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Anotace

Bakalaiska prace s nazvem ,Modifikace gastronomického provozu v Centru Eden*
si vymezila cil analyzovat zkoumané turistické centrum a navrhnout modifikaci v daném
provozu. V teoretické Casti jsou definice zakladnich pojmii. Modifikace, ktera je spojena
s cenou, sluzbou a zpétnou vazbou od zadkaznika, déle je definovan obor gastronomie,
cestovni ruch, Centrum Eden, gastronomickd provozovna a produkt metodou reSerse
literatury. Prakticka ¢ast prace se vénuje Centru Eden i jeho historii, tdajim o firmé,
organizaéni struktufe, nabidkou centra s dirazem na gastronomické sluzby a provozy
podniku. Realizaci prizkumu a dotaznikového Setfeni zakazniki ma za cil zjistit, jak je
vnimano Centrum Eden z pohledu hosta. Rovnéz bylo vyuzito komparace konkurencnich
subjektl a vytvorena nakladovost hlavniho gastronomického produktu. Hypotézy na zaklad¢
provedenych analyz a Setfeni byly potvrzeny. Ve vysledku prace jsou hlavni navrhy
na modifikaci gastronomického provozu a vytvofeni nové gastronomické sluzby. Dalsi

doporuceni jsou popsana v diskuzi této prace.

Klicova slova: gastronomie, gastronomicka provozovna, modifikace, gastronomicky produkt

Annotation

The bachelor thesis called "Modification of gastronomic operation in the Center of Eden™ has
defined the goal to analyze the researched tourist center and propose a modification in the
given operation. In the theoretical part there are definitions of basic terms. A modification that
is associated with price, service and customer feedback. Furthermore, the field of gastronomy,
tourism, Eden Centrum, gastronomic establishment and product is defined by the literature
search method. The practical part is devoted to the Eden Center. It’s history, information
about the company, organizational structure, offer of the center with emphasis on gastronomic
services and business operations. By conducting a survey and a survey of customers, the aim
is to find out how the Eden Center is perceived by the guest. The comparison of competitors
was also used and the cost of the main gastronomic product was created. The hypotheses
based on the performed analyzes and investigations were confirmed. The result of the work
are the main proposals for modification of gastronomic operation and creation of a new

gastronomic service. Further recommendations are described in the discussion of this work.

Keywords: gastronomy, gastronomic business, modification, gastronomic product
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UvVOD

Bakalafska prace na téma Modifikace gastronomického provozu v Centru Eden je rozdélena
do 9 casti v souladu se stanovenymi cili. Cilem teoretické cCasti je charakterizovat
gastronomickou provozovnu a nabidku gastronomickych sluzeb, vybrat a definovat nastroje
vhodné k modifikaci nabidky na zdklad¢ resSerSe literatury, ktera je citovana podle norem
auvedena v zavéru prace. Vzhledem ke stanovenym cilim jsou v teoretické ¢asti
definovany zakladni pojmy, vztah gastronomie k cestovnimu ruchu, legislativni podminky
pro provozovani gastronomickych sluzeb, modifikace, cena, sluzba, ocekavani zdkaznika

a zpétna vazba.

Praktickd ¢ast na zakladé vymezenych cili zkouma a vyhodnocuje stavajici sluzby
v Centru Eden, které vedou k rozSifeni nabidky sluzeb a gastronomickych produktd.
V praktické ¢asti je vyuzito kombinace analyz, syntéz, tvorby nakladovosti gastronomického
produktu a metody prizkumu zakaznikl. Prizkumu zakaznikii se zucastnilo 1 416 osob
a dotaznikového Setieni se zucastnilo 50 osob. Zkoumany provoz Centrum Eden byl

komparovan s dal§imi konkurenénimi podniky a nasledné vyhodnocen.

Duvodem pro vybér daného tématu prace je muj osobni zajem o cestovani, poznani, historii,
tradice, gastronomii a gurmanské zazitky. Centrum Eden je pro praxi vybornym ptikladem.
Dal$im diivodem je provedeni vyzkumu, ktery poslouzi dal$imu rozvoji Centra Eden v mém
specifické pozadavky, proto v téchto sluzbach je nutnost neustdle modifikovat, vytvaret nové
sluzby a sledovat nové trendy. To vSe v oboru gastronomie, tak i v cestovnim ruchu, protoze
tato odvétvi se navzajem dopliiuji a jsou neodlucitelna. Ptinos své prace spatiuji v zjisténi,

Ze zpétna vazba od zékaznikli bude implementovana do praxe.

V Edenu se da prozit piibéh zivota z minulosti do budoucnosti, a diky tomu je koncept

unikatni. | proto centrum prezentuje slogan: ,,Rdj zabavy, pozndni a inspirace na Vysocine*.

)
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|I. TEORETICKA CAST
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1 DEFINOVANI ZAKLADNICH POJMU

Prvni kapitola je zaméfena na pojmy modifikace, gastronomie, gastronomickd provozovna,

gastronomicky produkt. (2)
1.1 Modifikace

., Je uprava, prizpiisobeni vzniklé pod néjakym viivem nebo vytvorené k néjakému ucelu.* (3)

V oblasti gastronomie je modifikace tvofena na zakladé zmén Zivotni Grovné a zvysujicich
se pozadavkid zékazniki a splnéni jejich ocekévani. Vysledkem je modifikace
gastronomickych sluzeb a produktii. V minulosti dochézelo k nariistu provozoven, ovSem

V soucasnosti je nutné zajistit kvalitni sluzby. (4)

Ke tvorbé modifikace je nutno sledovat konkurenci a jejich nabidky, byt vyjimecny, liSit
se od konkurence a byt zapamatovatelny. Nesmi se opomenout sledovani novych trendd,

reagovat na potieby zakaznika a mit k nému individualni pfistup. (5)
1.1.1 Cena

,,Cena obecné mad informativni a obchodni dimenze, vyzkumy dokladaji, Ze zakaznici spojuji

vys$Si ceny s vy$Si kvalitou poskytovanych sluzeb. (6)

Cena pro zakaznika patfi mezi jeho ofekdvani. Cena v marketingovém mixu jedind vytvari
trzbu pro spolec¢nost. Ovlivituje poptavku po naSem produktu. Je tedy dulezité, aby cena
produktu byla nastavena spravné, proto je jeji stanoveni tak problematické. Pfi tvorbé ceny
se musi zohlednit mnoho faktorid, nesmi se ovS§em zapominat ani na konkurenci. Cena ovSem

musi generovat zisky a dosahovat cilti firmy. (7)

Hirst popisuje, Ze pii tvorbé ceny hraje vyznamnou roli zdkaznik, ktery je spolutviirce
hodnoty. UZiva nebo nakupuje produkt ¢i sluzbu, ale soucasné hodnoti to, co je poskytovano.

(8)
., Zdkaznik bude stadle vice konfrontovat, zda oc¢ekavana kvalita pokrmu odpovida cené.* (4)

Cena sluzeb je dulezita pro vnimani kvality, ovSem zakaznik srovnava cenovou nabidku

s nabidkou konkurence. (5)
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1.1.2 Sluzba

Sluzby jsou ¢Cinnosti, které jsou poskytovany za protihodnotu hmotnou i nehmotnou.

,Gastronomické sluzby jsou kombinaci vyroby, servisu, prodeje a poradenstvi. “ (9)

Umeéni nabidky a podavani gastronomickych produktt jsou nepostradatelnou cinnosti
v prodeji sluzeb. Produkt a sluzba az na vyjimky vytvafi jeden celek. Budoucnost
gastronomického oboru zavisi na: jedine¢nosti, originalité, znacce, bezpecnosti a kvalité.
Zakladem unikatni receptury je pouziti lokdlnich surovin, jednoduchost pfipravy, spojeni
S harmonickou pfilohou a bezchybnym servisem. DalSimi dilezitymi aspekty jsou Setrny

piistup k potravinam, osobity vzhled pokrmu, napoju a interiéru. (9)
»BUdoucnost spoléhd na jedinecnost.* (4)

1.1.3 Oc¢ekavani zakazniki a zpétna vazba

Filip Kotler vyjadfil ocekavani zadkaznika tak, ze diky sluzb¢ je zakaznik uspokojen a potésen
a na zakladé¢ toho pravdépodobné zlstane i nadale zakaznikem. (10) ,,Velmi duilezita pro firmu
je zpétna vazba od zakazniku, jsou to informace, zda zdkaznici vnimaji produkty pozitivné
a do jaké miry je uspokojuji jejich potieby a ocekavani, proto je dulezité se zakaznikii ptat

na jejich ndzory a zkusenosti. (5)
1.2 Gastronomie

,, Gastronomie je nauka o kucharském umeni, chutném jidle a o labuznictvi. Zabyva se vsim,
co souvisi se stravovanim. Dava navody, jak pripravovat jidla, jaké napoje k nim podavat, jak
wloucit nezadouci viivy, které skodi lidskému zdravi a narusuji cinnost zazivaciho a traviciho

ustroji. Zabyva se spravnou vyzivou c¢loveka. *“ (9)

Gastronomie je nauka o jidle, ktera se zabyva ptipravou, servisem a naslednou konzumaci
pokrmi. Slovo gastronomie vzniklo z feckého slova gastros, které znamend v ptekladu
zaludek a slova nomos. Nomos v ptekladu vyjadiuje mrav. V roce 1826 slovo gastronomie
pouzil poprvé autor Jean Anthelme Brillat-Savarin v knize Fyziologie chuti, které¢ inspirovalo
celou Evropu. Piiprava jidla souvisi s vyvojem ¢&lovéka. Ceska gastronomie do povaleéné
doby méla nadprimérnou uroven, byla povazovana za evropskou Spicku. Od roku 1918, kdy
vznikl Ceskoslovensky samostatny stat, pracovali ¢isnici jen za ubytovani a stravu. Jejich

hlavni ¢ast mzdy tvofilo spropitné. Tomuto systému odpovidala vysokad kvalita sluzeb,

obsluhujici byli odménovani za poskytnuté sluzby zakaznikem. Vznikalo mnoho
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gastronomickych provozi, které plnily spolecenskou funkei, ale byly zfizovany i hostince
pro chudé. Pracovnici z gastronomickych provozii jezdili na zkusenou do zahranici po celé
Evropé, své ziskané odbornosti uplatiiovali na domaci pidé a tim sluzby v Ceskoslovensku
byly na vysoké profesionalni urovni. Od roku 1948 uroven stagnovala a z divodu nemoznosti
cestovani se témeért nevyvijela. Zlom nastal roku 1989, ktery byl velmi intenzivni diky navratu
k soukromému vlastnictvi, moznosti podnikani a otevieni hranic. V soucasné dobé je
gastronomii vnimana jako sluzba. Ocekéavani od téchto sluzeb je kvalita potravin, zazitek,
originalita, prostiedi, trendy a v prvé fad¢ kvalita persondlu. Vyvoj gastronomie zavisi
na ekonomickém a socidlnim vyvoji celé spole¢nosti. Gastronomii muize ovlivnit mnoho
faktordi. Mezi hlavni patii cena a pocit klidu, které vytvaii pracovnici provozl a jejich znalost
poskytovanych produkti. Nelze opomenout autentické provozovny, emocionalni zazitky

spojené s lidskymi smysly, domaci vyroba, mistni produkty a sluzby.
Soudobou gastronomii také ovliviuje:

— politika;

— udrzitelny rozvoj a zvySujici se naroky na jeho rozvoj;

— ekologie;

— vzdélani — kvalifikovani pracovnici;

— vyvoj novych technologii a s tim 1 vznik novych profesi;

— puavod potravin a jejich spravné znaceni;

— ménici se nabidka na zakladé trendq;

— nabidka etnickych pokrmii, nové formy gastronomickych provozl, vyuzivani

polotovart a konvenienci;
— narist obyvatel v seniorském veku;
— vyuziti energetickych zdroji;
— uplatiovani logistiky pfi fizeni gastronomickych provozi;
— zvySuyjici se naroky na vyuziti volného €asu, vytvoteni a vyuzivani standardu;

— dokonalost sluzeb. (4) (11)
1.2.1 Gastronomie v cestovnim ruchu

Gastronomie je hlavni produkt cestovniho ruchu. Muzeme ji chapat jako soucast kultury

a predpoklad k rozvoji cestovniho ruchu v dané destinaci. V nynéjsi dobé je velmi popularni
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turistika za jidlem a zazitkovou gastronomii. Cestovani je zaméfeno na zazitek z oblasti
gastronomie, tedy jeji poznani, pozitek z konzumace, zdravy Zzivotni styl, seznameni
s kulturou stolovani, ochutnani novych pokrmt a napoju, servis, inventafr, prostiedi, zvyky
a tradice dané¢ho uzemi. Dulezity je 1 zpisob nabidky a prodeje. Velmi popularni jsou pivni
a vinné stezky, gastronomické akce a festivaly, kurzy vateni, vystavy a farmaiské trhy. Vznik
cestovniho ruchu se datuje k prelomu 19. a 20. stoleti. V této dobé se zacala definovat
podstata cestovniho ruchu i1 s jeho védeckym vyzkumem. O korektni definici se snaZzi
mezinarodni organizace i jednotlivci, ovSem univerzalni definice neni. Pro rozvoj cestovniho
ruchu je vyznamna typologie cestovniho ruchu, kterd se déli na druhy a formy. Motivace
se dotyka druhu cestovniho ruchu. Druhy a formy se prolinaji tak, aby uspokojovaly potteby
zakazniki a podnikatelské prostfedi. V tomto procesu je neopomenutelnd ochrana Zivotniho
prostfedi. Cestovni ruch mé dvé strany. Prvni strana jako méfitko Zivotni Grovné — zpisob
uspokojovani potteb. Druhd strana vnima cestovni ruch jako velmi vyznamnou soucast
ekonomiky pro spolecnost. Tato oblast se podili velmi aktivné na tvorbé hrubého doméaciho
produktu a velikosti obratu zastupuje 3. misto po ropném a automobilovém primyslu. Toto
odvétvi druhotné ovliviiuje i jina odvétvi jako jsou napiiklad obchod, stavebnictvi, doprava,

zeméd¢lstvi, kulturu a jiné. (12)

Dle Heskové ,, cestovni ruch je vyznamny spolecensko-ekonomicky fenomén. Raciondlnim
pojetim je vymezeni cestovniho ruchu jako soubor cinnosti zamérenym na uspokojovani
potieb souvisejicich s cestovanim a pobytem osob mimo mista trvalého bydlisté a zpravidla
ve volném case za ucelem odpocinku, poznavani, zdravi, rozptyleni a zabavy, kulturniho

a sportovniho vyuziti, sluzebnich cest a ziskani komplexniho zaZitku.* (6)

Svétova organizace cestovniho ruchu (WTO — World Tourism Organization) tento pojem
definuje: ,, ¢innost osoby cestujici na prechodnou dobu do mista leZiciho mimo jeji bézné
prostredi (misto bydliste), a to na dobu kratsi nez je stanovena, pricemz hlavni ucel cesty je

Jjiny nez vykon vydélecné cinnosti v navstiveném misté. * (6)
1.2.2 Gastronomicky provoz

Zimakova popisuje gastronomicky provoz jako restauraci nebo dal$i odbytoveé stfedisko,
podniky vetejného stravovani, kde provozovatel vytvari vhodné podminky a socidlni
prostiedi. Klade dlraz na hygienu a bezpecnostni standardy. Gastronomické provozovny

si svou klientelu ziskavaji diky své jedineCnosti. Mezi nynéj$i koncepty patii etnické
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gastronomické provozovny, odrazejici osobitost a tradici regiondlnich pokrmii s nabidkou

vlastnich produktt. (4)

Z zivnostenského zdkona § 17 vyplyva, Ze provozovnou se rozumi prostor, ve kterém je
provozovana zivnost. Provozovnou je myslen i automat a mobilni provozovna. Povinnosti
podnikatele je, aby provozovna spliiovala podminky dle pravnich ptedpisi k provozovani.
Kazda provozovna musi byt zvenci a viditeln¢, krom automatu, oznacena odpovédnou osobou
a provozni dobou. Dalsi povinné oznaceni u vSech provozoven je nazev obchodni firmy nebo
celé jméno podnikatele, adresa sidla firmy, identifikacni ¢islo osoby pfidélené Zivnostenskym

uradem, kategorie a tfida ubytovaciho zafizeni. (13)
1.2.3 Gastronomicky produkt

Gastronomicky produkt je produkt gastronomie, tedy nabizena sluzba ¢i vyrobek, spojen
s vyrobou, servisem, konzumaci pokrmil a napoji a s dalS§imi faktory tak, aby uspokojil
potifeby zékaznika. Sluzba a vyrobek jsou v tomto oboru neodlucitelné. Nabidka

gastronomického produktu zavisi na poptavce. (14)

Dle Kotlera jsou produktem veskeré vyrobky, sluzby, ale i zkuSenosti, osoby, mista,
organizace, informace a myslenky, tedy vSe, co se muize stat predmétem smény, pouziti

¢i spotfeby, co muze uspokojit potieby a ptani. (2)

Dle Bélohlavka k vyrobku patii i obal, znacka, design, kvalita, zarucni podminky, pozaru¢ni

servis a dalsi. (7)

Jakubikova popisuje produkt z pohledu prodéavajiciho, ktery vniméa hodnotu produktu podle

zisku, prestize, hrdosti na kvalitu, spolecenského ocenéni a jiné. (15)

1.3 Centrum Eden

V pocatku byl vytvoien projekt Centrum zelenych védomosti, ktery slouzil k ziskani finan¢ni
dotace za podpory ROP Jihovychod. Jeho nosnou myslenkou bylo zachrénit historickou
pamatku pied demolici a vytvofit jedine¢ny koncept Centrum Eden. Cely projekt byl Gispésné

realizovan a stal se strategickym projektem Kkraje Vysocina.

Centrum Eden navs§tévnikiim nabizi turisticky cil, ktery jim dava zajimavou moZznost traveni
volného casu. Jejich poznani by mélo ptispivat k zddoucim zméndm v chovani navstévniki
Vv praktickém zivoté. Navstévnici mohou vSe poznat na vlastni kiizi a porozumét vlastnim

kofenim. Centrum Eden cili pfevazné na rodiny s détmi, ovSem centrum nabizi mnoho
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dalsich moznosti i pro navstévniky s odbornou motivaci, seniory nebo i pro télesné postizené.
Podnikatelsk4 ¢innost Centra Eden je omezena diky dotacim Evropské Unie, pro které plati
doba udrzitelnosti 5 let. Areal je v letnich mésicich v provozu denné, v jarnim a podzimnim
obdobim je vikendovy provoz a také je otevieno ve statni svatky. Po cely rok jsou nabizeny
Skolni programy pro matetské Skoly, zakladni Skoly, stfedni Skoly a prohlidky arealu
S pritvodcem, ¢i prohlidka pivovaru s mistrem slddkem. V pribéhu roku jsou dale poradany
tematické akce: Burza starozitnosti, Slavnosti uzeného, Slavnosti brambor, Velikonoce, Pivni
slavnosti, Den Inu, Den hrdinti vSednich dnii, Dozinky, Muzejni noc, Roh hojnosti, Vanoce

na Edenu, jednodenni programy pro novinaie a jiné. (16)
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Il. PRAKTICKA CAST
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2 METODIKA PRACE

Metodou reSerSe zdrojii jsou popsana a prozkoumdna témata vztahujici se k provozovani
a modifikaci gastronomickych sluzeb, cestovniho ruchu a s nimi spojeny pojem ocekavani
zékaznika, cena a zpétnd vazba. V praktické C¢asti je vyuzito metody prizkumu
reprezentativniho vzorku 1416 navstévnikl, kterym byl dotaznik ptfedlozen pii vstupu a
vyplnén za ucasti pracovnikll. Navazuje dotazovani 50 zdkaznikG na kvalitu stavajicich
produkt. Dotazniky byly nésledné¢ shromazdény, vyhodnoceny a zpracovany do tabulek a
grafi. Zna¢nd pozornost je veénovana analyze ekonomickych ukazatell, zjiStovani
nakladovosti a efektivité gastronomického produktu. Vzhledem k vyty€enym cilim jsou

definovany 4 hypotézy, které jsou verifikovany v diskuzi.
2.1 Stanoveni hypotéz

Byly stanoveny 4 hypotézy, které jsou ovéfeny v zavéru prace.
— Hypotéza 1: V Centru Eden je vétSina zakaznikd spokojena.
— Hypotéza 2: V Centru Eden chybi dostatecné nabidka obcerstveni.

— Hypotéza 3: Cena gastronomického produktu pivo Mittrowsky vzroste v dusledku

rastu cen a sluzeb.

— Hypotéza 4: Zakaznici jsou ochotni za nabizené sluzby zaplatit vice nezZ doposud.
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3 ANALYZA CENTRA EDEN
V této kapitole je Centrum Eden popisovéno jako celek.
3.1 Vyvoj Centra Eden

Prvni zminka o budov¢ pochazi z 15. stoleti. Roku 1495 bratfi Vilém a Vratislav z Pernstejna
pfenechali zeméd¢lsky statek za pravidelny plat méstu Bystfice nad Pernstejnem. Roku
1731 sidlo odkoupil Slechticky rod Mitrovskych. V roce 1815 doslo k rozsahlé ptestavbé
ctytkiidlého panského dvora s budovou zamecku, ve kterém S§lechta zila. Podoba objektu
se nese do soucasnosti. Rod Mitrovskych vlastnil dvir 192 let, roku 1923 Vladimir IL
Mitrovsky prodal majetek na zékladé pozemkové reformy Druzstvu pro zuslechtovani
hospodaiskych zvitat a plodin. O dvacet let pozdé&ji byl cely objekt i s pozemky zaclenén
do Ceskoslovenskych ~statnich statki jako Slechtitelska stanice. Po revoluci byly
V hospodarském statku vybudovany bytové jednotky a od roku 1990 prostory slouzily
zemédelské skole v Bystrici nad Pernstejnem, jako ucnovské vyukové stiedisko pro praxi
studentdl. Bystficko je oblast, jejiz nadvstévnost turistii se v minulych letech pohybovala pod
celorepublikovym primérem. OvSem respektuje také udrzitelny rozvoj cestovniho ruchu,
zachovavd soucasnou podobu piirody, neustdle tvoii ekologické projekty a snazi
se 0 zachovani tradic a femesel. Typické pro tento region je voda Ci pfirodni park s potoky,
ficky a Virska piehrada. V roce 2010 se Bystticko piihlasilo do mezinarodni soutéZze EDEN
European Destination of Excellence o titul excelentni destinace cestovniho ruchu.
ruchu ve statech Evropské unie. Tuto soutéZz destinace vyhrala a ziskala prestizni ocenéni
Evropskéd destinace nejvyssi kvality. Pravé titul E.D.E.N. byl zdkladem pii vybéru jména
v roce 2013 pro pamatkovy objekt, a stal se strategickym projektem kraje Vysocina pro rozvoj
v oblasti cestovniho ruchu. Velmi ndro¢né piestavba pivodniho rozpadlého statku vznikla

za podpory evropskych fondi. Centrum zelenych védomosti bylo otevieno 21. 3. 2015. (17)

Tviirce k vystavbé Centra Eden se inspiroval cititem Benjamina Franklina: ,,Rekni mi a ja

zapomenu, ukaz mi a mozna si vzpomenu, zapoj mé do hry a ja porozumim.** (16)
3.2 Predstaveni Centra Eden

Objekt se nachazi na okraji mésta Bystfice nad PernStejnem, 50 m od vlakového nadrazi.

Pohadkova alej spojuje Eden s méstem, koupalistém, a zimni halou. Alej je tvofena
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dfevénymi sochami, které zobrazuji pohddkové bytosti. Alej je zakoncena sochou zubra
od znamého sochatre Michala Olsiaka. (18) Pod stezkou je lanovy park pro déti, détské hristé
aod roku 2018 je tu vybudovan park miniatur, kde je mozno objevit udoli feky Svratky

s dvaceti modely hradu, klastert a dalSich pamatek. (19)

Parkovisté Centra Eden ma vyhrazené parkovaci mista pro invalidy, 2 autobusy, automobily
a také dobijeci stanici pro elektroautomobily a elektrokola, na které navazuje cyklostezka.
Proto dalsi sluzbou firmy je puj¢ovna elektrokol a elektrokolobézek. Areal je rozdélen
do né¢kolika ¢asti: pansky dvur, horacka vesnice, ekopavilon a zeméd¢€lsky provoz. V panském
dvofe se nachdzi pokladna, pivnice, minipivovar, mostarna, zelend Iékarna, laboratof,
degustace, ptibéh plidy, kovarna, galerie, seminarni sal, stolarna, panské bydleni, détské hiisté
s bylinkovou zahradkou a ptfirodnim bludistém. V horacké vesnici je vybudovano 7 replik
roubenych chalup, které nesou nazev podle femesla, které se v nich ptfedstavuje — pazderna,
tkadlec, babka kofenarka, vcelaf, statek, mlyn a hrnCif. Ve vesnici se nachazi také zvonicka,
ovocny sad, rybniky a dvorek s domacimi zvifaty. Sousedici farma disponuje stajemi

pro koné, kravinem, chovem slepic, polnostmi a loukami ptilehlymi k objektu. (16)

Cely Eden doprovazi ptibéhy formou naucnych, atraktivnich a zdbavnych panelii k dané
expozici, jak pro dospélé tak déti. V aredlu nalezneme celkem 80 panelll naptiklad: Piibéh
mostu, Piib&éh piva aneb z pole do pullitru, Po ¢em chutna tento kraj, Sezénni kalendar
potravin, Ptibéh perniku, Prozijte den na statku pted 100 lety. Ptfibéhy provazi maskoti
podniku — Zzizala, beranek, plejtvak, fikovy list a kocka. Logo centra Eden je fikovy list. Je
to symbol raje, jeho prvnimi obyvateli byli Adam a Eva a stafi mistéi zobrazovali pravé

fikovy list pii zakryti jejich intimnich mist. (17)
Pokladna

Slouzi jako recepce firmy a vitd turisty. Pfi pfichodu tu kazdy navstévnik obdrzi veskeré
informace a mapu aredlu. Personal pokladny ma na starosti pujcovnu elektrokol,

elektrokolobézek, prodej suvenyrt a turistickych znamek.
Panské bydleni

Panské bydleni se nachazi v zamecku a piedstavuje zivot spravce budovy z 18. stoleti
a historii rodu Mitrovskych. Patro je roz€lenéno do 5 mistnosti — vstupni hala, pracovna,
loZnice, jidelna a kuchyné. VSechny mistnosti jsou dobové zatizeny, vymalba je provedena
piesné podle pivodni malby, ktera byla nalezena pod omitkou pii rekonstrukci. Vymalbu

provedl akademicky malii Karel Rossi.
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Piibéh pidy

Ptibéh pudy je expozice, kterd provede navstévniky svétem zemédé€lstvi. Ukazuje, jak
se hospodafilo pted sto lety, a jak se hospodaii nyni. Jednoduchou formou je zde
vysvétlovano, co v piid¢€ zije, co puda dava lidstvu, a pro€ je pro néj tak dilezitd. Pro srovnani
cepu vymlatit obili ve stodole, hmatem a ¢ichem poznavat zeméd€lské produkty ¢i plodiny
nebo co se skryva v uzavienych nadobach. Pokud poznaji zvifata a co jim chutna, mohou je
i nakrmit. K technickym exponatim patii kotel na pelety, ktery umoznuje automaticky
spalovat dfevéné pelety s pridavkem kuary. Kogenera¢ni jednotka Tedom micro spole¢né
vyrabi elektfinu i teplo, odpadni teplo je vyuzivano k ohfevu vody. Tak je soucasné vyuzita
energie pro vyrobu elektfiny a ztratové teplo je k dispozici k dal§imu pouziti. V ptib¢hu pidy
se nachazi nékolik obrazovek s nauénymi videi se zaméfenim na pidu a zajimavé osudy
zemédélct. Dale interiér dopliiuji exponaty: Neni zem jako zem, Ptib¢h lahve z okoli Bystfice
nad Pernstejnem, Sklizen vSemi smysly a Pida v ohrozeni, kdy ¢lovek zjisti, co vSechno
neptiznivé pusobi na kvalitu tirodné pidy. Tato mistnost je velkym lakadlem pro déti diky

velkému interaktivnimu krtinci a détskému koutku.

Détské hristé

Soucasti détského htisté je habrove bludisté, fontdna a zahradka, kde se nachazi bylinky, které
muizeme vnimat vSemi smysly. Panely nabadaji navstévnika, aby rozeznaval rostliny

dle nasich 5 smysli. Tak naptiklad rizi pozname podle zraku, ale i podle ¢ichu a hmatu, matu

pozname podle ¢ichu i chuti. Soucasti hiisté je ,.knihobudka®, ktera slouzi k zaptjceni knih.
Stolarna

Stolarna nabizi ukézku druhii dfeva a historické nécini stolafe a jeho hotovych produkti:
sveérky, hobliky, vrtdky, rucni soustruh, dlata, nebozezy, pilniky, rasple, pily, sudy, védra,

san¢, loukot'ova kola. Pti akcich prestavuje stolaf femeslo naptiklad ukdzkou vyroby Sindele.
Zelena lékarna

V Zelené 1ékarné centra Eden ¢ekd na navstévniky velky herbaf, plné¢ vybavend chemicka
laboratof a historicky prodejni pult s pokladnou. Lékarna je plna bylin, ke kterym si mohou
navstévnici privonét, vyrobit vlastni bylinny olej, mydlo, namichat si koupelovou stl,
vyzkouset levandulovy ptirodni pealing ¢i zakoupit suvenyry, jako jsou produkty Centra Eden
— vlastni pfirodni oleje, mydla, svicky z vCelich mezistén, propolis, pivni kosmetika, smési
bylinnych ¢aji, sirupt apod.
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Kovarna

Kovarna piedstavuje femeslo formou vystavy historického vybaveni kovarny, napiiklad
funk¢ni vyhen, buchar, kovarsky méch, kovarské klesté, naradi a kované drobné zemédélskeé
naradi. Prilezitostn¢ kovarnu vyuziva misti kovaf, ktery s navstévniky vyrdbi hiebiky

a na raznici si mohou narazit Pernstejnsky gros.
Horacka vesnice

Vesnice predstavuje 7 replik staveb z 19. Stoleti. Snazi se pfipomenout ,,zapomenutd* femesla
— kosikar, sklaf, Sindelaft, Svec, rolnik, ora¢, feznik, mlatec, pastyt, brtnik, bélic, barvif platna,
¢esac vilny, kolar, podkovar, holi¢ a spousta dalSich. Ve vesnici ziji i zvitatka, kterd jsou
velkou atrakci ptevazné pro déti — osel, prase, kachny, husy, slepice, kiepelky, kozy, perlicky,
krélici, vodni Zelvy, ryby a dalsi. Vesnicka se snazi diky exponatiim ptiblizit minulost bydleni
jako je pumpa, prani viny, rybniky, susaky na seno, hrnéifska pec, otypkovac, poli¢ko se Inem
apod. Navstévnici maji prilezitost, vyzkouSet si lidova femesla, vSe si mohou osahat

a prohlédnout si, jak se diive zilo a bydlelo. (16) (17)
Pazderna

Pazderna je ukazkou venkovské budovy, kde se suSily a zpracovavaly textilni rostliny, napf.
len, konopi ¢i kopfivy. Pazderna nese ndzev po ¢asti Inu, které se tikalo pazdefi. Len byl
susen ptimo nad ohném, z toho divodu byly pazderny stavény dale od ostatnich staveni,
protoze tam hrozilo zvySené nebezpec¢i pozart. V pozdéjsSich dobach tato osamocena staveni
Casto téz slouzila jako chudinska obydli. Samotna chaloupka nemé skoro Zadné vybaveni. Je
to z toho dlvodu, ze v pazderné Zili velmi chudi lidé, ktefi na lepsi vybaveni domécnosti
neméli. Jako postel jim slouzila ¢asto podlaha, jako pefina seno nebo slama. Obdivovatel
chalupy miize vyzkouset, jak se leZzelo na vonavém sené. Pfi komentovanych prohlidkach
priavodce podrobné poskytne informace o zpracovani Inu — trhéni, méaceni, suSeni, lamani,

vycesavani a spradani na kolovratu.
Tkadlec

Staveni se snazi predstavit nejstarS$i zplsob vyroby textilii. Pfi béZzném provozu pracuji
tkadleny na tkalcovském stavu nebo na Slapacim S$icim stroji a zakaznikim vypravéji
o tkalcovstvi, o rozdilech mezi vlédkny, jejich pfirodnim barveni, ale také o ptibuznych
femeslech jako tfeba camrdarstvi neboli knoflikéistvi ¢i perletarstvi. Aktivita pro navstévniky

je Cesani ¢i maceni viny.
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Babka korenarka

Tato dievénice je ukazkou susarny bylin a piipomina ¢innost babky kotfenarky, ktera byvala
obavanou obyvatelkou vesnice, protoze se dobfe vyznala v bylinkach a véd¢la, kterd bylinka
na co pomtze. Casto byla povaZovana za Carod&jnici. Lidé se ji bali, ale v&déli, Ze jim
pomuze od bolesti, a proto ji vyhledavali. Babka 1é¢ila i dobytek od vSech nemoci. Zakaznici

si vlastni pomoci mohou namichat smés bylinek na ¢aj, nebo vlastni kofeni.
V<elarl Pernikar

Staveni se déli do dvou ¢asti. Pfi bézném provozu ¢i tematickych akci pernikaf pece, zdobi
pernic¢ky a vcelaf z véelich plastl vyrabi svicky i ozdoby. Tato femesla si mize vyzkouset
sam navstévnik, namichat si vlastni med naptiklad s ofechy a seminky, vyrobit vlastni
voskovou ozdobu, ¢i zakoupit medovinu nebo propolis. VEelai predava zajimavé informace
0 tom, ze diive tato osoba byla vyznamnou soucésti vesnice, kterd déavala lidu med, ktery
slouzil jako sladidlo, platidlo i 1é¢ivo. Ale také o hierarchii v Ulu a o zivoté vcely. Pernikar
vyklada o historii pernikaid od 16. stoleti, ktefi vyuzivali dievéné formy s nabozenskymi
motivy. Dilny pro vyrobu perniku byly postupné pfeménovany na dilny cukratské. Zacatkem

20. stoleti vymizela pernikaiska vyroba tplné.
Statek

Statek je staveni, které predstavuje Zivot statkate, ktery vlastni nejvétsi podet pozemki. Casto
byl i starostou obce. Celedini mu pomahali s hospodaistvim. Chalupa je rozdélena na svétnici
hospodarte, pradelnu a hlavni mistnost s kamny. Chalupa je nejvétsi ve vesnici a je vyuzivana

ptilezitostné pro stylové workshopy a tematické Skoleni.
Chalupa Mlyn s mlynici

V tomto staveni mlynéika vyklad4d ptibéh ,,od kamene k mlynu“, o zpracovani zrna
a 0 mlynarském femesle. Aktivita pro navstévniky v tomto objektu je moznost namleti vlastni

mouky.
Chalupa Hrnéir

I v tomto obydli hrn¢ii pfedstavuje velmi staré femeslo. Nadoby lidového hrnéifstvi jsou
pestré, typické byly talife, misy, rendliky, cedniky, pekace, formy na tésta, mlékace,
sadelniky, smetaniky, sadldky, dzbany, ale také stavebni hrn¢ina jako kamnaiské kachle

a sties$ni krytina. (17) (20) (21)
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Ekopavion

Ekopavilon nabada navstévniky k SetrnéjSimu a zodpovédnéj$imu zivotnimu stylu. Dovédi
se naptiklad o kolobéhu vody na Bystficku, kolik energie vyrobi vétrna elektrarna
nebo solarni panel, kolik energie je tieba k vyrobé elektfiny pro rozsviceni jedné zarovky
nebo spusténi gramofonu. Cast ekopavilonu je vénovana odpadim, které jesté nepatii
na smetisté a jejich znovuoziveni. Stavba je vybavena nejmodernéjSimi technologiemi a jedna

se o pasivni dim. (17)
Jizdarna

Jizdarna vlastni kong, ktefi absolvuji vycviky a vyjizd’ky. Pfi provozu Centra Eden probihaji
projizd’ky v Horacké vesnici, dale je moznost soukromé projizd’ky krasnou Vysocinou pod

vedenim zkusenych instruktort. Jizdarna nabizi ustajeni az pro 30 koni. (22)
Farma

V zemédélském provozu jsou ustijena hospodaiskd zvifata — skot masného, bezrohého
plemene Aberdeen Angus. V soucasné dobé¢ se jedna o 80 kust, které se pasou na loukach.
Ovce masného plemene Suffolk s¢ita 20 kust, koné 25 kust a slepice 250 kust. Farma
hospodaii se 180 hektary pidy. Vlastni produkty z farmy jsou brambory, mak, vejce, obili
apod. Navstévnici si mohou tyto produkty zakoupit na misté, ¢i v aredlu ochutnat pokrmy
z téchto surovin. Pfi Skolnich programech je detailné popsén chov a vyvoj jednotlivych zvirat,

déti si posbiraji Cerstva vejce a svezou se na koni.

3.3 Zakladni udaje o firmé

Datum zapisu: 20. kvétna 2004
Obchodni firma: Eden servisni, s.r.o.
Sidlo: Bystfice nad Pernstejnem, Pti¢ni 405, 593 15

Identifika¢ni ¢&islo: 26926580

Predmét podnikani: ~ Vyroba, obchod a sluzby neuvedené v piilohach 1 az 3 zivnostenského

zakona
Zakladni kapital: 1 000 000 K¢

Statutarni organ: Klara Hanzlikova, jednatel
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Spole¢nik: Mésto Bystiice nad Pernitejnem, ICO: 00294136 P¥i¢ni 405, 593 01
Bystfice nad Pernstejnem (23)

3.4 Organizacni schéma

V Centru Eden pracuje 8 zaméstnancli a na farmé Eden 5 zaméstnanct na hlavni pracovni
pomér. Na ostatni pozice jako je obsluha, kuchafi, femeslnici, pokladni a prodavaci
se najimaji brigadnici. Ziizovatel Centra Eden je mésto Bystfice nad PernStejnem, proto ma
firma urcita omezeni v oblasti podnikani, ktera vyplyvaji ze zakonu. Z toho dtvodu zajistuje
nékteré Cinnosti chodu centra druha méstska firma Eden centre s.r.o., nazyvana farma Eden.

Dalsim omezeni provozu firmy je doba udrzitelnosti. (17)

%

V zékon¢ ¢. 128/2000 Sb., o obcich neni konkrétné vymezena piisobnost obce v oblasti
cestovniho ruchu. Je zde pouze uvedeno pravo obce byt Clenem svazku obci za ucelem
ochrany a prosazovani svych spoleénych zajmu, zejména v oblastech Skolstvi, socialni péce,
zdravotnictvi, kultury, pozarni ochrany, vefejného potfaddku, ochrany Zivotniho prostiedi,

cestovniho ruchu a pécée o zvifata. (24)

Tab. 1: Organiza¢ni schéma

REDITEL Centra Eden VEDOUCI -
VEDOUCI FARMY
PROVOZU
EDEN
(tdrzba, uklid, gastronomie)

VEDOUCI PROVOZU FARMY — ’ FARMARI
EDEN) UCETNI .
4 zaméstnanci

PROGRAMOVE GASTRONOMICKE ASISTENTKA UDRZBA, UKLID MARKETINGOVY
ODDELENI{ PROVOZY: pivovar, REDITELE 2 zam@stnanci MANAZER
- VEDOUCT mostarna, pivnice, Cafe

ohrada, catering

PROGRAMOVY BRIGADNICI
MANAGER

2 zaméstnanci

BRIGADNICI

Zdroj: viastni zpracovani
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Pozice teditele, jednatele a vedouciho provozu na obou firmach je zastoupena jednou osobou,
ta fidi gastronomické provozy, které jsou obsazovany pouze brigadniky. Vede asistentku
feditele, marketingového manazera, udrzbaie, uklizeCku, vedouciho programového oddélenti,
ktery ma pod svym vedenim programové manazery. Dale vedouci provozu spolupracuje

s vedoucim farmy Eden, ktery fidi farmare.

Reditel nastavuje standarty, cile firmy, zefektiviiuje praci ve firmé, zajistuje hygienické

Skoleni, bezpecnost prace a motivuje sviij tym.

Vedouci provozu odpovida za vysledky, Cinnosti a splnéné cile firmy, urCuje priority,
vyhledava nové piilezitosti, komunikuje se sponzory a dodavateli, vedenim mésta, statnimi,
kontrolnimi organy a zaméstnanci. Dale nese odpovédnost za své manazerské konani,
rozhodovéni, plnéni povinnosti svych podfizenych, za svétené prostiedky, dodrzovani zdkona

a predpist viici obchodnim partnerim ¢i zdkaznikiim.

Provozni gastronomickych provozi zajistuje chod pivnice, pivovaru, degustace a provozu
Café ohrada. Pripravuje firemni akce, catering pro externi firmy a zajiStuje ostatni
gastronomické akce mimo aredl této firmy. Pfipravuje cenové nabidky pro zdkazniky, nabor
brigadnikt, vedeni pokladny, kontrolu inventur a normovani pokrmti, dale zajistuje kalkulaci

a podklady pro fakturaci.

Asistentka vyfizuje administrativni tkony, pfipravuje podklady k fakturaci, podklady
ke mzdam, odpovida za chod pokladny recepce, zajistuje asistenci pii realizaci akci. Také
pripravuje potfebné dokumenty, pecuje o navstévy, aktualizuje data firmy, vyfizuje telefonaty

1 emaily, v neposledni fad¢ reprezentuje firmu a zastupuje vedouciho provozu.

Vedouci programového oddéleni deleguje dva programové manazery, ktefi pracuji na dil¢ich
ukolech. Programové oddéleni vytvari a realizuje tematické akce a Skolni programy. Dale
zodpovida za chod celého aredlu, funk¢nost exponatli a tvofeni novych expozic, vcetné

vystav, zajistuje pritvodcovské sluzby a komunikuje s prodejci, brigadniky a vystupujicimi.

Marketingovy manazer propaguje firmu, dojednava nové spoluprace, tvori reklamu, spravuje

internetové stranky socidlni sité€ a komunikuje s médii.

Udrzbat (ve spolupraci s vedoucim provozu) zajistuje revize, kontroluje spotieby energii,
zajistuje béznou udrzbu, opravy celého arealu a expozic, pomaha i v pivovaru. Dle rozlohy
arealu je provoz velmi naro¢ny na technické vybaveni. Uklizecka ma na starosti kompletni

tklid celého arealu. Uetni a sladek pivovaru jsou najimani na dohodu o provedeni prace. (25)
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3.5 Gastronomické provozy v Centru Eden

Gastronomické provozy v podniku jsou mlyn v horacké vesnici, na panském dvofe je pivovar
s pivnici, hlavni kuchyn¢, seminarni sal, degustace a panské bydleni. Dotacnimi podminkami
jsou gastronomické provozy omezeny, proto je pied arealem vybudovana Cafe ohrada. Tento
provoz jako jediny v soucasné dobé nabizi hlavni chody. Provozovatelem Cafe ohrady je
Eden Centre s.r.0., neboli farma Eden. Tato firma obstarava kompletni gastronomické sluzby
pii pofadani tematickych akci a také catering mimo areal, jako jsou plesy, firemni akce,

festivaly, détské dny a dalsi. (26)
3.5.1 Pivovar, pivnice

Provoz pivovaru muze byt v soucasné dobé pouze nekomeréni, v tuto chvili je produkce
uréena pouze pro potiebu Centra Eden. Distribuéni moznosti jsou tedy také nemozné.
Prodejni misto je pivnice, kterd navazuje na pivovar. Piva jsou prezentovana pod znackou
Mittrowsky dle jména puvodnich majiteld objektu. Minipivovar je unikatni v produkci
specialnich piv. Druhy piva jsou vyrabény tak, aby tematicky dopliovaly akce pofadané
v Centru Eden. Typickymi pivy jsou 13% uzené pivo na akci Masopust, 11% ovesné pivo
na DoZinky, 10% pivo z pecené brambory na Slavnosti brambor nebo 12% certovské pivo
s chilli na Mikul4dSe a Vanoce, 12% fikové pivo k vyroci otevieni, 12% cokoladové pivo,
11% koptivoveé pivo na Velikonoce, 12% Inéné pivo ke Dni Inu nebo Prvorepublikovy speciél
K vyro¢i republiky dle stoleté receptury atd. Tato specidlni piva jsou k dostani vzdy
v originalnich lahvich podobné tvaru historickych 1dhvi, toto baleni davéd pivu punc
originality. Dodavateli surovin jsou moravské sladovny, chmel je od dodavateld ze Zatce.
Pro vyrobu piva jsou pouZzivany pouze pfirodni suroviny, i pfi vyrobé specialu nejsou pouZita
barviva, extrakty a esence. Zakladni surovinou pro pivo z pecenych brambor jsou brambory
vypéstované na vlastni farmé, ve fikovém pivu se macerovaly skutecné fiky a dynové
se piipravovalo z peCenych dyni také vlastni produkce. Proto specialy pivovaru jsou tak
vyjimec¢né, nikdy nemohou a ani nechtéji byt tak zname jako napfiklad zelené pivo.
V sousedstvi Centra je zaloZzena chmelnice pro redlnou ukazku. Dodavatelem technologie
byla firma Nerez Bluc¢ina. Technologie minipivovaru se skldda ze soustavy technologickych
celki — dvou nadobova varna o objemu 300 litrd, dvé spilky o stejném objemu, lezackého
sklepa a stacirny. Tyto celky jsou situovany do tfi oddélenych mistnosti. Komplex dopliiuji
mistnost s myckou sudl, skladem prazdnych oballi, mistnost skladu surovin a mistnost

strojovny. Ve varné probiha vafeni i1 chlazeni piva, ve spilce a lezackém sklepé (jedna
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spole¢na mistnost) probihd kvaseni a zrani piva v rtiznych druzich kvasnych i lezackych
nadob. Ve stacirné je pivo plnéno do sudd a lahvi. Navazujici mistnost slouzi k myti sudi
a skladovani prazdnych obali. V suchém skladu jsou uchovavany suroviny k vateni piva
a probihd zde Srotovani sladu. Strojovna je vybavena elektrickou fidici skiini a zasobnikem
ledové vody pro chlazeni. Varna je dvou nddobova. Spilka s lezackym sklepem obsahuje dvé
oteviené spilky a devét uzavienych tankd, které slouzi jako kvasné i lezacké zaroven. 4 tanky
maji objem 735 litrQ, 2 tanky jsou o objemu 352 litrii a 3 tanky o objemu 705 litrai, doba zrani
piva trva 4-7 tydni. V mistnosti se také nachazi sanitacni technologie a nadoby na piipravu
pivovarskych kvasnic. Stacirna disponuje dvéma pietlacnymi tanky ke staceni piva. Konecny
produkt je sta¢en do sudl a sklenénych lahvi, ty jsou expedovany do obCerstvovacich zatizeni
v aredlu, pfipadné umistény do skladovaciho prostoru pivovaru. Soucasti sestavy jsou ¢erpaci,
chladici 1 sanita¢ni zafizeni véetné¢ rozvodii a poloautomatické ovladdaci panely. Soucasti
pracovniho prostoru minipivovaru jsou diezy s tekouci vodou. Cely prostor minipivovaru
tvoii uzavieny kompaktni celek 6 mistnosti. Na jednu varku zhruba 300 litrii je pouzito
zhruba 60 kilogrami drceného sladu jeéného nebo pseni¢ného, 0,8 kilogramt chmele, 0,03
Kilogramti kvasnic a 500 litri vody. Veskeré mnozstvi zavisi na daném typu piva. Mnozstvi
hotového produktu zavisi na odparu pii vareni. Pevny odpad mlato je zpracovano jako krmivo
pro dobytek nebo pouzito pro ptipravu kaSe z mlata, kterd je velmi atraktivni pro navstévniky,
kteti tuto ka$i znaji vétSinou pouze z pohadky Datbujan a Pandrhola. Pivnice disponuje
35 misty k sezeni, nabizi pivo Cepované i suvenyrové ve sklenénych lahvich s pakovym
keramickym uzavérem a vlastni etiketou. Nabidka pivnice je rozSifena o regionalni produkty:
limonady Zon, jable¢ny most vlastni vyroby, bezlepkové klobdsy vyrabény na zakézku
masnou Bobrova, utopence z Hastrmanky, sladovymi suSenkami, Ktizovickou kavou a dalSim

drobnym prodejem. (26) (27) (28)
3.5.2 Café ohrada

Restaura¢ni zafizeni ma otviraci dobu po dobu hlavni sezony Centra Eden. Mimo toto obdobi
podnik nabizi prondjem, moznost usporadani oslav ¢i jiného setkani. Kapacita restaurace je
30 mist, venkovni posezeni nabizi mist 50 s bylinkovou zahrddkou a détskym koutkem.
Hlavni nabidku tvoii pokrmy vlastni vyroby a produkty regiondlnich dodavateli. Zazemi
podniku tvofi Satna s toaletou pro zameéstnance, uklidova mistnosti s vylevkou, mistnost
pro piijem zbozi a hlavni kuchyné, ktera je vybavena velmi jednoduse: usek pro myti nadobi,
pracovni plocha, plynovy sporak, grilovaci deska, elektricka fritéza, umyvadlo na zeleninu,

umyvadlo pro persondl, pod pracovni plochou dvé chladici a dvé mrazici zatizeni. Na kuchyn
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navazuje bar, ktery je vybaven lednicemi, kdvovarem, myckou na sklo, strojem na vyrobu
ledu a vyCepnim zatfizeni. Prioritou provozu je Cerstvost surovin, regiondlni ptivod a vlastni
produkce. V Cafe ohradé jsou nabizeny produkty z farmy Eden: brambory, mak, vejce.
Dalsim doplitkovym prodejem jsou vyrobky v bio kvalité¢ mléénych potravin od mistni firmy
Rubelit. Nabizeny jsou kefiry, syrovatka, maslo, mléko, jogurty, tvaroh a syry. Staly jidelni
listek neni k dispozici, denn¢ je tvofena aktudlni nabidka pokrmii dle Cerstvych i sezénnich
surovin a také kviili omezené skladovaci kapacité¢ kuchyné. Denni nabidka se sklada ze dvou
polévek, tii az péti hlavnich chodt a desertu. Klienty nejvice oblibené jsou domaci limonady,
které jsou vyrobeny z vypéstovanych vlastnich bylin ¢i nasbiranych rostlin: levandulova,
koptfivova, matova, medunikova, dobromyslova, akatova, Setikova, fialkova, Salvéjova,

bezova, bezinkova a dalsi dle sezonnosti. (26)
3.5.3 MoSstarna

Mostarna slouzi jako prakticky tGsek pro zemédélskou Skolu, kde se studenti v podzimnim
obdobi podili na vyrobé mostu. Nyni je vyroba kolem 5 000 kusi lahvi s obsahem 0,2 litri
s vlastni etiketou. Produkce zavisi na urodé ovoce, v soucasné dobé poptavka prevysuje
nabidku. Mostarna je vybavena ru¢ni nerezovou prackou ovoce s ptivodem vody o rozméru
1x 1,205 x 0,8 metru, nerezovym elektrickym drticem na jadrové ovoce, hydraulickym lisem
na rozdrcené ovoce, véetné¢ zachytné nadoby na most o obsahu 40 litrd a lisovaciho kose
o primé&ru 55 litrd. Vykon lisu je 110 litrGh za hodinu. Dal§im vybavenim provozu je
deskovy filtr na ovocny most, vakuova plnic¢ka 1ahvi se dvéma plnicimi hlavami pro obsah

lahvi 0,22 litrd tekutiny a elektricky vodni sterilizator o vykonu 100 litrti za hodinu. (26)
3.5.4 Centralni kuchyné

Hlavni kuchyné je vyrobni mistnost pro degustaci, semindrni sal a panské bydleni. MoStarna
zaroven slouzi jako hrubd ptipravna zeleniny. Hlavni kuchyné ma sklady s lednicemi, regaly
a mrazicim boxem, toalety pro personal, tiklidovou mistnost a Satnou se sprchovym koutem.
Samotna kuchyné je vybavena konvektomatem, Sokerem, nafezovym strojem, kuchynskym
robotem, mikrovlnou troubou, grilovaci deskou, fritézou o objemu 20 litr, myckou
na nadobi, nerezovymi stoly, pracovnimi dfezy, umyvadlem pro personal, plynovym

spordkem, pfiru¢nimi podpultovymi lednicemi a mrazaky.
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Panské bydleni

Panské bydleni je vyuzivano pro vyznamné udalosti. Tyto prostory byly pouzity napiiklad
pro setkani starostii kraje VysocCina, zalozeni destinace Koruna Vysociny a hrabéci hostinu
pro partnery Centra Eden. Jiz dvakrat byl v téchto prostorach servirovan slavnostni obéd pro
pana prezidenta MiloSe Zemana. Déale je prostor vyuzivan pro svatebni obfady s kapacitou
do 70 osob, ¢i koncerty vazné hudby s obcerstvenim. Panské bydleni ma krasny interiér
doplnén originalnim nébytkem z 19. stoleti, a proto se nabizi k pofadani vyjimecnych
udalosti. Proto jsou volena slavnostni menu a systém slozité obsluhy. Pfi téchto ptilezitostech
je velmi kladen diiraz na profesionalitu personalu. U ¢isSnikil je vyzadovan spoleensky odév,
tedy frak a bilé rukavice. Kuchaf osobné ptedstavuje své menu, které pfipravil. Vysoké

pozadavky jsou kladeny na slavnostni zaloZeni tabule a dekorace interiéru zivymi kvéty.
Seminarni sal

Nejvétsim prostorem podniku, ktery nabizi k sezeni 100 mist, je seminarni sal. Mistnost
disponuje toaletami pro muze, zeny i hendikepované a malym kuchynskym zidzemim
vybavenym diezem, myckou nadobi a uklidovou technickou mistnosti. Mistnost umoziuje
projekci na platno s reproduktory. Sal je nejcastéji vyuzivan k potadani vystav a ke Skoleni
firem, ovSem pouze v oboru piibuzném Centru Eden z diivodu dota¢niho titulu. Neni mozné
tyto prostory uzivat jinym zplisobem. Pronajem téchto prostor je doplnén zajisténim

obcerstveni ze strany farmy Eden dle poZadavki klienta.
Degustace

Restaurace navazuje pifimo na hlavni kuchyni. Je vyuZivdna pouze pfilezitostné, protoZe
restaurace je oteviena pii akcich potfddanych v centru. Menu je vzdy tematicky volené,
a to formou degustacnich menu. Vzdy je kladen diiraz na kvalitu surovin, lokalni dodavatelé

a Cerstvost. Kapacita restaurace je 35 mist.
3.5.5 Milyn

Pii bézném provozu, v této roubené chalupé€, je mlynarka oblecena ve stylovém odévu
a nabizi kynuté buchty piimo z kamen, bylinkovy ¢aj, Cerstvé namletou kavu ¢i podmasli.
Buchty jsou ptipravovany povidlové, makové, tvarohové a mrkvance. Pti tematickych akcich
je nabidka rozsifena o chléb, vanocky, mazance, pletynky, jidaSe, vrkoce a obdobné vyrobky

z mouky. Na hlavni mistnost, ve které je posezeni pro hosty, navazuje zdzemi, které je
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vybaveno mycim usekem na nddobi, pracovni plochou a déle elektrickymi troubami, které

jsou vyuzivany pii vys$si navstévnosti, aby byl zabezpecen plynuly chod obcerstveni. (26)
3.6 Vyvoj navstévnosti Centra Eden

Celkovy pocet navstévnikii v roce 2019 byl 30 201 osob. Z toho 7134 bylo neplaticich — déti
do 6 let zdarma, pedagogicky doprovod, volné vstupenky jednorazové a celoro¢ni, ZTP/P,
spolupracujici organizace a doprovod pro vystupujici. Oproti predeslému roku doslo
ke zvySeni navstévnosti o 1 271 osob. Béhem Skolnich programi a komentovanych prohlidek

pivovaru navstivilo centrum v tomto roce 4 602 osob.

Vyvoj navstévnosti
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Graf 1: Vyvoj navstévnosti Centra Eden

Zdroj: viastni zpracovani

Srovnani:

— Navstévnost v roce 2018 byla 28 930 osob. Platicich 22 472 osob. Z toho bylo
neplaticich 6 458 (déti do 6 let zdarma, pedagogicky doprovod, volné vstupenky
jednorazové a celoro¢ni, ZTP/P). Skolnich programi a prohlidek pivovaru

se zudastnilo 4 470 osob.

— Navstévnost v roce 2017 byla 27 244 osob. Platicich 21 846 osob. Z toho bylo
neplaticich 5398 (déti do 6 let zdarma, pedagogicky doprovod, volné vstupenky
jednorazové a celoro¢ni, ZTP/P). Skolnich programti a prohlidek pivovaru

se zucastnilo 3 733 osob.
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— Navstévnost v roce 2016 byla 24 364, z toho platicich 18 789, neplaticich 5 575, (déti
do 3 let zdarma, pedagogicky doprovod, volné vstupenky jednorazové a celoro¢ni,

ZTPIP).

— Navstévnost v roce 2015 byla 25 982 navstévniki, zndm je pouze celkovy pocet
navstévnika. (29)
Shrnuti vyvoje navstévnosti:
Porovnanim jednotlivych let vyvoje firmy z pohledu navstévnosti Centra Eden od data jeho
otevieni vyplyva, ze firma zaznamendva kazdoro¢ni nartst navstévnosti od roku 2017. V roce

2016 byl evidovan pokles oproti predeslému roku, ktery ovlivnil den otevienych dvefi v roce

2015, kdy vstup do aredlu nebyl zpoplatnén.
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4 PRUZKUM ZAKAZNIKU

V obdobi od 1. 1. 2019 do 31. 12. 2019 byl proveden priizkum mezi zdkazniky. Misto sbéru
dat byla pokladna Centra Eden. Data byla sbirana od respondentli pracovnikem daného
provozu dle nahodného vybéru a bez diferenciace dle pohlavi, véku, geografického,
socioekonomického a jiného statusu. Vysledky obsahuji data od 1416 respondentt.
Informace od navstévnika byly ziskany z dotaznikt v tisténé formé, nasledné sumarizovany

a vyhodnoceny.

Respondentiim byly polozeny Ctyfi otazky. Otdzka cislo 1: Odkud jste se o nas doveédéli?
Otazka cislo 2: Jak hodnotite navstévu Centra Eden? Otazka Cislo 3: Co se Vam nejvice libilo

v Centru Eden? Otazka ¢islo 4: Co se Vam nelibilo v Centru Eden?

Otazka Cislo 1.

Odkud jste se o nas dovédéli?

1416

Graf 2: Otazka ¢islo 1: Odkud jste se o nas dovédéli?

Zdroj: viastni zpracovani

Vysledek odpovédi na otdzku ¢islo 1:

Z celkového poctu dotazanych 1 416 osob uvedlo 529 navstévniki, ze centrum navstivili
na zaklad¢ vlastni zkuSenosti a 339 diky kladné reakci od zndmych. Tato skupina neplacené
reklamy tvoii celkem 61,3 % zakaznikli z dotdzanych. K vysSim ¢islim patii také internet

15,96% a ubytovaci zatizeni 6,29%. Ostatni odpovédi jsou pod 5% z celkovych odpovédi.
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Otazka cislo 2.

81,85%

Kladné

Jak hodnotite navstégvu
Centra Eden ?

7,20%

10,95%

Negativné

Nevim

Graf 3: Otazka ¢islo 2: Jak hodnotite navstévu Centra Eden?

Zdroj: viastni zpracovani

Vysledek odpovédi na otazku Eislo 2:

Z celkového poctu dotazanych 1 416 navstévniki hodnotilo navstévu kladné 1 159 osob. Tyto

A4

osoby tvoii 81,85 % z dotazanych a jednad se o nejvyssi podil navstévnikd. Negativné

hodnotilo navstévu 102 osob, tedy 7,2 % a 155 osob, tedy 10,95 % odpovédélo nevim.

Otazka ¢islo 3.

Co se Vam nejvice libilo v Centru
Eden?
30,93%
22,03%
14,19%
8,55% .
6,92% 5,30%
I 2,54%
I
Bez Vse Tematickd Sluzby Pivo Zabava Novinky Ostatni
odpovédi akce pro déti

Graf 4: Otazka &islo 3: Co se Vam nejvice libilo v Centru Eden?

Zdroj: vilastni zpracovani
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Vysledek na otazku c¢islo 3:

Na otazku Co se Vam nejvice libilo v Centru Eden, bylo odpovézeno takto: Z celkového
poctu dotazanych tvoii nejvétsi skupinu ti, ktefi neodpoveédéli — 438 osob. Druhou skupinu
osob, kterym se libilo vSe, tvofi 312 dotazanych. Pozitivné hodnotili navstévnici tematické
akce, a to 201 osob, poskytované sluzby 135 osob, kvalitu piva 121 osob, zdbavu pro déti
98 0sob, novinky v arealu 75 osob a 36 osob je zafazeno do skupiny ostatni z diavodu

nesetkani se vice jak tfi shodnych odpovédi.

Otazka cislo 4.

Co se Vam nelibilo v Centru Eden?
47,46%
22,03%
17,37%
6,99% 6,14%
Nic Nevim Nedostatek Nefunkéni Otatni
obcerstveni exponat

Graf 5: Otazka ¢islo 4: Co se Vam nelibilo v Centru Eden?

Zdroj: vilastni zpracovani
Vysledek na otazku cislo 4:

Na otazku Co se Vam nelibilo v Centru Eden, odpovédélo nejvice osob odpovédi nevim, tedy
672 osob, 312 osob odpovéd€lo nic, 246 osobam chybi dostatek obcCerstveni, 99 osobam
se nelibil nefunkéni exponat a skupinu ostatni tvoii 87 osob. Do této skupiny jsou zatfazeny

odpoveédi, které se neshodovali vice jak ve 3 stejnych odpoveédich.
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5 DOTAZNIKOVE SETRENI

V prubéhu akce Roh hojnosti 26. 10. 2019 bylo osloveno a pozadano 50 hosti Degustace
0 vyplnéni tisténého dotazniku zaméteného na stravovani. Oslovené osoby byly vybrany bez
diferenciace dle pohlavi, véku, geografického, socioekonomického a jiného statusu. Dotaznik

byl tvofen ze tii otazek a zjiStoval nazor respondentli na stravovani pii vyletech s rodinou.

Otazka cislo 1: Jaky typ stavovani upiednostiujete na rodinnych vyletech? Otazka cislo
2: Jaka cena obéda je pro vas piijatelna na 1 osobu pii rodinném vyletu? Otazka Ccislo
3: Uptednostnili byste ve stravovacim zafizeni regiondlni potraviny a domaci produkty?
Vysledkem byly uzaviené odpovédi. Ty byly sumarizovany a vyhodnoceny pro budouci
situaci — o jaky typ stravovani by navstévnici Centra Eden v Bystfici nad Pernstejnem méli

zajem po skonceni doby udrzitelnosti od ¢ervna 2020.
5.1 Vysledky dotaznikového Setieni

Otazka cislo 1.

Jaky typ stravovani uprednostiujete
na rodinnych vyletech?

40%

32%
28%

Restaurace s Ceskou Rychlé obcerstveni Vlastni
kuchyni

Graf 6: Otazka ¢islo 1: Jaky typ stavovani upfednostitujete na rodinnych vyletech?

Zdroj: vlastni zpracovanit
Vysledek na otazku ¢islo 1:

20 hostit z celkového poctu 50 osob preferuje restauraci s €eskou kuchyni pii vyletech
srodinou, 16 hosti voli rad€ji rychlé obcerstveni a 14 hosth si na vylet vozi vlastni

obderstveni.
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Otazka cislo 2.

Jaka cena obéda je pro Vas prijatelna
pro 1 osobu?

36%
32%
28%

4%

151-200 K¢ 100-150 K¢ 7adnd 201 a vice K&

Graf 7: Otazka ¢islo 2: Jaka cen obéda je pro Vas piijatelna pro 1 osobu?

Zdroj: viastni zpracovani

Vysledek na otazku ¢islo 2:

Na otazku ¢islo 2 hosté odpovédéli takto: Nejvice hostll, a to 18 osob z celkového poctu
50 dotazovanych, je ochotno za obéd nebo veceii na 1 osobu zaplatit 151-200 K¢&.
Pro 16 osob je pfijatelna cena 100-150 K¢, pro 2 osoby je pfijatelna cena 201 K¢ a vice.
14 dotazovanych odpovédélo: zadna cena z nabizenych pro mne neni pfijatelna. Tato skupina
hostt si na rodinné vylety vozi vlastni obCerstveni, ovSem v dobé dotazovani byli obslouzeni

v restauraci, kde si neobjednali hlavni chod, ale dezert, pfedkrm nebo pouze napoje.

Otazka cislo 3.

Uprednostnili by jste regionalni

potraviny a domaci produkty ?
76%

24%

I

Ano Ne

Graf 8: Otazka ¢islo 3: Uptednostnili byste regionalni potraviny a domaci produkty?
Zdroj: viastni zpracovani
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Vysledek na otazku c¢islo 3:

Z 50 dotazanych osob na tuto otdzku opovédélo 38 hostu kladné, tedy ano. 12 dotazanych
osob odpovédélo ne. Z dotazovani vyplyva, Zze 76 % osob by upfednostnilo regiondlni

potraviny a domaci produkty.
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6 NAKLADOVOST PIVA

Ke koci kazdého kalendainiho roku vedouci provozu Centra Eden zkouma aktudlni
nakladovost nabizenych produkti. Na zakladé ziskanych informaci jsou aktualizované ceniky
na dal$i sezénu provozu. Pivo bylo vybrano z toho divodu, ze je hlavni gastronomicky
produkt firmy a ceny surovin a obalu produktu se ke konci roku 2019 vyrazné zvysily. Cena
a mnozstvi surovin je tvofena na zdkladé¢ primeérnych hodnot za rok 2019 dle dodacich

a varnych lista.

Vysledky nakladovosti piva:
Tab. 2: Vysledky nakladovosti piva

: . Obaly Celkem 1 || Celkem 1x | Celkem 1 x | Celkem 1x [ Celkem 1x
Druh Typ Sl | ST [ EEDE _+ Det | B pivabez | 0,51piva | 0,331 piva [ 051piva | 0,331 piva
etiketa obalu bez obalu | bez obalu v lahvi vlahvi
(©) K¢ K¢ K¢ K¢ K¢
vycepni svétly [ 10,0 | 4,55 K¢ | 1,22 K¢ - 1,60 K¢|8,80 K&| 16,17 Ke | 8,09 K¢ 5,34 K¢ - -
lezak svétly | 11,0 | 4,80 K¢ | 1,22 K& | 20,29 |1,76 K& |8,80 K| 16,58 K& | 8,29 K& 5,47 K& 28,59 K¢ -
lezak svétly [ 12,0 ] 5,61 K¢ | 1,22 K¢ | 20,29 (1,92 K¢[8,80 K&| 17,55 Ke | 8,78 K& 579 K¢ 29,08 K¢ -
special svétly | 13,0 | 5,40 K& | 1,22 K& | 24,8 2,08 K¢|8,80 K[ 17,50 Ke | 8,75 K& 5,78 K¢ - 30,58 K¢
Ispecial tmavy [ 14,0 | 5,71 K¢ | 1,22 K¢ - 2,24 K¢ 8,80 K[ 17,97 Ke | 8,99 Ke 5,93 K¢ - -
porter tmavy| 18,0 [ 9,74 K¢ | 1,22 K¢ | 24,8 2,88 K¢|8,80 K¢ 22,64 K¢ | 11,32 K¢ 7,47 K¢ - 32,27 K¢

Zdroj: viastni zpracovani (podrobna kalkulace v priloze 1)

Vysledek nadkladovosti gastronomického produktu pivo:

Vyrobni cena piva toceného za 1 litr se pohybuje 16,17 K¢ az 22,64 K¢ dle druhu daného
piva. Cena zahrnuje néklady na suroviny, které jsou pouZzity pii vyrob¢, energii, praci sladka
a spotiebni dan. Centrum Eden nabizi lahvové piva o objemu 0,5 litru a 0,33 litru, pouze u piv

typu lezak, porter a specialy.
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7 KOMPARACE CEN S KONKURENCNIMI PROVOZY
OBDOBNEHO TYPU

Obdobné¢ jako u nakladovosti produktti porovnava ke konci kazdého kalendarniho roku teditel
Centra Eden ceny vstupného u své firmy, ale i u konkuren¢nich firem, které jsou obdobného
typu. Firmy, které byly porovnavany ke konci roku 2019 je Siklav mlyn v obci Zvole,
Dinopark Zoo Vyskov, Zamek Zd’ar nad Sazavou a Peklo Certovina u Hlinska. Konkurenéni
firmy byly vybrany z divodi spole¢nych ryst. Hlavnim rysem je spole¢na cilova skupina
pro tyto turistické cile, a to rodiny s détmi. Informace byly ziskany z webovych stranek firem
ke dni 5. 12. 2019. (30) (31) (32) (33) (34)

Tab. 3: Komparace cen s konkurenénimi provoz obdobného typu

Centrum Eden | Siklav mlyn | Dinopark Zzécrlr,l;k C:rfcl)(l?na
74kladni vstupné 120,00 K& 250,00 K¢ | 200,00K& | 290,00 K& | 360,00 K&
Dité do 6 let 0,00 K¢ 115,00 K¢ | 140,00K¢ | 0,00 K& X
Dité do 3 let 0,00 K& 0,00 K& 0,00 K& 0,00 K& X
Dité 6-15 let 80,00 K¢ 125,00 Ké | 140,00 K¢ | 190,00 K& X
Dité do 150 cm X X X X 280,00 K¢
Senior 65+ 80,00 K¢ 180,00 K& | 140,00K& | 190,00K& | 310,00 K&
Studenti 80,00 K¢ X X 190,00 K& | 310,00 K&
1}‘;‘;2“;; 2 dospéli 340,00 K& 680,00 K& 630,00 K& X
%"g;g“flé‘ﬁl dospeli 240,00 K¢ X X X
Organizovana skupiny .
10 2 vice osob 100,00 K& X X X X
Celoro¢ni vstupenka 500,00 K& 990,00 K¢ | 800,00 K& | 990,00 K&
Pes 0,00 K¢ 50,00 K¢ 20,00 K& X X
ZTP 80,00 K& 12500Ke | 70,00Ké | 190,00Ke | 310,00 K&

Zdroj: vlastni zpracovanit

Vysledky komparace cen s konkuren¢nimi provozy obdobného typu
Ceny vstupného byly komparovany s konkurené¢nimi provozy, které nabizeji podobné sluzby:

Sikltv mlyn, Peklo Certovina, Dinopark a Zamek Zd’ar nad Sazavou. Vysledkem je, Ze ceny
vstupného, které nabizeji vSechny firmy, je Centrum Eden nejlevnéjs$i pro potencialni

klientelu.
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8 DISKUSE

V praktické ¢asti byl zkouman podnik Centrum Eden jako celek a zaméfen na gastronomické
provozy. V analytické Casti byly provedeny 4 typy Setieni: dotaznikové Setfeni, komparace
cen konkurencnich firem, nakladovost piva a prizkum zakaznikl. Vysledkem analyzy Centra
Eden je, ze oblast gastronomie a cestovniho ruchu jsou neodlucitelné sluzby, které jsou spolu
velmi provazany. Aby tyto sluzby byly kvalitni, je velmi dulezita inovace tak, aby byla

splnéna ocekavani zakaznikda.
Hypotéza 1: V Centru Eden je vétSina zakazniki spokojena.

Na zaklad¢ prazkumu u zdkaznika byla pokladéna otdzka: ,,JJak hodnotite névstévu Centra
Eden?* Odpovédélo kladné¢ 81,85 % z celkového poctu 1 416 osob. Hypotéza byla

potvrzena.

DalS8im pozitivnim ukazatelem pro Centrum Eden je zpétné vazba, ze 37,36 % vyuZiva sluzby
provozu opakované a dalSich 23,94 % vyuZiva sluzby na zéklad€ referenci od zndmych.
Nejlepsi reklama je spokojeny zdkaznik, proto by firma méla déale pracovat na zkvalithovani

sluzeb, modifikovat svou nabidku sluzeb a vytvaret nové produkty.
Hypotéza 2: V Centru Eden chybi dostate¢na nabidka obcerstveni.

Pti prizkumu zakaznikli na otazku: Co se Vam nelibilo v Centru Eden? Odpovédelo 17,37 %

,»hedostatek obcerstveni. Hypotéza byla potvrzena.

V ramci druhého vyzkumu — dotaznikového Setfeni ucCastnikli restaurace bylo zjisténo,
ze zékaznici preferuji restauraci s ¢eskou kuchyni, a to v poc¢tu 20 dotdzanych z celkového
poc¢tu 50 osob. Dalsi vyslednd informace je, Ze pro vétSinu zdkaznikl je pfijatelnd cena
za obéd 151-200 K¢ a 76 % osob by upiednostnilo regionalni potraviny a domaci produkty.
V soucasné dob& jsou gastronomické sluzby omezeny v disledku poskytnutych dotaci.
Ovsem po uplynuti doby udrzitelnosti je velky potencial tyto sluzby rozsifit a prizplisobit

potfebam a ocekavani zakaznika.

Hypotéza 3: Cena gastronomického produktu pivo Mittrowsky vzroste v dusledku ristu

cen zbozi a sluzeb.

Vyrobni primérna cena piva za 1 litr ¢ini 18,068 K¢ bez DPH a primérna cena obalu lahve
s etiketou Cini 22,55 K¢ bez DPH. Vzhledem k navySovani cen surovin a obalového materialu

v prubéhu roku 2019 je nutné aktualizovat cenu piva. Nejvyssi polozkou je sklenénd lahev
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s etiketou a uzavérem, ktera vzrostla oproti roku 2018 v priméru o 5,2 K¢ bez DPH. Tedy
vzhledem k navyseni nakladl je nutné reagovat pii tvorbé aktualnich cenikii. Hypotéza byla

potvrzena.

Doporuceni autorky je zvazit jiny druh lahve, ale zachovani i ptiivodniho obalu i piesto, ze
cena bude vysoka. Ojedinélé specialni pivo, pravé v origindlnim obalu, je jedine¢ny produkt
Centra Eden. Zaroven u piv typu svétly lezak by nabidku rozsifila o baleni 0,7 litr ve sklenéné
lahvi s korunkovym uzavérem. Rozdil prodejni ceny bude minimalni. U obsahu lahve cena
vzroste mnozstvim piva, ale ndklady klesnou na praci pfi lahvovani. Sladek bude schopen
naplnit vétsi mnozstvi 1dhvi za stejny Cas. Cena vyrazné klesne také diky uspoie na uzavéru,
kdy keramicky pdkovy uzavér bude nahrazen korunkovym. Podnik pfi vyrobé jablecnych
mostl pouziva stroj na uzavirani lahvi, tudiz nebudou vedlejs$i nédklady na potizeni dalSiho

zafizeni.
Hypotéza 4: Zakaznici jsou ochotni za nabizené sluzby zaplatit vice neZ doposud.

Na zakladé informaci z konkurené¢nich subjektti: Sikliv mlyn, Peklo Certovina, Dinopark
Vyskov a Zamek Zd'ar nad Sazavou byla vytvofena komparaéni tabulka &islo 3. Na zakladé
srovnani vyplyva, Ze ucastnici cestovniho ruchu jsou ochotni zaplatit mnohem vice oproti
stavajicim cenam Centra Eden. Napiiklad peklo Certovina mé aZ trojnasobné ceny
u jednotlivych polozek, je tedy nemaly prostor na aktualizaci cen Centra Eden a zaroven

zUstat stale nejlevnéjsi na trhu. Hypotéza byla potvrzena.

Hlavni poloZka, kterd by byla velkym finanénim ptinosem pro firmu, je cilova skupina déti,
ato ve véku 3—6 let. Konkurencni podniky maji tuto kategorii zakaznikti zpoplatnénou, jak
Vv kategorii osoba do 150 cm nebo déti do 6 let. Dle vyvoje Centra Eden vime, Ze v roce 2019
bylo 7134 neplaticich zékaznikii. Do této skupiny patii déti do 6 let zdarma, pedagogicky
doprovod, volné vstupenky jednordzové a celoro¢ni, spolupracujici organizace a doprovod
vystupujicich. Odhad déti ve véku 3-6 let je 5 000. Primérna cena 4 konkuren¢nich podnik
za dit¢ 36 let je 133,75 K¢ DPH. Sjednocenim ceny vstupného v Centru Eden u déti 3-15 let
a studentli na ¢astku 80 K¢ za osobu, by se trzba podniku pouze u této kategorie zdkazniki

zvedla 0 400 000 K¢ za rok. Tedy navrhem na upravy je cena i tprava kategorii déti.

V prubéhu analyzy centra autorku zaujal vysledek pti prizkumu zakaznikl na otazku: Odkud

jste se o nas dovedéli?
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Tab. 4: Otazka 1: jak jste se o turistickém cili dovédéli?

Odpovéd’ Pocet %

Uz zde byli 529 37,36
[Na doporuceni 339 23,94
Internet 226 15,96
Z ubytovani 89 6,29
Mapy turistické 68 4,8
Skolni vylety 48 3,39
Letaky 25 1,77
Siktiv mlyn 25 1,77
Alternator 25 1,77
[Nahoda 15 1,06
Radio 7 0,49
Televize 5 0,35
Informacéni centrum 3 0,21
Billboard 3 0,21
Turistické znamky 3 0,21
Noviny 2 0,14
Propagace na akcich 2 0,14
Pernstejn 2 0,14
Mistni obcan 0 0
Kunstat 0 0
Jizdarna 0 0
Stranky Bysttice nad P. 0 0
Celkem dotazanych 1416 100

Zdroj: viastni zpracovani

Vysledkem je: Z celkového poctu dotazanych 1 416 osob 529 névstévnikl uvedlo, ze centrum
navstivili na zakladé vlastni zkuSenosti a 339 osob diky kladné reakci od zndmych a 48 déti
na zaklad¢é zkuSenosti ze Skolniho programu. Tato skupina neplacené reklamy tvofi celkem

64,69 % zéakaznikli z dotdzanych. Toto zjisténi vedlo k prozkoumani nakladii na marketing za

rok 2019.
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Tab. 5: Naklady marketingového oddéleni

Naklady marketingového oddéleni

Rok 2019
Propagacni pfedméty 10 177 K¢
Facebook 55479 K¢
Google 45 677 K¢
Grafika a vyroba bannert a letakd 54 541 K¢
Radio 74 437 K¢
Domény, licence, pronajmy 44 187 K¢
Vylep plakati, kabelové televize 1480 K¢
Sprava webovych stranek 2420 K¢
Obrazovky v nemocnicich 49 583 K¢
Noviny 0,00 K¢
Mzdové naklady na pracovnika 324 000 K¢
CELKEM 661 981 K¢

Zdroj: viastni zpracovani

Dle vyzkumu bylo zjisténo, Ze navratnost placené reklamy je 35,31% z celkového pocti
dotdzanych. Pti vycisleni 35,31 % z poctu zdkaznikd, ktefi navstivili Centrum Eden za cely
rok 2019, je vysledné ¢islo 10 644 osob. Naklady na marketingové oddéleni, které jsou
vycisleny v tabulce ¢islo 5, za rok 2019 ¢inily 661 981 K¢ s DPH. Z toho vyplyva, Ze cena,
ktera byla investovdna na jednoho névstévnika, ktery navstivil Centrum Eden na zakladé
placené reklamy, je 62 K¢ s DPH. Toto ¢islo je neekonomické pro firmu a je tfeba zapracovat

na Usporném opatieni marketingového oddéleni. Toto zjisténi je velmi dilezita informace

pro firmu.
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9 NAVRHY

Na zakladé¢ zkoumaného provozu vyplynulo, ze vétSina navstévnikid je v Centru Eden
spokojena, ale i piesto by méla firma modifikovat sluzby a produkty ke spokojenosti
zékaznikl, aby i1 nadale vyuzivali sluzby centra. Dle zjisténi prizkumu vime, Ze klientim
chybi dostatek obCerstveni, davaji pfednost regionalnim a domacim produktim a jsou ochotni
za to zaplatit. Autorka tedy navrhuje vytvoreni nového gastronomického provozu Statek. K
modifikaci bude vyuzita stavajici chalupa. Tato roubenka ma zazemi, které je vybaveno
kuchyfiskou linkou s dfezem, myckou na nadobi a chladici skiini. Staveni je nejvétSim
obytnym prostorem v horacké vesnici, proto je Skoda nevyuZit potencidlu, a tim modifikovat
dobach. K autenti¢nosti ptispéje i vybaveni chalupy s historickym nabytkem, dopliiky a také
vin¢ pokrmu. Pti béZzném provozu by byl statek denn€ obsluhovan statkafem nebo statkarkou
ve stylovém odévu, ktery by pfipravoval na kachlovych kamnech pokrmy zapomenuté

horacké kuchyné.

Typické horacké pokrmy jsou naptiklad drsticka, pekace, madeta, houbovy kuba, houbovec,
Sormajzl, slinkova polévka, mrzaky, zaklechtana Cerna polévka, kiupance a fepance.
do finalni podoby. Dalsi nabidkou statku budou vyrobky od mistnich farmaia a vlastni vyroby
napiiklad Skvarky, pastiky a dal$i. Navstévnik by mél moZnost ochutnat hlavni chody
¢i svaciny typu obloZeny chléb s doméacimi pomazdnkami nebo uzenym masem, které
by statkat udil pfimo na dvorku statku a bylinné domaci limonady. Venkovni prostor nabizi

misto pro vytvoieni netradi¢niho posezeni na dvorku, kde pobihaji husy a kaceny.

Dalsi modifikaci gastronomického provozu bude vytvofeni nové sluzby Pivovaru. Autorka
navrhuje vytvotreni workshopu s nazvem ,,Stan se sladkem na Edenu®. Workshop bude cilen
na Sirokou vefejnost a incentivni bonusy pro zameéstnance firem. Cely workshop se bude
skladat ze dvou blokd. V prvnim teoretickém bloku se ucastnici seznami s tim, co vafeni piva
obnasi, nasledné dostanou kompletni informace o tom, jak s vafenim zacit, kde nakoupit
suroviny, jejich charakteristika a jak si vyrobit potfebné zatfizeni. Druha ¢ast workshopu bude
jiz praktickd. Probehne kompletni vafeni piva od Srotovani, pfes rmutovani, scezovani
a chmelovar az po zakvaseni zchlazené mladiny. Workshop bude veden v poloodborném
duchu, abychom informacéné vyvazili rozpor mezi piistupy: uvafit pivo dokaze kazdy a uvafit
pivo je naro¢ny védecko-technologicky proces. Béhem odpoledniho praktického bloku bude

promitnuta prezentace s informacemi o hlavnim kvaseni, staCeni piva a jeho lezeni, aby méli
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vSichni ucastnici jasnou piedstavu, co se s pivem bude dit v dalSich dnech a tydnech. Soucasti
workshopu by mohla byt zminka o tom, jak si sestavit domaci pivovar a mozna i jeho ndzorné
sestaveni. Pro vSechny ucastniky bude pfipravena stylova degustace, ktera se bude skladat
z pokrmu, ve kterych hlavni roli hraje pivo, jako je silna cibulacka z ¢erného piva, domaci
pivni syr, pivni chléb, hruskovy kol&¢ z polotmavého lezaku, kase z mlata ¢i sladové suSenky.
Ugastnici také mohou po cely den degustovat z misek s mnichovskym sladem, ktery je
skvélou nahrazkou ofiskl. Pytlicek s vySivkou Centra Eden sladu navic dostanou vSichni
workshopu a samoziejmé i pivo, které spole¢né uvafrili. Pfedani se uskute¢ni v ramei dal$iho

spole¢ného setkani.

V ramci gastronomického provozu Pivovar je navrzena Uprava gastronomického produktu,
tedy piva Mittrowsky. A to na zakladé vytvoiené nakladovosti piva je doporuc¢eno navyseni
cen. Dal$im navrhem autorky je rozsifeni nabidky lahvového piva o obsahu 0,7 litr, kdy

keramicky pakovy uzavér bude nahrazen vyrazné levnéj$im korunkovym uzavérem.

V ramci vyzkumu této prace byla analyzovana a komparovana data tykajici se cen vstupného.
Vzhledem i k dal$im faktorim (energie, pracovni sila) je navrZzena Gprava cen vstupného
do Centra Eden od 1. 1. 2020 ve vSech analyzovanych polozkach a zpoplatnéni kategorie dité
3-6 let.

Dal$im doporucenim je snizit marketingové naklady na rok 2020. Po uplynuti dodate¢ni doby,
coz je cerven 2020, je navrh na rozsifeni nabidky o moZnosti uspofadani soukromych akei v
arealu. Autorka také doporucuje modifikovat restaura¢ni provoz Degustace na plnohodnotnou

restauraci s nabidkou degustacniho menu s parovanim vlastniho piva.
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ZAVER

Cilem prace bylo navrhnout modifikaci gastronomického provozu Centra Eden. Na zakladé
reSerSe zdrojl, kombinaci analyz, komparace, syntézy dotaznikového Setieni, nakladovosti
piva a stanoveni hypotéz byl vytvoren navrh na modifikaci gastronomického provozu a nové

sluzby zékaznikiim.

Pted vlastnim vyzkumem byly stanoveny 4 hypotézy. Hypotéza Cislo 1: V Centru Eden je
vétSina zakaznikd spokojena. Hypotéza Cislo 2: V Centru Eden chybi dostate¢na nabidka
obcerstveni. Hypotéza Cislo 3: Cena gastronomického produktu pivo Mittrowsky vzroste
v disledku rustu cen zbozi a sluzeb. Hypotéza 4: Zakaznici jsou ochotni za nabizené sluzby

zaplatit vice nez doposud. Vyzkumem byly potvrzeny v§echny hypotézy.

Mezi hlavni pfinosy a vysledky patii vzhledem k nedostate¢né kapacité obcCerstveni v aredlu
Centra Eden realizace nového gastronomického provozu ,,Statek* s nabidkou regionalnich
a domacich produktd. Dalsi navrh je workshop ,,Stan se sladkem na Edenu®, ktery se vztahuje
K vyrob¢ vlastniho piva, které je klicovym gastronomickym produktem Centra Eden
a z pohledu zadkaznika vyhleddvany. Nova nabidka sluzby pro zdkazniky bude realizovana
moderni formou workshopu. Zékaznici si mohou vyzkousSet sami podilet se na vyrobé
specidlniho piva. Workshop zahrnuje vatfeni piva od Srotovani, pfes rmutovani, scezovani
a chmelovar aZ po zakvéseni zchlazené mladiny. Dle vysledku nékladovosti piva je navrZeno

rozsifit pivo o obsah ldhve 0,7 litru a upravit cenu lahvovych piv.

Dal8im doporucenim je Giprava cen vstupného do centra, a to na zdklad€ porovnani obdobnych
Konkurenénich zédbavnych areald. S tim souvisi i usporna opatieni v oblasti marketingového

oddé€leni. Po ukonceni doby udrzitelnosti je vytvofen navrh na dal$i modifikace Centra Eden.

Piinosem prace je zjisténi aktualnich vysledkli v oblasti vstupného, ceny piva, néklad
marketingu a naslednd implementace do provozu. VSechna doporuceni a navrhy jsou

rozpracovany a jiz byly, nebo budou realizovany v Centru Eden podle harmonogramu.

Aktualizovany cenik vstupného a zpoplatnéni kategorie dit¢ 3—6 let s platnosti od 1. 1. 2020.
Snizeni marketingovych ndkladt od 1. 1. 2020. Nabidka workshopu ,,Stain se slddkem
na Edenu zafazeni do programové nabidky od 1. 9. 2020. Uprava ceny piva a rozsifeni
nabidky o lahvové pivo 0 objemu 0,7 1 od 1. 7. 2020. Otevieni gastronomického provozu
»otatek™ od 1. 7. 2020. Vytvofeni individualnich nabidek pro soukromé akce od 1. 6. 2020.

Modifikace restaura¢niho provozu Degustace na plnohodnotnou restauraci od jara 2021.
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PRILOHY

Ptiloha 1 Néakladovost piva — podrobna kalkulace

Suroviny

Vycepni [Svetly 10,0 [ 0,20 0,80 0,2 2,96 Ké¢ | 026Ke | 1,33Ke | 4,55K¢
Lezak  [Svetly 11,0 | 0,21 1,12 0,2 3,J0KE | 0,36 Ké | 1,33Ke | 4,80 Ke
Lezak  [Svetly 12,0 | 0,22 3,20 0,2 325Ke | 1,03Ke [ 1,33Ke | 5,61 Ke
Special ~ [Svetly 13,0 | 0,25 1,17 0,2 3, 7J0Ké | 0,38 K& [ 1,33Ke | 540Ke
Special ~ [Tmavy 14,0 | 0,26 1,67 0,2 3,84Ke | 0,54Ke | 1,33Ke | 5,71 K¢
Porter ~ [Tmavy 18,0 | 0,40 7,76 0,2 591 Ke | 2,50Ke | 1,33Ke | 9,74 Ke

Zdroj: vlastni zpracovani

Energie

Vycepni  [SVetly 3,00 0,3 3,97 0,26 K& 0,96 K& 1,22 K&
Lezak Svetly 3,00 0,3 3,97 0,26 K¢& 0,96 K¢& 1,22 K&
Lezak Svetly 3,00 0,3 3,97 0,26 K& 0,96 K& 1,22 K¢
Special Svetly 3,00 0,3 3,97 0,26 K¢& 0,96 K¢& 1,22 K&
Special Tmavy 3,00 0,3 3,97 0,26 K& 0,96 K& 1,22 K&
Porter Tmavy 3,00 0,3 3,97 0,26 K& 0,96 K& 1,22 K&

Zdroj: vlastni zpracovani

Obal

Vycepni Svétly 10 - 0 0,00 K¢ 0,00 K¢
Lezak Svetly 11 0,5 17,5 2,80 K¢ 20,29 K¢
Lezak Svetly 12 0,5 17,5 2,80 K¢ 20,29 K¢
Special Svétly 13 0,33 22 2,80 K¢ 24,80 K¢
Special Tmavy 14 - 0 0,00 K¢ 0,00 K¢
Porter Tmavy 18 0,33 22 2,80 K¢ 24,80 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani




Spoti‘ebni darn

\VyEepni Svétly 10,0 16,00 0,01 1,60 K¢
Lezak Svétly 11,0 16,00 0,01 1,76 K¢&
Lezak Svétly 12,0 16,00 0,01 1,92 K&
Special Svétly 13,0 16,00 0,01 2,08 K¢
Special Tmavy 14,0 16,00 0,01 2,24 K¢
Porter Tmavy 18,0 16,00 0,01 2,88 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Prace

vSechny

vSechny

300,00

2 640,00

8,80

Zdroj: vlastni zpracovani
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