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Anoticia: BOBULOVA, Barbora. Rozirenie produktu vo vybranom gastronomickom

zariadeni. [Bakalarska praca]. Vysoka skola obchodni a hotelova. Brno: 2020. 67 stran

Cielom bakalarskej prace bolo rozsirenie gastronomickych sluzieb, ponukanych vybranym
gastronomickym zariadenim. V praktickej casti bakalarska praca samostatne analyzuje
vybrani prevadzku a dalej venuje pozornost konkurenénému trhu v oblasti zvolenej
prevadzky. Pomocou vytvoreného dotazniku, bakalarska praca zistuje aké postavenie ma
podnik na trhu. Zistuje jeho silné, no rovnako aj slabé stranky. Prave nedostatky, na ktoré
respondenti v jednej z otazok dotazniku poukazali, napomahali pri rieSeni primarneho ciel’a

bakalarskej prace.

KTlacové slova: gastrondmia, sluzby, produkt, analyza

Annotation: BOBULOVA, Barbora. Product expansit in a chosen gastronomy facility.
[Bachelor thesis]. Vysoka $kola obchodni a hotelova. Brno: 2020. 67 pages

The aim of this bachelor thesis is amplification of services offered by previously selected
gastronomic facilities. In the practical part the thesis analyzes selected facilities and
consequently focuses on the competitive market in the area of the selected facility. By means
of the created questionnaire, the thesis inquires the position of the facility on the market; it
surveys its strengths and weaknesses. The shortcomings of the facility which were pointed out
by the respondents in one of the questions in the questionnaire served as the basis the main
aim of the thesis.
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UVOD

V stucasnej dobe je konkurencia v gastronomii velmi velkd. Je TlahSie ako kedykol'vek
predtym, prist’ na trh. Vel'a 'udi aj napriek tomu, Ze nie su vystudovani v odbore, zldka vidina
vlastného podniku. Nie len vSak kvoli rozSirujiicej konkurencii musi uz existujuci podnik
stale napredovat’. Celkové naroky zadkaznikov sa neustale zvySuja, prave preto nie je stagnacia

v gastronomickych prevadzkach prilis vitana.
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V tejto bakaldrskej praci s nazvom “ RozSirenie produktu vo vybranom gastronomickom
zariadeni* sa budeme zaoberat’ predovSetkym o to, ako mdézeme vylepSit’ ¢i obohatit’ chod

vybraného podniku, ktory sa nachadza v dedine na Slovenku v Bosanoch.

Do6vod vybranej témy na bakaldrsku pracu je predovsetkym ten, ze podnik, ktory som si
zvolila pre spracovnie, patri mojej rodine. Nasa prevadzka U Putnika je na trhu uz do roku
1997, ¢o znamend, Ze mame mnozstvo skusenosti a vytvorenti dobru reputdciu. Zakaznici sa
K nam Casto vracaji so zaujmom o nase sluzby. Aj napriek tomu, nemdézeme zabudnlt, Ze
priestor na zlepSenie ¢i rdzne inovacie je tu vzdy. Vzhladom k tomu, som zvolila tato
problematiku aby sme lepSie preskimali konkurencny trh a zistili nase kvality alebo prave

naopak naSe nedostatky z pohl'adu zédkaznika.

V nasledovnych kapitolach teoretickej Casti si priblizime, nie len ¢o to gastrondmia je ale aj

zakladné pojmy suvisiace s fiou, a pojmy, ktoré budl vyuZité aj v nasledovnej praktickej Casti.

Praktickd cast’ obsahuje informacie o konkuren¢nom prostredi v okoli vybraného podniku.
Taktiez obsahuje vel'mi podstatné informacie ziskané prostrednictvom dotaznikového rieSenia,
kedy sa prave zéakaznici podelia o svoje napady na vylepSenie prevadzky, aby sa tak stala

lakavejSou ako pre terajSich ,tak aj pre nasich potencionalnych zakaznikov.

Bakalarska praca je zakoncend navrhovou Cast'ou, v ktorej cielom bolo navrhnut’ rieSenia ¢i

mozné opatrenia do buducnosti, aby podnik napredoval.

11



TEORETICKA CAST
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1 GASTRONOMIA

Gastronémia je kazdodenna sucast’ zivotov vSetkych l'udi na zemi, ¢i uz si to uvedomuju
alebo nie. Kazdym diiom sa neustdle vyvija aposuva hranice, akymi si ¢lovek modze
vychutnavat’ jedlo.

,Gastronomické vedomosti su potrebné vsSetkym l'ud’om, pretoze prispievaju ku

zvac¢Seniu sthrnu pozitkov, ktory je im uréeny. — Anthelme Brillat-Savarin

., V sucasnosti gastronomiu nechapeme len zo strany technologického spracovania, ale
chapeme ju vsetkymi nasimi zmyslami a to hlavne okom estetiku pokrmu upraveného na
tanieri, ale aj farbu a vzhlad ndpoja v pohari a rovnako tak prostredie prestreného stolu apod.
Nosom citime vonu, ktora nas ovplyviiuje, hmatom na jazyku posudzujeme hladkost, hrubost,
tekutost potravy... a chut' len podtrhuje vsetky predchadzajuce vnemy. Dokonca aj sluch je
vyuzity hlavne pri priprave napojov nalievaniu do pohdra a u champagné moézeme pocut

drobné perlenie.” (Buresova, 2007, str.2) /1/

Gastronomia nie je teda iba veda, ale je to ur€ity zivotny §tyl a kuchari st akymisi umelcami,
ktori sa jedlom prezentuju. Prvy krat kucharov na umelcov povysil Marie-Antoine Careme.
V dnes$nej dobe, kedy si I'udia fotia a zdiel'aji na socidlnych sietach svoje ranajky, obedy,
vecere a V skratke vSetko, ¢o sa chystaju zjest, nemdze si Ziadna gastronomické prevadzka
dovolit’ zanedbat’ vzhlad pokrmu putujiceho ku konzumentovi. V terajSom svete totiZto

obleti zl4 recenzia, kritika, ale aj dobré hodnotenie svet rychlejSie ako kedykol'vek predtym.

Vyznam slova gastronémia ma zaklad v gréckych slovach ,,gastro* ¢o v preklade znamena
zalidok alebo suvisiaci so Zalidkom a zo slova ,,nomos* znamenajici normu ¢i znalost.

Gastronom je zase ¢lovek , ktory je odbornikom na problematiku pitia a stravy. /2/

Gastrondmia je mnoho krat zamieniand aj so slovom latinského pévodu culinaria, ¢o v naSom
jazyku znamena kucharstvo. AvSak podla mnoZstva vykladov musime pojem gastronomia
a pojem kuchérstvo od seba odliSovat'. ,, Obecne sa pojem gastronomia vnima ako nadradeny
viastnému kucharstvu a skor smeruje k oblasti kultury spojovanej s umenim, vedou a mravmi,
zatial’ culinaria (kucharstvo, kuchyna) splyva s technologiami a prirodnymi vedami.* (Holub,

2004, str.7) /3/
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Slovnik cudzich slov definuje gastrondmiu ako nduku o labuznictve a kucharskom umeni.
Aprave aj tento vyklad vslovniku ndm jasne ukazuje rozdiel medzi gastrondmiou
a kulinarstvom, nakol’ko kulindrstvo je len akasi sucast’ rozmanitého celku. Gastronomia ma
nespocetne mnoho sucasti, ktoré ju robia tym ¢im je. Podl'a Zimakovej (2009) nazoru mozno
gastrondmiu rozdelit’ do troch zékladnych punktov. Prvym bodom je vyziva. Vyziva zahina
predovsetkym fyziologické potreby cloveka, aje neodmyslitelnou stcastou existencie.
Druhym bodom je strava. Strava nam ukazuje vizby medzi jedlom a pitim. Zastupuje fyzicka
Cast’ podavaného vyrobku. Tretim a rovnako podstatnym bodom pre gastronémiu je odbytové
miesto. Co predstavuje miesto kde dochadza ku priprave pokrmov a napojov. Studuje inventar,

technologie, techniku, servis ale aj samotnt recepttru. /4/

Podl'a mé6jho nazoru sa kazdy ¢lovek zhodne na tom, ze stravovanie je ur€itym druhom
kultarneho vyzitia sa. Pri prilezitosti oslav zivotnych jubilei, svadieb ¢i aj len obycajnom
stretnuti s priateI'mi je reStaurdcia akési utoCisko ,kam sa ¢lovek mdze ukryt od bezného
rychleho sveta. Podnik je miesto od ktorého ¢lovek o€akava, ze ho naplni nie len dobrym
jedlom ale aj dobrymi pocitmi, vdaka ktorym s si gastronomické prevadzky schopné

nadobudnut’ skvelé meno a stalych zakaznikov.

., Gastronomia skuma ludi aj veci a prendsa z jednej krajiny do druhej vsetko, co si zasluzi jej
pozornost. Vdaka nej sa premyslene usporiadana hostina stava akousi prehliadkou sveta v
malom, kde kazda krajina ma svojho predstavitela.** (Malachovsky, 2007, str.10) /5/

Rozne etnika, rozne krajiny su zaroven prisl'ubom réznych chuti a kuchyn sveta.
Medzinarodna gastronomia patri do kultirneho dedic¢stva kazdého naroda. Pokrmy a napoje
charakteristické pre urcity narod st spojené s uplathovanim réznych zvyklosti a tradicii pri
stolovani. Narodné kuchyne sa vzdjomne menia na seba. Mnohé narodné hotely a reStauracie
zamestnavaju ludi zinych krajin, ktori prindSaju origindlnu gastrondmiu. Svetova
gastronomiu delime podla: narokov, poziadaviek, zvyklosti jednotlivych narodov a tiez aj
charakteristickych spolo¢enskych znakov.

Aj ked sa neustale objavuji nové trendy, chute, vone cez to vsetko si kazda krajina
udrzuje svoje ,,zdravé jadro®. Rozdel'ujeme kuchyiu na Eurdpsku a Azijska. Do Eurdpske;
patri Francuzska. Anglicka, Talianska, gpanielska, Grécka, Balkanska, Pol'ska, Rakuska atd’.
Do Azijskej sa radi Cinska, Japonska, Thajska, Vietnamskd, Nepélska a podobne. Medzi

dalie kuchyne mimo Eurépskej a Azijskej patri napriklad Mexicka kuchytia. /6/
14



J.A. Brillat-Savarin, francuzsky pravnik, politik, ekonomicky myslitel' a huslista,
predovsetkym vSak labuznik - milovnik a znalec dobrého jedla a pitia, autor knihy Fyziologia
chuti (Physiologie du gotit, 1825) tvrdi, Ze: ,, Gastronémia ovildda cely nds Zivot: novorodenec
sa placom dozZaduje materinského prsnika; aj umierajuci si este Ziada poslednu pochutku,
hoci uz z nej nema uzitok. “ 17/

S jeho tvrdenim plne suhlasim. Gastronémia je predstavenie akéhosi pomeru medzi
fyziologickymi potrebami cloveka, ¢o je hlad amedzi kultirou atym spravnym
vychutnavanim si pokrmov. Aj ked’ sa vravi, Ze jeme preto aby sme zili a nezijeme preto aby
sme jedli, povedzme si uprimne kol'ki z nas jedia len ked’ pocituji hlad ?! VSetci 'udia na
svete ,ktori maju nato podmienky uréite nepohrdntt dobrym zdkuskom ¢i §t'avnatym kiaskom
misa ¢i pohdrom dobrého vina. Ak sa jedlo pripravuje z naozaj kvalitnych surovin, kucharom,

ktory je odbornikom vo svojom obore, stava sa jedlo nezabudnutel'nym zé&zitkom.

., Gastronomia (angl. gastronomy) = veda (a umenie) zaoberajuca sa jedlom a
napojmi, ich podavanim, stravovacimi zvyklostami a spésobom konzumdcie pokrmov a
napojov, poznatky o hodnote a spésoboch vyuzZitia potravy, o spravnej vyzive.* (Paskova,
2002, str.69) /8/

,,Gastronomia je veda, ktord sa zaobera suvislostami, ktoré ovplyviuju stravovanie
ludstva, a to od vyberu surovin na pripravu pokrmov a ndpojov azZ po ich
konzumaciu. * (BureSova, 2004, str.32) /9/

Dnes je gastrondmia celosvetovo uznavana vedna disciplina. Gastronomia nestagnuje
aspolu stym ako sa vyvija svet sa vyvija aj ona. Neustale napreduje a prichadza na nové
sposoby akymi pozdvihnit blahodarny pocit zo stravovania. Aj ked uz je v nej objavené
mnoho, stale v nej nie je objavené zd’aleka vSetko. Slovami J.A. Brillat-Savarina ,,Objav

nového jedla robi pre Stastie l'udského rodu viac ako objav nove; hviezdy.*
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1.1 Historia a vyvoj gastronomie

Gastronomia je stara ako l'udstvo samo a je neodlucitelnou sucastou vyvoja dejin l'udskej
civilizacie. Tym ako sa ¢lovek naucil ,skrotit™ ohen, ktorého nasledkom bolo zlepSenie
pripravy jedal, tym vznikol prvy krok k zaciatku vyvoja kultary stolovania. Prvotnopospolné
kmene kuchynu eSte nepoznali. Mésovlu stravu si pripravovali na primitivnom ohnisku,
pretoze spoznali, ze na ohni upeené méso je chutnejSie ako surové. Neskor si ndhodne
zhotovovali razen, rost.

Uz pred 50 000 rokmi si jaskynni I'udia ochucovali surové méso ulovenych zvierat
roznym lesnymi plodmi, hl'uzami, korienkami niektorych rastlin a korenim. Neskor 'udia
dokézali zalozit' ohen s pomocou lukového vrtadka, dlabanim vyrobit’ primitivne clny,
zdokonalili zbrane, zacali pouzivat luk, dokazali zhotovit' nastroje z viacerych sucasti,
zhotovit' odevy z kozi, ktoré zoSivali Sl'achami, zacali pliest’ koSiky. Dokazali vyrobit’ aj
hlinené nadoby, ¢o im umozZnilo dokonalejSiu Upravu jedla. Pripravovali ho pefenim a
varenim.

Asi pred 10 000 rokmi doslo k dalSej zmene stravovacich pomerov. Prechod z
prevazne Zivoc¢iSnej potravy na prevazne rastlinni umoznilo planovité pestovanie obilnin
(pSenicu a jaémei), ktoré sa v tej dobe objavilo. Clovek sa usadil a postupne zaal okrem
obilnin pestovat’ aj strukoviny. Naucil sa skladovat’ potraviny, ¢o znamenalo, ze sa uz

nemusel vyluéne a bezprostredne zaoberat’ zabezpeCovanim stravy. /10/

Za priekopnikov, ktory gastrondmiu povysili o stupenn vysSie povazujeme l'udi juhodzijskej
civilizacie. Hovorime o nich ako o prvych majstroch v priprave pokrmov. Vedeli si nie len
dopestovat’ mnoho surovin, ale ich vedeli aj pripravit. Vedeli pripravit’ jedla
z domacich zvierat, z diviny, z ryb, z obilnin a poznali najrozli¢nejsie druhy korenin a korenia.
Dokazali vyuzivat' kvasok do cesta, a ba dokonca poznali spésob akym sa da pripravovat
vino a pivo.

Vd'aka rozvoju obchodnych stykov prenikalo postupne vtedajSie kucharske umenie z
Azie do Egypta, Grécka a Rima. Okrem Egyptanov, Grékov a Rimanov poznali korenie aj

Cinania. Neskor zo staroveku pochadzaji egyptské jednoramenné vahy a sada zavazi z
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vapenca. Egyptania v staroveku pouzivali na jedenie drevené lyzice a drzadla boli ozdobené

reliéfnymi kresbami pripominajucimi l'udi a zvierata. /10/

Z obdobia Babylonskej riSe sa zachovali prvé pisomné zmienky o koreni ale
pohostinstve. ,,Podla nich bolo spociatku poskytované pohostinstvo zdarma ako povinnost.
Postupne vznikali jednoduché noclaharne a vycapy pre chudobnejsich cestujucich, bohatsi
ludia cestovali s viastnym prostriedkom* (Ttestik, 1992, str.9) /11/

V babylonskych knizniciach sa nasli texty, ktoré spominaju tymian, Safran, sezam a
kardamom, fenikel, rasca, kopor, cesnak, cibula a koriander. Babyloncania boli nie len
skvelymi kucharmi ale aj obchodnikmi a prave preto sa zasluzili o Sireni korenia aj do d’alsich

kuatov sveta ako aj po stsi, tak tiez aj po riekach Eufrat a Tigris.

Medzi vyvojové narody patrili aj staroveki Egyptania. ,,V dobe najvicsieho rozvoja Egyptu
vznikli prvé zabavné strediska v pristavoch, kde panoval c¢uly obchodny ruch. Boli zname Styri
druhy piva a dva druhy vina. ©“ (Ttestik, 1992, str.10) /11/

V objavenych staroegyptskych papyrusoch sa okrem choréb spomina aj mnoho
receptov s vyuzitim rasce ainych korenin. Egyptania mali vel'mi pestra stravu aj ked’
najcastejSie vyzdvihovali pivo a chlieb, poznali ipravy misa na rézne sposoby a do ich

jedalni¢ku neodmyslitel'ne patrila aj zelenina a ovocie.

V Antickom svete mdézeme pozorovat urité zmeny, ale na druht stranu aj nejakt
tvarnost’ v kuchyni. Velkym prinosom pre I'udi v tomto obdobi bolo vynéjdenie spdsobu robit’
kysnuty chleba. Je viac ako len zname, Ze Staroveké Grécko malo vplyv na Rimsku riSu
v roznych oblastiach. Cez naboZenstvo, politiku a iné. NeobiSlo to ani kuchyiiu. Rimska
kuchyna odpozerala od tej gréckej vyuzitie korenin a jej pouzitie doviedla na vyssi stupeit. Uz
rozpadom Rimskej riSe v roku 476 moéZeme hovorit, Ze antickda kuchyna poznala vicSinu
korenin dneSného sveta. Rimania neboli ale jediny, kto poznal hodnotu korenia, je mnoZstvo
spisov ktoré dokladaji fakt, ze aj barbarsky vodcovia, mali zdujem tieto suroviny ziskat'.
Jednym z mnoho prikladov je kral' germanskych vizigotov Alarich, ktory poZadoval urcita

Cast’ vykupného VO forme korenia. 110/
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Pociatkom stredoveku moéZeme pozorovat' urCité zmeny. Je mozné, Ze rozpadom
rimskej riSe prestalo prudit’ také mnozstvo korenia a novych napadov do eurdpskej kuchyne
ako doteraz, ale Byzantska riSa mala stale pristup ku mnozstvu surovin. Za zmienku urcite
stoji arabsky cestovatel’, Ibrahim Ibn Jakub, ktory prispel velkym dielom ku zmapovaniu
ranné¢ho Pfemyslovského Stitu a samotnej Prahy, ale medzi jeho zapiskami sa objavili aj
poznamky tykajuce sa kuchyne. Konkrétne piSe o vyuziti réznych druhov korenin,

pochadzajucich z jeho domoviny. 112/

Netreba zabudnut' eSte na jednu vyznamni postavu ranného stredoveku, ktora
zmapovala bylinky pre Strednti Europu. Bola niou Hildegarda z Bindenu . Spominame ju preto,
lebo ako prva spravila supis bylinieck aich lie¢ivé ucinky. Samozrejme, bylinky sa
predovsetkym pouzivali na liecenie, pestované boli v klastoroch, ale tu nemdzeme vylucit

pouzitie byliniek aj na dochutenie jedal. 113/

Vo vrcholnom aneskorom stredoveku prichadzaji d’alSie zmeny. Meni sa sposob
stolovania a vyuzitie vidli¢iek a nozov pri jedeni uz nie je ni¢ vynimo¢né ani extravagantné.
Je to skor ziaduce. Cely vtedajsi trh s jedlom a podobnymi komoditami sa stale to¢i iba okolo
korenia. V polke 15 storocia, ked’ Turecka expanzia do Eur6py nabrala este vacsie rozmery,
cena korenia sa vySvihla na vtedaj§i vrchol astala sa takmer nedosiahnutelna.
Po zémorskych objavoch a zafiatkom novej éry l'udstva sa do bezného uzivania medzi l'udi
dostavaju aj iné vymoZzenosti. Vdaka tymto objavom zacali do Europy pradit’ aj zemiaky,
fazul'a, paradajky, kakao, kava, ¢aj a mnoZstvo inych surovin, ktoré st v dnesnej dobe pre nas
samozrejmost'ou.

Pocas celého 16. storo¢ia mdzeme pozorovat’ vplyvy jednotlivych kuchyn na seba. Az v polke
16.st sa podarilo vzniknut’ samostatnej franctizskej a talianskej kuchyni. Nemozeme zabudnut’
ani na zékon z roku 1516 tzv. Reinheitsgebot. Novotny (2016,str.8) ho vo svojej knihe Pivaka
popisuje a komina. Tento samotny zakon mal zastit’ v 16.storo¢i istotu a kvalitu piva a je az

dodnes niektorymi pivovarmi dodrziavany. 114/

O storoCie neskor sa zacinajii objavovat’ veci ako: prvé stolové vahy, parny zahustovac,

otvorenie prvej kaviarni na svete a podobne. Pocas ale celého storo¢ia mozeme pozorovat
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stperenie kralovstiev o nadvladu nad uréitymi sférami obchodu s koreninami. Holand’anom
sa podarilo podchytit’ muskatovi orech a klin¢ek a Briti sa snazili dostat’ ku koreniu z Indie.
18. storocie sa nesie v znaku kultivovania spolo¢nosti. V tedajSej Europe vychadzaji prvé
knihy o etikete, knihy o tom ako spravne pestovat’ uréité koreniny. Ci pouZivanie vidli¢ky aj
oby¢ajnym l'udom. Do samotnej histérie gastrondomie sa zacali zapisovat’ nie len samotny
autori tychto knih, ale aj kuchari ktory svojimi schopnostami ocarovali dvory réznych
panovnikov. Za zmienku urcite stoji August Escoffier, ktory za svoje umenie dostal aj grofsky

titul.

Posledné 2 spominané storocia sa budil niest hlavne v nadychu noviniek na poli
vedeckych objavov. V 19. storo¢i zaznamenavame definovanie zakladnych Zivin ato na
bielkoviny, tuky anerastné latky. O toto delenie sa postaral nemecky chemik J. Liebig.
Netreba ani zabudnut' na vznik chladiaceho okruhu skonstruovaného v roku 1851. Medzi
d’alsie vyznamné vynalezy tohto obdobia mdzeme zaradit’ §lahace s prevodmi z roku 1866,
prvé priemyselné chladiarenské zariadenia z roku 1873 ¢i domacu chladnicku ktora vznikla
0 6 rokov neskor. S rozvojom elektriky a samotnych zariadeni bola na konci 19 storocia
predstaveny prva varna kanvica a umyvacka riadu. Netreba ale zabudnut’ aj na to, ¢o priniesla
samotnd gastrondmia. Na stole sa zacali objavovat’ pochutku ako prvé hamburgery, alebo
zemakové lupienky.

20 storocie nebolo iné ako druhé polovica 19. storocia. Taktiez sa niesol v nadychu
novych vymozenosti. Na trh prichadzali spolo¢nosti s prvymi: klimatizaciami, elektrickou
chladni¢kou, mikrovinnou rurou a podobne. Pozadu nezostali ani pochutiny a jednou z nich,

ktory  presla vel'kym prerodom, bola samotna zmrzlina. /10,15/

Za celu dobu kedy sa vyvijal sposob kym l'udia prijimali potravu, sa ¢lovék dokazal vrtkému
prispdsobit’ od jedenia vlastnoru¢ne natrhanych plodov, cez lovenie zvierat az po obdobie

kedy sme schopni z jednotlivych surovin pfipravit dokonalé umenie.

,»Vynimoc¢nost' ¢loveka oproti inym Zivo¢ichom spociva v tom, Ze sa po cely cCas

prispdsobuje svojmu meniacemu sa zivotnému prostrediu . (Buresova, 2007, str.7) /1/
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Ak by sme sa teraz chceli pozriet’ na knihy, ktoré st venované starej kuchyni a starym
pripravam jedla, nemali by sme zabudnit na archeologicku a autorku knih Magdalénu
Beranovu, ktora vyrazne prispela svojou tvorbou. Medzi tieto vyznamné knihy patri ,,Jidlo

a piti v pravéku a ve sttedoveéku* (2011) a este ,,Jak se jedlo ve starovéku* (2000)

1.2 Vyznamné osobnosti v gastronémii

Franctzsko je krajina, kde sa zrodilo mnoho vyznamnych osobniti gastronomie. Vd’aka nim
sa dostala gastronomia na uroven vedy a umenia. V tejto podkapitole si v kratkosti pribliZzime

niektorych z nich.

Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826)

Je autorom knihy Fyziolégia chuti aje uzndvanym zakladatelom modernej
gastronémie. ,, Gastronémia je znalost’ a porozumenie vSetkému, ¢o suvisi s jedlom. Jej
ucelom je zaistit' prezitie l'udstva vd’aka ¢o mozno najchutnejSiemu a najvhodnejSiemu

stravovaniu.*

Grimond de La Reyniere (1758-1837)

Napisal sedem dielov gastronomickych pravidiel Almanach des Gourmands.

Marie-Antoine Carem (1784-1833)
Vynikajuci kuchar a nadany umelec, ktory povysil varenie na umenie. Kladol vel'ky

doraz na hygienu a na esteticka stranku pokrmu.

George August Escoffier (1846-1935)
Bol oznacovany ako kuchér kralov akral' kucharov. Bol to skvely kuchar, autor

mnoho kucharskych knih a tiez aj nositel’ radu la Légion d'honneur. /16/
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Xavier Marcel Boulestin (1878-1943)
Francuzsky $éf kuchar a propagator franctzskej kuchyne v anglicky hovoriacich

krajinach. Prva kucharska televizna hviezda v experimentalnom vysielani BBC v roku 1937.

Medzi vyznamné osobnosti gastrondmie Zijuce v sucastnosti, sa neda nespomenut
meno kuchéra, ktory sice povodom nie je francliz, no vyrazne poukazuje na civilizacné

ochorenia a zapasi proti nim.

James Oliver (1975)
Britsky $éfkuchar, ktory vyuziva tradiéné recepty obzvlastnené nevSednymi
kombinaciami ¢i ingredienciami. Zameral sa na reformu $kolnych jedalnickov a bojuje proti

obezite a pokrmom typu Fast Food.
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2 GASTRONOMICKE SLUZBY

V sucasnosti je konkurencia na trhu poskytovanych produktov ¢i sluzieb velmi velka
arozmanitd. V gastrondmii pozname hmotny a nehmotny produkt. Hmotnym moze byt
pokrm, a nehmotnym sluzba. Banketové a cateringové sluzby st Casto vnimané ako jedno a to
hlavne preto, lebo je vel'mi zlozité stanovit’ rozdiely medzi nimi. Catering byva v roznych
krajinach chapany odlisne, ale v podstate sa vzdy jedna a predaj pokrmov a napojov. Catering
vznikol od anglického slovesa ,,cater, o v preklade znamend nakupovat potraviny,
zasobovat’ sa jedlom, hostit’ a bavit’, poskytovat’ zabavu ¢i obsluhovat’.

Obecne mozeme banketové sluzby nazvat poskytovanim pokrmov a ndpojov za
finan¢né vyrovnanie, urcitej skupine l'udi, ktory budu stravu konzumovat spolo¢ne na
ur¢itom mieste v urcitd dobu. Catering vSak v sebe zahffia mnoZstvo d’alSich prvkov ako
napriklad: predaj menu, vytvorenie prostredia, profesiondlny servis, zaverecné¢ zakoncenie
a likvidaciu, a dokonca byva spojeny aj s kultirnym programom. Catering plni viac funkeii,

a to uspokojenie hladu ale tiezaj kultirne spolo¢ensku funkciu.

Podla A. Payne sa da sluzba vylozit ako ,.cinnost, ktord ma v sebe urcity prvok
nehmatatelnosti a vyzaduje urcitu interakciu so zakaznikom alebo jeho majetkom. Vysledkom
sluzby nie je prevod vlastnictva. Sluzba méze viest' k zmene podmienok a jej produkcia moéze
¢i nemusi byt vizko spojend s fyzickym produktom.* (Payne, 1996, str.14) /17/

Cateringové a banketové sluzby poskytuju hotely, reStauracie, kaviarne, bary,
Specidlne firmy, dopravné spolo¢nosti, inStitucionalne stravovanie akymi st Skolské jedalne

a mnoho d’alSich.

Vlastnosti banketovych a cateringovych sluzieb je mnoho. St nehmotné. Nedaju sa skladovat’
a nedaju sa zabalit. Pre tieto sluzby sa nedaju vytvorit' jednotlivé Standardy. Nedaji sa
patentovat’ a preto sa prave mnoho krat kopiruju. Mozu byt poskytované v ur€itom case,
s ohl'adom na potrebu zékaznika, ak méa zakaznik v umysle si tieto sluzby zaplatit’. Zakaznik
je sucastou produkovanej sluzby, podiela sa svojou pritomnostou a svojim pristupom na
vyslednej kvalite. St zniCitelné a velmi zle reklamovatelné. Sluzby sa nedaju vlastnit,

zakaznik vlastni iba pravo na poskytnutie sluzby. A v neposlednej rade sluzby su premenlivé
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a neustale sa vyvijaja dopredu s médnymi trendmi.

Sluzby sa uskutociiujii v prevadzkovych miestnostiach podnikov. Toto vSak nie je
podmienkou, pretoze sluzby byvaji poskytované aj mimo prevadzky. Miesta na poskytnutie
cateringu su napriklad, atraktivne prostredie zahrad, historickym pamiatok, vonkajSie
priestory nachadzajtice sa vo volnej prirode ale tiez aj v domacnostiach. Nesmieme zabudnut’

ani na dopravné prostriedky, v ktorych st nam tieto sluzby zabezpecené.

Banketové sluzby delime na:
* hotelové (in-house) ktoré sa uskuto¢iuju v hoteloch, restauraciach a pod.
* mimo prevadzkovany objekt (off — premise catering) st organizované v privatnom

prostredi, v §portovych centrach, firmach, domacnostiach atd’.

Podl'a segmentu zdkaznikov delime cateringové sluzby na:

e Korporatné — konferencie, kongresy, predstavenie nového vyrobku, otvorenie
firmy, vyrocie firmy, vzdelavacie programy, firemné vecierky a pod.

e Politické — summity, diplomatické schodzky...

e Akademicka verejnost’ — vedecké stretnutia...

e Privatne — rodinné oslavy, svadby, promdcie, kary, krsty, birmovky, stretavky
zo Skoly, narodeninové oslavy...

e Spolocenské — kultarne udalosti, festivaly, koncerty, divadelné akcie, dedinskeé
¢i krajské slavnosti, prehliadky...

e Nabozenské udalosti — cirkevné sviatky, pute, cirkevné festivaly (Godzone)...

e Sportovné — preteky, futbalové zapasy, olympijské hry, majstrovstva sveta atd’.

MICE je druh cestovného ruchu , v ktorom sa zdruzuje velka skupina I'udi na planovanych
akciach dohodnutych s dostatocnym predstihom. Niektoré zdroje pouzivajii oznacenie MICE

pre Meeting Industry, ktory je spojeny s organizaciou kongresov, konferencii, seminéarov,
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workshopov, pracovnych stretnuti, vel'trhov ¢i vystav.

M — meetings (schodzka, stretnutie)
| —incentives (motiva¢né pobyty)

C — conentions / conferences (kongresy, konferencie)

D N N NN

E — exhibitions/ events (vystavy, akcie)

MICE podla uastnikov konania rozdel'ujeme na malé, stredné a vel'ké. Pri malych je pocet
hosti do pétdesiatich I'udi. Stredné maju od pit'desiatich hosti az do dvesto. A vel'ké st vSetky

nad dvesto l'udi.

Ciele banketovych a cateringovych sluzieb si zaistovanie konferencii, sminarou,
kongresov asluzieb pre skupiny usporadivané vo svojich vlastnych priestoroch (hoteli,
reStaurécii, kaviarni apod.). Predaj pokrmov a napojov obchodnym, spolocenskym subjektom
a tiez aj individudlnej klientele v mieste ich posobenia (v pripade na inom mieste). Ciel'om je
poskytovat’ aj doplnkové sluzby, ktoré mézu byt pri akcidch vyzadované, ako napriklad
doprava, tlacenie potrebnych materidlov, kozmetika a iné¢. Hotely ¢i reStauracie d’alej mézu
ponukat’ aj hotové balicky sluzieb. Za takyto balicek sa mdze povaZovat’ svadobné hostina,
kedy usporiadatel’ zabezpeci vSetko od fotografa cez zapoZzicanie svadobnych Siat, obradu,
ubytovanie, program az po samotné upratanie.

Cinnosti takychto sluzieb zahffiaji planovanie ariadenie, predajné znalosti
a vedomosti, funkénost’ obsluhy a sluzby, organizovanie sumenim vyuZitia funk&ného
priestoru a plochy. Dalej do naplne prace v tomto odvetvi patri sofistikovana vyroba pokrmov,
planovanie ponuky menu, logistika, nakupovanie a kontrolné¢ cinnosti vratane kontroly

nakladov.

Gastronomické sluzby su ,,kombinacia vyroby, servisu, predaja a poradenstva. Zahriuju
okrem kuchdarskej pripravy pokrmov také umenie ponuky, s ktorou je spojeny predaj, vo

vhodnom prostredi, ale taktiez odborné podavanie gastronomickych produktov. Vyrobok a
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sluzba tu tvoria jeden celok a jeden bez druhého sa az na vynimky nezaobidu’.

(Buresova,2014,str.39) /9/

3 GASTRONOMICKE ZARIADENIA

Gastronomické zariadenia sa nam neustale vyvijaji. Dosledkom narastajicej narocnosti
zakaznikov, vznikaju nové gastronomické zariadenia ale aj zanikaja tie staré. V minulosti
spadali gastronomické zariadenia u nds do kategodrii a skupin, podl'a toho aka kvalitu sluzieb
ponukali. Rozdel'ovanie do skupin a kategérii zmizlo v roku 2001.

V sucasnosti v cestovhom ruchu delime zariadenia podla toho ¢i nam ponukaju
zakladné stravovacie sluzby, ktoré zahfnaju celodennu stravu, kompletné obedy ¢i vecere,
alebo zariadenia s funkciou doplnkového stravovania, kam patri obCerstvenie a zariadenia s

funkciou spoloc¢ensko — zabavnou.

Medzi zariadenia, ktoré poskytuju zékladné stravovacie sluzby radime: jedalenské

a reStauracné vozy, pohostinstvo, motorest, reStauracia, samoobsluzna reStauracia.

Restauraciu definujeme ako zariadenie, v ktorom sa zédkaznikovi prinest jedld a ndpoje
na zéklade objednavky za urciti vopred stanovent cenu. ReStaurdcie maji mnoho konceptov
a vzajomne sa od seba odliSuju. Samoobsluzné resStauracia na rozdiel od obyCajnej ma zvicsa
obmedzeny pocet jedal, predovSetkym hotovych. Zékaznik chce uspokojit’ svoje potreby v ¢o
najkratsi Cas. Pohostinstvo ma v ponuke jednoduchsie jedla, a mnoho krat sa v nich pripravuje
pokrm, ktory ma korene prave v oblasti kde sa pohostinstvo nachddza. Motorest je
vybudovany pri hlavnych cestich a m& velké parkovisko na ktorom si host mdze bez
problémov odstavit’ svoje motorové vozidlo. Tento druh gastronomického zariadenia je tiez
prisposobeny rychlejSiemu tempu, a preto ponuka pozostava slahko sa pripravujicich
pokrmov, ma vsak Sirokt paletu napojov, ako teplych tak aj studenych. Jedalenské
a reStauracné vozy su k dispozicii vo vagénoch zelezni¢nej dopravy. Nachadzaji sa zvicsa vo

vlakoch, ktoré poskytuji dopravu na dlhSie vzdialenosti.

Zariadenia s funkciou doplnkového stravovania su: bistro/bufet, stanok s obc¢erstvenim,
fast-food.

Bufet je zariadenie v ktorom prebieha samoobsluha a véac¢sinou sa jedlo konzumuje
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postojacky. Casto krét jedlo byva vydavané na plastovych tanieroch. Stanok s ob&erstvenim
byva tiez nazyvany aj kiosk. Jedlo si I'udia vyzdvihuji v predajnom okienku. Mo6ze mat’
sezonny charakter. Fast-food ponuka uzku skélu jedal. Miesto je upravené aj na priamu
konzumaciu ale jedlo sa da tiez aj zabalit’ so sebou. Najznamejsie fast-foody st napriklad Mc
Donald 's ¢i Burger King.

K zariadeniam s funkciou spolo¢ensko-zabavnou patria: denny bar ( pizerria, grillbar,
snack bar, aperitiv bar, lobby bar), nocny bar, kaviareni, hostinec, pivnica, vinareni, vycap

piva.

Denny bar, jeho hlavnou prednostou je bar a ponuka obsluzny systém obcerstvovania.
Podla primarneho zamerania sa da bar Specifikovat’ na: Grill bar, v ponuke takéhoto baru
najdeme pokrmy upravované predovsetkym na grile. Pokrmy sa mdézu upravovat’ v blizkosti
hosta aby na f dovidel. Pizzeria ma vo svojom repertoary jedla z talianskej kuchyne.
Prevazne sa v jedalnom listku nachadzaju pizze ale ndjdeme v fiom aj skélu skvelych cestovin
¢i Salatov . Snack bar, vychutndvanie si pokrmov studenej ¢i minttkovej kuchyni za stoja pri
bare je jeho pravou typickou értou. Aperitiv bar - v ponuke takéhoto baru st neodmyslitel'né
aj rozne pripravované jedla Lobby bar je reprezentativna Cast’ hotela, ponuka nespocetné
mnozstvo mieSanych ndpojov, ktoré moézu byt bud alkoholického charakteru alebo
nealkoholické. Vznikol aby sprijemiioval ¢as hostom, ktory ¢akaju na ubytovanie alebo
nejaké stretnutie. Bar byva vel'mi dobre osvetleny a barmani vZdy ¢isto a elegantne upraveny.
Nocny bar je miesto kdesi I'udia mo6Zu posediet’ za barovym pultom ale aj sa nechat’ viest’
hudbou na tanecnom parkete. Epresso je zariadenie, ktor¢ ma velky vyber teplych a
studenych napojov, predovsetkym kavy, alkoholickych a nealkoholickych studenych néapojov,
cukrarskych vyrobkov, pripadne vyrobkov studenej kuchyne. Vinarefi je pohostinstvo v akom
sa hostovi dostane mozZnost’ vybrat' si z Sirokého sortimentu vina, ktoré budi moct
kombinovat’ s vhodnymi pokrmami ako st napriklad hrozno, syr alebo iné vyrobky. Prijemnt
atmosféru ,moze dotvarat’ aj Ziva kapela. Kaviaren je vybavena tak aby sa zdkaznik citil co
najprijemnejSie a je prisposobend na jeho dlhsi pobyt v nej. Ma rozmanity sortiment teplych
napojov, studenych napojov, dezertov a popripade aj nejakymi drobnostami studenej kuchyne.
Hostinec je gastronomické zariadenie urcené ma predaj piva a studenych jedal. Pivnica je

Specializované miesto so spravne zaSkolenym persondlom na vycap réznych druhov piva
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a podéavanie tych spravnych pokrmov k nim. Vycap piva je zariadenie uréené na predaj piva,

spravidla cez ulicu. /18/

3.1 Marketing

,Marketing sa behom storo¢ného vyvoja postupne menil, vyvijal z definicii typu — marketing
je, metoda ako dostat’ produkt k spravnemu zakaznikovi, v spravny ¢as, za spravnu cenu, na
spravne miesto, za ucinnej podpory marketingovych komunikaénych nastrojov* az
k sticasnému pojimaniu, kde marketing chape a definuje ako ,,spoloc¢ensky a manazérsky
proces, ktorého prostrednictvom uspokojuju jednotlivci a skupiny svoje potreby a priania

V procese vyroby a vymeny produktu a hodndt.*

Marketing ako taky, sa rokmi vyvija dopredu. Je nespravne spajany iba s pojmami reklama
alebo predaj, pretoze jeho funkcia je ovel'a vdcsia. Na svete je vel'a definicii, ale vSetky maju

nieco spolo¢né a tym je zakaznik. /19/

Marketing je "'socidlny proces, pri ktorom jednotlivci alebo skupiny ziskavaju to, co si praju
a co potrebuju, prostrednictvom tvorby, ponuky, vymeny hodnotovych produktov a sluzieb s

ostatnymi. " (Kotler,2001,str.24) /20/

Marketing je postaveny predovSetkym na spoznavani zdkaznika, aby boli uspokojené nie len
jeho potreby a prianie, ale aj emocie atizby. Firma alebo zariadenie preto musi byt
V neustdlom kontakte so zdkaznikmi, aby si vybudovali vzijomnu doveru, ktord mdze byt

podklad pre dlhodobé vztahy a nadvéznost’.

Marketing plni mnoZzstvo ¢innosti akymi su hl'adanie potencionalneho zédkaznika a ziskavanie
informacii od nich, o aka ponuku by mali zadujem. Dalej je to realizécia a uplatiovanie
ziskanych informdcii od zékaznikov. Po tprave, je nutné informovat’ zdkaznikov, ze prave vy

mate produkt, ktory chcu a sledovat’ spiatna vizbu.

Aby bola firma ¢o podnik uspesnd v dneSnej silnej konkurencii, mala by uplatiovat
nasledovné pravidla, ktoré zneju, ze musi poznat’ svojich zdkaznikov, je pre nich rozhodujuca
nie cena ale pridané benefity. Podnik musi analyzovat’ trh aby jeho ponuka bola odlisna od

konkurencie. Musi mat’ jasny marketingovy plén a jeho zdkaznici musia vediet ¢o vSetko im
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firma ponuka. Okrem analyzy konkurencie musime aj analyzovat’ vlastny podnik aby sme

poznali svoje silné a slabé stranky a urcit’ si svoju ciel'ova skupinu. /19, 20/

3.1.1 PEST analyza

Analyza prostredia v akom sa firma nachadza je vel'mi dolezitd. PEST analyza sa zaobera prave
faktormi, ktoré firmu bezprostredne ovplyvituji. Skiima prostredie a schopnost’ firmy reagovat’ na

zmeny v fiom.
P - politické

e Politicka stabilita, ochrana spotrebitel'a, legislativa riadiace podnikanie, danova,

politicka
E - ekonomické
e Monetarna politika, Stdtne vydaje, menovy kurz, inflicia, nezamestnanost'...
S - socialne
e Vzdelanie, Zivotny $tyl, zvyky a preferencie kupujtcich...
T — technologické

e Nové objavy, patenty, inovativne technologie... /21/
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4 ANALYZA VYBRANEHO PODNIKU

4.1 Zakladné informacie

Vybrany podnik: U Putnika
Vznik podniku: 1997

Logo podniku:

Statutdrny organ:
Samostatne zarobkova &inna osoba ( SZCO) - Juraj Bobula
Horné Chlebany 5
ICO : 34 668 942
DIC : 1020449540
platca DPH : SK1020449540

Prevadzka: Hviezdoslavova 946, 956 18 Bosany

Pravna forma: Zivnostnik, majitel

Personalistika: Majitel’, Majitel’ka, 1 kuchar, 1 kucharka, 2 pomocné kucharky, 1 vydaj stravy
Vv jedalenskych priestoroch prevadzky, 1 vydaj stravy vo firmach mimo prevadzky

Majitelom firmy je Juraj Bobula. Nielenze zabezpucje chod firmy, ale priamo sa
podiela na vyrobe jedal. Ulohy ktoré musi podas celodennej prevadzky splnit’ st rozne. Ci uz
sa jedna o kupu tovaru pre firmu, jednanie z dodévateI'mi ale tak isto komunikacia zo
zdkaznikmi. Jeho denna ndpl prevazne obsahuje pripravu jedal a ich nasledny rozvos.
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Veduca, ¢ize manzelka majtel’a, ma tak isto svoje tlohy. Jej denna ¢innost’ prevazne obsahuje
rozvoz jedal a priprava pokrmov na nasledujici den. Tak isto sa jej ¢innost’ zamierava aj na

administrativnu ¢ast’ firmi.

Objednavky: Firma objednavky obedov ¢i rezervacie terminu na catering, prijima telefonicky,

e-mailom alebo cez facebookovu stranku.

Nakup potravin: Firma si nakupuje vSetky suroviny sama, niektoré st dodavatel'mi dovezené

priamo na prevadzku.

Dodévatelia : Hyza — méso
VSB capital s.r.0 — hovidzie méso
Bidfood — méso, ryby, Sunky, syr
PAM fruit s.r.o — ovocie, zelenina
TEKOO Slovakia s.r.o — ovocie, zelenina
HERBA — zemiaky, cibula

PP catering spol s.r.o — muka, cukor, cestoviny. Koreniny, bujiny, feferony,

zavaraniny...

Kancpapier — obaly, ¢istiace prostriedky, dezinfekcia apod.

Technobal Sala s.r.o - obaly

Komunikacia: Firma komunikuje osobne, telefonicky, emailom a s Danovym uradom

elektronicky prostrednictvom splnomocneného zastupcu Ing. Bobockého.
Vyrobnd cinnost’ podniku: Firma poskytuje predaj obedov, denného menu. Obed si mozu

zakaznici zjest’ priamo v jedalni ,ktort ma prevadzka k dispozicii alebo odoberatel'om stravy

obed prostrednictvom rozvozu prinesti rovno domov. Na vyber je z jedalneho listku (3 jedla +
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1 salat, dve polievky /Vyvar alebo polievka denného menu) a rozsSirenej ponuky ,ktord sa
nemeni a obsahuje 5 jedal.

Mimo distribicie obedov firma poskytuje aj catering ¢i pripravu akcii, a to dvojma
hlavnymi sposobmi. Prvym, kde zdkaznik ma moznost’ vyuZzit’ priestory priamo vo firme a
druhym, kedy si zdkaznik sam zvoli zariadenie. Moé6ze to byt kultirny dom, urcité
priestranstvo poc¢as vonkajsich podujati, u neho doma a iné.

Ak by sme sa ale pozreli blizSie na prvy sposob, tak zakanik na firme ma na vyber
Z dvoch miestnosti. Tymi st banketova sala s terasou, alebo sala s bowlingom, kde sa
nachadzaju 2 funk¢éné drahy, na ktorych ma moznost” hrat’ pocas celého trvania oslavy.

Firma tak isto zastreSuje a organizuje firemné vecierky, krsty ,kary, plesy, stuzkové,
venceky, svadby a podbné akcie. Popri tom na objednavku tiz pripravuje obloZené misy,

Salaty, chlebicky, pecené kolend, pecené rebra atd’..

Otvaracie hodiny:

Pondelok 9:00 — 14:00
Utorok 9:00 — 14:00
Streda 9:00 — 14:00
Stvrtok 9:00 — 14:00
Piatok 9:00 — 14:00
Sobota-Nedela

(Zatvorené, v pripade zaujmu zakaznici musia kontaktovat’ veduceho pracovnika)

Otvaracie hodiny sa tykaju jedalne teda vydaju a rovnako aj rozvozu stravy. Akcie a catering

poskytuje firma aj mimo stanovent dobu prevadzky.

Kontaktné udaje: Tel.¢.: 0905 842 932
0908 734 505

e-mail: bobula.putnik@gmail.com

Facebook: Jedalen u Putnika

Web.: www.bobula.eu
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Organizacna Struktura:

NajhlavnejSou osobou v organizacnej Struktire je majitel’, ktory zodpoveda a riadi cely
chod podniku. Majitel'ovi ako veducemu pracovnikovi podliehaja vSetci zamestanci firmy.
Dal’Sou veducou pracovni¢kou je majitel’ka. Rovnako ako u predchadzajiicej osoby, pod fiu
spadaju zvysni zamestanci. Kuchar a kucharka majui vlastnu poziciu, nakol’ko su opravneni
udelovat’ prikazy ¢i rozdel'ovat’ pracu svojim zvySnym kolegom. Osobitné postavenie ma

uctovnicka, ktord sice pre firmu pracuje, no nie je priamym zamestnancom.

Ucétovnicka- nie je
Majitel/veduci — priamym zamestanancom

v

Majitel’ka/veduca

Kuchar
KUChérka \

Pomocné kucharky
Vydajkyne stravy

Casnici (externi
pracovnici)

4.2 Swot analyza

V nasledujticej podkapitole si predstavime struéni swot analyzu. Danad swot analyza
nam skima externé (vonkajsSie) prostredie podniku, a taktiez interné (vnutorné) prostredie.
Poukézeme si na sucastny stav podniku z roznych hl'adisk, a to z hl'adiska silnych a slabych

stranok, prilezitosti a hrozieb. /19/
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Silné stranky Slabé sranky
e Dobré cena e Chybajuca terasa
e Vyborné jedlo e Socialne zariadenie v jedalni
e Skvela reputécia o Wifi
e Dlhoro¢né skusenosti e Reklama
e Prijemné prostredie e Web stranka
e Profesiondlny pristup e Propagacia
Prilezitosti Hrozby
e Spolupraca s novymi dodavatel'mi e Vybudovanie podniku s rovnakou
e Pokles konkurencie v odvetvi koncepciou v blizkosti
e Rozsirenie poskytovanych sluzieb e ZvySenie nakladov
e ZniZenie ndkladov u dodavatel'ov e Nedostatok kvalifikovanej sily
e Pokles cien e Zmena preferencii zakaznika
e Strata dodavatel’a

4.3 Step (PEST) analyza

Vybrana analyza nam poukéaZe a preskiima faktory posobiace mimo organizacie, ktoré

ovplyviuju podnik z jeho bezprostredného okolia. /19/

Socialne faktory

Ak sa zamierame na socidlny faktor, tak mo6Zeme sledovat, Ze l'udia neustéle
radi vyuzivaju gastronomické sluzby a dopyt po tejto sluzbe neklesa. Pre vacSinu T'udi je
pohodIné si nechat’ doviest’ jedlo priamo do prace, nez ho pracne doma chystat’ a mrhat’ tym
drahocenny cas, ktory by mohli vyuZit’ inak.

Ovela praktickejSie je to hlavne pocas organzidcii akcii, ktoré maji rozny
charakter. Pre mnozZstvo zékaznikov je pohodlnejsie prist do podniku, kde na nich uz bude

cakat’ slavnostne prestrend tabul’a a I'udia, ktori st ochotni vyhoviet’ ich poziadavkdm pocas

trvania akcie. Cateringové sluzby poskytované naSim zariadenim su dostupné vSetkym
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socidlnym vrstvam a to vd’aka moznosti prispdsobenia jedalnicka individudlnym finan¢nim

moznostiam kazdého zakaznika.

Technické a technologické faktory
Neustéle sa vyvijajuca technoldgia ndm casto ulahcuje zivot. Vznikaju rdzne
uzitotné pomocky, vdaka ktorym sa aj nasa kuchyna stdva modernjesou a uspesnejSou.
Nesnazime sa vyhybat aj technikym trendom, ktoré sa za¢inaju vyskytovat’ v tomto priemysle.

Vd’aka nim sme schopni ucetrit’ ¢as, peniaze a v neposlednom rade aj zivotné prostredie.

Ekonomické faktory

Ekonomika je zakladnym komponentom a opornym bodom pre kazdu firmu.
Najdolezitejsi ulohu zohrava vo vedeni financii vybraného gastronomického
zariadenia. Nie je dolezité o aké velké financie vo firme sa jednd, ale ide o to, Ze l'udia,
ktory maji nad nimi dohlad musia jednat v sulade svedenim firmi a istou

spolecenskou zodpovednostou.

Politické faktory
V tejto dobe sa naozaj na povrch dostaju rézne debaty o Setreni Zivotného
prostredia ako ku nemu pristupovat’. Je nepochopitel'né, ako sa niektori jednotlivei a firmy
stavaju ku tejto problematike. Vlada by mala urobit’ urcité kroky ku tomu, aby sme boli
schopni ochranovat’ nasu prirodu, ale tak isto by mala vytvorit’ aj podmienky na nieco takéto.
Preto by sa mali r6zne zamysliet' nad produkciou odpadu a zodpovedene pristipit’ k rieSeniu

tohoto problému.

4.4 Konkurencie a rizika podniku

4.4.1 Porterov model konkurencie v odvetvi
V tejto podkapitole si objasnime pat sil, ktoré¢ ovplyviiuji dlhodobu ziskovu

pritazlivost’ trhu alebo trhového segmentu.
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Ohrozenie zo strany novo pribudajucich firiem

Na trh pribudaju neustidle nové gastronomické zariadenia. Tomu sa nedd nejako
zabranit' pretoze v dneSnej dobe to nie je priliS velky problém. Jediné ¢im sa da
minimalizovat’ toto riziko je nestagnovat a stale sa snazit’ drzat’ krok s dobou, aby sme boli
zaujimavy pre zakaznikov aj napriek niekomu novému. Mdzeme ale sledovat’, ze T'udi laka
Casto skusat’ nové veci a chute. Tak isto ale netreba opentt’, ze Cast’ zdkaznikov sa stale vracia
do pdvodného podniku, kedZe si zvykli na urCity Standart, ktoré novootvorené podniky
nemusia dosahovat. Nakol’ko sme na trhu vySe 21 rokov, tak sme sa stali svedkami mnoho

novo otvorenych podnikov, ktoré neboli schopné tstat’ konkurenciu a ¢asom zanikli.

Rivalita medzi konkurenciou

Je vel'mi tazko vychadzat s konkurenénymi podnikmi v naSom okoli. Ale aj tak sa
najdu vynimky, kedy nasa firma vychddza s majtilmi inych viac ako len dobre a to az do take;j
miery, ze ochota pomoct’ a spolupracovat’ je velkda. Na druhu stranu, aj v nasom okoli sa
nachadza prevadza s ktorou t4 nasa nema uplne priatel'ské vztahy. Jedna sa o novootvorenu
firmu, pribliZne 2 roky. Samotna firma prevzala cely koncept nasej firmy. Aj napriek tomu, Ze
firma je nova, uz od zaciatku sa potyka z mnozstvom problém, kvoli ktorym museli obmezit

Cast’ svojich sluzieb. I navzdory napatym vztahom sa firmy navzajom neposkodzu;ju.

Hrozba substitu¢nych vyrobkov

Vyrobky aké ponikame my, ponuka takmer kazd4 reStaurdcia v okoli. Preto je nutné

stavit’ na kvalitu a snazit’ sa varit’ Co najlepSie aby si I'udia vybrali prave nas.

Vyjednavacia sila dodavatelov

Na trhu mézeme pozorovat’ vel'ké mnozstvo dodavatelov, ktorych vyber je rovnaky
ako vyber reStauracnych zariadeni. MnoZstvo z doddvatelov kontaktuje firmu so svojimi
ponukami, aby mohli nase zariadenie dodavat’ nimi preddvané produkty. Tym Ze konkurencia

aj na ich trhu je vel’ka, ich vyjedavacia sila je priamo imerna konkurencii.

Vyjednavacia sila odberatel’ov

Nas§ podnik mé za svoje roky posobenia vybudované dobré meno a l'udia sa neustale

vracaju. Renomé naSej firmy je na okoli velké, z Coho vyplyva aj fakt, ze niektori zdkaznici su
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ochotni posunut’ ich akciu na termin, kedy nie sme obsadeni len preto, aby mohla byt

organizovand nami.

45 Stakeholder

Zakaznici

Ponuka nasho denného menu je cenovo dostupna pre Siroku verejnost. Jednotkova
cena za jedno denné menu je 3,80€, ¢o vzhl'adom na ceny konkurenénych zariadeni je
prijatel'na suma. Ak sa ale rozpravame o cene akcii, tak sa cena pohybuje vzdy na zaklade
pozadovanych sluzieb a mnozstvu poziadaviek zdkanizka. Ak sa ale budeme ciastocne drzat’

recenzi zadkaznikov, tak sme Casto oznacovani ako zaruka kvality.

Zamestnanci

Vo firme je stalych osem zamestnancov vratane majitel'ov firmy. Externi zamestnanci
su vyuzivany na obsluhu akeii ¢i predpripravu sal. Zamestnancom je poskytovana strava a tiez
prestavky podla ich potrieb. Samozrejme su aj finan¢ne ohodnoteni podla poctu
odpracovanych hodin. V kuchyni pracuje jedna kucharka plus kuchar(majitel’) a ostatné
zamestnankyne su pomocné kucharky ,ktoré sa venuji predpriprave na dalsi den c¢i
samotnému pozadku a Cistote kuchyne. Jedna zamestnankyna ma na starosti vydaj stravy vo
firmach mimo prevadzky a d’alSia vydaj stravy v jedalni priamo u nds. Majitel’ka ma na
starosti balenie obedov a ich nasledovny rozvoz a tak isto sa stara aj o administrativny chod

celej frimy.

Dodavatelia

S dodavatel'mi udrzujeme dlhoro¢né dobré vzt'ahy. Obe strany dodrziavaju stanovené

podmienky a tym padom spolupraca je bezproblémova.

4.6 Spolocenska zodpovédnost

V nasej prevadzke navrhujem dve zasadne zmeny, ktoré by naS podnik mohol

uskutoc¢nit’ v najblizsich rokoch.
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Prvym znich je triedenie odpadu. A to na sklo, papier, kovy, plasty a zmieSany odpadad.
Samotné triedenie odpadu nevyzaduje energiu navyse, preto nevidim ziaden problém
vV moznom prevedeni v budiicnosti. Zmena nie je ani finan¢ne naro¢na a na dani zmenu by sa
dalo l'ahko pristipit. Celkovo by toto konanie bolo zodpovedné voci Zivotnému prostrediu a

samotny vysledok by bol efektivny a prinosny pre firmu.

Dalsia z moznych zmien je predaj nepredaného denného menu obyvatelom slabsich
socialnych skupin. Len ned’aleko nés sa nachédza azylovy dom, ktory by mozno tito ponuku

prijal.

Mnou navrhované zmeny, by mali nakonec pozitivny dopad pre fungovanie firmy, nemaly
dopad na zivotné prostredie a ak by sme sa stali zelenou firmou, mohli by sme tym oslovit’

vacsie mnozstvo potencionalnych zakanizkov.

4.7 Formy marketingovej komunikate

Reklama

JEDALEN
U PUTNIKA

A
VIETE €0 MATE
NA TANIERI!

NASE PRIBS'I'OIW PRE VASE SPOLDﬁBHSKE llllﬂl.ll T

«oslava Zivoti TL

a0y PUTNI

« kapacita az do 120 Tudi \

T T
L
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Tato reklama , ktord sa néachadza na obrazku cislo dva ,vySla na zhruba 2 000€ aj
S nainStalovanim . Je teda umiestnend vo vonkajsich priestoroch v okoli firmy.

Dal’ej naSa firma vyuzila moznost’ propagacie nasej ponuky na facebookovej stranky
okresn¢ho mesta TopolCany. Stranka ponuka niekol’ko mozZnosti ako méZu propagovat’ nase
zariadenie. Firma zvolila balic¢ek, ktory stral 40€. Samotny bali¢ek obsahuje 8 zdielani vami
zvoleného prispevku. Z osobnych sklisenosti ale mézem povedat, ze samotnd cena je

privysokd a komunikdcia z jednatel'om stranky vel'mi narocna.

Osobny predaj
Majitel’ firmy sa dostava do styku so zékaznikmi kazdy defi. Co sa jeho povahy tyka je vel'mi
ustretovy asnazi sa aby bol zdkaznik spokojny za kazdi cenu. Mnoho klientov sa

vyjadrilo ,Zze ho vnimaju ako priatel'a a vedia ,ze sa na neho mozu obratit’.

Podpora predaja

Na podporu predaja vyuziva firma predovsetkym facebook kde usporadivame mnozstvo
sttazi. Nami robené sut’aze sa vzdy tykaji ur¢ité¢ho druhu udalosti. Napriklad to moZze byt ku
dilu matiek, ku sv. Valentinu a podobne. Losovanie nésledne prebieha na stranke facebooku
a platnost’ vyhry je pol roka.

Na obrazku ¢islo tri mézeme vidiet’ jednu z mnohych sutazi ,ktoré sa uskutocnuju

prostrednictvom socialnej stranky Facebook.
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Vzt’ahy s verejnost’ou

Vztahy s verejnostou sa snazime udrziavat’ predovSetkym cez facebook. Mame vSak
vytvorenu aj webovu stranku, ktord byva aktualizovand iba z Casti. Tou castou je jedalny
listok s dennym menu na tyzdeii. Na webovej stranke st sice zadkladné udaje o firme, no
napriklad fotky st zo starSich dat. Kazdy tyzden na facebook stranku pridava firma prispevok
s aktualnym menu a s fotkami z akcii, ktoré sa konali v predoSlych dnioch. Na fotkach su

zachytené jedla, pripravny bufet ¢i prichystané miestnosti.

4.8 HACCP

HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point — je preventivny postup, ktory
predchédza, identifikuje a vyhodnocuje nebezpecenstvd ohrozenia zdravia spotrebitel'a eSte

pred tym, nez moze nebezpecenstvo vzniknut. /22/

Predmetna kuchyna je rozdelend na viaceré tiseky. Mé dvere urcené na prichod tovaru, ktoré
priamo nadvézuji na sklady. A na druhej strene kuchyne st d’alSie dvere, ktorym predchadza
priestor na balenie stravy. Za tymito dverami je uz len nakladacia rampa, odkial’ sa vyrobky

distribuuju priamo k zakaznikom.

Suchy sklad nema nadmernt vlhkost’, a prave preto st v lom uschované potraviny
typu ako napriklad cestoviny ,koreniny, muka atd’. Sucast'ou kuchyne st aj d’alSie sklady na
uschovanie zeleniny ¢i zavéranin. V kazdom sklade je privod teclcej teplej vody a studenej
pitnej vody a zabezpecené hygienicky nezavadné odstranovanie odpadovych a splaskovych
vod. Pouzivaju sa len také mechanizacné prostriedky, ktoré nezne€ist'uji vnutorné prostredie

skladov. Rovnako je aj rozdeleny priestor na €istu a necista Gpravu.

Organizacia prace je rozdelend do vyrobnych usekov kuchyne. Vyroba pokrmov -
opracovanie (obielenie zemiakov, rezanie mésa ...) - vyroba polotovarov (mletie, kysnutie
cesta..) - vyroba pokrmov (tepelné spracovanie ...) Prave vd’aka tejto organizacii a udrzani
hygieny je zvlast miestnost’ na Gpravu ¢i uz pripravu zeleniny na priamu konzumaciu, zvIast
stdl na spracovanie misa, vyrobkov od cesta ako kolacov ¢i knedli. VSetko je zvlast

vyhradené a oznacené aby nedoSlo ku vzdjomnej kontaminécii tovaru.
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V kuchyni taktiez nechybaji chladiarenské boxy ,ktoré sa znovu oddel'uji tym co sa
V nich chladi. To v praxi znamend, oddeleny chladiarensky box na miso a zvlast na ostatné
potraviny. Rovnako zvlast’ je v kuchyni k dispozicii chladni¢ka na vajcia a priestor na ich

upravu.

Pri preberani objednavky sa kontroluje kvalita tovaru, aneodmyslitelne aj obaly

potravin €i nie st viditeIne poskodené, mokré ¢i inak porusené.

Poc¢as chodu prevadzky a samozrejme aj po ukonceni dennej rutiny sa celd kuchyna

dokladne ocisti, aby ostala hygienicky nezavadna a bola pripravena na nasledujuci den.

4.8.1 Bezpecnost’ a ochrana zdravia pri praci

Ako prvé po nastipeni zamestnancov do zamestnania bezpodmienecne ¢aka Skolenie
0 bezpec€nosti prace vedené kvalifikovanymi 'ud'mi. Samozrejme sa v prevadzke dba na
spravnu obuv a rovnako aj odev. Zamestnanci musia vSak tento odev udrziavat’ Cisty. Ich
povinnostou je nosit’ sietky na hlavach aby sa nemohla prihodit, ziadna chyba stvisiaca
s dizkou vlasov.

V kuchyni sa nachadzaji len elektronické spotrebice spinajiice vetky bezpegnostné
parametre. Neustale sa starostlivo sleduje a dodrziavala hygiena prevadzky.

Hned ved’la vchodu do kuchyne sa nachadza umyvadlo, ktoré sluzi prevazne na
umytie ruk zamestnancov pred samotnym vstupom. Tym paddom uZz pocas samotného

prichodu sa snaZia zamestantci zabranit’ kontaminacii jedal.
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5 ANALYZA KONKURENCNEHO PROSTREDIA

5.1 Gastro BoSany

Za najvicsiu kokurencnu prevadzku sa da povazovat’ Gastro BoSany. Svoju prevadzku
maju na Ulici M.R.Stefanika v Boganoch. To robi vzdialenost’ od Putnika necelych 400
metrov. Aj ked’ na trhu posobia len od roku 2018, ich existencia a tazba l'udi vyskusat’ nieCo
nové, firmu pripravila uz niekol’ko desiatok obedov.

Gastro vzniklo z priestorov starej pizzerie. Vo svojom areali maju okrem terasy
k dispozicii aj florbalové ihrisko, vd’aka comu pocas leta majii moznost’ usporiadat’ Sportovy
turnaj.

Gastro BoSany ponuka denné menu, ktoré si méze zakaznik zukupit’ a skonzumovat
priamo u nich na prevadzke alebo taktiez pontkaji rozvoz. Po vydani denného menu
prevadzka ostava nad’alej otvorena ale uz iba jako vycap, kde maju hostia moznost’ si zakupit
uz iba nie¢o malé pod zub k pivu ¢i inému népoju.

V ponuke denného menu maji na vyber k dispozicii z dvoch polievok a siedmych
hlavnych jedal. Cena denného menu je 4,10 € priamo u nich a cena s rozvozom 4, 30 €.

Povodny zdmer tohoto podniku bol aj ten, ze budu pontkat’ cateringové sluzby ¢i
robit’ akcie priamo Vv ich prevadzke, no pre nedostatok kucharov sa museli tohoto planu aspon
na teraz vzdat’.

LCudia sa o sluzbéch ¢i akciach, ktoré prave u nich prebiehaju mézu polahky dozvediet

z ich webovej alebo facebookovej stranky.

5.2 Orange Dream

Orange Dream na nachadza na Nabrezi L. Stira 95 v Bosanoch. Vzdialeny od Pitnika
je 650 metrov. Na trhu uz maju svoje miesto od roku 2004. Tento podnik vznikol zo staré¢ho
hotelu Slavia.

Orange sa predovSetkym orientuje ako pizzeria. CelotyZzdenne robia rozvoz pizze,
cestovin apod. Uskutoctiuju vSak aj akcie priamo u nich v reStaurécii v nefajCiarskej Casti.
Pokial’ v§ak prebieha sukromna akcia priestory reStaurdcie musia byt uzaviete pre stkromnu

spolo¢nost’. Pocas pracovného tyzdna maju v ponuke aj obedové menu.
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Obedové menu pozostava z polievky a dvoch hlavnych jedal dennej ponuky a troch
hlavnych jedal tyzdennej ponuky. Cenu denného menu sa pohybuje v rozmedzi od 4,50 € do
4,90 € .

Orange ma vyhodnu polohu, protoze sa nachadza hned’ vedl'a hlavnej cesty. Na tento
podnik upttavaju aj reklamné bilbordy pri vstupe do dediny z dvoch smerov. K dispozicii
maju webovu stranku, kde sa I'udia mézu informovat’ o ich ponuke. Taktiez maji zdkaznici

moznost’ navstivit’ ich facebook, na ktorom vSak nebyvaja priliz aktivny.

5.3 Motorest Hruska

Motorest HruSka je prevadzka, ktord sa nachddza na Bastine 9 v BoSanoch, hned’ na

hlavnej ceste. Jeho vzdialenost od Putnika je 2,6 kilometra. Na trhu pdsobi od roku 2015.

Motorest Hruska rovnako ponuka denné menu, ktoré je moznost zjest u nich

Vv motoreste alebo si objednat’ rozvoz. Tento podnik funguje aj jako restauracia ,ktord pontuka
catering a ich d’alSou sluzbou je aj rozvoz pizze a hamburgerov.

V jedalnom listku maja dve polievky z ¢oho je jedna stala a tou je vyvar. Dve hlavné
jedla maji ako denné ponuku a dve ako tydennt ponuku. Cena obedového menu je 4, 30 €.
Restauracia si d’alej uctuje za vymenu prilohy v obedovom menu + 0,50 €.

Podnik nemé samostatnit webovu stranku a prave preto va¢sinu informacii o dennom
menu ¢i aktualnom stave prevadzky, hostia mdZzu zistit’ prevazne prostrednictvom socidnej

siete facebook.

5.4 Rybarska Basta

Penzion s restauraciou Rybarska basta je rodinny podnik situovany v lokalite nazyvanej Kruh
na okraji obce Sol¢any na DruzZstevnej ulici 1057/84, ktory otvoril diia 20. oktobra 2014.
Vzdialenost’ od firmy je vicsia ako pri predchadzjucich podnikoch a to z toho dévodu, ze sa
jedné uz o susednu dedinu. Firmy sa vzdialené od seba 5,5 kilometrov. Okolie basty tvori
aredl, v ktorom sa nachadzaji tri rybniky. Volne pohybujuce sa zvieratd v aredli su
samozrejmost'ou. K dispozicii maju detské ihriska s hojdackami. Dominantou ich arealu je

rybnik plny kaprov, ktoré je mozné pozorovat’ a kimit z terasy.
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V restauracii si navitevnici mozu vybrat' jedld z ryb, ktoré st sezonne dopliiané
Specialnymi ponukami cez vikend. V tyzdni je v ponuke obedové menu, ktorého sucastou je
i rybacie menu. Priestory reStauracie pontkaju na rodinné oslavy, svadobné obedy a firemné
vecierky. Letnou vikendovou Specialitou su peceno-tidené pstruhy.

Stcast'ou denného menu su dve polievky. Tak jako aj u prevadzok predtym jedna je
stala a tou je vyvar, druh4 sa obmiefia denne. Dalej ponukaji $tyri hlavné jedla. Cena
obedového menu sa pohybuje v rozmedzi od 5,80 € do 7,80 €.

Informécie ¢i fotky, ktorymi mozu zaujat’ zdkaznikov zdiel'aju prostrednictvom svojej

webovej ¢i facebookovej stranky.

5.5 U Nemca

Restauracia U Nemca je rodinny podnik, kterého majiteli su dvaja bratia. Prevadzka sa
nachadza popri hlavnej ceste v Chynoranoch, konktrétne na Namesti hrdinov 488. Rovnako
ako pri predchadzajlicej prevadzke sa jedna uz o vedlajSiu dedinu a preto vzdialenost’ medzi
firmami ¢ini 6,7 kilometrov. ReStauraciu si bratia otvorili v roku 1996.

Restauracia U Nemca ponuka okrem klasického vyberu z jedalneho listka aj denné
menu ¢i pizzu. Vo svojich priestoroch uskitociiuji akcie ¢i poskytuju catering.

Denné menu pozostava z jednej polievky a dvoch hlavnych jedal. Cena denného menu
je 4,50 €.

Podnik nemd svoju samostatni webovl strdnku a ani zaloZeny ucet na Zziadnej

socialnej sieti.

5.6 HOFFER

Konkrétna prevadzka, ktord sa nachadza najblizsie k firme je situovana pri hlavnej ceste

v Partizanskom v Casti Velké Bielice, konkrétne na ulici Hlavna 18/2. Od tohto bodu
vzdialenost’ od Putnika ¢ini 12 km.

Hofter je siet” stravovacich, dondskovych a ubytovacich zariadeni po Slovensku. Pocet

prevadzok sa pohybuje okolo desiatich. Na Slovensku Hoffer figuruje od roku 2009. Vo

svojich prevadzach varia aj mimo obedového menu. TaktieZ robia rozvoz a pontikaju aj pizzu.
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Na dennom menu maju k dispozicii na vyber zo Siestich jedal a jednej polievky. Ku
obedovému menu podavaju aj dezet. Cena obedového menu sa pohybuje od 3,90 € do 8,00 €.
Svojich zakaznikov oslovuju prostrednictvom réznych reklamnych bilbordov, ktoré su
umiestnené tak ,aby putali Co najvacsiu pozornost’ v miestach kde prevadzky funguju. Vsetky
potrebné informdcie sa zakaznici maji moznost’ dozvediet’ nie len z webovej stranky, ale aj z

jednotlivych facebookovych profilov, vytvorenych samostatne pre kazdu prevadzku.

5.7 Vysledky analyzy

Po uskutoc¢neni danej analyzy mézeme hovorit’ a tychto poznatkom. Ako prvé sa zamieriame
na cenové vyhodnotenie produktu. Z cenového hladiska mozno usudit, Ze Sme cenovo
sumu az na vinimku Hoffera, ktory za rovnakl cenu pontka jednu z moznosti denného menu.

Pokial’ sa zameriame na reklamu, urcite musime zhodnotit’, Ze nd$ podnik zaostava za
prevadzkami ako Hoffer a Rybarska Basta. U podniku Motorest Hruska, m6zeme konstatovat’,
ze nedostatkom je chybajuca webova stranka. Orange Dream a Gastro BoSany disponuju
rovnako webovymi a facebookovymi strankami ako na$ podnik. Avsak narozdiel od nas maju
reklamy umiestnené v dedine na viac viditelnych miestach. U Nemca musime usudit, Ze
v reklame je nejslabsi, nakol’ko nema samostatni webovu a ani facebookovl stranku. Ich
reklamov, vSak je svojim sposobom umiestnenie hned’ na hlavne; ceste, ¢im su
neprehliadnutelni.

Poslednou vetou navezujeme na, ukoncenie vysledkov a to tym, Ze si rozoberieme
najvyhodnejSie situovanu prevadzku. NajvyhodnejSiu polohu ma Hoffer vd’aka tomu, ze sa
nachadza v meste Partizanske hned’ vedla hlavnej cesty. Velmi dobri polohu maja aj
prevadzky Motorest Hruska, U Nemca ¢i Orange Dream, ktoré sa nachadzaju pri hlavnych
cestach, ktoré vedu cez dediny kde sidlia. O nieco menej vyhodna je poloha nasej prevadzky a
rovnako prevadzky Gastra BoSany, nakol'ko oba podniky su situované viac do centra dediny,

aj ked’ od hlavnej cesty nie su d’aleko.
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6 VYHODNOTENIE DOTAZNIKU

V tejto kapitole si zhodnotime odpovede l'udi, ktori vyuzili sluzby ponukané nasou firmou.
Dotaznik bol zostaveny tak, aby vysledky poukazali na silné, no rovnako aj slabé stranky
podniku. Vdaka zisteniu slabych stranok médme moznost’ na nich zapracovat’ a tym zlepsit’
svoje postavenie na trhu. NajdolezitejSou Castou su vSak otdzky, kde respondenti vytyCuji

.....

nasledny plan k inovaciam podniku, zadsluhou ¢oho mézeme zatraktivnit’ naSe sluzby.

1. Ako Casto vyuzivate gastronomické sluzby za tyzden?

Vyber z moznosti, viac moznych, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Odpoved Odpovede Podiel
® menej ako 2x 59 65.56%
3-4x tyZzdenne 14 15.56%

| @ Bx aviac 7 7.78%
' © Ina... 10 11.11%

59 (65,6%)
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Tabul’ka a graf ¢.1

Na zaklade odpovede zucCastnenych respondentov na danom dotazniku som zistila, ze
nadpolovi¢na vicsina, 65,56 % ludi, vyuziva gastronomické sluzby menej ako dva krat
tyzdenne. Druhou najcastejSou odpovedou bolo, ze tazani respondenti vyuzivajl
gastronomické sluzby tri az Styry krat tyzdenne, ¢o tvori 15,56 %. Len 7,78 % l'udi vyhl'adéva
sluzby tohoto typu pat’ krat a viac za tyzden. 11,11 % l'udi odpovedalo inak. Medzi iné patrili
odpovede ako: patnast’ krat do roka, tri krat do roka, dva krat do roka, zriedka ¢i prilezitostne ,

jeden krat mesacne alebo sluzby vyuzivaju prevazne len na rodinné oslavy ¢i iné akcie.

46



2. Ako ste sa dozvedeli o nasej prevadzke?

Vyber z moznosti, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Odpoved Odpovede Podiel
' @ doporutenie znameho 22 24,4 %
' © osobna skusenost’ 63 70 %
" © socalna siet’ (facebook), internetova stranka 3 3,3%
B 2 22 %

Ina...
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Tabulka a graf ¢.2

Az 70 % respondentov sa o naSom podniku dozvedelo na zaklade osobnej skusenosti. Ako

d’al'Sou najcastejSou odpoved’ou sa stala moznost doporucenie znadmeho, ¢o by mohlo

znamenat’ spokojnost’ s naSimi sluzbami a ochota vyuzivat’ ich aj nad’alej. Tato moznost’

tvori 24,4, %. Iba 3,3 % tazanych l'udi sa o nas dozvéde€li prostrednictvom internetu, ¢o

nam naznacuje, slabt stranku marketingu. Medzi 2,2 % l'udi, ktori si vybrali moznost’ iné,

sa nachéadzala odpoved’, Ze sa o naSej prevadzke dozvedeli od rodiny.
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3. Ktoré¢ sluzby ponukané nasou firmou vyuzivate najcastejsie?

Vyber z moznosti, viac moznych, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Odpoved Odpovede Podiel
@ catering 27 30 %
| © Akcie 52 57,8 %

Rozvoz, dovoz stravy 15 16,7 %
' © Denné menu 18 20 %
' ® Ina... 2 2,2 %

.2,2%)
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Tabul’ka a graf ¢.3

Pri tejto otazke mozeme vidiet', Ze vicSina respondentov najCastejSie z nasej ponuky sluzeb
vyuzZiva moznost’ mat’ u nas akcie. Je to nadpolovi¢na vas¢ina a to az 57,8, %. 30 % l'udi
vyuZiva catering. A tret'ou najcastejSie volenou moznostou sa stal rozvoz ¢i dovoz stravy, ¢o
tvori 16, 7 % z celku. Najemenej l'udi a to len 20 % vyuziva denne menu. T4ato informécia je
pre nas vel'mi doleZita, pretoze to méZeme vnimat’ ako stranku, kde by sme sa mali zlepSovat’,
zriadit’ vacsiu reklamu a dostat’ sa 'ud'om do podvedomia aj ako prevadzka, na ktort sa moze
obratit’ aj v tomto smere sluzby. Zvys$né 2,2 % l'udi odpovidalo, ze Ziadne z uvedenych a, Ze
by privitali donasku aj do mesta Nitra. Tejto poziadavke vSak nie je mozné vyhoviet’ nakol’ko
mesto Nitra je od BoSian vzdialené¢ 40 kilometrov, ¢o ¢ini hodinu cesty, k comu neméme
k dispozicii ani pracovnu silu, no hlavhym dévodom je, ze tak dlha cesta ku odberatel'ovi by
mohla vyrazne znizit' kvalitu obedového menu a dialka navysit cenu, ¢im by sme neboli

schopni konkurovat’ prevadzkam v okoli.
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4. Ponuka denného menu sa Vam javi ako:

Vyber z moznosti, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Odpoved’ Odpovede Podiel
I uplne dostacujica (nemam problém s vyberom) 60 66,7 %
B dostacujuca 25 27,8 %

menej dostatoc¢na (prijal by som vAcsi sortiment) 1 1,1%

© Nedosta¢ujiica 2 2.2%

' ® Ina... 2 22%

1(1.,1%)
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Tabulka a graf ¢.4

Prva odpoved’, ktord je uplne dostacujiica, bola zodpovedand 66,7% spytanych
respondentov. Ponuka denného menu bola dostacujuca aj je pre 27,8 % ludi. Menej
dostatocna je iba pre 1,1 % tazanych Tudi. 2,2 % tvorila moznost’, ze ponuka denného
menu je nedostadujuca. Co nas privadza k myslienke, ¢o by sme este mohli vylepsit.
Zostavajuce 2,2 % respondentov si vybralo moznost’ ina, ktord zahfnala odpoved’, ze nasu

ponuku denného menu nepoznaju.



5. Ako ste spokojny s kvalitou jedal denného menu?

Hviezdickové hodnotenie, zodpovedané 90x, nezodpovedané Ox

Pocet hviezdiciek 8,8/10

Odpoved Odpovede Podiel
| @ 10/10% Y ¥ % % % % 48 53,3 %
| ® 9710 % ¥ % % % % % K & 12 13,3 %
| ® 8/10 % & & K Kk Kk Kk K 12 13,3 %
| @ 7/10 % % % % K & & 11 12,2 %
® 6/10 ¥ ok 0 0%
® 5/10 % % % & & 3 33%
® 4/10 % % K X 2 2,2 %
| ® 3/10 % K & 1 1,1%
@ 2/10 % % 0 0%
110k 1 1,1%

48 (53,3%)
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Tabul’ka a graf ¢.5
Nadpolovi¢na vicsina respondentov, az 53,3 % udelilo pri tejto otazke desat’ hviezdiciek
z desiatich. 13,3 % oznacilo devidt a osem hviezdi¢iek z desiatich. 12,2 % vybralo
moznost zo siedmimi hviezdi¢kami. Dal§ou moZnostou v poradi sa stala moznost s
piatimi hviezdi¢kami 3,3 %. 2,2 % mala moznost’ so Styrmi hviezdi¢kami. 1,1 % s tromi a
tiez s 1,1 % sa do tabul'ky bohuzial’ dostala aj moznost’ s jednou hviezdickou . Napriek
tomu, ze celkové hodnotenie, da sa povedat dopadlo uspesne s 8,8 hviezdiCkami
Z desiatich, stale je tam priestor na zdokonalovanie sa preto, sa urcite neuspokojime

s danym vysledkom.
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6. Ako ste spokojny s kvalitou ponukanych jedal mimo denného menu
(catering,akcie...)

Hviezdickové hodnotenie, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Pocet hviezdiciek 9,5/10

Odpoved Odpovede Podiel
| @ 10/10% & ¥ ¥ % % % % % Kk 70 77,8 %
@ 9710 ¥ ¥ % ¥ % & K & 9 10 %
| ® 8/10 % % & K K Kk Kk K 5 5,6 %
| @ 7/10 % % % & & &k K 2 2,2%
® 6/10 ¥ V& ko 1 1,1 %
® 5/10 % % % & %k 1 1,1 %
® 4/10 % % K X 1 1,1 %
| ® 310 % Kk 0 0%
@ 2/10 % K 0 0%
110k 1 1,1%

70 (77,8%)

5 (5.6%)
B>
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| [EREY)
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Tabul’ka a graf ¢.6

V tejto otazke sa dostdvame k celkovému hodnoteniu jedal podavanych pocas akcii ¢i na
cateringu. Az 77,7 % l'udi odpovedalo, ze udel'uje plny pocet hviezdi¢iek. 10 % respondentov
vybralo moznost’ s deviatimi hviezdi¢kami z desiatich. 5,6 % l'udi udelilo osem hviezdiciek a
2,2% udelilo sedem. Zvysné percentd sa po 1,1 % rozdelilo do kategorie so Siestimi, piatimi,
Styrmi a opédt’ bohuzial' aj jednej hviezdicky. Ako celok vSak dopadlo hodnotenie o Cosi

uspesnejsie, nez tomu bolo v predoslej otazke. Vysledok bol 9,5 hviezdiciek z 10.
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7. Zorad’te nasledujuce od’povede od naSich najsilnejSich stranok po
najslabsie stranky

Zoradenie podla dolezitosti, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Odpoved’ Délezitost’
@ jedlo 57
@ priestory na akcie 43
© obsluha 4,2
' © denné menu 4,2
@ jedaleii 4,1
® Komunikacia 3,4
@ donaska 2,1

Tabul’ka a graf ¢.7

Pri tejto otdzke zistujeme, Ze naSou najsilnejSou strankou je jedlo. DalSimi silnymi
strankami s naSe priestory, ktoré pocas akcii vyuzivame. Narovnakej priecke dolezitosti
sa umiestnila obsluha a denné menu. O nie€o nizSie sa nachadza jedéleil. Za fiou nasleduje

komunikacia a donaska.
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8. Prijali by ste recyklovateI'né obali aj za cenu zvySenia ceny?

Vyber z moznosti, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Odpoved Odpovede Podiel
| ® Ano, prijal 71 78,9 %
" @ Nie, neprijal 7 7.8 %
B Nezaujima ma to 12 13,3 %

71 (78,9%)
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Tabul’ka a graf ¢.8

Az 78,9 % respondentov odpovedalo, Ze by prijali recyklovatel'né obaly. Tato informécia
je velmi zaujimava a dodlezitd. Do budicnosti mozu byt prave aj recyklovatelné obaly
lakadlom pre naSich potencionalnych zdkaznikov. Pre 7,8 % l'udi je vSak tato moznost
neprijatelna. Nakol'ko vSak uz zdkon o zdkaze pouzivanie jednorazovych obalov presiel,
budemu musiet’ nas spolo¢nt cestu tak aby boli spokojné obe strany. Tento zdkon ale ma
svoje opodstatnie ¢i uz z hl'adiska dopytu alebo ochrany Zivotého prostredia pre budice

generacie. 13,3 % l'udi uviedlo, Ze ich tato problematika nezaujima.
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9. Méame podl'a Vés nejakll vyhodu oproti konkurencii?

Vyber z moznosti, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0x

Odpoved’ Odpovede Podiel
® Ano 68 75,6 %
@ Nie 22 24,4 %

68 (75,6%)

22 (24,4%)

0% 5% 10% 15%  20%  25%  30% 35%  40% 45%  50% 55%  60%  65%  70% V5%  BO%  B5%  90%  95% 100

Tabulka a graf ¢.9
V tejto otazke az 75,6 % respondentov uviedlo, Ze podla nich mame urciti vyhodu oproti

konkurencii. 22,4 % I'udi si vSak mysli opak. V d’alSej otazke sme sa pytali aké vyhody mame.

Preto bliz$ia analyza tohoto vyledku sa bude nachadzat’ na d’alsej strane.
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10. Ak ste na predchadzajicu otazku odpovedali &no, napiste akt vyhodu
oproti konkurencii podl'a Vas mame
Textova odpoved, zodpovedané 60X, nezodpovedané 30X

Vzhladom na to, ze tato otdzka sa nedala interpretovat pomocou grafu, tak
V nasledujucom odstavci sa zameriam na nacastejSie odpovede respodnedov.

Viacsina odpovedi sa tykala kvality jedla, obsluhy, priestorov, jednanim so
zakaznikmi a celkovym pristupom. Tazani l'udia vSak vyzdvihli aj dobrt cenu ¢i polohu a
blizskost’ k ich bydlisku. Vel'mi ocenenym aspektom sa taktieZ stala moZnost zahrat’ si
bowling pocas akcii.

Vdaka tymto odpovediam mdzeme este viac prehibit’ a uchopit’ nase vyhody podla

zakaznikov, aby sme si tak upevnili miesto na trhu.
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11. Vymenujte aké konkuren¢né podniky poznate, pripadne vyuzivate ich
sluzby

Textova odpoved, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Rovnako ako predchadzajuca otazka aj tato patri k tym, ktoré nemoézeme kvatitativne
odmeriat’. Prave preto v nasledujtcich riadkoch zhrniem najcastejSie ¢i najrelevantnejSie
konkuren¢né podniky, ktoré¢ 'udia vymenovali.

Najviac krat opominanymi odpoved’ami bolo Gastro BoSany, Orange Dream,
Rybarska Baste, Motorest Hruska, Restauracia u Nemca a Hoffer, ktorym bola kapitola
venovana pri konkuren¢nom prostredi.

Casto spominanou prevadzkou bola aj pizzeria Hajcer, ktora je vSak svojim
konceptom odli$na a preto sa domnievam ,Ze nie je nasou priamou konkurenciou.

Konkurenénymi podnikmi sustred’ujicimi sa ¢isto na catering l'udia oznacili TOP
catering a Josip catering.

Konkurencia je vtomto odvetvi velmi velkd, nakolko neustile vznikajii nové
podniky. V nasom okoli je nespocetné mnozstvo podnikov, ktoré sa snazia presadit’ sa na

trhu.
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12. Ktoré vylepSenia alebo inovacie by ste v naSej prevadzke alebo nasich
sluzbach privitali?

Textova odpoved, zodpovedané 90X, nezodpovedané 0X

Pri tejto otazke mnoho I'udi odpovedalo , ze nepocituje Ziadne nedostatky alebo su
plne spokojni S nasimi sluzbami.

Ti ktori vSak vymedzili vylepSenia , ktoré by sme mohli zrealizovat' spominali
bezbariérovost, nakol’ko naSe saly sa nachddzju na poschodi a stari l'udia maji problém
vyjst’ po schodoch.

Pripomienky k dennému menu sa tykali viac zeleninovej prilohy alebo I'ahsich jedal.
Medzi odpoved’ami sa objavila aj ziadost o dalSiu polievku v ponuke, ¢i dezert
k obedovému menu. Rovnako by l'udia uvitali viac jedal pre zakznikov s intoleranciou
alebo alergiou na lepok a laktozu.

Dal$ou najéastej$ou odpoved’ou bolo, aby bol bowling otvoreny ako celotyzdenna
prevadzka.

Medzi odpoved’ami respondentov sa ocitol aj vacsi vyber capovaného piva,
recyklovatel'né obaly, detsky kutik, viac priestorov na akcie ¢i zvicSenie jedalne.

LCudia poukazali dokonca aj nedostato¢nt reklamu.

Kazda jedna odpoved’ pomdze naSmu d’al'Siemu rozvoju, a aj vd’aka tejto odozve

moZeme pre spokojnost’ naSich zdkaznikov urobit’ Cosi viac.
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7 NAVRHOVA CAST

V navrhovej Casti sa budem venovat’ nie len navrhom ziskanym pomocou dotaznika
ale aj vlastnym navrhom na zlepSenie podniku. Ked’ze sa jedna o rodinny podnik v ktorom

pracujem sedem rokov, vyjadrim stanovisko za cela firmu.

Pred par mesiacmi sme uz par inovacii zaviedli do chodu firmy. Zalozili facebook,
ktory sme doposial’ nemali a snazime sa tym oslovovat’ d’alSich klientov, pridavanim fotiek
z cateringu takisto pridavanim jedalneho listku kazdy tyzden. Do budutcnosti v§ak mame
Vv plane zalozit' aj instagram nakol'ko cez socidlne siete a fotky sa lepSie a I'ahSie oslovuji
zékaznici. Dalej sme si zaplatili vytvorenie reklam, ktorym sa bliz$ie venovali uz v kapitole
Formy marketingovej komunikacie. Nedavno sme skraslili a zutulnili aj jedalenské priestory

aby sa stravnici citit’ prijemnejSie.

Na zéklade dotaznikového Setrenia sme vSak prisli nato, Ze sluzbu stravovania a
odoberania denného menu vyuzivalo iba 20% respondentov. Této informéacia je pre nas vel'mi
dolezita, pretoze to mozeme vnimat’ ako stranku, kde by sme sa mali zlepSovat’. Toto by sme
mohli vyriesit’ lepSou reklamou a dostat’ sa 'ud'om do podvedomia aj ako prevadzka, na ktora
sa moZe obratit’ aj v tomto smere sluzieb.

Pri otazke, ako sa javi 'udom ponuka denného menu 2,2% urcilo, Ze ponuka je
nedostacujuca. Preto nas tento vysledok nuti rozmyslat, kde st vyrazné nedostatky a ¢im si
ziskat’ vacsiu priazen. Preto sa mdézeme inSpirovat’ prave navrhmi samotnych respondentov,
ktori by v ponuke uvitali viaCc zeleninovej prilohy, lahSich jedal, ¢i jedal pre [ludi
s intoleranciou a alergiou na laktozu a lepok. Vdaka tymto krokom by sme ¢Ciastocne mohli
pokryt’ tento nedostatok.

Nadalej si moézeme vSimnut vyrazny rozdiel medzi spokojnostou kvality
poskytovanych jedal pocas denného menu a akcii. Cudia s spokojnejsi so stravou ponikanou
na akciach ¢i cateringu. Kedze na pripravu pokrmov mé ¢lovek pri tejto prileZitosti viac Casu
a prostriedkov, tak je pravdepodobnejsie, ze ten vysledok bude lepsi. To ale znamena, Ze by
sme sa mali zamerat’ na denné¢ menu tak aby sa kvalita podavanych pokrmov vyrovnala.

Dalsim sposobom jako mozno zaujat’ naSich zakaznikov, &i pripadne prilakat’ d’alsich
je byt viac spolecensky zodpovedni a stat’ sa zelenou firmou, asponi v najvacsej miere akej to

bude mozné.
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V jednej z otazok l'udia vymenovali naozaj mnoho konkurenénych podnikov. V tejto
stranke ale naozaj nemame co robit, nokol’ko sme si samy vedomi toho, Ze konkurencia je
obrovska. Preto vtomto pripade nam nezostava ni¢ iné, ako snazit’ sa robit’ svoju pracu
najlepsie ako vieme a dufat, Ze zakaznici ocenia nase sluzby natol’ko aby sa k nam opakovane

vracali.

Moje d’alSie navrhované zlepSenia su: vytvorenie socidlnych zariadeni v jedalni,
vytvorenie terasy aj v druhej miestnosti v ktorej uskuto¢niujeme catering. Jednym  z d’alSich
nevyhnutnych inovacii je bezbariérovost, ktort postraddali aj respondenti naSho dotaznika.
Nase saly kde uskutoc¢iiujeme oslavy sice bezbarierové st ale pristup k nim nie. St na druhom
poschodi a hostia s telesnym hendikepom alebo star$i I'udia prekonavaju tieto schody
s velkymi t'azkost'ami.

Mojim navrhom do buducnosti je vytvorenie ubytovacieho zariadenia v blizkosti
budovy kde sidlime. Myslim si, Ze by to mohlo byt’ ldkadlom pre nasich potenciondlnych
zakaznikov, pretoze by mali o starost’ (kde ubytovat’ svojich hosti pocas akcie) menej. Medzi
mozné d’alSie rieSenia patri aj prerobenie ostatnych priestorov v budove, ktoré by mohli

spliat’ d’alSie poZiadovky na organizovanie akcii.
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ZAVER

Bakalarska praca sa zaoberala analyzovanim vybraného podniku, konkuren¢ného trhu
a predovsetkym, analyzovanim odpovedi na vytvoreny dotaznik spokojnosti zdkaznikov

prevadzky U Putnika.

V prvej Casti sme sa sice oboznamovali so znamymi faktami, ktoré maji priamy suvis
S gastrondmiou ale primarnym cielom bolo zistit, ako vnimaju prevadzku zdkaznici. Ako
hodnotia poskytované sluzby, a ¢o sa im javi ako silna stranka prevadzky ale aj naopak, ¢o sa
im javi ako slaba stranka. Pomocou dotazniku, sme zistovali nie iba ako hodnotia kvalitu
jedal pontikanych ¢i uz prostrednictvom obedového menu alebo akcii €i cateringu. Zistovali
sme aj ohodnotenie rozsahu ponuky.

Tou najdodlezitejSou Castou dotazniku, boli vSak otazky na zlepSenie firmy podla
navrhov respondentov. Vd’aka tymto postrehom a pozndmkam mdzeme naSu firmu posunit
nie len napred od naSej konkurencie, ale tak isto aj od terajSicho stavu v ktorom sa

nachadzame.

Z firemného hladiska mala tato bakalarska praca velké opodstatnenie ato hlavne
z toho dovodu, Ze poukazala na stranky, ktoré st do buducnosti potrebné vylepsit'. Pokial’ si
chceme udrzat’ a zaujat’ naSich sucasnych ale aj potencionalnych zakaznikov budeme urcite

Cerpat’ aj z informacii, ktoré sme nacerpali vd’aka spracovaniu tejto témy bakalarskej prace.

Vedomosti nadobudnuté vd’aka celkovému prieskumu trhu nam poukézali na silné no 1
slabé stranky nasej konkurencie. Vd’aka tymto poznatkom si mézeme urobit’ celkovy obraz
sily konkurencie a jej dosahu. Prostrednictvom dotaznikového Setrenia sme mohli viediet
nahl'ad na firmu z pozicie zédkaznika a ziskat’ vacsi prehl'ad o nedostatkach, ktorymi nasa
firma disponuje. Z ich odpovedi rovnako mozeme vyvodit’ ich preferencie a tym uspokojit’ ich
dopyt. Do budticna je vel'mi dolezité poznat’ slabiny firmy a zapracovat’ na nich tak aby bola

prevadzka neustéle atraktivna.
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PRILOHY

Ukazka denného menu:

DENNE MENU
(Vydaj stravy od 9:00 do 14:00 ) - Plati od 4.3. do 10.3.

Streda 4.3.2020 :

0,401 Kapustnica

1. Marinované rezance z bravéovej svieckovej, Zemiakové pyré, Calamada

2. Kuracie ragh s ovocim, smotanou a Kari korenim, Dusena ryza

3. Zap. cestoviny s brokolicou, syrom a smotanou, Miesany Salat

Stvrtok 5.3.2020 :

0,401 SoSovicova s parkom

1. Kuraci steak na masle, cesnaku a petrzlenovej viati, Varené zemiaky, MieSany Salat
2. Labuznicke bravcové karé /por, slanina / s nivovou omackou, Dusend ryza

3. Vyprazané Sampindny, Pecené zemiaky, Tatarska omacka

Piatok 6.3.2020 :

0,401 Zemiakova kysla s varenym vajcom

1. BravCovy rezen od Ivety / leCo, syr, smotana/ Dusena ryza, Sterilizovana uhorka
2. Hovidzie varené s paradajkovou omackou, Varené cestoviny

3. Kapustniky

Pondelok 9.3.2020 :

0,401 Cibul'acka so syrom

1. Pecena bravcova krkovica, Dusena sudova kapusta, Knedl'a

2. Morcacie Spikované prsia na masle a hrasku, Dusena ryza /Spikované zeleninou a Sunkou/
3. Karfiolovy ndkyp so zemiakmi a syrom, Paradajkovy Salat

Utorok 10.3.2020 :

0,401 Frankfurtska polievka

1. Rezeti z kuracich stehien v zem. cesti¢ku, Zemiakové pyré, Calaméada

2. Bratislavské bravcové plece, Varené cestoviny
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3. Spenatové lasagne

PONUKA STVRTEHO JEDLA

Streda 4.3.2020 :

4.  Zeleninovy Salét so Sunkou a syrom , Grahamov¢ pecivo
Stvrtok 5.3.2020 :

4.  Rybaci Salat, Cerealne pecivo

Piatok 6.3.2020 :

4. Syty mrkvovy Salat s vajcom, Biele pecivo

Pondelok 9.2.2020 :

4. Soovicovy Salat s ryzou a zeleninou, Grahamové pecivo
Utorok 10.3.2020:

4.  Mozzarellovy Salat s paradajkami, Cerealne pecivo

ROZSIRENA PONUKA DENNEHO MENU

1. Plneny kuraci rezeni so Sunkou a syrom, pecené zemiaky, tatarskd omacka
2. Kuraci prirodny rezen, dusena ryza, zeleninovy Salat

3. Brav¢ové palivé soté, dusena ryza

4. Vyprazany syr, hranolky, tatarskd omacka

5. Miesany zeleninovy $alat s opekanymi kuracimi rezancami a smotanovym dressingom

CENA 3,90€ je vratene polievky podl'a Vasho vyberu
(Vyvar/Polievka z denného menu )

Kazdy Stvrtok na vyber aj drzkova
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Obrazkova priloha:

Vlastny zdroj

Pohl'ad na budovu vybranej prevadzky od cesty, kde sa nachadza parkovisko a rovnako

hlavny vchod do jedalne, a taktiez hlavny vchod do sal.
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