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Souhrn

Pfedmétem z4jmu této prace je teorie hromadné obsluhy, jeji zakladni charakteristiky,
klasifikace, model M /M /1 a vytizenost obsluhy. Cilem prace
je analyzovat soudasny stav hromadné obsluhy v restauraci Modry bar ve Zlutych laznich
a na zakladé téchto tdaji urcit efektivni scénai obsluhy zakazniki z hlediska nakladové

situace.

Prace se sklada z teoretick¢é a praktické Casti. V teoretické casti jsou uvedené zakladni
principy a zpusoby obsluhy zdkaznikd v restauracich, dale je uvedena charakteristika
systému hromadné obsluhy, jeho zakladni proménné, klasifikace

a model M /M /1. V druhé ¢asti jsou teoretické poznatky aplikovany v praxi.

V soucasném systému je provedena analyza provozu a pomoci rtiznych scénail zjisténo

efektivni feSeni systému obsluhy zakaznikti v restauraci.

Kli¢ova slova
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Cil a metodika

Cilem této prace je =zanalyzovat souasny systém hromadné obsluhy zakaznikd
v Modrém baru, zhodnotit dosazené vysledky a navrhnout feSeni, které zefektivni obsluhu
V restauraci. Data byla shromaZzdéna autorkou prace dikladnym pozorovanim piimo
v restauraci. Jako podklady slouzily pfedevSim jednotlivé casy vstupi pozadavki

do systému a jejich vyfizeni obsluhou.

Pro splnéni vytyceného cile bylo zapotiebi nastudovat odbornou literaturu a blize

se seznamit s teorii hromadné obsluhy a s jejich vypocty.

Prace je koncipovéana do dvou casti, teoretické a praktické. V teoretické Casti jsou strucné
definovany systémy, zpisoby a techniky obsluhy v restauracich a poté charakterizovana
teorie hromadné obsluhy se zdkladnimi charakteristikami a vypocty, které byly vyuzity

v praktické ¢asti.



Piipadova studie této prace je zaméfena na oblast efektivity prace obsluhy v restauraci.
V praktické &asti je nejprve popsana struéna charakteristika spole¢nosti Zluté lazné véetnd
Modrého baru a pot¢é uveden uvod do problematiky efektivni prace obsluhy.
Pro analyzu byl vybran model M /M /1, ktery se v systému vyskytuje vicenasobné.
Na zaklad¢ zjisténych dat byla provedena analyza soucasné situace pomoci vypocta z teorie
hromadné obsluhy. Tyto vypocty slouzily jako podklad pro tvorbu riznych scénaitt mozného

provozu, z nichz byl vybran ten nejefektivnéjsi z hlediska nakladového.

Vysledky

Modely hromadné obsluhy jsou zalozeny na tom, ze do systému vstupuji jednotlivé
pozadavky, jako tfeba zakaznici, ktefi chtéji byt obslouzeni. Vzhledem k tomu, ze pozadavky
vstupuji vétsinou v nahodnych intervalech a doba obsluhy je proménliva, stava se, ze museji
cekat na vyfizeni. Jestlize pozadavky cekaji na obsluhu, vytvéafeji se fronty.
Tuto situaci lze vypozorovat také V restauraénim provozu, kde zakaznik
po usazeni ¢eka na obslouzeni, tedy objednani napojt a jidel. Pokud je restaurace pieplnéna,
obsluha neni schopna vyfizovat pozadavky v¢as. Zakaznik se pak muZze rozhodnout, zda
Vv systému pietrva nebo zda odejde ke konkurenci. Cilem kazdého provozovatele restaurace by
mélo byt udrzeni zékaznik, tudiz by se timto problémem mél zabyvat. Obsluha v restauraci
musi byt schopna vyfidit vSechny pozadavky v€as a pracovat efektivné. Pokud jsou

zaméstnanci naopak malo vytiZeni, dochazi ke zbyte¢né vynaloZenym nakladim za personal.

Modry bar je umistén v arealu Zlutych lazni, kde je vstup pro dospé&lou osobu zpoplatnén
80 K¢, coz je vzhledem k faktu, Ze jsou v Modrém baru dost vysoké ceny jidel 1 piti
nepiiznivy vliv. Z pozorovani bylo zjisténo, Ze do restaurace chodi velmi malé mnoZstvi
externich zakaznikii. Pokud ma restaurace hosty, jedna se vétSinou o zaméstnance Zlutych
lazni, kteti zde maji 50% slevu na konzumaci v Modrém baru. Obsluha v restauraci
je pocetna, prestoze je malo vytizena. Sklada se ze dvou servirek pracujicich na hlavni
pracovni pomér, jednoho barmana a kuchafe. Pravé nizk4 vytiZenost obsluhy, a s tim
souvisejici nékladovy problém s poctem persondlu, byla motivaci k napsani této prace.
Nasbirana data byla ziskana pomoci dikladného pozorovani v restauraci béhem celé sezony.
Zpracovani dat probéhlo na zéklad¢ pouziti vypoctlh v modelu M/M/1 a byly zjiStény zakladni
charakteristiky pro kazdy model M/M/1 zvlast, tedy pro servirky, barmany a kuchare.

Z provedené analyzy provozu, byly zjistény néasledujici proménné.



Servirky Barman Kuchar

u = 222,66 pozadavki u = 27,68 pozadavki p = 32 pozadavkl

A =91,33 pozadavki / hod. A =19,67 pozadavkt / hod. | A = 11,67 pozadavki / hod.
p =41,02% p =71,06 % p =36,46 %

Z vySe uvedenych dat bylo interpretovdno, Ze jsou nejvice vytizeni barmani (71,06 %)
a naopak nejméné dv¢ servirky vytizené dohromady na 41,02 %. S ohledem na zjisténé
proménné byly vypocitany riizné mozné scénaie provozu v restauraci, z nichz nejefektivné;si

byl scénafr posledni.

V poslednim scénafi je obsluha postavena na jedné servirce na hlavni pracovni pomér,
barmanovi a brigadnici, jejiz naplni by byla jak pomoc na baru, tak vypomoc v obsluze a to
pouze béhem ob&du a vecefi. Kuchyi by zistala obdobnd, tedy s jednim kuchafem. Bézny
provoz by servirka zvlddala sama. V tom piipad€ by brigddnice poméhala na baru, jelikoz
barman mé vétsi vytizeni. Tato zména byla ve vypoctech zaznamenéna zvySenim kapacity,
tedy hodnoty pu u barmana a snizenim u servirek. Scénatf byl rovnéz ovéten pro navyseni
zéakaznikd. Zarucuje efektivni praci zaméstnancl a splnéni pozadavki pii necekaném naporu.

V nésledujici tabulce jsou uvedeny zékladni charakteristiky posledniho scénare.

Servirky Barman Kuchar

u = 166,99 pozadavki u = 41,52 pozadavki u = 32 pozadavkt

A =91,33 pozadavkd / hod. A =19,67 pozadavkt / hod. | A = 11,67 pozadavki / hod.
p =54,69 % p =47,37% p =36,46 %

Rovnéz byl v zavéru prace navrzen systém konzumnich listki misto vstupného do areédlu
Zlutych lazni. Zakaznik by tak za nakoupené vstupné do arealu obdrzel konzumni listek
ve vysi vstupného. S timto listkem by pak mohl hradit utratu na Modrém baru. Zavedeny
systém by mél piilakat vice hosti jednak do Zlutych lazni, ale také vyiesit problémy

S Vysokymi cenami pokrmili a ndpoji v Modrém baru.
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