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UvVOD
Bakalafska prace na téma Analyza vybranych provozoven Ambiente, se zaobira analyzou a

naslednou komparaci tfi restauraci znaCky Ambiente. Dvé provozovny sidli v centru hlavniho

mésta Prahy a tieti v centru druhého nejvétsiho mésta, Brna.

Téma prace bylo zvoleno pfevdzné z diavodu, ze Ambiente ma velmi kladné a vysoké
postaveni, co se tyka gastronomickych standardti v Ceské Republice. Bylo proto velmi
zajimavé prozkoumat a vyhodnotit standardy kvality mezi jednotlivymi Ambiente

restauracemi.

Bakalatska prace je rozdélena na cast teoretickou, praktickou a navrhovou. V teoretické Casti
je cilem charakterizovat standardy kvality a nabidky, vyvoj gastronomie a v neposledni fad¢
pfedstavit mystery shopping, jako nastroj k vyhodnocovani kvality, ktery je nasledné
vyuzivan v praktické Casti prace. V teoretické Casti jsou taktéZ stru¢né popsany provozovny

Ambiente a kratka historie spolecnosti.

Prakticka ¢éast obsahuje pfedstaveni restauraci a obecné informace pro kazdou z provozoven,
které jsou nezbytné pro analyzu. Jsou zde ptiloZzeny vlastni fotografie a komentafe. Pomoci
mystery shoppingu je vedena jiz zminéna analyza s naslednym vyhodnocenim a porovnanim

zjisténych vysledki.

Ve tieti navrhové ¢asti je hlavnim cilem podotknout na nedostatky, které vysly z provedené¢ho

Setfeni a navrhnout optimalni zmény na zlepseni fungovani provozoven.



. TEORETICKA CAST

Teoretickd Cast je zaméfena na vyvoj gastronomie, standardy kvality a nabidky
gastronomickych provozoven. DalSim tématem je kontrola kvality a hodnoceni provozu

pomoci mystery shoppingu.

1 GASTRONOMIE

Gastronomie je zde s nami uz od prvnich piedchiidct ¢lovéka. Vznikla a postupné se vyvijela
propojenim stravovacich zvyklosti a kulturnich prvkll u praclovéka. K vétSimu rozvoji
gastronomie, pomohlo sttedoveéké pohostinstvi, které bylo ze zacatku poskytovano zdarma.
Dalsi rozvoj pfinesli Rimané, ktefi diky svému dobyvéni obohatili Evropu o dovazené zboZi,

: o Lot v w1
jako napftiklad o exoticka koteni, ovoce, ale také i ryzi nebo cukrovou titinu.

1.1 Novovéka gastronomie

V novoveké gastronomii, byly vynalezeny a vyuzivany nové technologie, které ovlivnily cely
potravinatsky prumysl. Jedna se naptiklad o pasterizaci, automatizaci a modernizaci chovu
hospodaiskych zvifat, vznik tovaren a dal$i. Zde zminéné inovace dopomohly k velkému
rozvoji hotell a restauraci. Kuchafti se zacali piiklanét k modernim trendiim a rostl zéjem o

kvalitni, moderni gastronomii.?

,,Gastronomie jako takova, je véda, ktera zkouma souvislosti, jez ovliviiuji stravovani lidstva,

a to od vybéru surovin na pripravu pokrmii az po konzumaci'®

Gastronomie se zaobira surovinami a jejich kombinacemi, vyzivovymi a hygienickymi

standardy, technologickym zpracovanim pokrmu, estetikou, kulturou a tradicemi a také

o r v Qs S . o 4
vytvofenim vhodného prosttedi k podavani a konzumaci pokrm.

Y BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tfeti. Praha: Vysoka skola
hotelova v Praze 8, 2016.6,7 s. ISBN 9788087411803.

2 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tfeti. Praha: Vysoka kola
hotelové v Praze 8, 2016. 10 s. ISBN 9788087411803.

$ BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tfeti. Praha: Vysoka kola
hotelova v Praze 8, 2016. 42 s. ISBN 9788087411803

* BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tieti. Praha: Vysoké $kola
hotelova v Praze 8, 2016. 42 s. ISBN 9788087411803
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Kvalitni gastronomické sluzby, jsou nedilnou soucéasti kombinace servisu, ktery tvofi
nehmatatelny prvek, a produktu v podob¢ pokrmt a napoju tvotici prvek hmatatelny. Hlavnim

cilem je vzdy uspokojit potieby zdkaznika a vytvofit ptijemné prosttedi pro své hosty.5

V poslednich letech zazivaji stravovaci zafizeni rozkvét, diky stale se zrychlujicimu stylu
zivota béznych lidi. Stale vice a vice lidi za¢ina preferovat stravovani mimo domov, at’ uz

kvuli nedostatku ¢asu uvatit si vlastni pokrmy doma, nebo z jinych osobnich preferenci. 6

v

Evrop¢, ktera zmeénila typické stravovani béznych lidi. Spousta Americ¢anti, neméla ¢as ani
zkusenosti se zdravym stravovanim doma, nicméné meli dostatek penéz na Casté stravovani

mimo domov.’

Pravé diky novodobému trendu rychlého stravovani mimo domov se nové prosazuje velké
mnozstvi rychlého obcerstveni (fast food). Ve vétsing ptipadi se jednd o vyzivové méné
zdravé potraviny, které se t€si oblibé pravé pro jejich rychlost ptipravy a odbéru. Cena téchto
pokrmt je relativné nizkd, proto je pro mnoho zdkaznikll obvyklym feSenim jak se najist

rychle a levné.

V moderni gastronomii, kdy pfisel trend zdravych, poctivych a lokéalnich surovin se zac¢ina
menit 1 specifikace nékterych ¢asti fast foodovych provozoven. Zacaly vznikat nova rychla
obcerstveni, nicméné na principu zdravého stravovani. Do popiedi se dostavaji vyrobky ze

zeleniny a pokrmy vytvofené z kvalitnich surovin s dobrou vyZivovou hodnotou.

1.2 Soucasna gastronomie

Moderni gastronomie je ovlivnéna velkym mnozstvim faktorti, diky kterym ji dokézeme

rozdélit do vice odvétvi a ptizpiisobit ji cilovému zakaznikovi.

® FISERA, Miroslav. Gastronomie: vybrané kapitoly. vyd. Cesky T&in: 2 Theta, 2016, 32 s. ISBN 78-80-86380-
78-0

® FISERA, Miroslav. Gastronomie: vybrané kapitoly. vyd. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016, 54 s. ISBN 78-80-86380-
78-0

"MYHRVOLD, N., Young, C., Bilet, M., & Smith, R. M. (2011). Modernist cuisine: The art and science of
cooking. Bellevue, Wash. (3150 139th Ave. SE, Bellevue, WA 98005): Cooking Lab. s. 20 ISBN 978-0-
9827610-0-7
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Cena - vyznamnou roli v prostiedi gastronomie hraje cena. Zakaznik ocekdva, ze za své
penize dostane odpovidajici kvalitu jak pokrmu, tak i servisu a celkového dojmu z navstévy
restaurace. Ikdyz se ceny oproti predeslym 1étim zvySuji, je mozno pozorovat, Ze se s cenou
zvysuje 1 uroven a kvalita sluzeb. V dnesni dobé¢, vétSinou mladi lidé, jsou ochotni za kvalitni
pokrmy, suroviny a pfistup utratit mnohem vice nez pfed nékolika lety zpatky. Do obliby

ptichazi i velmi drahé, zazitkové restaurace se slozitymi mnoha chodovymi menu.

Mistni produkty - stdle vice a vice podnikatelti za¢ind preferovat ¢eské a lokdlni suroviny,
které se snazi vyuzivat pfi ptipravé menu. Jednd se o produkty, které jsou urcitym zptisobem
spjaté a typické pro danou lokalitu. Konkrétn€ se jedna napiiklad o vyuziti masa od mistnich

farmari, ¢i vyuziti domdaciho sezénniho ovoce a zeleniny pfi ptipravé pokrmi.

Ekologie - dalsim bodem, ktery je momentalné¢ velkym tématem je ekologic a udrzitelny
rozvoj. S tim souvisi omezovani nerecyklovatelnych material{i, ale i snaha neplytvat zbytecné
surovinami, naopak se snazit o co nejveétsi vyuziti vSech zdroji, se kterymi pracujeme.
Spousta provozoven praveé kvili Setrnosti upustila od Skodlivych plastti a obalil a dokazala se

prizpusobit a prejit na ekologicky nezavadné fungovani.

Vyuzivani novych technologii - s pfibyvajicimi ndroky na kvalitu roste i ¢asova narocnost
pripravy vSech potfebnych komponentii. Na fadu tedy ptichdzi moderni technologie, které
maji za ukol ulehéit praci na ¢asovy pozadavek, at’ uz kuchaiim, ¢isnikiim, nebo jakymkoli
organizatoram akci. Modernizace se podepisuje ve vSech dulezitych tsecich provozu. At uz
se jedna o rezervacni systémy, chytré elektronické kasy a ptisluSenstvi pro objednavky, nebo
spotiebie v kuchyni jako jsou konvektomaty, sous vide,i Sokery, které slouzi k Sokovému

zchlazeni potravin a zvySuji tak dobu spotiteby a zlepsuji podminky pro skladovéani surovin.

Interaktivni gastronomie - jedna se o piimy kontakt s kuchafi a restauraci, pfi cemz se otvira
zékaznikovi jedinecny a novy pohled do svéta kuchaiii. Tento styl se vyznacuje piedevSim
takzvanou otevienou kuchyni, kdy zdkaznik ma moZznost sledovat cely proces pfipravy jeho
pokrmu. Pfichazi do styku s kuchatem, ktery zakaznikovi pfiblizuje pouzité suroviny a
umocni timto zpisobem zazitek z navstévy. Co se tyka praktického vyuziti, jsou oteviené
kuchyné velkym lakadlem pro nové zédkazniky a restaurace pii tomto stylu fungovani dostava
okamzitou zpétnou vazbu ke kuchyni. Dal§i vyhodou je snizeni pozadavku na personal,

jelikoZ kuchat vytvaii i prezentuje svllj pokrm sam.
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Fast good - Nové slovni spojeni Fast good je odpovéd’ na stoupajici narocnost hostd, ktefi
hledaji zptisob, jak se najist rychle, a pfitom chutné a zdravé. Oproti diiveéjSim dobam, kdy
najist se rychle znamenalo téméf vzdy nezdrave, zacinaji fetézclim s rychlym obcerstvenim
konkurovat mensi bistra a kuchyné, kde se produkty bali s sebou, hotovky a svainy se

pFipravuji z vysoce kvalitnich surovin, nejlépe regionalnich a ekologicky vyp&stovanych.®

2 NABIDKA V GASTRONOMII

Gastronomicka nabidka obsahuje sortiment pokrmt a napoji, které restauracni zatizeni nabizi
svym klientim za danou cenu. Jidelni a ndpojovy listek by mél byt vytvofen pro dany
segment zakaznikl, u kterého cekame nejvétsi navstévnost. Ceny se odviji od lokality
restaurace, regionu, kvality pouzitych surovin, ale také povésti a veéhlasu provozovny.
Restaurace v hlavnich méstech a lukrativnich lokalitaich maji vSeobecné vyssi ceny, ale také

naklady na provoz. Cena by méla korespondovat s pOptéVkOLl.g

2.1 Jidelni listek

Jidelni listek pfedstavuje seznam nabizenych pokrmil. Zaroven vSak do jisté miry prezentuje
restauraci a mél by harmonicky ladit graficky s konceptem dané provozovny. Co se tyka

obsahu, je dilezité aby jidelni listek obsahoval vSechny nalezitosti, jako je:
e piehlednd a srozumitelné nabidka
e nazev a sidlo podniku
e ceny pokrmill v mistni mén¢
e hmotnost pokrmi

¢ informace o alergenech

¥ 11 trendd na rok 2020 - Jidlo a radost. Jidlo a radost - Ukazujeme, jak to funguje u nis v Ambiente [online].
Dostupné z: https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/11-trendu-na-rok-2020/

9 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tieti. Praha: Vysoké kola
hotelova v Praze 8, 2016. 43 s. ISBN 9788087411803
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e vhodné udaje, které pomohou hostovi Iépe se orientovat pii vybirani pokrmu -

piehledné oznaceni specialit, vegetarianskych pokrmﬁl10

Jidelni listky je mozZno rozdélit do nékolika druhd,pficemz zde jsou uvedeny ty
nejpouzivané;si:
e Staly jidelni listek - je v dneSni dobé vyuzivan naprostou vétSinou restauraci a uvadi

stalou nabidku restaurace. Nicmén¢ 1 tato stdld nabidka by meéla byt sezénné

obménovana

e Denni nabidka - obvykle obsahuje ob&dové ¢i ve€erni zvyhodnéné menu, byva ¢asove

omezena

e Snidanovy listek - obsahuje nabidku snidanovych pokrmt, taktéz byva casove

vymezen

e Hotelovy listek - vétSinou obsahuje jednoduché pokrmy a snacky, byva spojen s

nenaro¢nou obsluhou hotelovych hostl

e Kavarensky jidelni listek - obsahuje pfevazné sladké pokrmy a dezerty™

2.1.1 Razeni sortimentu v jidelnim listku

Trendem moderni doby je vyuzivat velmi jednoduchy, ptehledny a pestry jidelni listek. S
vyuzitim mensiho menu, je 1épe dosazitelnd vyssi kvalita pfipravovanych pokrmt, a to diky
vetsi Cerstvosti pokrmi 1 surovin, ze kterych jsou vyrabény. Neméné dulezité je umisténi

jidelniho listku piehledné pted restauraci, dodrzeni gramatické spravnosti nazvi, design.

O BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani teti. Praha: Vysoka $kola
hotelova v Praze 8, 2016.44 - 45 s. ISBN 9788087411803

1 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tieti. Praha: Vysoka skola
hotelova v Praze 8, 2016. 45 - 46 s. ISBN 9788087411803
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Ptiklad jednoduchého jidelniho listku:
o predkrmy - teplé, studené
e polévky
e ryby - sladkovodni, moiské
e pokrmy z masa - sefadit podle druht, technologické piipravy
e zeleninové pokrmy
o syry

o dezerty'

2.2 Napojovy listek

Népojovy listek predstavuje seznam nabizenych néapoji, ktery se mize liSit svym
usporadanim sortimentu, podle konceptu provozovny ve které je predkladan. To znamena, ze
v bézné restauraci na zacatku listku najdeme aperitivy a pokracujeme podle zavedeného
usporadani, tak naptiklad ve specializovaném podniku na pivni specialy, minipivovary,
muzeme nalézt jako prvni v nabidce vybér z piv, jelikoz se jednd o hlavni produkt, za kterym
prichazi vétsina zékaznik. Co se tyka tazeni napojii na napojovém listku, ma nabidka

vyhrazené obecné pravidla, jak by méla byt spravné sefazena.

2.2.1 Razeni sortimentu napojového listku:

e aperitivy

e michané napoje

e bild vina (regionalni, tuzemska, zahrani¢ni, rozlévand)
e rdzovavina

e cCervend vina (regionalni, tuzemska, zahrani¢ni, rozlévand)

2 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tieti. Praha: Vysoka skola
hotelova v Praze 8, 2016. 46-47 s. ISBN 9788087411803
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e dezertni, likérova, fortifikovana vina

e Sumiva vina

e Sampanské

e kofenéna vina a vermuty

o likéry

o destilaty

e vody (pramenité, mineralni, neperlivé, perlivé)
¢ nealkoholické napoje

e piva (nealkoholické, specialy, lokalni, aj.)

e teplé napoje (kavy, &aje, nealkoholické, alkoholické)™

Napojové listky Ize stejné¢ jako jidelni listky rozd€lit na n€kolik druhd, podle jejich

charakteristického zaméieni.
Nejcastéji jsou rozdéleny na :

e restauracni - zde listek obsahuje Siroky vybér napoji, které jsou vhodné ke konzumaci

s pokrmy

e Dbarovy listek - obsahuje z velké ¢asti alkoholické ndpoje a destilaty, ale také napoje

nealkoholické a michané.

e kavarensky listek - mimo zékladni nabidku napojt se kavarensky listek specializuje na
rozsifeni nabidky teplych napoji, predevsim tedy kavy. Nabidka byva casto

obohacena o pfidruzené produkty, jako jsou dezerty, zmrzliny a sladké pochutiny.

e vinny list - vinny list je seznam nabizenych vin, ktery ma uvedené vhodné pravidla
9

ohledn¢ ptehlednosti a uvaddénych informaci o produktech. Mezi tyto pravidla patii:

3 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tieti. Praha: Vysoka skola
hotelova v Praze 8, 2016. 48-49 s. ISBN 9788087411803
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spravné fazeni vin podle druhu, uvadéni celych nazvi, vcetné ro¢niku, uvedeni zemé
puvodu, cena, stru¢na charakteristika.. Vinny listek by mél byt ptehledny a

srozumitelny

e pivni listek - stejné jako vinny listek, by mél pusobit prehledné a tvofit srozumitelny
seznam pivnich speciali. Mél by byt doplnén o informace o produktech, cené a

" . 14
stru¢nou charakteristikou.

Népojovy i jidelni listek tvoii vizitku restaurace, managementu a celého tymu zaméstnanc.
Je proto nutné, aby byl listek v perfektnim stavu, nebyl Spinavy, potrhany, s preskrtanymi
cenami ¢i ruéné piepisovany. Zarovenn by mél designové ladit s konceptem provozovny, mél
by byt, jak uz bylo zminovano, piehledny a srozumitelny pro kazdého hosta a mél by

obsahovat v§echny dané nalezitosti.

2.3 Menu

Predstavuje skladbu po sobé jdoucich pokrmi, které jsou i €asto parovany s napoji. Menu

rozdélujeme do Ctyt skupin, a to:
e jednoduché (do tii chodi)
e slozité (Ctyfi a vice chodl)
e slavnostni
e degustacni (malé porce n€kolika chodii, byva vizitkou provozovny)

Dulezité je sestavovat menu ve spravném poradi, neopakovat stejné suroviny a druhy tprav.

Vyuzivat lokalni suroviny, dbat na sezoénnost menu a harmonicky sladit viechny chody.™

Slozité menu, které zpravidla obsahuje vice jak ¢tyfi chody a je parovano s vhodnymi napoji,

se v dneSni dobé stavad trendem v kvalitnich a luxusnich restauracich a je ve velké mite

“ BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani teti. Praha: Vysoka $kola
hotelova v Praze 8, 2016. 49-50 s. ISBN 9788087411803

> BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tieti. Praha: Vysoka skola
hotelova v Praze 8, 2016. 53 s. ISBN 9788087411803
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vyhledavano. Pii pfipravé menu se tvofi malé degustacni porce, které jsou zarovenn uméleckou
prezentaci kuchafe. Pokrmy jsou sestaveny nenasiln€, za cilem dosédhnout harmonické
navaznosti, pfi ¢emz se chody pozvolné stupniuji. To znamena, Ze se zaCind od lehkych
predkrmi, které zdkaznika chutové povzbudi k dalSimu chodu, az k pokrmiim s vyraznéjSimi
chutémi. Ke kazdému chodu se podava vybrany druh népoje. VétSinou se jedna o vino, které
sommelier vybere, tak aby ladilo s danym pokrmem. Mimo vina lze podavat i pivo, michané
napoje, vie ale v mensi, degustaéni mife. U stolu nesmi chybét ani &ista voda. Casto jsou

podéavany aperitivy pfed zacatkem menu a digestivy na samotny zaver menu.’®

3 SWOT ANALYZA

SWOT analyza slouzi k identifikaci silnych a slabych stranek firmy a k urceni pfileZitosti a
hrozeb. U silnych a slabych stranek se v analyze hodnoti vnitini faktory, které¢ ovliviiuji
fungovani firmy. Naopak o pfilezitosti a hrozeb je zaméfeni na vné&jsi prostiedi. SWOT

analyza je jednou z nejpouzivangjSich analytickych technik a v praxi se vyuziva napiiklad pfi

s ;e . . 1. “ wv - , , . v 17
fizeni rizik, jelikoZ se zamétuje na hrozby a naslednd protiopatieni.

3.1 Vytvoreni SWOT analyzy

e Hlavnim a dalezitym bodem je zaméfit se na klicové faktory, které si zasluhuji tu

nejveétsi pozornost.
e Pracovat pouze s jasn€ danymi fakty a vyvarovat se pouhym spekulacim
e Skupinova diskuze
e Rozdéleni do kvadrantd SWOT analyzy
e Hodnoceni sily vlivu a pravdépodobnosti vyskytu

e Vyhodnoceni a ndvrhy na protiopatieni 18

1 BURESOVA, Pavla a Blanka ZIMAKOVA. Gastronomické sluzby - servis. Vydani tieti. Praha: Vysoka skola
hotelové v Praze 8, 2016. 54 s. ISBN 9788087411803

" KOZEL, Roman, Lenka MYNAROVA a Hana SVOBODOV A. Moderni metody a techniky marketingového
vyzkumu. Praha: Grada, 2011. Expert (Grada). ISBN 978-80-247-3527-6.

8 SWOT analyza - ManagementMania.com. [online]. Copyright © 2011 [cit. 27.07.2020]. Dostupné
Z: https://managementmania.com/cs/swot-analyza

18


https://managementmania.com/cs/swot-analyza

4 STANDARDY KVALITY

Kvalita definuje pozitivni vlastnosti produktu nebo sluzby, které spliuji pozadavky zakaznikt.
Kwvalita je tedy schopnost uspokojit pozadavky hostti. Je dilezité aby management firmy byl
dobfe informovan o potiebadch zdkazniki a mohl se co nejlépe pfizplsobit a vyhovét

f s 1y . 19
poskytovanymi sluzbami.

Mezi dulezité prvky managementu patii fizeni kvality, které mapuje a kontroluje dodrzovani
standardt kvality firmy. Snazi se zajistit dostatecné velkou miru spokojenosti zakaznikd pti

vyuziti nejnizsich nakladi. Pretrvava snaha o zajisténi:
e bezpecnosti vyrobkl a sluzeb
e spokojenosti zdkaznika
e climinaci vadnych vyrobki
e snizeni ndklada
e zlepSeni jiz pouzivanych piistupti managementu kvality
e minimalizace pravdépodobnosti sankci

e zavedeni fada®

Pii fizeni kvality jsou sledovany veskeré udalosti, které maji jakykoli vliv na kvalitu

prodavanych produktd. Jedna se o objednavky zbozi, jejich skladovani, dopravu, atd.

Komplexni piistup, ktery klade diraz na fizeni kvality ve vSech sférach se nazyva Total
Quality Management (TQM) a je metodou strategického fizeni a dokonalou filozofii pro
fungovani firmy. Vznikl v 50. letech v USA, ale nejvétSiho rozmachu se mu dostalo v
Japonsku diky jménu Kaoru Ishikawa. Cilem TQM je neustédle zlepSovat ptistupy, procesy,

vstupy a vystupy a dosahovat lepSich a lepSich vysledkt. Tato teorie poukazuje na fetézec

19 ZIMAKOVA, Blanka. Food & beverage management. Vyd. 2. Praha: Vysoké $kola hotelova v Praze 8, 2006,
106 s. ISBN 80-86578-55-0.

20 SPEJCHALOVA, Dana. Management kvality. Vyd. 3. Praha: Vysoké §kola ekonomie a managementu, 2011,
211s. ISBN 978-80-86730-68-4
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reakci, kdy zlepSenim procest zvySime kvalitu nabizeného produktu, a tim pddem zvySime i
spokojenost zakaznikli. Total Quality Management dba na neustalé uceni se novym vécem a
zlepsovani. Vztahuje se na zaméstnance, dodavatele, obchodni partnery a vSechny okruhy,
které jsou spojené s danym provozem. TQM vyuziva velké mnozstvi faktori k dosahovani

zvyseni kvality.

Vybrané faktory pro fizeni kvality:

e hodnoceni, odménovani a ocenovani zaméstnancli - je nejveétsi motivaci pro
zaméstnance, vede k lepsi moralce na pracovisti, je dualezité ocenovat dobie
odvedenou préci, ale zaroven poukazat a vymyslet feSeni pro chyby, ke kterym

muze dochazet.

e tymova prace - poukazuje na zapojeni vSech pracovniki, vyuziti jejich nejlepsich
dovednosti a zkuSenosti v tymovém kolektivu. Vyzdvihuje vzdjemnou podporu a

tymového ducha u zaméstnancd.

e procesni management - ma za lohu zabezpecit kvalitni prostfedi pro zaméstnance
a tim zlepsit vyrobni procesy firmy, motivovat a inspirovat pracujici k dosahovani

vysSich kvalit

e kontrola procesu - kontrola patii mezi nejvyznamnéjsi body, jelikoz prokazuje zda
bylo dosazeno ptedem stanovenych cilli, zahrnuje i vyhodnoceni. Zkouma

efektivnost, pfipadné dodava podnéty pro zlepseni (zefektivnéni) danych procest

e navrhovani produktl a procest - na zékladn¢ pozadavku trhu, je potieba navrhnout
produkt, ktery oslovi co nejvice potencidlnich zdkaznikd a zaroven navrhnout co

nejefektivnéjsi proces jeho vyroby

e management dodavatelskych vztahtli - je velmi dilezité vybrat spravné dodavatele
a budovat fungujici vztahy, vyhodné pro ob¢ strany. Pro spravné fungovani musi
byt dodavatel naprosto spolehlivy, dodavat suroviny vcas, bez vad nebo
chybégjiciho zbozi. Naopak musi mit vcas zaplacené faktury a dobfe fungujici

komunikaci
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neustalé zlepSovani a inovace - je dilezité pro kvalitni fungovani celé organizace,
ale i jednotlivych pracovnikt. Cilem je zefektivnit produkci. Idealni je poskytnuti

zaméstnanciim Skoleni, nebo vzdélani v konkrétni problematice.

e zajiStovani kvality (prevence) - prevence jako soucast kontroly a vyvarovani se

potencionalnich chyb

e zero defekt (nulové chyby a vady) - pomoci ¢astych kontrol a inovaci v procesech
je mozné piiblizit se k zero defekt modelu, pfi kterém se firma vyvaruje vadnych

produkti a souvisejicich chyb

e komunikace - komunikace je velmi dulezitym prvkem. Je nutné zajistit dobrou
komunikaci ve vnitinim prostéedi firmy, ale i v okruzich vnéjsiho prostiedi jako

jsou dodavatelé, zakaznici, atd.

Management kvality tedy vyuzivd manazerské funkce pro planovani, fizeni, organizovani,
vedeni a kontrolu procest, které vedou k dosazeni co nejvyssi kvality poskytovanych sluzeb

¢1 produktd. SnaZi se zajistit strategické cile firmy.

Aby se dal produkt oznacit za kvalitni, je dulezité aby neobsahoval vady. Musi spliovat
pozadavky zdkaznika, udrzovat si stale stabilni kvalitu a plnit pozadavky, které jsou na

produkt nebo sluzbu kladeny.**

Objektivni kvalita je vysledkem fyzického popisu produktu. Kvalita subjektivni je u kazdého

. e r g C Lca g 22
zakaznika jina, jelikoZ je ovlivnéna jeho oCekavanim.

! SPEJCHALOV A, Dana. Management kvality. vyd. 3. Praha: Vysoka $kola ekonomie a managementu, 2011,
22 s. ISBN 978-80-86730-68-4.

2 CETLOVA, Helena. Marketing sluzeb. 4. vyd. Praha: Bankovni institut vysoké 8kola, 2007, 178 s. ISBN 978-
21 80-7265-127-6.
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5 HODNOCENI KVALITY POMOCI MYSTERY
SHOPPINGU

Mystery shopping v prekladu znamena ,,fiktivni nakup". Spada mezi pozorovaci techniky a
fadi se mezi nejCastéji vyuzivané. Zkouma kvalitu poskytovanych sluzeb a produktti u vlastni
&i konkurenéni firmy. Clovék, ktery provadi mystery shopping se nazyva mystery shopper a
vystupuje v roli bézného zakaznika, ktery si jde produkt koupit, vyzkousSet a poté hodnoti,
pomoci zpétné vazby, kvalitu sluzeb a produktu. Jako hodnoceni se nejCastéji vypliuje

podrobny dotaznik.”®
Zpravidla se pomoci mystery shoppingu zkouma:
e pocet zaméestnancl
e (as pfichodu obsluhy po zasednuti ke stolu
e zda-li je vlidny pozdrav
e otazky obsluhy pro vybrani vhodného produktu
e druhy pfedvedenych vyrobku
e prodejni argumentace
e navrh prodeje dodate¢nych produkti
e rychlost sluzeb
e pozvanka k opétovné navstéve
e vzhled provozovny
e (istota

e celkovy doj em?

2 KARLICEK, Miroslav. Zaklady marketingu. 2., pfepracované a rozsifené vydani. vyd. Praha: Grada, 2018, 35
102 s. ISBN 978-80-247-5869-5

? BURDA, Alexandr a Eva VAVRECKOVA. Mystery shopping: analyza. Opava: Slezska univerzita v Opavé,
Filozoficko-ptirodovédecka fakulta, Ustav lazefistvi, gastronomie a turismu, 2014. ISBN 978-80-7510-132-7.
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Klasicka podoba mystery shoppingu je téméf nezavisld na modernich technologiich.
Vyzkumnik mé pfedem pfipraveny scénat, podle kterého vystupuje, ale je také dulezité, aby

byl mystery shopper schopen improvizovat pii ne¢ekanych situacich.”

6 AMBIENTE

Ambiente vzniklo v porevolu¢nim obdobi, konkrétné roku 1995. Spole¢nost zalozili Tomas
Karpisek, Katetina Vesela a jeji bratr Petr. Koncept restauraci Ambiente pfisel s revoluc¢nim
ptistupem ke gastronomii v Cechach. ,,Nastavil zahranicni standard sluzeb za ceny drZici se
na hranici mezi kategorii luxusni a levnou. Zavedl idedalni pomér mezi kvalitou a cenou

126

pokrmu."” K dosazeni pozadované kvality vyuziva Ambiente kvalitni suroviny, které pochézi

od lokalnich dodavatelu.

Prvni restaurace byla oteviena v Manesov¢ ulici v Praze a nesla ndzev The Living restaurant.
Dokézala si vybudovat prestiz a restaurace se t¢Sila z velké navstévnosti jak mistnich, tak i

zahrani¢nich zakaznikd.?’

V pribéhu dalSich let byly otevirdny stale nové a nové restaurace Ambiente, které ptichdzi
taktéz do obliby zakazniki. Jednd se o nize jmenované restaurace, které diky své kvalité
vyzdvihuji prestiz Ambiente. Ve spolupraci se Staropramenem vytvoifilo Ambiente koncept

Potreféné Husy, kter4 je dodnes velkym a oblibenym fetézcem po celé Ceské Republice.
Seznam a stru¢ny popis provozoven Ambiente:

e Bufet - nachazi se na Praze - Karlin misto byvalého bistra Grils. Vznikl v tésném
sousedstvi, a izce spolupracuje se sousednim pivovarem Dva kohouti. Nabizi jejich
pivo a naopak navstévnici v pivovaru si mohou piinést pokrmy z Bufetu. Bufet je

S 4

ceskym fast foodem a vytvafi jidla, které jsou kazdému zndma, jako tizek v chlebu,

% TAHAL, Radek. Marketingovy vyzkum: postupy, metody, trendy. Praha: Grada Publishing, 2017. Expert
(Grada). ISBN 978-80-271-0206-8.

% Kudy z nudy - Ambiente znamen4 ,,piijemna atmosféra“ — a pravé takové jsou Ambiente Restaurace!. Kudy z
nudy - Homepage [online]. Copyright © 2020 CzechTourism [cit. 29.07.2020]. Dostupné
Z: https://www.kudyznudy.cz/aktuality/ambiente-znamena-prijemna-atmosfera-a-prave-ta

27 Zalozeni Ménesky - Jidlo a radost. Jidlo a radost - Ukazujeme, jak to funguje u néis v Ambiente [online].
Dostupné z: https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/zalozeni-manesky/ [cit. 29.07.2020].
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uzené v chlebu aj. za pouziti kvalitnich surovin od mistnich dodavatelii a ovéfenych

postupi®®

e (Cukrarna Mysédk - cukrarna pana FrantiSka MySaka vznikla jiz v roce 1911 a slavila
velky uspéch, ktery naruSila az zména politického rezimu. Nachazi se ve Vodickove
ulici na Praze 1.Cukrafské vyrobky byly znamé a oblibené Siroko daleko a lidé dnes
mohou uz 80 let chodit na vyhlaSeny zmrzlinovy pohdr z vanilkové zmrzliny,
karamelu, Slehacky s trochou kdvy a griliaSe. MySak ma velmi bohatou historii.
Ptipravovali se zde dorty pro prezidenta Masaryka a jejich marcipan se dostaval na
Svétovou vystavu v Bruselu. Roku 2007 Ambiente piebralo prostory a navazalo na

poctivou prvorepublikovou vyrobu.?®

e Kuchyn - restaurace Kuchyn se nachdzi v Salmovském palaci na Hrad¢anském
namésti.Kuchyn nabizi poctivou Ceskou gastronomii pod vedenim $éfkuchaie Marka
Janoucha a peclivé osetiené pivo z Plzeniského prazdroje. Restaurace se dostala béhem
karantény kvuli epidemii Covid-19 v roce 2020 do insolvence, nicméné dostala
druhou Sanci a podatilo se ji znovu otevrit. Koncept restaurace je zalozeny na tom, ze

hosté mohou doslova nahlédnout pod poklicky hrncii a vybrat si pokrrn.30

e Restaurace Brasileiro - U Zelené zaby, Slovansky dim, Brasileiro jsou restaurace
zam¢efené na koncept brazilské kuchyné. Konkrétn€ se jedna o pfipravu masa -
churrasco a zplsob podavani - rodizio. Riizné druhy masa jsou grilovany na Spizech a
nasledné ofezavany hostu na talif. Jedna se o styl ,,snéz co mizes", tudis si zdkaznik
zaplati cenu za degustaci a mize neomezené konzumovat speciality z grilu a

salatového bufetu.

e Dva kohouti - jedna se o pivovar zalozeny dvéma profesionaly Adamem Matuskou a

%8 Bufet — novy soused pivovaru Dva kohouti - Jidlo a radost. Jidlo a radost - Ukazujeme, jak to funguje u nds v
Ambiente [online]. Dostupné z: https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/bufet-novy-soused-pivovaru-dva-
kohouti/ [cit. 29.07.2020].

2 prazska cukrarna Mysak s tradici od roku 1911. Mysdk — ceskd cukrdrna v srdci Prahy od Ambiente [online].
Dostupné z: https://www.mysak.ambi.cz/historie/ [cit. 29.07.2020].

% Druh4 8ance pro Kuchyi. Restaurace na Prazském hradé nakonec pfece jen znovu otevie. Forbes [online].
Copyright © 2020 MediaRey, SE [cit. 30.07.2020]. Dostupné z: https://www.forbes.cz/druha-sance-pro-
kuchyn-restaurace-na-prazskem-hrade-nakonec-prece-jen-znovu-otevre/
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LukaSem Svobodou, ktery je vycepni mistr Lokalii. Vafené pivo je ,,dvandctistupiiovy
lezak plzenskeho typu". Samoziejmosti jsou nejlepsi podminky pro perfektni oSeteni,

skladovani a ¢epovani piva.31

Pizza Nuova - ,, Peceme neapolskou pizzu cisté prirodni chuti. Vilime ji podle
strezené tradice Verace Pizza Napoletana a peceme na bukovém dievu v peci
z Neapole." Tak zni pfedstaveni restaurace podle jejich vlastnich slov. Nuova je

pravou Italskou restauraci a mimo pizzu se specializuje i na Cerstvé téstoviny.32

Pastacaffé Vézenska - uz podle nazvu restaurace je ziejmé, Ze se Pastacaffé nachazi na
ulici Vézenska a zaméfuje se na domaci téstoviny a italskou kuchyni. Mimo restauraci
funguje také jako kavarna, kde je podavana kava Tonino Lamborghini. Velky vybér
kavy dopliuji snidafiova menu a italské speciality. Kuchati zde pfipravuji moderni

jidla z Cerstvych surovin, stejn¢ jako domaci dorty a dezerty.33

Pasta Fresca - restaurace Pasta Fresca sidli na Praze 1 v ulici Celetna. Zamétuje se
taktéz na italskou kuchyni, konkrétné na téstoviny. V menu ale nalezneme i vybér z

predkrmi, ryb, pokrmil z masa, saléty, vie ve stylu Italie.**

Café Savoy - ve stylu videniské kavarny ptisobi velmi ptivétivé. Hned z rdna je mozné
si zde zakoupit Cerstvé upecené croissanty s vyberovou kavou. Pti obédé je favoritem
tfizek s bramborovym saldtem a do odpoledne je mozno zakoupit vyhlaSené snidanoveé

menu. Café Savoy sidli na Praze5 v ulici Vitézna.*

Eska - vyhlasena restaurace se skvélou pekarnou. Eska se prezentuje vyjimeénym

domacim chlebem pecenym na bukovém dieveé v peci pfivezené az z Itdlie. Vyznacuje

3! Dva kohouti jsou venku! - Jidlo a radost. Jidlo a radost - Ukazujeme, jak to funguje u nis v Ambiente [online].

[cit. 30.07.2020]. Dostupné z: https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/dva-kohouti-jsou-venku/

%2 Restaurace Pizza Nuova - Ambiente. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit. 30.07.2020]. Dostupné
z: http://www.pizzanuova.cz/cz/

%% Kudy z nudy - Pasta Caffé v Praze. Kudy z nudy - Homepage [online]. Copyright © 2020 CzechTourism [cit.

30.07.2020]. Dostupné z: https://www.kudyznudy.cz/aktivity/pasta-caffe-v-praze

% Italsk4 restaurace Pasta Fresca - Ambiente. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit. 30.07.2020]. Dostupné

Z: http://pastafresca.ambi.cz/cz/

% Café Savoy — Kavarna videiiského stylu s vlastni pekérnou. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit.
30.07.2020]. Dostupné z: http://cafesavoy.ambi.cz/cz/
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se kiupavou kiirkou a dlouhou cerstvosti. Momentalné jsou v nabidce dva druhy
chleba a to Chleba 33 a Chleba 66. Cislo v nazvu ozna¢uje pomér Zitné mouky v
receptu. Mimo chleba je mozné v pekarné najit polévky i sladké pecivo, spolu s

o . 36
vybérovou kavou.

Lokaly - Dlouhaaa, Hamburk, Nad Stromovkou, U Bilé kuzelky, U Zavadilt, Koruni,
Pod Divadlem (Plzent), U Caipla (Brno) - restaurace Lokal tvofi koncept typickych
staroCeskych restauraci, s poctivou Ceskou gastronomii a peclivé oSetienym pivem.
Jsou ladény do prvorepublikového designu a na menu je k nalezeni poctiva Ceska
kuchyng, kterd je podle osvédcenych receptur na velmi vysoké urovni. Restaurace
Lokal se snazi skloubit kvalitu a tradici s nizkou cenou. Prvni otevieny Lokal byl roku

2009 v ulici Dlouha a t&sil se z velké obliby zakaznikd.

Kantyna - specializuje se na ¢eské hovézi a vepiové maso, mimo jiné na to poukazuje
i logo ve tvaru kosti. Nachazi se na ulici Politickych vézid. V Kantyné se pfipravuje
maso na otevieném ohni, ktery dodava pokrmim specifické koufové aroma a
vyjimecnou chut. Zajimavosti restaurace, je feznictvi umisténé pii vchodu do
podniku, kde si zdkaznim muze vybrat konkrétni kus masa, ktery mu bude pfipraven,
nebo si zakoupit maso ¢i masné vyrobky s sebou. Dodavatelem do Kantyny je Amaso,
které poskytuje prvotiidni kvalitu. Atmosféra restaurace dostavd svému nazvu, proto
Kantyna nepiimé rezervace a své misto si kazdy hleda sam. Zakaznici si chodi pro
pokrmu k pultu s ticem a v prvorepublikovém stylu restaurace vybiraji pokrmy

pfipravené na vysoké gastronomické arovni.*’

NaSe maso - tvaii prodejny NaSe maso je feznik FrantiSek KSdna mladsi, ktery se
feznickému femeslu nauéil od svého otce. Nase maso se soustied’uje na Cesky strakaty
skot a Pfestického vepte. Sidli ve znamé ulici Dlouha a nabizi prodej masa a masnych
vyrobku s sebou, nicméné neni pro mistni kuchafe problémem pfipravit pokrmy z
jejich sortimentu piimo na prodejné. Vyrobky z masa jim dodava ptidruzeny podnik

Amaso, ktery patii taktéZ po zastitu Ambiente.

% o pekarng | Restaurace s pekarnou Eska Karlin. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit. 31.07.2020].
Dostupné z: http://eska.ambi.cz/cz/pekarna/o-pekarne

%" Kantyna oteviela. Jaka je? - Jidlo a radost. Jidlo a radost - Ukazujeme, jak to funguje u nés v

Ambiente [online]. [cit. 31.07.2020] Dostupné z: https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/kantyna-otevrela/

26


http://eska.ambi.cz/cz/pekarna/o-pekarne
https://www.jidloaradost.ambi.cz/clanky/kantyna-otevrela/

e Bokovka - Bokovka je podnikem specializujicim se na vino. Sommelier Roman
Novotny se stard o spokojenost zakaznik(.V nabidce je velké mnozstvi kvalitnich vin,
které vybizi k posezeni s pfiteli. Mimo vina je samoziejm¢ sortiment obohacen o
pochutiny k vinu, jako jsou tfeba syry vSeho druhu z celého svéta. Stejné jako prvni z

Lokali - Dlouhaaa a NaSe maso se Bokovka nachdzi na Dlouh¢ ulici v centru Prathy.38

e La Degustation Boheme Bourgeoise - restaurace ocenéna Michelinskou hvézdou,
ktera povznasi gastronomii na GipIn& novou tiroveii. Séfkuchaiem je Oldiich Sahajdak
Restaurace La Degustation pfipravuje specialni menu inspirované ¢eskou kuchyni, pfti
které¢ vyuziva ty nejkvalitn€j$i suroviny od lokdlnich dodavatel. Menu je vzdy
sezonni a inspirované pfirozenymi ptirodnimi cykly. ,,Pripravujeme-li zvérinu, zajimd
nas, co dané zvire ji, v jakém prostiedi Zije, jak rocni obdobi meni jeho chute." Pti
parovani vin s pokrmy vyuzivaji i vina od malych evropskych vinaii, s dirazem na

puvod hroznd.*

e Amaso - Specializuji se na &eské hovézi, konkrétné na Cesky strakaty skot a
Prestického vepie. Po mnoha letech zkoumani pfisli mistfi feznici v Amase, zZe klicem
pro dokonalou chut masa je spravny postup zrani. Pro spravné zrani masa jsou
vybirany konkrétni kusy dobytka, u kterych se poctivé dohlizi na stravu, porazku a
celkové zachizeni se zvifetem. Reznici z Amasa po spravném vyzrani masa zuZitkuji
kazdy kousek z poraZzeného zvifete. V. Amase je vyuzivana jak metoda suchého zrani,
ktera je kvalitngj$i, ale zaroven i draz$i a ndro¢né&jsi, tak 1 metoda mokrého zrani, ktera
probiha ve vakuu. Suchym zranim se zpracovavaji celé ¢tvrté zvitat 1 vice nez padesat

dni. Je diilezita neustala kontrola teploty a proudéni vzduchu, pH a senzorické faktory

masa.

Amaso vyrabi také veskeré uzeniny, které jsou nasledné spolu s masem vyuzivany v

ostatnich restauracich jako jsou napftiklad Lokal a Kant}'/na.40

% Co k vinu | Vinny klub a obchod Bokovka. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit. 31.07.2020]. Dostupné
z: http://www.bokovka.com/cz/co-k-vinu

% La Degustation Bohéme Bourgeoise — podnik v centru Prahy s hvézdou Michelin. La Degustation Bohéme
Bourgeoise — podnik v centru Prahy s hvézdou Michelin [onling]. [cit. 31.07.2020] Dostupné
z: https://www.ladegustation.cz/

0 AMASO. [online]. [cit. 31.07.2020] Dostupné z: http://www.amaso.cz/cz/#stareni
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II. PRAKTICKA CAST

Metodologie

Bakalatska prace Analyza vybranych provozoven Ambiente, se zaobird analyzou a néaslednou
komparaci tfi restauraci znacky Ambiente. Dvé provozovny sidli v centru hlavniho mésta

Prahy a tfeti v centru druhého nejvétsiho mésta, Brna.

V teoretické Casti jsou v ramci naplnéni cilii charakterizovany standardy kvality a standardy
nabidky gastronomické provozovny (jidelni listek, ndpojovy listek a menu) s vyuzitim reSerse
citovanych zdroji. Rovnéz je definovana metodika pro porovnani nabidky sluzeb v
analytické ¢asti.

Vzhledem ke stanovenym ciliim je v praktické Casti vyuzito analyz, které jsou zacileny na
zmapovani prostfedi vybranych provozoven v Brn¢ — Lokdl U Caipla, v Praze — Pizza Nuova
a Restaurace Kantyna. SWOT analyza zkoumd mozZnosti silnych stranek, slabych stranek,

prilezitosti a hrozeb.

Dalsi cast se vénuje metodice mystery shoppingu s vyuzitim protokolu ke zhodnoceni urovné
nabidky a kvality poskytovanych sluzeb. Protokol vyuziva tabulky s bodovym hodnocenim.
Pro vyssi efektivitu a transparentnost je vyuzito techniky $kalovani v rozsahu 1-5 bodu.

(popsat co znamenaji jednotlivé body...).

Nasledné vyhodnoceni mystery shoppingu je graficky zpracovano v tabulce pro vsechny

hodnocené provozovny.

Syntézy je vyuZivano pro vyhodnoceni vysledkli Setfeni a realizaci nadvrhu a doporuceni

V ramci pouzité metodiky.
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7 ANALYZA VYBRANYCH PROVOZOVEN AMBIENTE

Vzhledem ke stanovenym ciliim bakalafské prace byly vybrany tii provozovny spolec¢nosti
Ambiente. Setfeni v Brné zastupuje spoleénost Lokal U Caipla, ktery se nachazi v srdci mésta.
Nasleduji dvé prazské provozovny - italska restaurace Pizza Nuova a restaurace zaméfena
pievazné na vyrobky z masa Kantyna. Provozovny budou piedstaveny co se tyka interiéru,
jidelniho a néapojového listku, komunikace se zakazniky skrze média, ptistup k restauraci,

parkovani a bude provedena analyza pomoci mystery shoppingu.

7.1 Lokal U Caipla

U Caipla
Jgkat

Obrdazek ¢. 1- logo restaurace

zdroj: Rozcestnik Lokal | Lokal. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit. 07.08.2020].

Dostupné z: http://lokal.ambi.cz/cz/rozcestnik

Analyza restaurace Lokal U Caipla
Zékladni informace o provozovné:
Nézev: Lokal u Caipla

Sidlo provozovny: Kozi 115/3

Meésto a PSC: Brno 602 00

Tel. kontakt: +420 731 594 671
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Email: ucaipla@ambi.cz

Webova adresa: Lokal U Caipla - Ambiente. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit.
02.08.2020]. Dostupné z: http://lokal-ucaipla.ambi.cz/cz/

Odpovédny vedouci: Petr Opalka

Séfkuchai: Martin Malina

Provozovatel: Forlok, s.r.o. IC:02514150

Oteviraci doba: Pondé¢li az ¢tvrtek od 11:00 - 24:00
Patek a sobota od 11:00 - 01:00
Nedéle od 11:00 - 22:00

Oteviraci doba se muze liSit béhem statnich svatkd, nicméné o zménach jsou zakaznici

informovani pomoci socialnich siti.

Lokal U Caipla se nachazi na ulici Kozi, pfimo v srdci Brna, kousek od nameésti Svobody.
Jedna se tedy o velmi frekventované misto. V okoli se nachézi velké mnoZstvi vyhlaSenych
barit a podnikd, oblibenych pro vecerni zabavu. Nedaleko najdeme zastavku méstské

hromadné dopravy ,,Ceska", ktera slouZi jako jeden z hlavnich dopravnich uzla v centru Brna.

Interiér restaurace je ladén do stylu prvni republiky. Dominuje dievéné obloZeni stén s
podsvicenymi tematickymi a vtipnymi vzory z hospodského prostfedi. MizZeme zde vidét
motivy piva, dobrého jidla, alkoholu, Stamgastli a také dominant mésta, ¢i sportovnich vzort.
Hned pfi vchodu do restaurace zaujme velky vycep, skrz ktery lze vidét pivni tanky, které
dokonale dokresluji prostiedi restaurace. Dalsi ze specifickych designovych doplitkkii jsou
nasténné tabule, do kterych se vkladaji cedulky s nazvy pokrmi, které je momentalné¢ mozné
objednat. Stoly a lavice jsou tvofeny z mohutnych kust dieva, které ptisobi v restauraci velmi
elegantné. Zajimavym stylem jsou vyzdobeny toalety v restauracich Lokal. Cast stén je zde
polepena vystiizky z novin, Casopisu a fotografiemi. Zbytek mistnosti je popsan rdznymi

vzkazy od navstévnikd, ¢i vtipnymi citaty.

Jednim z nejzajimavéjSich designovych, ale 1 funkénich prvkd, je tzv. obédovy bufet, ktery
slouzi k vydavani hotovych pokrmil z obédového menu. Jedna se o rezon s ohfivacimi vanami,
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kde se nahfivaji talife a hotové pokrmy v gastronadobach. Tohle vydejni misto je velmi
uzitecné jak pro personal, tak i pro zdkaznika, ktery dostane svoji objednavku v kratSim
Casovém rozmezi. Persondlu tento vydej Setfi Cas i energii, protoze se nachazi blize nez
standardni vydej v kuchyni. Obsluhuje ho jeden z kuchaia, ktery si predem pfipravi do
gastronadob pokrmy, jako naptiklad rtzné druhy omadcek, pfiloh, ¢i polévky a podle

objednévek uz jen serviruje a posila jidla na vybrany stil.

Interiér provozovny je dekorovan odpovidajicimi drobnymi pfedméty a dopliky, které ale v
zékaznikovi zanechaji pfijemny dojem. Jedna se o pivni pod tacky s humornymi obrazky a
napisy s tématikou piva, nebo svate¢ni talite, které se pouzivaji ve svatcich a o vikendech, na
kterych mtizeme najit taktéz vtipné napisy ohledné gastronomie, které zakaznik objevi po

dojedeni svého pokrmu.

Analyza jidelniho listku

Jidelni listek restaurace Lokal U Caipla je velmi jednoduchy a ptehledny. Je tvofen tfemi
sloupci, kde v prvnim z nich najdeme nazev pokrmu, nasledné gramaz a cenu v K¢. Jidelni
listek se sklada z predkrmd, polévek, specialit Lokalu, hlavnich ¢i svatecnich jidel (podle dne),
lehkych a bezmasych jidel, ptiloh, salati a dezertd. Je také dllezité zminit, Ze se jidelni listek
dvakrat za den méni. Od 11h do 17h se jedna o poledni menu, a od 17h do 21:45 je ptipravené
vecerni menu, ve kterém ve vSedni dny piibude naptiklad Cerstvé michany tatarak a zebra. O
vikendech a ve svatcich je pfipraveno svateCni menu, které je po cely den stejné. Od 21:45 se
listky opét vymeéni a pfichazi na fadu no¢ni nabidka, ve které si zdkaznik mulZe vybrat z
uzenin, a studenych jidel, jako jsou utopenci, hermeliny, Skvarkova pomazanka a dal$i. V této

nabidce je mozné si jeSté objednat horkou polévku, nebo dezert.

V sekcei predkrmil najdeme tradi¢ni ceské speciality, vytvorené z téch nejkvalitnéjSich surovin.
Patii sem napfiklad Prazskd Sunka se smetanovym kifenem, tlaCenka s cibuli a octovou
zalivkou, gothaj, pivni syr, olomoucké tvartizky a veSkeré uzeniny, jako jsou parky a klobasy,

které vytvati a dodava jedna z dalSich provozoven Ambiente - Amaso.

V sekcei polévek ma zpravidla zdkaznik v Lokalu na vybér jednu ze tii polévek. Jednu z nich
vzdy tvoti vyvar, bud’ slepici, nebo hovézi, ktery je doplnén, bud’ vajecnymi nudlemi, nebo
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nudlemi celestynskymi, strouhanim, jatrovymi knedlicky, nebo vaje¢nym svitkem. Druhou
polévkou je tradicni drStkova a tfeti polévka je kazdy den jind, miZze se jednat napiiklad o

polévku ¢ockovou, fazolovou, gulaSovou, zelnacku a spoustu dalsich.

Mezi hlavni speciality Lokalu patii Smazeny syr vyzraly Sest tydnli, smaZeny na piepusténém
masle s domadci tatarskou omackou, nebo 500g veptrova Kotleta jak Brno s kosti. Jako dalsi
speciality v listku nalezneme veptova Zebra na tmavém pive, tatardk s topinkami, rizné druhy
steakli nebo kuieci prsicka na houbovém koteni a dal$i pokrmy, které kuchaii v konkrétni den

zvoli do nabidky.

Svatecni jidla jsou tvofeny Svickovou hovézi peceni na smetané€, riznymi variacemi gulase,
kufecim a veprovym fizkem a ostatnimi pokrmy, které jsou pro konkrétni den naplanovany.
Poledni menu je za zvyhodnénou cenu a skldda se z hlavniho jidla a polévky. V restauraci
jsou také dny, ve které mohou zakaznici pravideln& pfijit na své oblibené jidlo. Jedna o

¢tvrteéni sekany holandsky fizek, nebo pateéni Spanélské ptacky s ryzi.

Nasleduji lehka a bezmasa jidla, ve kterych zpravidla najdeme sélat s kufecimi prsicky a
Sopsky salat. Tato nabidka je Casto doplnéna o dalsi bezmasa jidla, jako naptiklad zeleninovy

perkelt, kapustové karbanatky.

Mezi piilohami nalezneme knedliky, at uz houskové ¢i bramborové, vaifené a opecené
brambory, bramborovy salat, ryzi, peCivo, ale také tatarskou omacku, a vyjimecné i

bramborovou kasi a kolinka.

Mezi salaty jsou zatazeny piilohové salaty, které se méni podle sezoénnich surovin. V 1été zde
najdeme napfiklad mrkvovy a okurkovy salat, v zim& ptevlada salat z cervené fepy a zelny

salat s kifenem.

Posledni kategorii jidelniho listku jsou dezerty. V dezertech je k prodeji rakvicka se §lehackou

a tvarohovy kola¢ s jablky, Svestkami, nebo letnim-sezonnim, ovocem.

Analyza napojového listku

Napojovy listek se designové velmi podoba listku jidelnimu. Listek je rozdélen na Pivo,

Alkoholické napoje, Alkoholické limonady, Michacky, Nealkoholické napoje, Teplé napoje a
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Vina. Stejn¢ jako u jidelniho listku je u kazdé polozky uvedena cena v K¢ a u vybranych

polozek také objem.

Restaurace nabizi peclivé oSetfené pivo Plzeiiského prazdroje. Dale nabizi pivo Kozel ¢erné
nefiltrované a nealkoholické pivo Birell. Prvni dva zminéné druhy piv jsou v listku rozdéleny

podle vycepniho slovniku na ,,$nyt", ,,mliko", a ,,rovné Skopek".

Do dalsi skupiny alkoholickych napoju patii destilaty s vy$sim obsahem alkoholu. Nalezneme
zde jako specialitu Slivovici LOKAL z roku 2014. Nasledné poté dal§i druhy slivovic od
jinych vyrobct, jako tfeba Vizovickou slivovici, Navratilovu, Kosher, Kleiner Silver Plum.
Mimo slivovice jsou zde rizné druhy hruskovice, merunkovice, ofechovice, whisky, vodka,

absinth, borovicka a dalsi.

Zajimavou skupinou jsou alkoholické limonady. V Lokalu mizeme ochutnat malinovou,

pomerancovou nebo citronovou pivni limonadu a zkvaseny jablecny most Kingswood.

Jako posledni skupinu, kde nalezneme alkoholické népoje je sekce Michacky. Zde jsou pouze

dva michané napoje a to - Kozel v travé a Bradka staryho kozla.

Co se tyka nealkoholickych napoji, podnik nabizi jako specialitu, doméci malinovou
limonadu. Lokélni Caiplovu dvanactku, rizné druhy sodovek, kofolu, tonic,vineu a perlivou

¢i neperlivou vodu.

Predposledni skupinou jsou teplé napoje. Zde najdeme typy kavy jako je espresso,
kava ,turek" a videnska ¢i alzirskd kava. Teplé napoje zahrnuji vice druhi ¢aje, horkou

malinovku, svatfék, grog a horkou griotku.

Na zavér napojového listku jsou uvedeny druhy nabizenych vin. Konkrétné se jedné o
Ryzlink vlassky 2018, suché - Naturvini, vinaf Patrik Stasko

Rose Zweigeltrebe 2018, suché - vinatstvi Kosik

Cabernet Moravia 2018, suché - vinaistvi Sukal

Sekt brut, methode charmat, cuvée - Naturvini, vinar Patrik Stasko
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INTERNI

Internetové stranky a socialni sité

Internetové stranky Lokalu jsou jednoduché podle vzoru Ambiente, piehledné a navstévnik

nema problém s nalezenim vsech informaci. K nalezeni je zde menu na urcity den, napojovy

listek, galerie, moznost vytvoreni online rezervace. Jsou zde i odkazy na stranky Ambiente,

kde najdeme seznam chystanych akci, darkové poukazy, karty, ale také i seznam restauraci

patiicich do Ambiente a spoustu dalSich informaci.

Parkovani

Parkovaci mista, vzhledem k poloze v centru mésta, Lokal nenabizi a je zde problém s

odstavenim vozidla v blizkém okoli. Nejlepsi variantou je tedy vyuziti méstské hromadné

dopravy, jejiz zastdvky jsou v blizkosti restaurace.

SWOT analyza Lokal U Caipla

Pozitivni

Silné stranky

STRENGTHS

Negativni/Skodlivé
Slabé stranky
WEAKMNESSES

e - B B R S U

poctiva ceska kuchyné

1 chybi letni zahradka

SEZONMNI menu

2 kratii oteviraci doba (velky noéni Zivot v centru Brna)

tankove pivao, wsoka pivni kultura

3 moinost wprodani pokrmi

rychlost obédové nabidky

4 wEE| ceny whranych pokrmi

Cistota, hygiena

5 Nizka kapacita (ve vefernich hodinach pfepinéno)

pravidelné Ekolena obsluha

6

7

PrileZitosti Hrozhy

EXTERNI

OPPORTUNITIES

THREATS

patfici do skupiny ambiente

1 konkurence, kvili poloze v centru

dobra poloha v centru

2 standardy souvisejici s konceptem Lokal

kvalitni a lokalni gastronomii

3 chybi parkovad mista

kulturni akce v centru [vice zakaznikd)

4 wysokynajem

velké mnoistvi studentd a mladSich lidi (vice utraci)

5 zményv legislativé

6

7

obrazek ¢.1 - SWOT analyza, vlastni tvorba

34




Struéné shrnuti: Silné stranky pfevazuji nad slabymi, nicméné je dilezité sledovat hrozby
zejména v konkurenci a nadéale vyuzivat lokdlnosti pokrmti a dalSich pfilezitosti k vétSimu

rozvoji restaurace.

7.1.1 Mystery shopping Lokal U Caipla
Datum: 22.2.2020 12:20

Prvni dojem pfi X

vstupu do restaurace

Komentar k hodnoceni: Restaurace ptsobi piijemnym dojmem, diky interiéru a uspotadani

stolt si host pfipada jako v typické staroceské restauraci, kterd je zarovenn moderni a utulna.

Obsluha - ptivitani, X
prichod ke stolu

Komentar k hodnoceni: Piijemné chovani obsluhy ihned po ptichodu, pfivitani.

jidelni a napojovy X
listek

Komentar k hodnoceni: Jidelni i napojovy listek je velmi jednoduchy, prakticky a prehledny.

Tabule s pokrmy visici na zdi hezky dokresluje atmosféru.

komunikace personalu X

Komentar k hodnoceni: Pohotova a rychla komunikace personalu, nicméné pii velkém

poctu zédkaznika delsi prodleva.
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Vzhled pokrmi

X

Komentar k hodnoceni: Jelikoz se jednd o tradi¢ni ¢eské pokrmy, servirovani neni nijak

napadité a kreativni. Nicméné& koresponduje s prostiedim Lokalu.

chut’ pokrmt

X

Komentar k hodnoceni: Chuté i viin¢ pokrmu byly vyborné, skvéle dochucené. Velka

vyhoda je moznost ptidat si pfilohu, omacku podle chuti zcela zdarma.

nabidka dezertu, kavy

Komentaf k hodnoceni: Po hlavnim chodu nabidnuti kavy, tudiz hodnoceni plnym poctem

bodu.

éistota restaurace

X

Komenta¥ k hodnoceni: Cistota perfektni, nové pivni pod tacky, nijak neza$pinény jidelni

ani napojovy listek.

Cistota a vybaveni

toalet

Komentai k hodnoceni: Cistota toalet v potadku, standardni vybaveni - mydlo, papirové

utérky, toaletni papir, osvézovace vzduchu, v§eho dostatecné mnozstvi.
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Vzhled a Cistota

nadobi

Komentar k hodnoceni: Talife teplé, ¢isté a pribory byly tthledné zabaleny do papirového

ubrousku.

Obsazeni v dobé

navstévy

Komentar k hodnoceni: V dobé ob&dii znacné vytiZeni restaurace, hodné hostu.

atmosféra restaurace

X

Komentafr k hodnoceni: Pti velkém poctu zakazniki je v restauraci zna¢ny hluk. Zajimavy

interiér spolu s ptijemnou obsluhou a dobrym jidlem vSak tvoii skvélou atmosféru.

celkovy dojem

X

Komentai k hodnoceni: Restaurace si zakladd na
jednoduchosti a kvalité, profesiondlnim personalu a
poctivém ceském jidle. Je Cistd a utulna, ale nicim
zvlast nevynika. Pfesto je navStéva Lokalu velmi

pfijemna. 4/5

Obrazek ¢. 2: vlastni tvorba (Svickova na smetane a

veprova kotleta s kroupami)
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7.2 Pizza Nuova
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Obrdazek ¢.3 - logo restaurace Nuova

zdroj: Restaurace Pizza Nuova - Ambiente. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit.
07.08.2020]. Dostupné z: http://www.pizzanuova.cz/cz/?land_off=1

Ziakladni informace o provozovné:
Nézev: Pizza Nuova

Sidlo provozovny: Revoluc¢ni 1
Mésto a PSC: Praha 1 110 00

Tel. kontakt: +420 731 221 803 308
Email: pizzanuova@ambi.cz

Webova adresa: Restaurace Pizza Nuova - Ambiente. [online]. Copyright © Ambiente 2020
[cit. 02.08.2020]. Dostupné z: http://www.pizzanuova.cz/cz/

Odpovédny vedouci: Marek Landsinger

Séfkuchat: Radek Pecko

Provozovatel: NUOVA, s.r.0.
Revolucéni 655/1, Praha 1

1C:27242811
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Oteviraci doba: Po-Ne 11:30 - 23:30

Restaurace Pizza Nuova se nachazi na ulici Revoluéni v centru meésta Prahy. Interiér
restaurace je tvoreny v modernim stylu za pouziti difeva a Cernych elegantnich doplnki.

Restaurace také disponuje détskym koutkem.

Nuova se prezentuje tradicni pravou Neapolskou pizzou, kterou podle jejich slov vali rucné
podle stiezené tradice Verace Pizza Napoletana. Pecou ji na bukovém dievu v peci z Neapole.

Vyuzivaji pfi tom italské rajéata San Marzano, buvoli mozzarelu a extrapanensky olivovy olej.

zdroj: Restaurace Pizza Nuova - Ambiente. [online]. Copyright © Ambiente 2020 [cit.
02.08.2020]. Dostupné z: http://www.pizzanuova.cz/cz/

Analyza jidelniho listku

Co se tyka menu, je nejvetsim lakadlem restaurace - Neapolska degustace. Jedna se o sluzbu,
pii které je degustovano z fady neapolskych pizz a domacich téstovin. Degustace se jesté deli
na Antipasti bufet, ktery zahrnuje pouze italské uzeniny, predkrmy, salaty a syry. Degustace
Neaopol naopak vynechdva ptedkrmy a specializuje se na hlavni chody. Jako posledni

moznost k vybéru je Degustace kampanie, kterd zahrnuje jak predkrmy tak hlavni chody.

Mimo nabidku degustace, si host muize vybrat z Siroké nabidky poledniho listku. Na listku je
mozné najit krom neapolské pizzy, velké mnoZzstvi domacich italskych té€stovin a pokrmt z
nich vyrobenych, jako napiiklad lasagne, Spagety bolognese, carbonara a dalsi. Restaurace
Nuova nabizi 1 stejkovd masa z ¢eského hovéziho doddvaného spolecnosti Amaso. Nechybi

ani italské dezerty jako jsou tiramisu, panna cotta, nebo mascarpone s malinovou omackou.

Analyza napojového listku

Napojovy listek je velice piehledny a ladény do jednoduchého klasického designu Ambiente
restauraci. Najdeme zde velmi Siroky vybér ndpoji a riznych druhtt vin. K vybéru
z nealkoholickych népojl jsou doméci limonady vice druhti, ¢erstvé vymackané dzusy, vody,
sycené napoje. U teplych napoji je k vybéru ze spousty €aji a to jak sypanych, bylinnych ¢i
saCkovych. Nechybi ani kvalitni kdva znacky Danesi Gold.
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Restaurace disponuje Sirokou nabidkou vin. Nalezneme zde vina rozlévand, bild, rizova,
cervend a Sumiva. Na specialni vinné karté se nabidka jesté rozsifuje o spoustu kvalitnich vin
prevazné z Italie. Najdeme zde ale i vina Ceskéd a moravska. Nejdraz§im vinem v nabidce je

Barolo Monfortino Riserva 2013 Giacomo Conterno, Piemonte.

Nuova dale nabizi i znaéné mnozstvi digestivi a koktejlti. Mezi digestivy zde spadaji Grappy,
likéry, destilaty, konaky a dalsi. Koktejly tvofi napoje typu Aperol Spritz, Mojito, Campari

tonic a podobn¢.

Internetové stranky a socialni sité

Restaurace mé své webové stranky, které jsou velmi ptehledné, jednoduché a lze se v nich
snadno orientovat. Na strankach je moZnost prohlédnout si menu a napojovy listek. Je zde
také moznost vytvoreni rezervace stolu ptes internet.Nechybi ani odkaz na stranky Ambiente,
kde je mozno zakoupit darkové poukazy a vérnostni karty. Kromé informaci o adrese,
kontaktu a odpovédnych osobach miZze navstévnik napsat své hodnoceni o restauraci. Stranky

jsou hezky dokresleny fotografiemi z galerie, kde nalezneme fotografie interiéru a pokrmil.

Krom¢ internetovych stranek vyuziva Pizza Nuova také Facebook a Instagram, kde sdili

fotografie pokrmi, ale i dulezité a zajimavé informace o provozovné a personalu.

Parkovani

Parkovani Nuova bohuzel neposkytuje. Kvili poloze v srdci mésta ani neni prostor pro
vybudovani parkovacich mist. Nicméné se v t€sné blizkosti nachdzi podzemni parkovisté

nakupniho centra Palladium, které je mozné vyuzit.
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SWOT analyza Pizza Nuova

Pozitivni Negativni/Skodlivé
Silné stranky Slabé stranky
STRENGTHS WEAKNESSES
‘= | 1 pravd neapolska pizza 1 chybiletnizahradka
E 2 domdci pasta 2 velmi malo volnych mist bez predchozirezervace
Z | 3 certifikat kvality surovin 3 nedostatec¢né klimatizované prostory
4 neapolska degustace 4 rozdilné ceny v dany den a hodinu
5 Cistota, hygiena 5
6 6
7 7
Prilezitosti Hrozby
OPPORTUNITIES THREATS
‘= | 1 patfici do skupiny ambiente 1 konkurence, kvuli poloze v centru
E 2 dobra polohav centru 2 koronavirus
& | 3 vtésné blizkosti velkého nakupniho centra Palladium 3 chybi parkovaci mista
4 kulturni akce v centru (vice zakaznikd) 4 vysoky najem
5 velky pfiliv turistl 5 zményv legislativé
6 6
7 7

SWOT analyza: viastni tvorba

Struéné shrnuti: Silné stranky pievazuji nad slabymi, ale pfesto ma restaurace rezervy napf.
Vv chybéjici zahradce, slabé klimatizaci a pohyblivosti cen. Také musi sledovat hrozby ze

strany legislativy. Hlavni prilezitosti je orientace na turismus.

7.2.1 Mystery shopping Pizza NUOVA
Datum: 1.3.2020 13:00

prvni dojem pii vstupu X

do restaurace

Komentar k hodnoceni:Restaurace pii piichodu ptisobi dobrym, rodinnym dojmem, avsak je
leps$i vytvorit si pfedchozi rezervaci. Restaurace je téméf neustale plna, ikdyz je prostor pro
sezeni obrovsky.
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Obsluha - pfivitani, X
prichod ke stolu

Komentar k hodnoceni:Obsluha je mil4, usmévava a profesionalni, vzdy rada poradi.

jidelni a napojovy X
listek

Komentar k hodnoceni:Menu je pichledné strukturované, ne prili§ obsahlé, takze si ¢lovek
nema problém vybrat. Specialitou je Neapolska degustace, kdy jsou servirovany vybrané

pokrmy z menu. Mirné negativum je rozdilné cena v urcitych dnech a hodinach.

komunikace personalu X

Komentar k hodnoceni:Obsluha je pozorna a profesionalni

Vzhled pokrmt X

. Komentar k hodnoceni:Restaurace si dava zélezet na vzhledu servirovani i teploté,

nahfivané talife jsou samoziejmosti.

chut’ pokrmt X
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Komentar k hodnoceni: Nuova se fadi mezi nejlepsi italské podniky v Praze. Jako jedini v
Ceské republice jsou ¢leny Associazione Verace Pizza Neapolitana - certifikat o kvalité

pouzitych surovin, ktera je kontrolovana zminénou znackou.

nabidka dezertu, kavy X

Komentar k hodnoceni: Pii navstéve byla na zavér nabidnuta kava ¢i dezert, tudiz je splnéno

maximum bodu pii hodnoceni.

éistota restaurace X

Komentar k hodnoceni:Restaurace je uklizena, stoly jsou Cisté, hezky usporadané.

Cistota a vybaveni X

toalet

Komentafr k hodnoceni: Toalety ¢isté, vonavé, pravidelné udrzované. Dostatek mydla, potieb

pro utfeni rukou.

Vzhled a Cistota X

nadobi

Komentar k hodnoceni:Nadobi pouziva restaurace jednoduché, nepokreslené, které se hodi

do konceptu. Jeden bod sraZzen za lehce uSpinénou sklenicku.
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Obsazeni v dobé X

navstévy

Komentar k hodnoceni:Restaurace je velmi €asto preplnénd, nedokonale akusticky feSena.

Je zde docela silny hluk a teplo kvili nedostate¢né kapacité klimatizovani.

atmosféra restaurace X

Komentar k hodnoceni: Atmosféra je pfijemna, pti degustaci skvély zazitek.

celkovy dojem X

Komentar k hodnoceni: Restauraci hodnotim velmi pozitivné. Jidlo je opravdu vyborné a
standard restaurace také. Vytknout lze relativni obtiznost sehnat volny stil, hluk a vyssi
teplotu pfevazné v letnich dnech. Nouva opravdu piedstavuje jednu z nejlepsich prazskych
italskych restauraci a Neapolska degustace je opravdovym zazitkem. Restauraci viele
doporucuji a hodnotim 4/5.

Obrdazek ¢.4: viastni tvorba(pizza Diavola)
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7.3 Kantyna

Obrdazek ¢.5 - logo restaurace Kantyna

Zdroj: Kantyna | Studio Najbrt. Uvodni stranka | Studio Najbrt [online]. Copyright © 2020
Studio Najbrt [cit. 02.08.2020]. Dostupné z: https://www.najbrt.cz/detail/kantyna

Zikladni informace o provozovné:

Nézev: Kantyna

Sidlo provozovny: Politickych vézint 1511/5
Mésto a PSC: Praha 1 110 00

Tel. kontakt: +420

Email: kantyna@ambi.cz

Webova adresa: Kantyna - feznictvi a restaurace. Kantyna - reznictvi a restaurace [online].

[cit. 02.08.2020] Dostupné z: https://www.kantyna.ambi.cz/

Odpovédny vedouci: Robert Pulec

Séfkuchai: Pavel Straka
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Séfteznik: Petr Novotny

Provozovatel: RESTAURANTS IN, s.r.o.
Legerova 57/75,Praha |
IC 25629506 MS v Praze

Oteviraci doba: Po-Ne 11:30 - 23:30

Restaurace Kantyna se nachdzi na ulici Politickych vézid, kousek od hlavniho nadrazi
Vv Praze. Restaurace sidli v historické budové Ringhofferova palace a je rozd€lena na nékolik
¢asti. Hned pfi vchodu do restaurace je feznictvi, kde si host¢ mohou koupit hovézi maso
z Gestru (zkratka pro Cesky strakaty skot), nebo vepiové z piestického vepte domtl. Druha
moznost je vybrat si konkrétni kus masa, ktery vam kuchafi ptipravi. V dalsi ¢asti prostor se
nachdzi samoobsluzné kantyna, kde si host vybere pokrm, nalozi si ho na tac, zapiSe se na
konzumni listek a odchéazeji ke stolu, nebo velkému mramorovému stolu uprostied, ktery tvoii
dominantni designovy dopln€k. Zbytek interiéru je netradicni, ale velmi zajimavy. Posezeni je
tvofeno kovovymi, ale elegantnimi stoly s jednoduchymi stoliCkami s oranzovym potahem.
Uvnitf restaurace jsou k nalezeni sochy, prithledy do kuchyné, malby na sténach a osvétleni

ve tvaru kosti, ktera je zaroven typickym znakem Kantyny.

Analyza jidelniho listku

Nabidka jidel je sestavena piesné pro potteby kazdého zdkaznika. Diky feznictvi si host mtize
vybrat konkrétni steak ¢i jiny masny vyrobek, ktery mu bude na mist€ ugrilovan a podavan.
Pro ostatni je moZnost vybéru jidel v ¢asti restaurace kantyna. Jidelni listek se sklada
z predkrmi a polévek, kterych je nadstandardni vybér. Dale je nabizeno velké mnozstvi
riznych druhid pe¢enych mas a piiloh. Dezerty jsou tradi¢ni ¢eské buchty na vicero zptisobu.
Je dilezité ale zminit, Ze jidelni listek neni staly a zakaznici tedy mohou pokazdé ochutnat

néco nového.

46



Vecere od kosti

Jednou ze zajimavosti restaurace, je tradi¢ni vecerni akce nazvana Veceie od kosti, ktera se
koné kazdy tyden od pondéli do stfedy vzdy v 19:00. Stil se specidlni vecefi je maximalné
pro dvanact hostl a zdkaznici mohou ocekavat vybrané pokrmy z masa, ¢i netradi¢ni pojeti
klasickych jidel. V cené vecere je pro zakazniky také pfipraven welcome drink a specidlni

degustace steak. Cena této vecete je 1250 K¢ za jednu osobu.

Analyza napojového listku

V kantyné jsou nabizeny oblibené nealkoholické letni limonddy vice druht, stejné jako vody
¢1 sycené nealkoholické napoje. Nabidku nealkoholickych ndpoji zakoncuje mensi vybér

kavy a Caje.

Co se tyka alkoholickych napojt, jako prvni nalezneme vybér z piv a népojl pfipravovanych
z piva. V Kantyné je epovan peélivé oSetieny Plzeisky Prazdroj a Cerny Kozel z Lokalu.
Zajimavosti v nabidce jsou specidlni pivni limonddy. Na vybér jsou zde naptiklad

pomeranc¢ova, citronova nebo grepova pivni limonada.

V napojovém listku nechybi ani Siroky vybér z &eskych destilatd jako jsou Zufanek

Merunkovica, Otechovka, HruSkovica, Slivovica a dalsi.

Nedilnou soucasti nabidky jsou i vina,. Zde najdeme jak vina Sumiva, tak bila, rizova a
cervena. VSechny vina jsou velmi ptehledn¢€ zndzornéna. Kromé nazvu jsou vSude uvedeny
ro¢niky a piivod vina. Ceny jsou rozdéleny lomitkem podle mnozstvi. K vybéru je sklenicka

0,15 nebo lahev o objemu 0,751.

Internetové stranky a socialni sité

Stejné¢ jako u predchozich restauraci, které¢ byly zminény ma Kantyna jednoduché a prehledné
stranky, na kterych jsou k nalezeni standardni informace, kontakty, adresa, galerie a menu.
Nechybi ani moZnost rezervace na Veceti od kosti. Praktické je 1 odkazani na eshop feznictvi,

kde je mozné objednat vybrany sortiment.
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INTERNI

EXTERNI

Kantyna vyuziva ke zvyseni povédomi i socidlni sité¢ Facebook a Instagram, kde se nachazi

novinky v sortimentu, fotografie masa spolu s ptibéhem jejich piivodu. Nechybi ani fotografie

krasn¢€ naservirovanych pokrmd.

Parkovani

Ani Kantyna nema prostor pro poskytovani soukromého, ¢i vyhrazeného parkovani. V okoli

restaurace se ale nachazi modra zéna parkovani, ktera nabizi zpoplatnéné parkovaci stani u

cesty. Bohuzel vétSinu dne, jak uz to v centru mésta byva, je velmi obtizné najit jakékoli

volné misto pro parkovani, coZ mize byt pro nékteré hosty nedostatkem zminéné provozovny.

SWOT analyza Kantyna

Pozitivni

Silné stranky

STRENGTHS

Negativni/Skodlivé
Slabé stranky
WEAKNESSES

N o 0w N

feznictvi pfimo v restauraci

1 chybiletnizahradka

pfiprava masa na ohni

2 bez moZnosti rezervace stolu

kvalitni lokalni suroviny

3 vysoké ceny

vecefe od kosti

4 nedostatek mist k sezeni - ¢asto preplnéno

Cistota, hygiena

5

OPPORTUNITIES

6
7

THREATS

PrileZitosti Hrozby

N o b Ww N e

patfici do skupiny ambiente

1 konkurence, kvili poloze v centru

dobra poloha v centru

2 Spatna ekonomicka situace

v blizkosti Hlavniho nadrazi Praha

3 maly prostor k parkovani

kulturni akce v centru (vice zdkaznik()

4 vysoky najem

velky pfiliv turist(

5 zményv legislativé

6

7

SWOT analyza: viastni tvorba

Stru¢né shrnuti: Silné stranky pievazuji nad slabymi, je potiteba sledovat hrozby v podobé

konkurence a vyuzivat danych pftileZitosti, jako je turismus, umisténi restaurace aj.
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7.3.1 Mystery shopping Kantyna
Datum: 29.3.2020 14:50

prvni dojem pii vstupu X

do restaurace

Komentar k hodnoceni: Pfi vstupu do restaurace zakaznika okamzité¢ zaujme feznictvi, kde
je mozné vybrat si vlastni steak, ktery bude ptipraven, poptipad¢ si koupit zbozi domu. Diky

tomuto zafizeni restaurace je prvni dojem velmi netradi¢ni a utkvi v paméti.

Obsluha - privitani, X
prichod ke stolu

Komentar k hodnoceni: Jelikoz restaurace funguje relativné jako polo samoobsluzna
kantyna, neni servis pfimo srovnatelny jako v jinych restauracich. Co se tyka pozdraveni,

sluSnosti a profesionality bylo v§e v poradku.

jidelni a napojovy X
listek

Komentar k hodnoceni: Jiz zminény netradi¢ni koncept, poukazuje na jiny pfistup k
objednavani napojii a pokrmti. Listky jsou ve své podstaté napsany na cedulich visicich na

zdech a zdkaznik si objednavky nechava vypsat do své jidelni karty.

komunikace personalu X

Komentar k hodnoceni: Komunikace na mistech objednani ¢i vycepu byla skvéla, vstticna.
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Vzhled pokrmt X

Komenta¥r k hodnoceni:. VVzhled je hodnocen perfektné, steak s krasnou krustou na povrchu,

leskly, zelenina m¢la vyrazné barvy.

chut’ pokrmti X

Komentar k hodnoceni: Kantyna se mize pysnit svymi kvalitnimi surovinami a
profesionalitou pfi pfipravé pokrmi. Steak byl propeceni ptesné podle pozadavku na medium-

rare, skvéle dochuceny. Hodnotim plnym poctem bod.

nabidka dezertu, kdvy X

Komenta¥ k hodnoceni: ano, velmi vstficné a ochotné.

éistota restaurace X

Komentar k hodnoceni: Stoly v restauraci byli ahledné uklizeny, Cistota bez Zadnych

problémil.
1 2 3 4 5
Cistota a vybaveni X
toalet

Komentar k hodnoceni: Toalety jsou perfektné vybaveny, véetné vSech drobnosti. Oproti

Lokalu jsou zde i latkové ruéniky, pro kazdého hosta.

50




Vzhled a &istota X

nadobi

Komenta¥r k hodnoceni: vse dokonale ¢isté

Obsazeni v dobé X

navstévy

Komentar k hodnoceni: V dobé navstévy nebyla restaurace pieplnéna, vice volnych stola k

sezeni, kratsi ¢ekaci doba.

atmosféra restaurace X

Komentar k hodnoceni: Atmosféra ma své kouzlo diky kontrastu tradi¢ni obycejné kantyny

s vyjimecné kvalitni gastronomii.

celkovy dojem X

Komentar k hodnoceni: Celkovy dojem z restaurace hodnotim velmi kladné. Kontrasty mezi
obycejnosti, jednoduchosti a modernim pojetim plsobi velmi piijemné. Standardy jsou
vysoké, pivo a jidlo vyborné, stejn¢ jako Cistota a ptistup personalu. Restauraci doporucuji k

navstéve.
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Obrazek ¢.6 : viastni tvorba(Rib Eye steak z ceského strakatého skotu)
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8 MYSTERY SHOPPING VYHODNOCENI

Restaurace Lokal Nuova Kantyna
prvni dojem pfi vstupu do restaurace 4/5 4/5 5/5
Obsluha - pfivitani, pfichod ke stolu 5/5 5/5 3/5
jidelni a napojovy listek 5/5 4/5 3/5
komunikace personalu 4/5 4/5 4/5
Vzhled pokrmi 3/5 5/5 4/5
chut’ pokrmu 4/5 5/5 5/5
nabidka dezertu, kavy 5/5 5/5 5/5
Cistota restaurace 5/5 5/5 5/5
Cistota a vybaveni toalet 4/5 4/5 5/5
Vzhled a Cistota nadobi 5/5 4/5 5/5
Obsazeni v dob¢ navstévy 3/5 3/5 4/5
atmosféra restaurace 4/5 4/5 4/5
celkovy dojem 4/5 4/5 4/5
Celkovy pocet bodi 55/65 56/65 56/65

Zdroj: Vlastni tvorba

53




S B N W b~ v O

m Lokal
M Nuova

1 Kantyna
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Komentai k hodnoceni: Z vyhodnoceni Mystery shoppingu bylo zjisténo, Ze restaurace
Pizza Nuova a Kantyna maji shodné 56 z 65 bodu. Lokal zaostava pouze o jeden bod, a proto
lze konstatovat Ze vSechny tii restaurace jsou vynikajici a ve srovnavacich kritériich témét
totozné. VSechny provozovny dbaji na perfektni kvalitu surovin se kterymi pracuji, na
vyskoleny a mily persondl. Pokrmy jsou perfektné dochucené, teplé a zdkaznik z nich ma
opravdu kvalitni pozitek. Co se tyka Cistoty, at’ v restauraci, tak na toaletach, vSechny

restaurace dopadly na vybornou.
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I11. NAVRHOVA CAST

V posledni ¢asti bakalatrské prace je k vypracovana navrhova ¢ast jednotlivych restauraci, ve
které jsou navrzeny moznosti doladéni nedokonalosti v provozovnach. V souladu se
stanovenymi cili vyplyvajicich z vysledku analyz, jsou navrzeny zmény, které mohou vést ke
zlepseni sluzeb ve zkoumanych provozovnach. Ve vybranych provozovnach spolecnosti
Ambiente byly zkoumdny aspekty kvality metodou mystery shopping,a rovnéz byla
realizovana SWOT analyza. Navrhy a doporuceni vychdzeji z vysledkti a vyhodnoceni analyz

a Setreni.

8.1 Lokal U Caipla

Restaurace Lokal U Caipla méa velice dobrou uroven nabidky sluZzeb tradi¢ni lokalni
gastronomie. Lokal nabizi pokrmy z kvalitnich surovin v souladu s tradi¢nimi recepturami.
Uroven odpovidad bodovému hodnoceni. Z celkového poétu 65 bodi, ziskal 55. Navrhem na
zlepSeni urovné v Lokalu je doporuceno zvySeni Grovné a vybaveni socialniho zafizeni na
toaletdch. Konkrétné¢ se mize jednat napiiklad o platéné rucniky pro zdkaznika, které

vyuZivaji naptiklad v Kantyné.

8.2 Pizza NUOVA

Pizza Nuova nabizi velmi vysokou kvalitu v podavani italské kuchyné, kterd je dokonce
certifikovana. Z celkového poctu 65 bodl dosahla Nuova na 56 bodl. Nejvétsim problémem
restaurace je nedostate¢né klimatizovani prostort. Zejména v teplych letnich dnech lze v
restauraci pocitovat nepiijemné teplo. Proto je zde navrh, na zvySeni kapacity chlazeni,
zejména tedy béhem letnich dnt, které by bylo pln€ dostacujici na ochlazeni celé provozovny

a zlepsilo tak zdkazniklim pobyt v restauraci.
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8.3 Kantyna

Restaurace Kantyna se vyznacuje, jak extrémni kvalitou zpracovanych mas a pokrmit, tak
nabizenymi sluzbami. Z celkovych 65 bodi ziskala Kantyna 56 bodt. Restaurace je sice z
Casti zaloZena konceptem jako polo samoobsluzna tradi¢ni kantyna, nicméné by se personal
mohl z vétsi ¢asti iniciovat mezi sedicimi hosty. Zvysit intervaly navstév zakaznika u stolu a
snazit se vice nabidnout & doporudit vybrané pokrmy, nebo denni speciality. Urovei

odpovida bodovému hodnoceni.
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ZAVER
Bakalafska prace na téma Analyza vybranych provozoven Ambiente je zaméfend na
porovnani urovné¢ nabidky sluzeb vybranych tfi restauraci spolecnosti Ambiente. Dvé

provozovny sidli v centru hlavniho mésta Prahy a tfeti se nachazi v centru druhého nejvétsiho

mesta, Brna.

Hlavnim cilem bakalaiské prace bylo zmapovat oborové prostiedi ve spoleCnosti Ambiente,
realizovat komparaci zamétenou na standardy (se zamétenim na nabidku a sluzby aj.) Zaméfit

se na zjisténé vysledky analyz, navrhnout zmény pro zlepSeni poskytovanych sluzeb.

V teoretické Casti bylo cilem charakterizovat standardy nabidky a kvality v gastronomickém
provozu a také definovat néstroje k hodnoceni kvality. Pfi charakterizaci nabidky bylo, na
zakladé¢ reserSe dostupnych citovanych zdrojl, poukazano na standardy a pravidla pii tvorbé

jidelnich a népojovych listki a jejich spravném wvyuziti. V dalsi casti této prace bylo

zmapovano a informovano o prostfedi spolecnosti Ambiente a restauracich které zastieSuje.

Prakticka cast je zamétfena na redlnou analyzu tfi vybranych provozoven, pomoci mystery
shoppingu. Po analyze a informovani o zékladnich udajich o podnicich bylo provedeno

vyhodnoceni zjisténych vysledk a nésledna komparace mezi restauracemi.

Posledni navrhova cast je zamétfena na Uroven poskytovanych sluzeb s vyuzitim protokolu
mystery shoppingu v bodové $kale 1-5, které pii analyze obdrzely nejmensi pocet bodu v

hodnoceni a uvadi mozné navrhy na zlepSeni kvality v nedokonalych bodech.

Pfi vypracovavani bakalaiské prace jsem nabyl spoustu uzite¢nych informaci od kvalitnich
zdroju, které se mi v budoucnu stanou urcité uzitecnymi. Rozvinul jsem si obzory v dané
problematice a zdokonalil povédomi o standardech dobte fungujicich provozl. Bakalarska
prace miize poslouzit v praxi a také ke studijnim ucellim zaméfenym na standardy kvality

sluZeb v tuzemské gastronomii.
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