z neho
vystupuji. Cena a kvalita pontkanych produktov a sluzieb na zéklade skusenosti nekoreluje
v celom odvetvi. V obore reStauratérstva sa stali zdkaznici ziskavaju dlhou naro¢nou cestou.
Omnoho rychlejSie a jednoduchsie restauracia zdkaznika strati. Pomocou skimania chovania
konkurencie a doterajSich skusenosti st v ndvrhovej Casti prace navrhnuté kroky pre zvysenie

navstevnosti, obratu a efektivity podniku Sudicka.

Metodika pisania prace prechadza nasledujicimi krokmi. V teoretickej Casti bakalarskej prace
su vymedzené pojmy managementu a strategického managementu a metddy analyz. Je d’alej
teoreticky popisané odvetvie reStauratérsva a jeho zakladné vlastnosti. Tieto znalosti s
v praktickej Casti aplikované vo vnutornej analyze podniku Sudi¢ka, v rastri konkurentov
najblizSicho okolia a v mape konkuren¢nych skupin. Pomocou tudajov ziskanych z troch

analyz st sformulované navrhy zlepsSenia chodu podniku Sudicka.

Literarna Cast’ bakalarskej prace vychadza z myslienok autorov Donnelly, Porter, Koontz,

Charvat a d’alSich.



I. TEORETICKA CAST



1. MANAGEMENT, STRATEGICKY MANAGEMENT

Podl'a Robinsa a Coultera (2004) je management definovany ako koordina¢ny proces aktivit
pracovnikov tak, aby bol vykonany efektivne a ucinne. Procesom st oznacené vykonavané
operacie, ¢i hlavné Cinnosti manazérov. Su nimi myslené planovanie, organizovanie, vedenie
a kontrola. Koordinaciou su myslené tie aktivity, ktoré urcuju ndpli prace zamestnancov
na nemanazérskych pozicidch. Management je snahu o Co najefektivnejSie vykondvanie
ginnosti. Ucinnost je snaha o vidsie vystupy, neZ s vstupy. Efektivitou je myslené
vykonavanie ¢innosti s ¢o najnizsimi nakladmi a spravnym spdsobom. Planovanie stanovuje
ciele, stratégie pre ich dosiahnutie a implementdciu v rdmci jednotlivych procesov.
Organizovanie je pracovné zaradenie zaoberajuce sa stanovenim uloh priradenych neskor
jednotlivym zamestnancom, alebo tymom. Vedenie je manaZzérskou poziciu s ulohou
motivovat podriadenych, zvolit spdsob zdelenia v riadeni a rieSit eventualne problémy
zamestnancov. Kontrola je podla Robins a Coulter pracovnou funkciu s tlohou sledovat

vykon i kvalitu odvedenej prace.!

Donnelly (1997) tvrdi, ze ,,management sa da chdpat’ ako proces koordinovania cinnosti
skupiny pracovnikov, realizovany jednotlivcom alebo skupinou ludi za ucelom dosiahnutia
urcitych vysledkov, ktoré sa nedaju dosiahnut individudlnou pracou. Dodava dva dovody,
ktor¢é st hlavnym zmyslom $tudia managementu. Prvym je zavislost spolo¢nosti
na odbornych podnikoch produkujtcich potrebné statky a sluzby. Druhym je, ze na riadiace
pozicie sa dostavaju jednotlivci bez manazerského vzdelania, pretoze spolo¢nost’ vytvara

miliony institacii a tie riadiacich pracovnikov nevyhnutne potrebuju.?

Weihrich a Koontz (1998) piSu, Ze jednou z najvyznamnejéich 'udskych ¢innosti je riadenie.
Riadenie je nevyhnutnym prvkom pre dosiahnutie vytyceneho ciel'a planovaného skupinou
0s0b, ktory by ako jednotlivci nedosiahli. Diverzifikacia ciel'ov a rast skupin prindsa so sebou
zodpovednost’ za zverenu pracu i v pripade managementu. Management je definovany ako
proces vytvarania prostredia skupinou za ucelom dosiahnutia stanoveného ciela. Su
vykonavané kroky nevyhnutné pre udrZanie zvolen¢ho stavu. Kompetencia cloveka

pre vykondvanie manazérskych Cinnosti tkvie v Styroch vlastnostiach, ktoré by mal mat.
'ROBBINS, Stephen P., COULTER, Mary K. Management. 1. vyd. Praha: Grada, 2004, 600 s. ISBN 80-247-

0495-1.

2DONNELLY, James H., GIBSON, James L., IVANCEVICH, John M. Management. Vyd. 1. Praha: Grada,
1997, 821 s. ISBN 80-7169-422-3.



Prvou je technicka schopnost. Praktické zvladnutie predmetu riadenia ¢innosti manazérom je
pomocou pri rozhodovani. Druhd, [udskost, schopnost komunikovat a koordinovat
jednotlivcov i1 tymy a tvorit’ slobodné prostredie. Tretia, koncepcné viastnosti, su myslené ako
schopnost’ vidiet vzijomné vztahy a komplexne ich prepojit. Stvrtou vlastnostou je
projekcné myslenie. Prichadzajuce problémy musia byt nie len popisané, je potrebné najst’
efektivne rieSenie pre napravenie stavu. Relativny pomer popisanych vlastnosti sa lysi

v hierarchii manaZzérskej $truktury.’

Podla Kostana a Sulefa (2006) je strategickym managementom pomoc firme so ziskanim

a udrzanim strategickej konkurencnej vyhody s cielom dosiahnut’ dlhodobé plany podniku.*

Donnelly (1997) piSe, ze strategicky management spadd do kompetencie vykonnych
riaditelov. Je rieSena otazka strategického rozvoja institicie. Rozhoduje sa o krokoch
potrebnych podniknut’ pre dosiahnutie stanoveného ciel'a v budicnosti a zaisteni podmienok
pre ich aplikdciu v ramci firmy. Je potrebné odhadnut faktory pdsobiace v buducnosti

a vyhnut' sa moznym rizikam.>

Weihrich a Koontz (1998) uvadzajt, ze pre urcenie dlhodobych cielov podniku musi byt
navrhnuta stratégia, ako sa k nim dopracovat. Prostrednictvom ciastkovych modelov je

vytvoreny ramec ¢innosti a pristupov k nim.¢

Ketkovsky a Vykypél (2006) definuju stratégiu rovnako, ako sposob, ako budii dosiahnuté
ciele firmy. Definicia je rozSirend, firma potrebuje viac scendrov o budicom vyvoji. Je

potrebné mat’ predstavu o ich napineni, modifikovat’ stratégiu.”

Bowman (1996) nazyva strategicky management procesom. Rozhoduje sa o predmete vyroby,
mieste odbytu a o vybere vrcholového managementu. Strategické rozhodnutia stt vykonavané
na zaklade podnikového plénovania. Podla Bowmana (1996) sa tato cinnost’ netyka

vrcholového vedenia, uloha je zverend Stdbnym analytikom. Na zaklade progn6z a analyz su
SWEIHRICH, H., KOONTZ, H. Management. Praha: East Publishing, 1998, 659 s. ISBN 80-7219-014-8

4KOSTAN, P, BELOHLAVEK, F., SULER, O. Management: [co je management, proces Fizeni, obsah Fizeni,
manazerské dovednosti]. Vyd. 1. Brno: Computer Press, c2006, viii, 724 s. ISBN 80-251-0396-x

SDONNELLY, ref. 2
SWEIHRICH, H., KOONTZ, H. ref.3

TKERKOVSKY, M., VYKYPEL, O. Strategické vizeni: teorie pro praxi. 2. vyd. Praha: C.H. Beck, 2006, 206 s.

ISBN 80-7179-453-8
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doporucené rozhodnutia vedeniu. Tento model pldnovania sa odvija od Straktary
managementu. Doba planovania je priamo imerna velkosti firmy. Schopnost’ prisposobit’ sa

rychlej$ie zmenam na trhu je vysSia u mensich podnikov, nez vo velkych korporaciach.?

Kym Bowman (1996) piSe, Ze proces planovania je zvereny S$tdbnym analytikom, podla
Donnellyho (1997) su tieto aktivity v kompetencii vrcholového managementu. Ich ulohou je
vytvarat rozvojové stratégie. Rozhoduje sa o krokoch potrebnych pre dosiahnutie

planovaného stavu v budiicnosti a o vytvoreni prostredia pre ich dosiahnutie.’

Ketkovsky a Vykypél (2006) priedel'ujti v hierarchii riadenia firmy strategické rozhodovanie
vrcholovému managementu , pripadne vlastnikovi. Zodpovednost top managementu je
za planovanie, organizovanie a kontrolu, priCom vedenie je napliou nizSich linii

managementu.'?

1.1.Vyznam strategického managementu pre konkurencieschopnost’

podniku

Robbins a Coulter (2004) uvadzaju, ze dolezitost strategického managementu spociva v tom,
ze zahrnuje vSetky rozhodnutia manazérov. V 69 % korporacii je pouzité strategické
planovanie a v 89 % z nich je potvrdena efektivita. Vd’aka planovaniu je u zamestnancov
vytvorend jednotnd vizia smerovania spolocnosti. Prieskum wukazal, Ze u firiem
s definovanymi cielmi v budtcnosti je dosiahnutych vyssich ziskov v porovnani

s ostatnymi.!!

Podl'a Portera (1993) je konkuren¢na stratégia hladanim priaznivého konkurencného
postavenia v nejakom odvetvi. Jej cielom je vybudovat’ vynosné a udrzatelné postavenie voci
silam, ktoré rozhoduju o schopnosti kokurovat’ v danom odvetvi. Pre vol'bu konkurenc¢nej
stratégie je treba odpovedat’ na dve otdzky. Prva je pritazlivost v odvetvi z hladiska
dlhodobej vynosnosti a urcujuce faktory. Nie vSetky odvetvia ponukaji rovnaku prilezitost
pre trvaly vynos, zdkladom je inherentna vynosnost’ v odvetvi. Druhou otdzkou v konkurencej

stratégii podla Portera st Cinitele urcujuce vzadjomné konkurencné postavenie vo vnutri

SBOWMAN, CIliff. Strategicky management. 1. vyd. Praha: Grada, 1996, 147 s. ISBN 80-7169-230-1.

SDONNELLY, ref. 2
I0KERKOVSKY, M., VYKYPEL, ref. 7

'ROBBINS, Stephen P., COULTER, Mary K., ref. 1
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daného odvetvia. ,, Vo vdcsine odvetvi maju niektoré firmy vicsie zisky nez iné firmy,
bez ohladu na to, aka je v danom odvetvi priemernd vynosnost. Obe otazky su dynamicke,

pretoze sa meni pritazlivost odvetvia aj konkurencné postavenie firiem.

Porter tvrdi, Ze , konkurencna vyhoda vyrastd z hodnoty, ktoru je podnik schopny vytvorit
pre svojich kupujucich, a ktord prevysuje naklady podniku na jeho vytvorenie. Hodnota je to,
¢o su kupujuci ochotni zaplatit, a vyssia hodnota spociva v ponuke nizsej ceny, aku ma
konkurencia za rovnocennu uzitkovu hodnotu.“ Konkurenéné vyhody ¢leni na dva zakladné

typy: vodiice postavenie v nizkych ndkladoch, a diferencidcia.'?

Donnelly (1997) zmienuje, nevyhnutnost prehladu o konkurencnom prostredi,
ba aj spolupracu s konkurenciou pre udrzanie Zivotaschopnosti firmy. ,,Strategické
planovanie je proces, ktory zahrnuje vyskum trznych podmienok, potreby a priania zdkaznika,
identifikdaciu silnych a slabych stranok, Specifikaciu socialnych, politickych a legislativnych
podmienok podnikania a urcenie disponibility zdrojov, ktoré mozu vytvarat prilezitosti alebo

hrozby. “13

Charvat (2006) vyznam konkurenc¢nej stratégie vysvetl'uje na rozdiele pojmov riadit a viest.
Kym riadenie vyuziva zabehnuté procesy a technoldgie, predpokladom vedenia je poznanie

ciel’a, ktory ma byt dosiahnuty.'
1.2.Proces analyzy prostredia

Charvat (2006) piSe, Ze to, Ze firma podnika v urcitych podmienkach je vyjadrenim existencie

prostredia. Firma musi reSpektovat’ politické i spoloc¢enské podmienky.'>

Donnelly (1997) nazyva stibor faktorov posobiacich na podnik manazérskym prostredim. Je
Clenené na vonkajsie a vautorné. Vonkajsie prostredie je subor faktorov posobiacich na podnik
z jeho okolia. Si nimi mysleni hlavne zdakaznici, konkurencia, dodavatelia a ludské zdroje.

Vymenované faktory ovplyviiuji podnik priamo. Dal§imi &initePmi s technoldgie,

2PORTER, Michael E. Konkurenéni vyhoda: (Jak vytvorit a udrzet si nadprimérny vykon). Praha: Victoria
Publishing, 1993, 626 s. ISBN 80-85605-12-0

BDONNELLY, ref. 2
YCHARVAT, J. Firemni strategie pro praxi. 1. vyd. Praha: Grada, 2006, 201 s. ISBN 80-247-1389-6.

I5SCHARVAT, J. ref. 14
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ekonomika, politika, legislativa a kulturno-socidalne vplyvy. Podnik je ovplyvneny tymito

faktormi nepriamo.

Vnutornym prostredim su faktory pdsobiace bezprostredne v organizacii s vplyvom
na manazérsku ¢innost. Ich charakter je priamo prepojeny so stupiiom riadenia, ktorého

sa tyka.'6

Veber (2000) pouziva pre prostredie vyraz podmienky. Vnutorné podmienky su rozdelené
podla faktorov na tvrdé a mdkké. Tvrdé prvky su tvorené fyzicky hmatatelnymi predmetmi
podniku, usporiadanim, organizéaciou, Struktirou a dal$imi prvkami. Za mdkké prvky st
povazované nehmatatelné reakcie jednotlivcov, chovanie, vystupovanie, komunikovanie

a dalsie.!”
1.2.1. Vonkajsie prostredie

Sakal (2004) pouziva odlisSné pomenovanie Struktiry vonkajSieho prostredia. Odvetvovym
prostredim, aj mikroprostredim si nazvané priame faktory prostredia. Makroprostredie je

oznacenim pre nepriame prostredie, tzv. vyssiu sféru.'®

Ulohou analyzy vonkajsicho makroprostredia je popis jeho Struktiry a vizieb s okolim.
Vdaka tomu je jednoduchSie rozpoznat meniace sa prilezitosti a hrozby v pritomnom
aj buducom obdobi. Vo vicsine literatury je zazity pojem PEST analyzy. St identifikované P-

politické, E-ekonomické, S-socidlne, T-technologické faktory a ekologické faktory.'®

Nepriame vonkajSie podmienky st popisané u Robbins a Coulter (20¢4) ako vseobecné. St
roz$irené o faktor demograficky a globalny. Technoldgie predstavuji neustidle sa meniaci
faktor, obzvlast v obdobi poslednych 25 rokov. Tento faktor musi byt implementovany
do stratégie podniku z dvoch dovodov. Prvym je, Ze vdaka technologickému pokroku
su znizované vyrobné naklady. Druhym , va¢sim dovodom je samotny produkt firmy. Produkt

ma byt nositel'om pokroku, pokial’ chce podnik ustat’ svoje postavenie v odvetvi. Ekonomické

1 DONNELLY, J. ref. 2

7VEBER, J. Management: zdklady, prosperita, globalizace. Vyd. 1. Praha: Management Press, 2000, 700 s.
ISBN 80-7261-029-5.

8SAKAL, P., PODSKLAN., A. Strategicky manazment. 1. vyd. Bratislava: Vydavatelstvo STU, 2004, 256 s.
ISBN 80-227-2153-0.

SAKAL, P, PODSKI’AN., A. ref .18
13



podmienky ovplyviluju rozhodnutie zakaznika o vybere produktu. Hospodarsky cyklus,
nezamestnanost, inflacia, akciové trhy a d’alSie faktory podmieniuju disponibilny prijem l'udi,
opatrnost’ v utrdcani je dosledkom neistoty. Prostrednictvom politickych a pravnych taktorov
uréenych Statom je do podnikania zavedenych mnoho predpisov. Ich platnost’ je dana a stidne
vymahatel'na. VSetky interakcie, ¢i uz vo vztahu k zamestnancom , alebo okoliu, su
obmedzené¢ platnostou zékonov. Kulturne a spolocenské faktory su prostriedkom identifikéacie
kazdej spolo¢nosti. Podobne ako technické prechddzaji rychlymi zmenami. Je zaujmom
jednotlivcov Zit’ zdravsie. Rovnako zdravi vykonni jednotlivci st produktivnejs$i zamestnanci.
Otazka ekologie, cCistého zivotného prostredia a udrzatelného rozvoja sa stdva d’alSim
parametrom pri vol'be stratégie. Demograficky faktor je nevyhnutné zohl'adnit’ v dlhodobom
planovani. Demograficka krivka je ovplyvnena vekovou Struktirou obyvatel'stva, jej zmeny
sa prejavuju v zmene dopytu. Globalizacia ako d’alsi faktor prindSa nové miesta odbytu,

zaroven su nové trhy miestom stretu konkurencie v globalnom meritku.2°

Donnelly (1997) piSe, ludské zdroje su tieZ priamym vonkajSim faktorom. Konkuren¢na
vyhoda podniku je ziskana iba vtedy, pokial su v podniku zamestnani najSikovnejsi
jednotlivei zdielajuci firemna kultiru, ochotni uéit’ sa nové veci a aplikovat’ ich.?! Charvat
(2006) dodava, ze na l'udské zdroje je potrebné nahliadat’ nie ako na spotrebitelov nakladov,

ale ako na intelektudlny kapital vytvarajuci financny kapital *?

Analyza mikrookolia firmy sa opiera o Porterov model piatich hybnych sil. V konkrétnom
odvetvi podniku su meratel'né konkurencné sily pdsobiace na kazdy podnik. Ich identifikécia
je prostriedkom k stanoveniu konkurencnej stratégie podniku. Kombinacia konkuren¢nych sil
je meritkom potencialneho zisku v odvetvi. Co najhibsia analyza faktorov je prostriedok
pre objektivnejSie vyhodnotenie silnych a slabych stranok podniku. Porter (1994) identifikuje
5 konkurenénych sil: potencialni vstupujiici konkurenti, konkurenti v odvetvi, dodavatelia,
odberatelia a substituty. Pre formulovanie stratégie je potrebné zaoberat’ sa hlavne

najintenzivnejSou z piatich sil. Tento model je zobrazeny na nasledujuce;j strane na Obrazku 1.

20ROBBINS, Stephen P., COULTER, Mary K. ref. 1
2IDONNELLY, ref. 2

2CHARVAT, J. ref. 14
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Hrozba novo vstupujucich firiem

KONKURENTI
Vplyv vyjednavajlcich V ODVETVI Vplyv vyjednavajucich
dodavatelov odberatelov
DODAVATELIA I__) <—| ODBERATELIA

Superenie medzi
existujlicimi firmami

Hrozba substituénych vyrobkov alebo sluzieb

Obr. 1, Zdroj: http://www.posterus.sk/?p=14568

Potencialni vstupujuci konkurenti sa snazia vybudovat si postavenie vd’aka silnej kapitalove;j
podpore a potencidlnej konkuren¢nej vyhode. Napriek tomu existuji prekdzky vstupu
do odvetvia. Porter (1994) menuje nasledujuce: uspory z rozsahu — nizsia jednotkova cena
arozsah produktov, diferencidcia produktu — potreba prebrat” zdkaznikov inym podnikom
v odvetvi, kapitilova ndrocnost’ pociatonych investicii a dlha navratnost, prechodové
naklady na pokrytie zmien suvisiacich so zmenou chodu podniku, pristup k distribucnym
kanalom, ndklady znevyhodnenia nezavislé na rozsahu — know how, technoldgie, poloha,

dostupnost’ surovin, a viddna politika - regulacné opatrenia.

Cielom konkurencie v odvetvi je zvySenie zisku a zlepSenie postavenia v odvetvi.
O zékaznika sa bojuje zniZovanim cien, dosledkom je pokles trzieb vSetkych podnikov.
Druhou moznostou je vyuzitie marketingovych néstrojov za cenu vysSich nékladov,

ale s pribiidajucimi zakaznikmi.?3

BPORTER, Michael E. Konkurencni strategie: metody pro analyzu odvétvi a konkurentii. Praha: Victoria

Publishing, 1994, 403 s. ISBN 80-85605-11-2
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Konkurentmi nie su len firmy z odvetvia. Konkuruje sa o vyrobné materidly i pracovné sily.
Konkurenciu pontkajiucu rovnaké produkty Donnelly (1997) nazyva konzistentnou. Stiperenie

o l'udské zdroje a vyrobné suroviny je nazvané nekonzistentou konkurenciou.

Vyrobky a sluzby podniku st nakupované zdkaznikmi zaroven odberatelmi. St to jednotlivei
i spolocnosti so Specifickymi poziadavkami. Predévajici podnik je ovplyvneny do najvyssej
miery ich chovanim, kedze rozhoduju o prijmoch a ziskovosti. Nevyhnutnym kritériom
v manazerskom rozhodovani je prieskum trhu. Bez poznania potrieb zdkaznikov nemézu byt’

uspokojené potreby zdkaznikov.

Pri vytvarani produktu podnik pracuje zo zdrojmi. Zdroje su zaistované dodavatelmi. Ich
kvalitou a cenou je ovplyvnena kvalita findlneho produktu a naklady podniku. Podnik
sa rozhoduje medzi volbou jedného, alebo viacerych dodavatelov potrebného zdroja.
Pri vyuZivani viacerych externych dodavatel'ov je ocakévané stabilné dodavanie bez vykyvov.
Vyhodou je moznost vyhradného dodévania so zjednané ceny. Vyznamné znizenie
vstupnych ndkladov predstavuje spdtna integrita. Stéra pdsobenia podniku je rozSirena
o produkciu zdrojov potrebnych pre tvorbu konecného produktu. Firma sa stava vlastnym

dodavatel'om za cenu d’al$ej investicie. Vznikd moznost’ ovplyvnit’ cenu a kvalitu vstupov. 24

Kvoli substitutom dochddza k poklesu ziskov v odvetvi. S poklesom ceny substititov

zo substitucného odvetvia sa limituje zisk podniku v odvetvi.?
1.2.2. Vnutorné prostredie

Charvat (2006) na teoretickom priklade ukazuje, ze cielom firmy je generovat zisk
v pritomnom aj budicom obdobi. Nevyhnutnym predpokladom pre tvorbu zisku je mat’ jasne
formulované poslanie a sposob ako ho dosiahnat. Aby bol ucel formulovania splneny, kazdy
riadiaci pracovnik by mal byt identifikovany so svojou rolou na caste k jeho naplneniu.
Nedostatkom mnohych manazérov je obmedzenie sa iba na operativne rieSenie problémov bez
vzt'ahu k poslaniu firmy. Do bezprostredného suvisu s poslanim firmy je ddvana firemna
kultira. Nou je mysleny spdsob vykonavania prace kazdého pracovnika firmy. Na kulture je
vysvetleny rozdiel medzi stratégiou a dlhodobym cielom firmy. Stratégia je cesta k ciel'u

a kazdy, kto na nej participuje by mal byt’ identifikovany s jej znakmi. Charvat (2006) cituje

2DONNELLY, J. ref. 2

BPORTER, M. Ref. 20
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od autorov Hammer, Champy z publikacie Reengineeering (2000) myslienku, Ze zamestnanec

by mal byt’ stotoZneny s nasledujucimi hodnotami:

o Od zdikaznikov pochddzaju vsetky prijmy firmy, preto by mal byt zamestnanec

orientovany na zakaznikovu spokojnost

e Rola kazdého zamestnanca je dolezita, nie osoba, ale hodnoty, ktoré vytvara su

prinosom a nesie za nich zodpovednost

e Zamestnanec je sucastou tymu, o dosiahnuti ciela nerozhoduje jednotlivec,

ale spravna implementdcia jeho roly v stratégii.’®

1.3.Navrh a vyber stratégie

Hron (1998) piSe, ze pocas cyklu podniku je potrebné vyhodnocovat’ smerovanie podniku,
plnenie stanovenych ciel'ov, vhodnost™ stratégie, a i.. Pre stanovenie stratégie sa vykonava
niekol’ko analyz. Hron popisuje nasledujuce: analyza vysledkov v jednotlivych funkcionalnych
oblastiach, analyza exponovanosti podniku, portfolio analyza pomocou Matice BCG (Boston
Cunsulting Group), Matice GE (General Elektric) a matice Zivotného stylu; SPACE analyza,
analyza konkurencieschopnosti a SWOT analyza.

Pre urCenie spravnej strategickej pozicie je mozné aplikovat SPACE analyzu (Strategic
position and action evaluation). Strategicka pozicia podniku je podmienend financnou silou
a konkurencnou vyhodou podniku. Strategicka pozicia odvetvia je podmienena silou odvetvia
a stabilitou prostredia. Agresivna pozicia podniku je v stabilnom odvetvi a pri velkej
finan¢nej sile podniku. Vstup do odvetvia je zlozity, podnik je vysoko konkurencieschopny.
Konkurencna pozicia podniku je v nestabilnom odvetvi, bez vyraznej financnej sily.
Konzervativna pozicia podniku sa nachaddza v stabilnom odvetvi pri financnej stabilite
podniku, ale odvetvie nerastie. Defenzivna pozicia je dovodom podniku na odchod z odvetvia,

kedze podniku chyba finan¢na sila aj konkurenéna vyhoda.?’

6CHARVAT, J. ref. 14

27HRON, J., DOHNAL, J., TICHA, 1. Strategické rizeni. Vyd. 2. pieprac. Praha: Credit, 1998, iv, 266 s. ISBN

80-213-0429-4
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2. KONKURENCIA V ODVETVI GASTRONOMIE A
RESTAURATERSTVA

Klapalova (2012) sa odvoldva na viacero definicii konkurencieschopnosti podniku. PiSe,
ze podl'a Zahra je konkurencieschopnost’ predpokladom dosiahnut’ vodcovské postavenie

v odvetvi.28

Blazek (2014) uvadza, ze konkurencieschopnost’ nie je meritkom tspeSnosti podniku, je to
schopnost’ ustat’ konkurenény tlak, ktorého miera nie je meratena. Meratel'na je vykonnost
a uspesnost’ (prosperita) podniku. LepSie postavenie podniku v ramci odvetvia moze byt
dosiahnuté vd’aka konkuren¢nej vyhode podniku. Konkurencna vyhoda spravidla nemusi

zaistit’ va¢si uspech podniku?’

Klapalova (2012) piSe, ze sluzby v hoteliérstve a cestovhom ruchu sa daju vymedzit
rovnakymi Specifikami ako iné sluzby. V hoteliérstve a cestovnom ruchu vSak naberaju
niektoré Specifikd vacsieho vyznamu. Konkurencieschopnost’ podniku je tymito Specifikami
ovplyvnena skrze aplikdciu v skutoénych podmienkach. Podl'a Klapalovej (2012) su nimi

nasledujuce kritéria:
a) sezomnost produktu tykajica sa viac cestovného ruchu nez hotelnictva;
b) nejasné viastnictvo komplikuje dohl'adanie poskytovatel'a sluzby

c) wsSia miera vzdjomnej zavislosti a dobrych vztahov medzi poskytovatelmi
komplementarnych sluzieb a mensia moznost rychlo zmenit’ subdodavatela ma vplyv

na rozhodovanie podniku o zdrojoch;

d) citlivost na krizy — aj nepriame faktory posobiace na podnik mo6zu rozhodnut o jeho

existencii;
e) citlivost na pocasie;

f) fixna kapacita v pripade rezervacie poskytnutej sluzby v budiicom obdobi;

BZAHRA, S. A. Competitiveness in the 21st century: reflections of the growing debate about globalization,

Advances in Competitiveness Research, Vol. 8, No. 1, pp. 14-33

YBLAZEK, L. Management: organizovani, rozhodovani, ovliviiovani. 2., roz§. vyd. Praha: Grada, 2014, 211 s.

ISBN 978-80-247-4429-2.
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g) relativne nizsia expozitura sluZieb — zlozitost' presvedcCit’ zdkaznika o prednostiach

podniku;
h) relativne vdcsi vplyv emocii a psychiky zékaznika podmieneny o¢akéavanim osohu;
1) vdcsi doraz na image a status — potreba individualizacie, nenapodobovanie;

J) vyssia variabilita a typy distribucnych kandlov — zlozitost kontroly ponukanych

sluzieb delegovanych inému poskytovatelovi.*
2.1.Teoretické pristupy k analyze konkurencie

Pre sformulovanie stratégie podniku je nevyhnutné vykonat' detailni analyzu konkurencie.
Analyza konkurencie ma popisat’ profil konkurencie vratane reakcie konkurencie na zmeny
v odvetvi. Podl'a Portera (1994) sa v konkurencii analyzuj 4 kritérid: buduce ciele, sucasna
stratégia, predpoklady a schopnosti. Analyza SWOT (S-strenghts, W-weaknesses, O-
opportunities, T-threats) pomenuvava silné a slabé stranky konkurencie, prilezitosti a hrozby,
no nedokaze popisat’ profil konkurenta dostacujiuco. Az popis chovania konkurencie dokaze
vysvetlit mozné chovanie v budicnosti. Vd’aka analyze vSetkych konkurentov v odvetvi je

mozné predpovedat’, ako sa bude v budiicom obdobi vyvyjat’ situacia v celom odvetvi.?!

Tesone (2011) pisSe, ze o dosiahnutie cielov gastronomického podniku sa podnik usiluje
prostrednictvom stratégie a taktiky. UrCovanie stratégii je v kompetencii vrcholového
managementu. Jednd sa o rozhodnutia o smerovani v SirSom kontexte. Zodpovednost
za realizaciu taktiky maji supervisori a stredny management. Aplikacia taktik prebieha
na dennej baze. Stredny management sa neustdle snazi ndjst’ taktiku zvysSujucu vykonnost
podniku a aplikovat’ ju do denného chodu. Tesone menuje tri hlavné taktiky. Prva taktika
ovplyviuje prevadzku, jej tllohou je vyuzit’ vykon zamestnancov €o najefektivnejsie. Taktika
pre rast podniku je pouziteI'na v podmienkach expanzie podniku. Taktika obratu sa aplikuje

na zle fungujtice oddelenie podniku. *2

OKLAPALOVA, A. TRUNECKOVA, P. Konkurenceschopnost v cestovnim ruchu, gastronomii a hotelnictvi:
sbornik prispévkii z paté mezinarodni konference : [3. kvétna 2012. Brno: Vysoka Skola obchodni a hotelova,

2012, 271 s. ISBN 978-80-87300-19-0
SIPORTER, M. E. Ref.20

32TESONE, D. Zdsady Fizeni pro obor hotelnictvi, gastronomie a turismu. Vyd. 1. Praha: Wolters Kluwer Ceska

republika, 2011, 389 s. ISBN 978-80-7357-655-4
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Podl'a Hrona (1998), pri analyze Struktury odvetvia je potrebné zamerat’ sa na Strukturdlne
faktory. Ich vahou je ovplyvnené odvetvie. Si uvedené nasledujuce faktory: velkost trhu,
miera rivality medzi konkurentmi ,miera rastu trhu, pocet podnikov v okoli, zdkaznici, stupen
vertikalnej integracie, technologie / inovacie, charakteristika vyrobkov / sluzieb, uspory

z rozsahu, vyuzitie kapacit, ziskovost odvetvia, Stadium Zivotného cyklu podniku, a i..3
2.1.1. Raster hodnotenia konkurentov a mapa konkurené¢nych skupin

Hron (1998) piSe, ze Porterova analyza piatich zakladnych sil pdsobiacich v odvedvi sa da

prakticky vyuzit’ v zostaveni rastra hodnotenia konkurencie v odvetvi.

Tab. 1:

Podnik

Charakteristika A B C D E

Kbvalita produktov a sluZieb

Miera rozmanitosi produktu

Urovei vybavenia

Postavenie v oblasti technolégie

Miera vertikalnej integracie

Zdroj: HRON, J., DOHNAL, J., TICHA, I Strategické rizeni. Vyd. 2. preprac. Praha: Credit, 1998, iv, 266 s.
ISBN 80-213-0429-4

V odvetvi st podnikmi vyuZivané r6zne trzné pristupy. Podniky s podobnymi pristupmi tvoria
strategické skupiny v rémci celého odvetvia. Hodnotenie strategickych skupin
na dvojdimenzniondlnej mape s pouZzitim hodnot z rastru zndzorfiuje postavenie jednotlivych
podnikov v odvetvi a na odvetvie celkovo. Hron pouziva nasledujliici postup vytvorenia

strategickej mapy:
e Urcenie charakteristik rozdielov medzi podnikmi v odvetvi
e Zobrazenie podnikov na dvojdimentionalnej mape v hodnotéch zistenych

e Rozdelenie podnikov do strategickych skupin a strategickych priestorov

3HRON, J., DOHNAL, J., TICHA, . ref. 27
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e Zvyraznenie strategickych skupin v grafe pomocou kruznic. Velkost' kruznic

zodpoveda trznému podielu strategickych skupin.

Pre spravne urcenie pozicii strategickych skupin v odvetvi je potrebné reSpektovat’ pravidla

tvorby:

e Korelacia medzi zvolenymi premennymi na osiach grafu by mala byt ¢o najmensia

pre lep$iu vypovedaciu hodnotu.

e Na parametroch s nava¢§im rozsahom nameranych hodndt je mozné zmeriat

prehl'adnesie rozdiely.
e Zvolené premenné mdzu byt aj nespojité, urcené triedami

e Zobrazenie velkosti kruznice na grafe zodpovedd zodpoveda podielu skupiny

v odvetvi.

e Pocet vytvorenych grafov zavisi od poc¢tu meranych premennych. Z viacerych grafov

sa dajt lepSie analyzovat’ vzt'ahy konkurencie v odvetvi.3*

Vysolka

Cena Apralital

image Btfednd o
Mizlss

Mérodni Vice stati Viechny staty

>

Obr. 2, Zdroj: http://'www.strateg.cz/strategicka_analyza.html

34HRON, J. Ref. 32
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3. ODVETVIE RESTAURATERSTVA A GASTRONOMIE
V CESKEJ REPUBLIKE

Robbins a Coulter (2004) definuji podnikanie ako ,, proces, v ktorom jednotlivec, alebo
skupina o0sob na zdaklade organizovaného usilia a prostriedkov vyhladava a vyuziva
prileZitosti pre tvorbu hodnot a rastu, a to prostrednictvom napliovania potrieb inovdcii
a vwlucnosti, bez ohladu na doposial’ riadené zdroje. *“ Sti€ast'ou tohto procesu je objavovanie

novych prilezitosti a vyuzitenych zdrojov.*

Podla Portera (1993) je odvetvie to prostredie, s ktorym podnik sutazi. Pravidla konkurencie

v ramci odvetvia st ovplyvnené odvetvovou $truktarou. 3¢

Tesone (2011) piSe, ze sluzba spoCiva v interakciach a tranzakciach medzi zdkaznikom
a obsluhou. Tymito vdzbami vznikaju vztahy so zakazmikmi. Vztahy so zékaznikmi su
meratelné dvomi spdsobmi. Prvym je intimnost. Zékaznikove ocakéavania by mali byt
napinené v moznom rozsahu a poskytovatel by jeho olakavania mal poznat. Druhym

meritkom je doba strdvend so zékaznikom. Model vzt'ahov so zdkaznikom popisuje obrazok .

Obr. 3, Zdroj: TESONE, D. Zasady rizeni pro obor hotelnictvi, gastronomie a turismu. Vyd. 1. Praha: Wolters
Kluwer Ceskd republika, 2011, 389 5. ISBN 978-80-7357-655-4

3ROBBINS, Stephen P., COULTER, Mary K., ref. 1

3PORTER, M. E. Ref. 12
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Zamestnanci v obore gastronomie su Skoleni na predvidanie zdkaznikovych potrieb.
Napliovanie zdkaznikovych ocCakavani je brané ako slobodné profesiondle poslanie, nie
ako nutna praca.’” Podl'a BureSovej (2014) je gastrondmia veda, zaoberajuca sa stuvislostami,
ktoré ovplyviiuju stravovanie l'udstva, od vyberu surovin pre pripravu jedal a népojov

az po ich konzumaciu. Obsahuje v sebe viacero prvkov a procesov:
e vyber vhodnych surovin, ich skombinovanie reSpektujic principy zdravej vyzivy
e sposoby technologického spracovania surovin prihl'adajic na konec¢nu kvalitu
e estetiku premietnuti do vizualnej Gpravy pokrmu a servisu.
e kultaru a tradicie
e organizacia adekvatneho socidlneho prostredia pre servis a konzumovanie.

Vyraz gastronomia je odvodeny od gréckych slov gaster (zaludok) a nomen (nduka).

Sustred’uje v sebe teoretické i praktické znalosti o stravovani. 3

Gastronomické sluzby popisuje Ziméakova (2007) ako kombinaciu hmotnych vyrobkov (jedlo
a napoje) a nehmotne;j sluzby (obsluha). Skala a kvalita pontikanych gastronomickych sluzieb
byva odlisna. Charakteristikou gastronomickych sluzieb je ich spotreba v mieste vyroby
a nemoznost’ skladovania. Vynimocne prebieha spotreba mimo miesta produkcie. Vtedy

sa jedna o catering.’’

Lukaskova (2012) nazyva spolocné stravovanie ako organizovant vyrobu stravy v priestoroch
k tomu urcenych za tUplatu. Na rovnakom mieste prebieha predaj a konzumacia pokrmov.
Pre vSetky urovne preddvania pokrmu od vyroby po vydaj su dané zasady osobnej
a prevadzkovej  hygieny. Opravnenim na prevadzkovanie spolo¢ného stravovania
je zivnostnensky list vydany na zaklade odbornej spdsobilosti na remeselnu (hostinsku)

c¢innost, tak ako je dané zdkonom.

S'TESONE, D. ref. 28

38BURE§OVA, P, ZIMAKOVA, B., CERTIK, M., HAN, J. Vybrané kapitoly z hotelnictvi a gastronomie.
1.vydanie. Praha: Wolters Kluwer, 2014. 156 s., ISBN 978-80-7478-498-9

¥ZIMAKOVA, B. Food & beverage management. Vyd. 2. Praha: Vysoké $kola hotelova v Praze 8, 2007, 146 s.

ISBN 978-80-86578-74-3
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Podnikanie v resStauracnej cinnosti je Specificky obor. Okrem vSeobecnych principov
podnikania mé spliiuje osobitni funkciu. Verejné reStauraéné stravovanie plni funkciu
zékladného stravovania, ponuka doplnkové sluzby v stravovani (rauty, bufety a i.) a zdzemie

pre animaéné a zabavné aktivity. 4

O kvalite pokrmu rozhoduje akost’ pouzitych vstupnych surovin, spravna technologia pripravy
a vzhlad jedla. Na celkovy vnimanie podniku vplyva aj atmosféra a image. Atmosféru
podniku tvori komplex atributov od vyzoru a hygieny prevadzky, cez trovenn a spOsob
obsluhy, kvalita pokrmov a hostia podniku. Tieto kritéria sa vS§eobecne nazyvaju: technicke,
psychologickeé, sociologické, pravne, ekonomicke. Celkova povest podniku v ociach

zékaznikov je dana kvalitou poskytovanych produktov a sluzieb.*!

OLUKASKOVA, E., MALEK Z. Food and beverage management. Brno: Vysoka §kola obchodni a hotelova,
2012, 141 s. ISBN 978-80-87300-23-7

4INDROVA, J., PETRU, Z., VASKO, M. Podnikatelska cinnost ve stravovéani a hotelnictvi. Pieprac. 1. vyd.

Praha: Vysoka skola ekonomicka, 1995, 102 s. ISBN 80-7079-054-7
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II. PRAKTICKA CAST
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4. ANALYZA VNUTORNEHO PROSTREDIA PODNIKU
SUDICKA POMOCOU MODELU 7S

K analyze vnutorného prostredia restauracie Sudicka je pouzity model 7S. Model 7S popisuje
kritickeé faktory podniku. St nimi Struktura (structure), stratégia (strategy), systémy (systems),
spolupracovnici (staff), schopnosti (skills), Styl (style), zdielané hodnoty (shared values).*

Struktira

Sudicka sa nachadza na prazskych Vinohradoch na ulici Nitranska 1355/7. ReStauraciu
prevadzkuje M3catering spol. s.r.o. so sidlom na ulici Roha¢ovej 188/37, Praha 3, PSC
130 00, menovite Marek Stastny a Martin Dostal. Vsetky rozhodnutia tykajuce sa food
and beverage managementu s v ich kompetencii. Obaja majitelia podniku zaroven pracuju

ako obsluha a veduci poc¢as dennej smeny.
Stratégia

Restauracia Sudicka posobi v odvetvi permanentne sa meniacom a s vel'kymi tlakmi zo strany
konkurencie. V odvetvi neustale zanikajl a vznikaji subjekty. O ich existencii rozhoduju tieto
tlaky. Odvetvie reStauratérstva je Specificka forma podnikania, kedy podnik na trhu ponuka

produkty spojené so sluzbami, s ¢im stvisi aj vol'ba stretégie podniku.

Pokial’ sa v podniku Sudi¢ka da hovorit’ o stanovenej stratégii, jedna sa vedome definované
kratkodobé plany. Podnik ocakava pravidelny a dlhodoby prijem na zdklade dosahovanych
vysledkov.Sudi¢ka presla viacerymi organizaénymi zmenami. Pred nimi, majitelia okrem
tohto podniku prevadzkovali reStauraciu na historickom kolesovom parniku VySehrad. Po
ukonceni ¢innosti na lodi majitelia prestahovali vlastnu ¢ast’ inventaru a personal do podniku
Sudicka. V tom ¢ase doSlo k rozSireniu otvaracach hodin o nedel'u a podnik zacal pocas

pracovného tyzdna otvarat’ podnik o 11. hod. a ponukat’ obedové menu.

Podnik Sudicka je v pracovnych diloch otvoreny od 11. hod. a zatvara sa podla oficidlnych
hodin kazdy deit o 23:30. Pocas vikendu je podnik otvoreny od 15:30 hod.. Navstevnost
podniku vel'mi vyznamne ovplyviluje stav pocasia. Spravidla pocas slnecnych a teplych dni je
v podniku najmenej host'ov, ¢o je dosledkom toho, Ze podnik sleduje hlavne kratkodobé ciele

a nema stratégiu, ktord by mu zaistila stabilny prijem nezéavisly na pocasi.

“peters, T.: McKinsey 7S, https://managementmania.com/en/mckinsey-7s, 1.5.2013
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Podnik neakceptuje uhradu jedla stravnymi listkami. Z tohoto dovodu moze prichadzat’
o potencialnych zédkaznikov hlavne v Case podavania obedného menu. Zakaznici sa rozhodnu

pre obed na inom mieste iba kvoli platbe stravenkami.
Systémy

Riadenie procesov v podniku je v kompetencii majitelov. Majitelia podniku zaist'uju chod
logistickych procesov a ich kontrolu. Podnik vyuziva kratke informacné kanaly, kedze

majitelia podniku sa sami a denne podiel’aju na chode vsetkych procesov.

Vyrobnd zéna podniku (kuchyna) a sklady podniku nie st z minulosti dimenzované natol’ko,
aby bol podnik schopny v pripade potreby zdsadne zmenit stratégiu a vyrobu. Vsetky procesy
v podniku ovplyviiuji hygienické predpisy. Tieto predpisy do detailov popisuju, ako proces
vyroby a predaja prebiecha. Kvoli priestorovému obmedzeniu st buduce ciele podniku

limitované pravidlami na usporiadanie podl'a hygienickych noriem.
Spolupracovnici

Podnik sa snazi minimalizovat’ ndklady na zamestnancov tym, Ze nikto z pracovnikov nie je
zamestnancom podniku. Pracovnikmi vyrobného strediska st dvaja kuchéari a dve Zeny
ako pomocna sila vo vyrobe na upratovanie. Tito pracovnici vykonavaju cinnost

na zivnostnensky list. Striedanie pracovnych smien je v reZime ,,kratky/dlhy tyzden“.

Okrem tychto pracovnikov, priamo pre podnik pracuje 6 casnikov. VSetci casnici
su vysokoskolski Studenti, ale bez odborného hoteliérskeho vzdelania. Kvoli tomu, Ze ¢asnici
vykonavaju ¢innost’ formou dohody o vykonani prace, majitelia podniku nehradia u tychto
pracovnikov odvody do socidlnej a zdravotnej poistovne. Vdaka tomu podnik ziskava
vodcovské postavenie v oblasti nizkych nédkladov. Podnik ale vynakladd prostriedky
na vyskolenie ¢asnikov vo vlastnej rézii a musi pocitat’ so znacnou fluktuaciou casnikov,
kedze po ukonceni vysokoskolského Studia hl'add pracu vo svojom obore a zarovein formou
hlavného pracovného uvizku. Pokial sa jedna o vyber novych pracovnikov, majitelia

vyuzivaju doporucenia od sucasnych pracovnikov.
Schopnosti

V restauracii mozno pri desiatich stoloch rozli¢nych velkosti usadit’ naraz 60 hosti. Podnik
Sudicka sa charakterizuje sam ako vindren, kaviaren, ¢ajovia, reStaurdcia a galéria. Podla
rozsahu napojového a jedalneho listka to je mozné potvrdit. Okrem toho podnik dokéze

zaistit’ rautové obCerstvenie az pre 50 osob.
27



Vyrobné stredisko (kuchyna) je rozdelené podl'a hygienickych noriem na prislusné sektory.
Kuchyna disponuje nésledujucim vybavenim pre spracovanie surovin: plynovy sporak
so Siestimi vari¢mi, elektricka rura dimenzovana na gastroplechy, holdomat, sous vide vana“’,

vakuovaci pristroj. Kuchyni chyba konvektomat.

Od 11. hod. do 14:30 kuchyna pripravuje obedové menu. Obedové menu je zostavené
na jeden pracovny tyzdenl a obsahuje vzdy misové, vegetarianske 1 veganské jedlo. Cena
menu je 120 K¢ a polievka v cene 45 K¢ je v cene menu zahrnutd. Obedové menu tvori jedna
polievka, tri hlavné jedl4 a jedno hlavné jedlo obmienané denne. Okrem jedla, za zvyhodnenu
cenu 35 K¢ je pontkana domaca limonada (0,51). K dezertom je zadarmo kava a ¢aj v Case

do 16:30.

Kuchyna prijma objednavky jedla do 22:45. Od 14:30 je k dispozicii stdle menu. Stidle menu

tvori:

* Pit predkrmov v cendch od 82 K¢ (Bruschetta s avokadovou pastou, Sparglou,
prepeli¢im vajcom a parmezdnom) do 98 K¢ (Carpaccio z chobotnice s mangovou

salsou, Zeruchou a limetou)
* Jedna polievka v cene 68 K¢ (Hrachovy krém s métou, chilli a créme fraiche)

e Devit hlavnych chodov v cenach od 126 K¢ (Domace cestoviny Caramelle plnené
ricottou, mascarpone a pazitkou, Salviové maslo) do 165 K¢ (Hoviadzie licka

na ¢ervenom vine, teply zemiakovy $alat s fenyklom, rozmarynova omacka)

* Tri Speciality k vinu v cenach od 124 K¢ (Vyber syrov s chutney a ovocim) do 322 K¢
(Syrové fondue pre dvoch)

 Tri $alaty v cenach od 88 K& (Panzanella z domécej focaccie) do 106 K¢& (Salat

s gorgonzolou, jahodami, dresing z bieleho balsamica a medu)

«  Styri domace dezerty v cenach od 78 K¢ (Karamelové créme brilée s rozmarynom)

do 86 K¢ (Cheesecake so syru Philadelphia s ¢ucoriedkami)
* Domace pecivo (22 K¢&), olivy (72 K<), Cerstvo prazené mandle alebo pistacie (62 K<)

Ponuka néapojov je Sirokd. Listok zahrnuje spektrum teplych, studenych, alkoholickych

a nealkoholickych népojov. Sudicka pripravuje rozne kavy na baze espresso (od 40K¢) znacky

4 ULBRICH, T. Gastronomy: basics, trends and news. Ed. 1st. Brno: College of Business and Hotel

Management, 2014, 45 s. ISBN 978-80-87300-49-7
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Manuel. Cajovy listok obsahuje &ierny, zeleny, ochuteny a ovocné ¢aj a serviruje sa
prislusnym tradi¢nym spdsobom. Ponuku studenych nealkoholickych népojov tvoria produkty
korporacie Coca-Cola, musty z Lazan, domace limonddy a 'adové Caje. Na vycape je pivo
Kozel svetly 11° (35 K¢/0,51), Kozel tmavy 10° (35 K¢&/0,51) a Pilsner Urquell (45 K¢&/0,51).
Cider a nealkoholické pivo je predavané vo flasi. Paleta pontkanych destilatov podniku je
Siroka. Napojovych obsahuje 97 druhov destilovanych napojov a aperitivov. Listok obsahuje
vermuty (60 KC¢), vina portské (od 60 K¢), madeiru (80 K¢), sherry (60 K¢), likéry Ceské
(od 55 K¢) 1 medzindrodné (od 55 K<), Ceské (od 45 K<) a talianske (od 55 K&) ovocné
destilaty, vodky (od 60 K¢), giny (od 65 K¢), tequily (od 60 K¢), mezcaly (80 K¢), karibské
rumy (od 60 K¢), irské a Skotske whisky (od 60 K<), bourbon ( od 60 K¢), americké whiskey
(od 70 K<), brandy (od 60 K¢), calvados (od 140 K¢), cognac (od 130 K¢), armagnac (od 140
K¢).

Vinny listok obsahuje 51 druhov vin. Do karafy 0,251 alebo 0,51 je mozné si vybrat
z moravskych rozlievanych vin. Z rozlievanych vin st na vyber dve biele (od 34 K¢/0,11), dve
¢ervené vina (od 38 K¢/0,11) a jedno ruzové vino (38K¢/0,11). Okrem dvoch druhov su vsetky
vina s privlastkom. Sudicka d’alej pontka vino v celej fTasi: biele moravské vina (od 390 K¢),
biele zahrani¢né vina (od 470 K<), moravské ruzové vino (od 390 K¢), zahranicné ruzové
vino (od 420 K¢), moravské ¢ervené vino (od 390 K¢), zahrani¢né ¢ervené vino (od 470 K<)

a sekty moravské (540K¢) a zahrani¢né (od 390 K¢).

Styl

Riadenie podniku je v kompetencii oboch majitel'ov podniku. Ked’ze sa obaja podiel'aju
aj na dennom chode podniku, maji k dispozicii spitni vizbu od zajaznikov
bez sprostredkovania. Vzajomné vztahy nadriadenych a podriadenych st viac kamaratske,

nez hierarchické. Podriadeny si je vedomy svojej role v tyme a na druht stranu st vnimané

jeho potreby. Plati striktné gendrova korektnost’.
ZdiePané hodnoty a ciele

Ciel'om majitel'ov podniku Sudicka je vytvorenie prostredia, kde host’ najde oddych a kvalitné
ponukané produkty a sluzby. Poslanim personalu je splnit’ ocakavania klienta a prispdsobit’ sa

im.
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5. RASTER KONKURENTOV

Odvetvie je geograficky vymedzené hranicami mestskej Casti Vinohrady s najbliz§im okolim,
ked’Ze reStauracia je navStevovana hlavne lokdlnymi obyvatel'mi. Podl'a internetovej stranky
Ceské hospudky je na Gizemi Vinohrad 178 retauracii.*4 Do tohoto podtu nie s zaratané
podniky zo Zizkova a VrSovic, presnejsie z okrajovych &asti bezprostredne susediacich

s Vinohradmi.

Tieto podniky tvoria konkurencné prostredie, v ktorom podnik Sudicka posobi. Zaistuju

cvwe

Do odvetvia podniku Sudi¢ka spadaju reStaurdcie orientované na rovnakého ciel'ového
zakaznika a v okruhu vzdialenosti 0,5 km od podniku. Za cielového zékaznika je povazovany
jednotlivec ochotny zaplatit’ za kavu espresso cenu v intervale od 33 do 45 K¢. Cena espressa
je pouzitd na definovanie typického zdkaznika z nasledujuceho dovodu. Aby podnik vytvoril
autentické prostredie, mal by ponukat’ kvalitne vyrobenu a pripravent kdvu. Nastavena cena
kavy sa odvija od nékladov na technologické vybavenie (profesiondlny kavovar a mlynéek)

a ceny objednavanej kavy.

Na zéklade zvolenych kritérii (interval ceny kavy a geografické vymedzenie) konkurentov
tvoria najbliz§ie podniky splitujice kritérid: Kofein restaurant, Mozaika Burger & Co.,

Potrefena husa ul. Vinohradska, Los v Oslu, U Vodoucha.

U vybranych podnikov su sledované vybrané charakteristiky, ktorym je priradend hodnota
od 1 do 5. Tieto hodnoty si zaznamenané do tabul’ky raster pre hodnotenie konkurentov. Cim
nizSiu hodnotu charakteristika dosahuje, tym silnejSie postavenie podnik v tejto

charakteristike ma. Za hodnotené charakteristiky boli vybrané nasledujuce:
* kvalita produktov a sluZieb
* miera rozmanitosti produktov a sluzieb
* vodcovské postavenie v oblasti technologii
e urovei vybavenia

* miera vertikalnej integracie.

4 Zdroj: http.//www.ceske-hospudky.cz/restaurace-hospody/praha-vinohrady
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Charakteristika kvality ponukanych sluZieb je hodnotend na ziklade nazoru zdkaznikov

na internetovych strdnkach www.tripadvisor.cz a na socialnej sieti Facebook. Zakaznici sa

kriticky vyjadruju ku kvalite ponikanych sluzieb a produktov. Zohl'adnené su certifikaty

a ocenenia podniku.

V charakteristike miery rozmanitosti ponukanych produktov a sluzieb je skumana
rozmanitost’ jedalneho listka, ponuka obedového menu, ponuka nealkoholickych napojov

studenych a teplych, ponuka piva, vina a destilatov. Sledovana je odliSnost’ od konkurencie.

Hodnotenie vodcovského postavenia v oblasti technologie sleduje produkéné technolégie,

rozsah produkcie a komunika¢né technologie.
Charakteristika urovne vybavenia skuma jeho kvalitu a autenticitu prostredia a jeho stav.

Kritérium miera vertikalnej integracie skima vyhodnu postavenia podniku vdaka spitnej
a doprednej integracii. Konkrétne sa hodnoti schopnost’ zaistit' si vlastni produkciu Casti
vstupnych produktov bez nutnosti odberu od dodavatel'a a schopnost’ predat’ vlastny produkt

uréeny na spotrebu mimo miesto predaja.
Kofein restaurant (A)

Restauracia Kofein je z konkurentov geograficky najblizsie k podniku Sudicka. Sidli rovnako
na ulici Nitranska 9 v susednom dome. Prevadzka reStaurdcie sa nachadza v pivni¢nych
priestoroch s oknami. Pocas pracovného tyzdna je podnik otvoreny v Case od 11. hod do 24.

hod.. Pocas vikendu otvéra od 17. hod.. Podnik je faj¢iarsky. Kapacita je 40 miest na sedenie.

Kofein bol otvoreny v roku 2011. Priestor prevadzky preSiel pred otvorenim kompletnou
rekonstrukciou. Kuchyna podniku — vyrobnd cast’ je rozdelena na dve casti. Prva je
priestorovo oddelena od odbytovej Casti. Druha €ast’ kuchyiie je umiestnend v odbytovej Casti.
V druhej Casti kuchyne prebieha iba findlna priprava jedla na rozdiel od prvej Casti. Priprava
jedla v odbytovej Casti podniku je pre zakaznikov autentickym zéazitkom, zdkaznici maja
moznost’ sledovat’ pripravu priamo pred nimi. Nevyhodou je zépach z vyparov vznikajucich
pocas pripravy pokrmov v tej Casti podniku, kde sa otvorend kuchyna nachadza. Po dobe
stravenej v tejto Casti podniku je pach nasiaknuty v hostovom obleceni. Kvoli zdpachu je

lepsie zvolit’ sedenie v priestore mimo otvorenej kuchyne.
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Podnik sa oznacuje za rodinnu resStaurdciu s privlastkom tapas bar. Tapas pochadzaji
7o Spanielska. Jedna sa o malé porcie jedla pripravené z tidenin, syrov a zeleniny. Jednotliva

porcia nie je hlavné jedlo. Jedna sa o degusta¢né porcie. >

Restauracia ponuka okrem tapas obedové menu a jedla na objednavku. Cena obedového menu
je 120 K¢, pricom polievka je v cene menu. Cena menu je rovnaka ako v reStauracii Sudicka.
Styri z piatich jedal st mésové. Jedno jedlo miso neobsahuje, no pri priprave st pouZité aj
zivociSne produkty. St ponukané klasické ceské jedld (Hovddzie mdso varené, paradajkova
omacka, knedl'a), ¢eské jedla v modernom ponati (Bravéova panenka, arasidovd omacka,
jasminova ryza) a medzinarodné jedla (Gnocchi). Rovnaké obedové menu pontka pocas

celého pracovného tyzdia, rovnako ako Sudicka.

Vo vecernom cCase Kofein pontuka tapas a jedla na objednavku. Je na vyber 27 tapas.
Receptury jedal su &eské (Domdaca pastéta), Spanielské (Sunka Serrano Grand Reserva)
a moderné upravené tradi€né receptiry (Domaca tlacenka s cibulovym zelé¢). Ceny tapas su
od 55 K¢ (Marinované olivy s balzamikom, medom a citronom) do 95 K¢ (Platky chobotnice
s paprikou a zemiakom Grenaille). Ponuka jedal na objednavku je obmedzena na Sest’ jedal,
pricom S§tyri jedla su misové a dve jedla zeleninové, no s obsahom Zzivoc¢isnych produktov.
Ceny jedal na objednavku st od 115 K¢ (Rukolovy $aldt s paradajkami, balsamikom
a parmezanovymi hoblinami) do 195 K¢ (Rolovand tortilla s hovddzim carpacciom,
avokdadom a chedarovou omackou). PocCas celého dna Kofein ponika 5 druhov dezertov

v jednotnej cene 80 K¢ pripravené v celom rozsahu v podniku (Nugatové soufflé s visiiami).

Kofein ponuka Siroky vyber bielych a ¢ervenych, ¢eskych aj zahrani¢nych vin réznych tried
a druhov (zemské, akostné, privlastkoveé, bio, sekt). V podniku €apuji pivo Pilsner Urquell
a Jezek 11°. V ponuke je nealkoholickych napojov st zastipené napoje korporacie Coca-cola,
podnik pripravuje domace limonady (ladovy Caj, zdzvorova limondda, fialkova limonada).

Nechybaju teplé napoje (espresso, balené caje Althaus). K dispozicii nie st sypané Caje.

Recenzie podniku dostupné na internete sa od otvorenia v roku 2011 zlepsili. Podnik ma

vlastné internetové stranky (www.ikofein.cz) a stranky na socidlnej sieti Facebook (Kofein

Restaurant), kde informuje o novinkach zdiel'a fotografie ponukanych jedal. Rezervacia stola

nie je mozna na internetovych strankach, iba telefonicky:.

Hodnotenie reStauracie na socialnej sieti dosahuje 4,7/5. Na strankach www.tripadvisor.cz

jepodniku udeleny certifikat vynimocnosti a hodnotenie 4,45/5.

4 Zdroj: http://www.spanelsko.info/tapas-obc.htm
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Mozaika Burger & Co. (B)

Podnik Mozaika je druhym najbliz§im konkurentom podniku Sudic¢ka. Nachadza sa rovnako
na ulici Nitranskd 13. Mozaika vznikla na mieste, kde v minulosti sidlila Slovenska
reStaurdcia. Priestor presSiel pred otvorenim kompletnou rekonstrukciou. Jeho kapacita je 46
0s0b. Podnik je otvoreny od pondelka do soboty v Case od 11:30 do 23:00. Priestor je

fajciarsky. V letnom obdobi je pred podnikom vytvorena zdhradka na sedenie.

Mozaika sa radi do kategdrie gourmet. Mnoho vstupnych surovin odoberd od preverenych

farmarov a dodavatel'ov.
V ponuke je tyzdenné menu rozsirené o obedové menu a stale menu.

Obedové menu je obmienané kazdy pracovny deni . Polievka v cene 48 K¢ nie je zahrnuta
v jeho cene. Ceny poludnajsich jedal su od 129 K¢ (Arborio risotto s hovidzim médsom,
hubami a parmezanom) do 179 K¢ (Kuracie Supreme s Zihl'avovou plnkou, baby Spenatom

a maslovou omackou). V dennej obedovej ponuke byvaja 3 jedla.

Tyzdenné menu pontkané po celu otvaraciu dobu tvoria 3 jedla. Ich ceny su od 187 K¢
(Losos sous vide s polentou a paradajkovo-baklazanovou salsou) do 256 K¢ (Hoviadzi flank

steak, domace hranolky, salotkové maslo).

Stale menu podniku tvoria studené a teplé predkrmy, Salaty. VSetky hlavné jedla zo staleho
menu su burgery. Na vyber su jedld z mésa, bez maésa 1 bez zivociSnych produktov. Ceny
predkmov zacinajii na 72 K& (Vyprazané kyslé uhorky s domécim aioli). Hlavné jedld —
burgery su ponukané v dvoch velkostiach, ako degustacnd porcia (Slider), aj ako bezna
porcia(Burger). Ceny beznych porcii (Burger) zacinaju pri 154 K¢ (Hummus burger,
vegetariansky). Receptiry a technoldgie pripravy st neStandardné (Sous vide hovddzi jazyk

burger). Prilohy nie su v cene hlavného jedla.

Okrem beZnych technologii pripravy su vybrané pokrmy pripravené metédou sous vide. Sous
vide technoldgia varenia spociva v pomalom vareni pri nizSej teplote urcenej pre kazda
surovinu inak, pricom surovina je pocas varenia zabalend vo vdkuovom obale. Vdaka tejto

metode si jedlo zachovéava povodnu farbu, chut’ a konzistenciu.

Podnik ma konkuren¢nu vyhodu vd’aka spétnej integracii. VSetky prilohy, dresingy, omacky a

pecivo si pripravuje vo vlastnej rézii.
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Ponuka népojov v reStauracii Mozaika zafina domdcimi limonadami, napojové menu
obsahuje balené limonady alternativnych preverenych znaciek, produkty korporéacie Coca-
Cola podnik nepodava. V reStauracii sa ¢apuje nepasterizované nefiltrované pivo z Pivovaru
Matuska. Z vin st na vyber vina moravské a zahrani¢né. Ceny za fl'aSové vino zacinaju
na 396 K¢ (Chardonay, neskory zber, Sedlak — Velké Bilovice). Ponuka sektov je obmedzena,
podnik nepredava champagne. Z destilatov st ponukané whisky od 71 K¢ (Whyte
and Mackay, Skotsko), rumy od 69 K¢& (Santa Tereza Claro), gin od 79 K& (Tanqueray),
tequila od 79 K& (Cabrito) a maly vyber eskych (Zufinek) a zahraniénych destildtov
(Madeira, Armagnac).

Podnik mé vlastné internetové stranky (www.mozaikaburger.cz) a strdnky na socialnej sieti

Facebook (Mozaika Burger & Co.). Prostrednictvom oboch je mozné rezervovat miesto

na sedenie.

Hodnotenie reStaurdcie na socialnej sieti dosahuje 4,9/5. Hodnotenie na www.tripadvisor.cz

dosahuje 4,43/5.

Potrefena husa, ul. Vinohradska (C)

Koncept reStauracii Potrefend husa patri pod skupinu Pivovaru Staropramen. ReStauracia
v obvode Praha 3 sa nachddza na ulici Vinohradskéa 104. Je otvorena od roku 1999. V roku
2010 presla presla kompletnou rekonstrukciou. Kapacita miest na sedenie vo vnutri podniku
je 132 miest, terasa ponuka 45 miest a je vytadpand infra ziari¢émi. Priestor je v Case obedov
nefajc¢iarsky, inak je fajCiarsky priestor oddeleny. Podnik je otvoreny denne medzi 11. hod.

a 24. hod..

Menu Potrefenej husi tvoria ¢eské a medzinarodné receptury. V pracovnych dnoch ponuka
reStaurdcia obedové menu. VSetky jedla z obedovej ponuky obsahuju miso, respektive
zivo¢isnu zlozku. Jedno z jedal obedového menu je vzdy zlozené zo surovin bez lepku.
Polievka v cene 38 K¢ nie je v cene menu zahrnuté. Jedla st v cene od 96 K¢ (Plnena paprika,
paradajkova omacka, knedl’a). Obedové menu vzdy obsahuje jedno detské jedlo v cene 1 K¢,
pokial’ si dospely vyberie z ponuky. Inak je cena detského menu 60 K¢. Tato ponuka plati

aj pocas vikendu.

Vecerné menu tvori stala ponuka a Speciality tyzdna. Tyzdnové Speciality st 3 jedla v cenach
od 224 K¢ (Kura so zihl'avovou plnkou). Stale menu tvoria predkrmy od 128 K¢ (Lososovy
tatarak), polievky od 58 K& (ponuka diia), $alaty malé a velké od 138 K& (Spenatovy 3alat
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so susenymi paradajkami), malé jedla od 172 K& (Vyprazané kuracie kridla), tradi¢né jedla
od 132 K¢& (Morcacia sekand), cestoviny a rizoto od 158 K¢& (Spagety aglio olio), grilované
masoveé jedla od 218 K¢ (Vykostené kuracie stehno Satay, tortilla). VSetky hlavné jedla su
navrhnuté s prilohou zahrnutou v cene jedla. Podnik Potrefend husa si pripravuje vlastné

dezerty v cene od 82 K¢ (Tiramisu).

Potrefena husa vyuziva spitnu integritu, kuracie miso pouzité v jedlach pochadza z vlastného
chovu tohto konceptu. Okrem toho podnik predéva vlastné pivo, kedze vlastnikom siete

Potrefenych husi je Pivovar Staropramen.
Okrem beznych technologii pripravy st vybrané pokrmy pripravené metdodou sous vide.

Koncept Potrefena husa ma vlastné internetové stranky (www.potrefene-husy.cz/cz/potrefena-

husa-praha-vinohrady) s moZznostou vyberu konkrétnej pobocky a strdnky na socidlnej sieti

Facebook (Potrefend husa Vinohrady). Na strdnkach socialnej siete podnik pravidelne
aktualizuje informdacie o dennom a tyzdennom menu a pridava fotografie jedal. Rezervacia

miest je mozna iba telefonicky, alebo e-mailom.

Hodnotenie reStaurdcie na socialnej sieti dosahuje 4,3/5. Na strankach www.tripadvisor.cz je

podnik hodnoteny 4,37/5.

Los v Oslu (D)

Los v Oslu sidli na prazskych Vinohradoch na ulici Perunova 17. Podnik ma 2 podlazia.
Dolna ¢ast’ sa nachadza v pivni¢nych priestoroch. Celkové kapacita miest na sedenie je 134
miest. Faj¢iarska Cast’ so 42 miestami na sedenie sa nachadza na hornom podlazi, d’alSich 32

miest na hornom podlazi je umiestnenych v oddelenych priestoroch.

Podnik sa Specializuje na ponuku pivnych Specidlov. Na vycape je 11 druhov ceskych

a belgickych piv. Okrem toho sa v restauracii predava 65 druhov flaSovych piv.

Restauracia pripravuje obedové menu v cene od 80 K¢&. VSetky jedla z obedného menu

obsahuji méso, alebo Zivocisne produkty.

Stale menu tvoria jedla k pivu a vinu v cenach od 78 K¢ (Skvarkova pomazanka), polievky
v cenach od 45 K¢ (Cesnakova polievka s vajcom a idednym médsom), ryby a plody mora
v cendch od 243 K¢ (Grilované krevety s cesnakovo-vinovou omackou), jedla z kuracieho,
bravéového a hovadzieho misa v cendch od 133 K¢ (Vyprazana krkovica), cestoviny

vcenach od 147 K¢ (Tagliatelle s hubami a smotanovou omackou), bezmisé jedla
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so zivociSnou zlozkou od 93 K¢ (Gratinovana zelenina s modrym syrom), Salaty od 149 K¢

(Nicoise). Hlavné jedla v zaklade prilohu neobsahuju.

Podnik Los v Oslu ma vlastné internetové stranky (www.losvoslu.cz), kde aktualizuje ponuku

obedového menu. Konkrétne ceny obedového menu ale neuvadza. Dalej ma podnik vytvorené
stranky na socialnej sieti Facebook (Los v Oslu & Belgian Beer Club). Stranky na sociélnej
sieti neobsahuju Ziadne aktudlne informacie o varenych jedlach. Rezervacia miest je moZzna
iba po telefonickej dohode minimalne 24 hodin dopredu. Pocas pracovného tyzdia je podnik

otvoreny od 11:30 hod. do 1. hod. Cez vikend sa otvara od 13.hod. .

Hodnotenie resStaurdcie na socidlnej sieti dosahuje 4,4/5. Na strdnkach www.tripadvisor.cz

dostahuje hodnotenie 4,44/5.
Hostinec U Vodoucha (E)

Restauracia U Vodoucha sa nachadza na rozhrani Zizkova a Vinohrad na ulici Jagellonské 21.
Spolu s podnikom U Slovanské lipy patri do konceptu Cernokosteleckého pivovaru. Podnik sa

Specializuje na predaj piv z malych ¢eskych pivovarov a staro¢eskt kuchyiu.

Kapacita podniku je 108 miest na sedenie. Priestor je rozdeleny na fajCiarsku a nefajCiarsku
¢ast. Podnik je otvoreny od 11. hod do 24. hod.. Design interiéru je ladeny v rustikdlnom

vidieckom Style.

V Case obedov je v ponuke denné menu podavané pocas celého tyzdia vratane vikendu. Ceny
obedovych jedél st od 87 K¢ (Plnené zemiakové knedle). Polievka v cene 30 K¢ nie je
zahrnutd v cene menu. Od 14:30 hod. kuchyna pripravuje jedld na objednavku zo stilej
ponuky. Ceny jed4dl na objednavku zacinaji na 129 K¢ (Staroprazskd fanka). Cena
najdrahSieho jedla na objednavku je 169 K¢ (Steak z hovéddzieho pupku). Stcastou vsetkych
jedal zo stdleho menu je priloha. VSetky jedla z jedalnych listkov obsahuju mésova zlozku.

Jedla bez mésa obsahuju spravidla Zivocisnu zlozku vo forme syra.

Okrem tejto ponuky podnik pravidelne pripravuje tématické gastronomické menu podla
momentalnej sezony. Podnik pripravuje Svitomartinské hody, zverinové hody, zabijacky

a d’alSie kratkodobé menu.

Vd’aka tomu, Ze &ast’ predavanych piv vyraba vlastnik, Cernokostelecky pivovar, restauracia

ziskava konkuren¢nu vyhodu. Jednd sa o spétnu integritu.
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Z dalSich napojov okrem piva menu tvoria Ceské destilaty, lichoviny a likéry, domace

limonady pripravované sezonne, kdva a bylinné ¢aje pripravované sezonne.

Restaurécia ma vlastné internetové stranky na doméne pivovaru

(http://uvodoucha.pivovarkostelec.cz/). VSetky aktualne informacie vratane udajov, aké piva

Cakaju na narazenie su na tomto webe. Fotky jedal sa na strankach nenachadzaji. ResStauracia
nema vlastné stranky na socidlnych sietach, iba zakladné¢ kontaktné udaje a hodnotenie

podniku, konkrétne 4,5/5. Na strankach www.tripadvisor.cz je podnik ohodnoteny 4,37/5.

Tab. 2:
Podnik
Charakteristika A B C D E
Kvalita produktov a sluzieb 2 1 2 2 2
Miera rozmanitosi produktu 2 2 2 2 2
Vodcovské postavenie v oblasti technologie 3 1 1 3 3
Uroveii vybavenia 2 1 1 3 2
Miera vertikalnej integracie 4 2 1 5 2
Vysvetlivky:

Skéla hodnotenia: 1 - vyznamna konkurencia, 2, 3, 4, 5 — najmenej vyznamna konkurencia
A — Kofein Restaurant

B - Mozaika Burger & Co.

C — Potrefena husa, ul. Vinohradska

D —Los v Oslu

E — Hostinec u Vodoucha

Na zaklade hodnotenia v rastri konkurentov st najvacsimi konkurentmi reStauracie Sudicka
podniky Mozaika Burger & Co. a Potrefend husa, ul. Vinohradsk4d. Obydva podniky

vyznamne konkuruju reStauracii Sudic¢ka vo vSetkych hodnotenych charakteristikach.
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6. MAPA KONKURENCNYCH SKUPIN

Na zéklade analyzy podnikov v odvetvi a ndsledom rozdeleni do konkuren¢nych skupin je
vytvorena mapa konkurenénych skupin. K analyze odvetvia je pouZzitych 42 podnikov.
Konkurenia a odvetvi neustala zaniké a vznika, preto nie je mozné vykonat’ analyzu kazdého

podniku v odvetvi.
Pre analyzu su vybraté nésledujtice kritéria:

Kvalita jedla je hodnotena od 1b (najhorsie) do 9b (najlepsie) na podla vlastnej skusenosti

a referencii z internetovych stranok www.tripadvisor.cz.

Na zaklade ceny kavy mozno podniky rozdelit’ na tri cenové hladiny:
1. interval (24 K¢ az 32 K<)

2. interval (33 K¢ az 38 K¢)

3. interval (39 K¢ a viac)

Podniky st rozdelené na zdklade hodnotenia kvality jedla a ceny kdvy na 9 strategickych

skupin.

Dal§im kritériom hodnotenia podniku je pocet miest na sedenie. Pocet miest koreluje

s vel’kost'ou obratu a trzného podielu.

Tabul'ka 3 obsahuje vstupné udaje potrebné pre vytvorenie mapy strategickych skupin.
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Tab. 3:

Porade Poank Ky | Com | |Futctmient Fodfelmis,
1 Restaurace A&ko 3 24 80 2,26
2 Restaurace Apetit 3 25 105 2,97
3 Hostinec U Bergneru 4 28 80 2,26
4 Restaurace Na kfizovatce 3 29 80 2,26
5 Pizza Roma 5 29 74 2,09
6 U Sokola 4 29 68 1,92
7 U tfi Prasatek 3 30 70 1,98
8 Vinarna U PaleCka 4 30 132 3,74
9 Pho Vietnam 4 30 12 0,34
10 Restaurace U Rizového sadu 3 30 120 3,40
11 Anatolie Kebap 4 31 118 3,34
12  |Hosptudka Obycejny svét 5 32 82 2,32
13 McDonald s Flora 1 33 50 1,41
14 Restaurace Sonora 5 33 85 2,41
15  |Bageterie Boulevard Flora 2 34 40 1,13
16  |Bombay Express Flora 6 34 40 1,13
17 Pizza Dali Flora 4 34 95 2,69
18 Restaurace U Vodarny 2 35 290 8,21
19 KFC Flora 1 35 50 1,41
20 K ofein restaurant 6 36 40 1,13
21 Milléme 8 36 36 1,02
22 Restaurace Bila Vrana 6 36 88 2,49
23 Hostinec U Vodoucha 6 36 108 3,06
24 U Bohouse 4 36 70 1,98
25 Pizzeria Detaillo 5 37 65 1,84
26 Restaurace The Pind 6 37 56 1,58
27 U Sladecka 4 38 60 1,70
28 Los v Oslu 5 38 134 3,79
29 Restaurace Letem Svétem 7 38 65 1,84
30 Running Sushi 6 39 30 0,85
31 Potrefena Husa Vinohrady 7 39 147 4,16
32  |Restaurace Zapomenuty ¢as 8 39 130 3,68
33 Restaurace U stolu 6 39 122 3,45
34 Joe’s American Grill 4 39 54 1,53
35  |Budapest Restaurant 7 39 128 3,62
36 Orange Moon 6 40 35 0,99
37 Restaurace Sudicka 8 40 60 1,70
38 Infinity Restaurant 4 42 75 2,12
39 Mozaika Burger & Co. 8 42 46 1,30
40 [l Capitano Ristorante 8 42 108 3,06
41 Maneska 8 49 114 3,23
42 | Aromi 9 79 92 2,60

w
O




Podla udajov v tabulke 1 je vytvorend Tabulka 4 s deviatimi konkurencnymu skupinami

s roznym hodnotenim.

Tab. 4:
< . Kvalita Cena espressa
Konkuren¢na skupina od do od do
A — nizka kvalita, nizka cena 1 3 24 32
B — stredna kvalita, nizka cena 4 6 24 32
C — vysoka kvalita, nizka cena 7 9 24 32
D — nizka kvalita, stredna cena 1 3 33 38
E — stredna kvalita, stredna cena 4 6 33 38
F — vysoka kvalita, stredna cena 7 9 33 38
G — nizka kvalita, vysoka cena 1 3 39 79
H — stredna kvalita, vysoka cena 4 6 39 79
I — vysoka kvalita, vysoka cena 7 9 39 79
Tab. 5:
Konkurenéna skupina Konkurenti v skupinach

A — nizka kvalita, nizka cena 5

B — stredna kvalita, nizka cena 7

C — vysoka kvalita, nizka cena 0

D — nizka kvalita, stredna cena 4

E — stredna kvalita, stredna cena 11

F — vysoka kvalita, strednd cena 2

G — nizka kvalita, vysoké cena 0

H — stredna kvalita, vysoka cena 5

I — vysoka kvalita, vysokd cena 8

Rozdelenie podnikov podla kvality jedla a ceny kavy.

A — nizka kvalita, nizka cena - 5 podnikov:

Restaurace Acko, Restaurace Apetit, Restaurace Na kiizovatce, U tii Prasatek, Restaurace

U Rizového sadu.
B — stredna kvalita, nizka cena - 7 podnikov:

Hostinec U Bergnert, Pizza Roma, U Sokola, Vinarna U Palecka, Pho Vietnam, Anatolie

Kebap, Hosptidka Obycejny svét.
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C — vysoka kvalita, nizka cena - Ziadne podniky

D — nizka kvalita, stredna cena - 4 podniky:

McDonald’s Fléra, Bageterie Boulevard Flora, Restaurace U Vodarny, KFC Floéra.
E — stredna kvalita, stredna cena - 11 podnikov:

Restaurace Sonora, Bombay Express Flora, Pizza Dali Flora, Kofein restaurant, Restaurace
Bila Vrana, Hostinec U Vodoucha, U BohouSe, Pizzeria Detaillo, Restaurace The Pind,

U Sladecku, Los v Oslu.

F — vysoka kvalita, stredna cena - 2 podniky:

Milléme, Restaurace Letem Svétem.

G - nizka kvalita, vysoka cena - Ziadne podniky

H - stredna kvalita, vysoka cena - 5 podnikov:

Running Sushi, Restaurace U stolu, Joe’s American Grill, Orange Moon, Infinity Restaurant.
I — vysoka kvalita, vysoka cena - 8 Podnikov:

Potrefena Husa Vinohrady, Restaurace Zapomenuty cas, Budapest Restaurant, Restaurace

Sudicka, Mozaika Burger & Co., Il Capitano Ristorante, Maneska, Aromi.

Pre vytvorenie mapy konkurencnych skupin je potrebné v kazdej konkuren¢nej skupine urcit’

jej parametre:
* velkost’ danu kapacitou podnikov
* umiestnenie za vodorovnej osi x zaznamenavajuce priemer kvality jedla
* umiestnenie na zvislej osi y zaznamenavajlice priemernu cenu espressa
Pre skupinu A st vypocitané nasledujuce hodnoty:
Velkost’: 2,25+2,97+2,26+1,98+3,40 = 9,46%
Umiestnenie na vodorovnej osi x: (3+3+3+3+3)/5=3

Umiestnenie na zvislej osi y: (24+25+29+30+30)/5 = 27,60
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Pre skupinu B st vypocitané nasledujiice hodnoty:
Velkost™: 2,26+2,09+1,92+3,74+0,34+3,34+2,32 = 16,01 %
Umiestnenie na vodorovnej osi x: (4+5+4+4+4+4+5)/7 = 4,28

Umiestnenie na zvislej osi y: (28+29+29+30+30+31+32)/7 = 29,85

Do skupiny C nemozno priradit’ Ziaden podnik, celkovy pocet skupin sa redukuje o tento

pocet.

Pre skupinu D su vypocitané nasledujice hodnoty:
VelPkost’: 1,41+1,13+8,21+1,41 = 12,16 %
Umiestnenie na vodorovnej osi x: (1+2+2+1)/4=1,5

Umiestnenie na zvislej osi y: (33+34+35+35)/4 = 34,25

Pre skupinu E su vypocitané nasledujuce hodnoty:
Velkost: 2,41+1,134+2,69+1,13+2,49+3,06+1,98+1,84+1,58+1,70+3,79 = 23,08 %
Umiestnenie na vodorovnej osi x: (5+6+4+6+6+6+4+5+6+4+5)/11 = 5,18

Umiestnenie na zvislej osi y: (33+34+34+36+36+36+36+37+37+38+38)/11 = 35,90

Pre skupinu F st vypocitané nasledujiice hodnoty:
Velkost: 1,02+1,84 = 2,86 %
Umiestnenie na vodorovnej osi x: (8+7)/2=17,5

Umiestnenie na zvislej osi y: (36+38)/2 =37

Do skupiny G nemozno priradit’ ziaden podnik, celkovy pocet skupin sa redukuje o tento

pocet.
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Pre skupinu H su vypocitané nasledujuce hodnoty:
Velkost: 0,85+3,45+1,53+0,99+2,12 = 8,94 %
Umiestnenie na vodorovnej osi x: (6+6+4+6+4)/5 =152

Umiestnenie na zvislej osi y: (39+39+39+40+42)/5 = 39,8

Pre skupinu I st vypocitané nasledujiice hodnoty:

Velkost’: 4,16+3,68+3,62+1,70+1,30+3,06+3,23+2,60 = 23,35 %
Umiestnenie na vodorovnej osi x: (7+8+7+8+8+8+8+9)/8 = 7,88
Umiestnenie na zvislej osi y: (39+39+39+40+42+42+49+79)/8 = 46,13

Tieto udaje su zhrnuté¢ do nasledujucej Tabulky 6. Na zaklade skumanych kritérii boli

podniky rozdelené do siedmich existujucich konkuren¢nych skupin.

Tab. 6:

. Kyvalita . .

Konkurencna skupina qulelo vyjadrena v Priemerna
skupiny (%) . cena espressa

priemere

A— nizka kvalita, nizka cena 9,46 3 27,6
B — stredna kvalita, nizka cena 16,01 4,28 29,85
C — vysoka kvalita, nizka cena 0 0 0
D — nizka kvalita, stredna cena 12,16 1,5 34,25
E — stredna kvalita, stredna cena 23,08 5,18 35,9
F — vysoka kvalita, stredna cena 2,86 7.5 37
G — nizka kvalita, vysoka cena 0 0 0
H — stredna kvalita, vysoka cena 8,94 5,2 39,8
I — vysoké kvalita, vysoka cena 23,35 7,88 46,13
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Mapa konkurencnych skupin
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Graf 1: Mapa konkurencnych skupin

Podl'a Tabulky 6 bol vytvoreny Graf 1 mapa konkuren¢nych skupin. Graf zobrazuje
umiestnenie a vel'kost’ konkurencnych skupin v rdmci odvedvia. Z tabulky a grafu vyplyva,
Ze najvacsi podiel ¢o do poctu miest na sedenie ma skupina I s vysokou kvalitou a vysokou
cenou. O malo mensia je skupina E so strednou kvalitou a strednou cenou. Najmensou

konkurenénou skupinou je skupina H s so strednou kvalitou a vysokou cenou.

Na zaklade zvolenych kitérii sa restauracia Sudicka nachadza v konkurenc¢nej skupine s I

s vysokou cenou a vysokou kvalitou.
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7. NAVRHOVA CAST

Doporucenim pre podnik Sudicka je niekol’ko operativnych zmien, ktoré by mali v budicnosti

viest’ k vi¢Siemu vplyvu v odvetvi aj v konkurencnej skupine.

1. Restauracia Sudi¢ka by mala zacat’ akceptovat’ platbu jedla stravnymi listkami. Verejné
reStaurané stravovanie sluzi v ¢ase obedov hlavne 'undom pracujicim v okoli. Ked'Ze tito
potencialni zakaznici platia za obedy stravnymi listkami dotovanymi zamestnavatel'om,
preferuju zariadenie, kde je platba stravnymi listkami prijate'na. Podniku by platby stravnymi
listkami zvysili celkové trzby a efektivnost’ vyuZzitia zamestnancov by sa zvysila tiez. Tieto

vyhody by kompenzovali tranzak¢éné naklady prevodu stravnych listkov na peniaze.

2. Restauracia by mala vybudovat’ malu letnt terasu v priestore na chodniku pred podnikom.
Tento dodatocny priestor na sedenie by zvysil kapacitu podniku a pridal podniku d’alSie
atraktivnejSie prostredie. Ako bolo zmienené v 7S analyze podniku Sudicka, podnik
navSevuje v ¢ase prazdnin a vikendov v peknom pocasi malo hosti. Tento vyvoj je podobny

v celom odvetvi. Vo vyhode st v tomto ¢ase podniky s letnou zahradou.

3. ReStaurdcia by mala sledovat' aj nepriame vonkajSie faktory. Pocas Zzivota podniku
dochddza k zmenam preferencii stalych zdkaznikov a spravidla medzi nimi pribudaji deti.
Tento demograficky faktor by mal byt zapracovany do stratégie podniku. Konkrétne
marketingova akcia zamerana na detského zdkaznika platnd v Case nizkej navStevnosti by
zvysila trzby a efektivnost’ vyuZitia persondlu. Preferencie zdkaznikov ovplyviiuje ekologicky
faktor. Dochddza k zmendm preferencii u jedal obsahujucich méso a zivociSne produkty.

Rastie zdujem o jedla vegetarianske a veganské.

4. Schopnost’ podniku, ako predmet 7S analyzy, sa da zleSit tupravou zastaralych

internetovych stranok podniku www.sudicka.cz. Web nezodpoveda sucasnym narokom

na jednoduchost’ a prehl'adost. Na socidlnych sietach nahrané fotografie jedal vyfotené

kvalitnejSie by zvysili atraktivitu jedla a podniku.

5. Je nevyhnutnd orientacia na zdkaznikove potreby, nasluchanie a spétna védzba ako sucast’

firemnej kultary

6. Spitna aj dopredna integrita realizovana vlastnou vyrobou vstupov zaisti podniku

zniZenie nékladov na vstupy, vysSie trzby, kvalitnejSie produkty a lepSie meno.
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ZAVER

Bakalarska praca , Navrh konkurencnych statégii pre podnik posobiaci v odvetvi
gastronomie “ za zaoberala navrhmi takych opatreni v riadeni podniku Sudicka, ktoré by mali
podnik viest’ po vybranej ceste k zvolenému ciel'u. V literarnej Casti prace boli rozobrané
definicie prostredia, managementu, strategického managementu a teoreticky popisané
najcastejSie aplikované analyzy podnikov. Okrem toho, literarna Cast’ definovala pojmy

v reStauratérstve a gastronomii a zékladné principy a podmienky fungovania.

Navrhnuté konkuren¢né stratégie podniku Sudi¢ka boli sumarizované v navrhovej casti
podniku do niekol’kych bodov. Navrhova Cast’ prace vychadzala z tidajov vnutornej analyzy
podniku Sudicka, z analyzy jeho najblizSieho okolia a z analyzy odvetvia reStauratérstva
na prazskych Vinohradoch. Vnutorna analyza podniku Sudicka prevedend pomocou modelu
7S poskytla detailnej$i pohl'ad na chod podniku, na cenovu uroven podniku, jeho vybavenie,
schopnosti a vztah zamestnancov. Analyza priniesla kriticky pohl'ad na konkuren¢né vyhody
i nevyhody podniku, v ¢om podnik zaostdva, aj v com podnik napreduje. V druhej kapitole
praktickej Casti bola prevedena analyza najbliz§ich konkurentov podniku Sudicka. Ako
najvacsi rivali podniku boli uréené podniky z najblizSieho okolia so zameranim na cielového
zakaznika. Tato skupina bola definovana autorom nasledujuco. Za cielového zakaznika bol
zvoleny jednotlivec ochotny zaplatit’ v podniku 35 az 45 K¢ za kavu espresso. Tato analyza
porovnala najbliz§ich konkurentov podniku Sudicka, ich prednosti aj slabé stranky. Udaje
o najblizs§ich konkurentoch boli sumarizované v tabul’ke raster konkurentov. V tretej kapitole
analytickej casti bola prevedena analyza odvetvia prostrednictvom mapy konkurencnych
skupin. Vybranych 42 podnikov v odvetvi boli rozdelenych do strategickych skupin podla
kvality jedla a ceny kavy espresso kapacity podniku Hodnotena bola kvalita jedla znamkami
od 1 do 9. Podniky boli rozdelené do troch kategorii: 1-3 najmenej kvalitné jedlo, 4-6 stredne
kvalitné jedlo, 7-9 velmi kvalitné jedlo. Dal§im kritériom bola cena kavy. Tieto podniky boli
rozdelené na zaklade ceny kavy od 24 K¢ do 79 K¢ do troch intervalov: najnizsia cena,
strednd cena, najvysSia cena. Podla tychto ktitérii boli podniky rozdelené do siedmich
konkurenénych skupin. Tato analyza nepriniesla rovnaké vysledky ako raster hodnotenia
konkurencie, kedZze hodnotila odvetvie. Podnik Sudicka spadol podl'a mapy konkurencnych
skupin do kategorie najdrahSich s najkvalitnejSim jedlom. Z vysledkov analyzy vyslo,
ze strategicka skupina podniku Sudicka tvori najvacsiu skupinu v rdmci odvetvia, z ¢oho

vyplnulo, Ze podniky v odvetvi reStauratérstva na Vinohradoch moézu cielit’ svoje zdujem
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na klienta vyzadujiceho kvalitu. Tanto klient je zaroven ochotny si za tito sluzbu zaplatit
adekvatnu sumu. Z mapy konkurenénych skupin vyplynulo, Ze v odvetvi sa nenachadzaju

podniky vysokou kvalitou a nizkou cenou, ani podniky s nizkou kvalitou a vysokou cenou.
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