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UvoD

Tato bakalarska praca sa zaobera kompara¢nou analyzou vybranych gastronomickych
prevadzkach zameranych na vyrobu pokrmov v Turcianskych Tepliciach. Konkrétna téma tejto
prace bola vybrana z dévodu skusenosti v gastronomickych prevadzkach zameranych priamo
na vyrobu pokrmov. Autorka prace priamo pracovala v oboch zvolenych prevadzkach.

Vypracovanie praktickej Casti je objektivne a spracované podla uréenych kritérii.

Stravovacie sluzby su neodmyslitelnou sucastou trhu a jeho prostredia, vo vysokej miere
podporuji  ekonomiku Statu Slovenskej republiky. Stravovanie v prevadzkach je
neodlucitel'nou sucast’ou niekol’ko tisicov I'udi, ¢i uz su to zakaznici alebo zamestnanci. Pre
zakaznika je podstatnd kvalita sluzieb, ktord mézu ovplyvnit’ zamestnanci a ich nadriadeny
v pripade malych podnikov rovno majitel. V dneSnej dobe stile niektoré prevadzky
nedodrziavaju Standardy kvality a sluzieb anechcu akceptovat trend. Podniky, ktoré st
zodpovedné a kladu vysoké naroky prave na Standardy kvality, tazia a ziskavaji prave na

tomto.

Hlavny ciel’ tejto bakalarskej prace je navrhnut’ rieSenie na zlepSenie kvality a sluzieb

v prevadzkach v Turcianskych Tepliciach.

Teoreticka Cast’ je tvorend z poznatkov nadobudnutych pocas $tudia, primarne zistenych
v odbornej literatire. Zaobera sa definovanim Standardov kvality a ponuky gastronomickej
prevadzky zameranej na vyrobu pokrmov, vybranie a definovanie nastrojov vhodnych na

hodnotenie kvality.

Cielom praktickej Casti je zmapovanie prostredia vo vybranom regione, uskutocnit
zhodnotenie a komparaciu kvality sluzieb so zameranim na ponuku menu, Standardov hygieny
ainé vo vybranych prevadzkach. V tejto Casti su uvedené informécie, ktoré su nutné pre
analyzu konkrétnej problematiky. Ide o konkrétne vymedzené hodnotiace prvky, ktoré su
pouzité pri jednotlivych prevadzkach. Informécie st zozbierané od majitela prevadzky,

zamestnancov a autora prace. Na zaver je uvedené bodové a ustne zhodnotenie.

Na zéver prace v navrhovanej Casti su uvedené odporucania, ktoré moézu majitelom pomoct’

k zlepSeniu chodu prevadzky.



1. Teoreticka cast’

Teoreticka Cast’ tejto bakalarskej prace sa zaobera gastronémiou, Standardami kvality a ponuky
gastronomickych prevadzkach zameranych na vyrobu pokrmov. Tato Cast’ vyuziva reserse
pohladom odbornikov a autorov zdrojovych podkladov, ktory st uvedeny v citatnych

odkazoch.

1.1 Standardy kvality

Pouzivanie Standardov kvality - podla druhu gastronomickej prevadzky a obsahom
poskytovanych sluZieb uréujeme kvalitativne §tandardy. Urovne kvality a miera sluzieb su iné
a ina¢ vyuzivané v prevadzkach poskytujicich sluzby pre turistov, rekreantov, rodiny s det'mi
¢i pre zacastnenych na konferencii. Do tGvahy je délezité brat’ pomer ceny a hodnoty. Vo
vicsich prevadzkach byva manudl aStandardy spracované a zamestnanci si s nimi
obozndmeny, malé prevadzky su oboznameny prevazne len ustnou formou. Tato norma je

vyuzivana predovsetkym aby boli zdkaznici spokojny a dostavali uréenu kvalitu. [2]

Hlavnym cielom v gastronomii je zabezpecit’ osobitné hygienické pravidla a vysoka Uroveil
ochrany spotrebitel’a, ak ide o bezpecnost’ potravin. Majitelia majii vo vSeobecnosti povinnost’
zaistit’ bezpecnost’ potravin vo vSetkych stupfioch akéhokol'vek zaobchddzania s potravinami,
latkami, surovinami, poloproduktmi stanovenymi na ich pripravu a uvadzanie na trh.
Vyzdvihuje sa priama zodpovednost prevadzkovatela za bezpecnost vyrobkov —
prevadzkovatel’ alebo majitel’ musi byt’ schopny ukazat, ze si je vedomy moznych rizik a Ze
efektivne kontroluje dané rizika — to znamena, ze prevadzkovatel’ si uvedomuje potencionalne
rizika. Jednym z postupov ktorého podstata je zaloZend na HACCP v praxi. Mimoriadny doraz
sa kladie na dodrziavanie teplotného retazca — to o ma byt teplé (studené), musi zotrvat’ teplé
(studené). Poziadavkou je riadenie sledovanosti. Schopnost’ majitel'a podat” dokaz o pdvode
spracovanych surovin — dodaci list, faktira. Ide o implementaciu systému sebahodnotenia.
Opacnym smerom, pravne predpisy urcuju najnizsie poziadavky na potraviny a podmienky
préace s nimi a pod tto hranicu, by sa nikto nemal dostat’. Zachovéavanie poziadaviek by malo
byt kontrolovatelné nie iba kontrolami zUradu, ale aj povinnostami manazZérov.
Prevadzkovatelia gastronomickych prevadzok by mali zaviest' a implementovat’ programy

a sposoby potravinovej bezpecnosti na zaklade zdsad HACCP. [2]



1.1.1.Definovanie gastronomickych sluzieb

Sluzba sama o sebe presnu definiciu nema. Je to ¢innost. Ma konkrétne Casti a zaroven je

zamerana na klienta alebo aj jeho majetok. [3]

,, Gastronomia je veda, ktord sa zaobera suvislostiam, ktoré ovplyviuju stravovanie ludstva, a
to od vyberu surovin na pripravu pokrmov a napojov az po ich konzumdciu. Gastronomia v sebe
zahrna mnozstvo procesov a prvkov: vhodnost vyberu surovin a ich kombinacie s ohladom na
zasady zdravej vyzivy; metody technologického spracovania pokrmov s ohladom na finalnu
kvalitu, estetiku, ktora sa premieta do aranzma pokrmov a servisu, kulturu a tradicie;

vytvorenie vhodného socialneho prostredia k podavaniu a konzumacii. [2]

Gastronomické sluzby su kombinaciou produkcie, obsluhy, predaja a poradenstva. Obsahuje aj
pripravy kuchéarov jednotlivych pokrmov tiez tvorenie ponuky, s ktorou sa viaze predaj
v spravnom prostredi. Produkt a sluzba v tychto sluzbach tvori jeden uceleny celok. Jeden bez
druhého sa az na nejaké odchylky neobidu. Gastronomické sluzby zahfniajii sibor hmatatel'ného
produktu ( pokrmy — jedlo anapoje) a nehmatatené sluzby (servis, prostredie), ktoré st
k dispozicii podl'a rozsahu a prevadzkovych moznosti v réznych situdciach. Sluzby je nemozné

skladovat’. [2]

1.1.2.Vyroba pokrmov

Pred samotnou vyrobou pokrmov je mnoZzstvo Ukonov. Zakladnymi su objednanie tovaru
poverenou osobou, prevzatie tovaru od dodéavatela alebo im uréeného zastupcu a podrobnu
kontrolu, uskladnenie dodaného tovaru do urenych skladov, ktoré spinajii hygienické
predpisy. Potraviny maji od vyrobcu stanovené podmienky na skladovanie, ktoré je
nevyhnutné dodrziavat. Jednotlivé suroviny je potrebné skladovat’ tak aby mikrobiologicky
alebo pachom neznehodnotili iné potraviny. Potraviny, ktoré boli na prevadzku dodané
nezmrazené sa nesmu mrazit'. Do skladu je potrebné potraviny dat’ tak, aby sa dali jednoducho

kontrolovat’ ¢ize aby boli prehl'adne ulozené. [2]

Vo vyrobnom stredisku cCize kuchyni prebieha priprava a vyroba pokrmov a neskor sa
vydéavaji. Vyrobna Cast’ je rozdelend na fazy vyroby a rozdel'uje sa na d’alSie pracoviska podl'a
vyroby. Tieto pracovistia sa odliSuju jeden od druhého svojou funkciou, velkosti a aj

vybavenim. Kuchyna byva rozdelena na:
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e Hlavnu kuchyiu, kde byvaju spravidla pripravované teplé jedld a pripravuji sa na
vydayj.

e Studend kuchyna ako hovori samotny nazov, slizi na pripravu studenych jedal ako su
napriklad Salaty alebo studené misy a podobne.

e Cukraren, v tej st pripravované vsetky zdkusky, mucniky a dezerty.

e Peckaren je prispésobend na vyrobu peciva

e Pripravovne su este rozdelené na hrubt a néasledne Cist pripravu napriklad: zemiakov,
zeleniny, misa a ryb

o Umyvaren sluzi na umytie vSetkych nadob pouzitych na vyrobu pokrmov a stolov

e Prirucné sklady

e Ostatné priestory su zaradené kancelarie pre majitela alebo $éfkuchara, hygienické

priestory, sklady a podobne. [2]

1.1.3.Kvalita a spokojnost’ zakaznika

Spokojnost’ zdkaznika je mozné sledovat viacerymi sposobmi aje to velmi doleZité.
V hoteloch je mozné pouzit’ dotaznik alebo oslovenie neskor pomocou mailu. V podnikoch je
zistovanie spokojnosti jednoduchsie nakol’ko to v naplni prace ma obsluha. Pokial’ zistovanie
spokojnosti zakaznika prebieha pomocou dotaznika alebo spominanym mailom je potrebné mat’
vytvoreny systém pre vyhodnocovanie aby bolo mozné problémy jednoducho riesit.
Nedostatky zistené od personalu je potrebné vyriesit’ ¢o najskor, tak aby bol zékaznik spokojny,

novym jedlom alebo napojom. [2]

Z hladiska manazmentu kvality orientovanej na zékaznika je prva zasada, ktord by mala
vypovedat, ze podnik je na nom takzvane zavisly. Prave pre to podnik musi porozumiet’ jeho
potrebam ¢i uz terajSim alebo budiicim. Podnik by mal plnit’ poZiadavky zékaznika, v lepSom
pripade ich prekonat’. Prevadzka ktora chce uspokojit’ zakaznika, musi akceptovat’ aj to, Ze sa
menia, zanalyzovat’ ich a riadit’ vztah so zdkaznikom. Spokojnost’ vSetkych zapojenych stran

je hlavnym ciel'om, vd’aka tomuto rastie dovera v organizacii. [9]
Dolezitd je aj zakladnd marketingovd Cinnost’ atou je analyza chovania zdkaznika. Je

nevyhnutné pochopit’ a vysvetlit' si jeho dovody konania a rozhodovania. Je to dolezité pre

vydaren¢ mieSanie marketingovych nastrojov a uspechov. Spravanie zékaznika, ktoré vedie
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k rozhodnutiu spotreby urc¢itého produktu alebo sluzby je zapric¢inené mnozstvom cCinitel'ov,
ktoré su napriklad:
e Psychologické — patri medzi ne podnet, vnimanie, prax, pevné presvedcenie a podobne
e QOsobné — najpodstatnejSie su vek, profesia, ekonomickd situédcia, Styl Zivota,
individualita a sebauvedomenie
e Spolocenské — kazdy sa podriad’'uje konkrétnym pravidlam a tloham

e Kulturne — narodnost’, viera, subkultiry, spolocenské skupiny [10]

1.1.4.Dodavatelia

Dodavatel’ je podnik alebo subjekt, ktory zaobstarava tovar pre chod prevadzky. Méze to byt
zéklad, ktory predstavuje suroviny ale aj sluzby a d’alsie zdroje pre potrebu. Casto sa stane, Ze
svoje sluzby poskytuju aj konkurencii. Je potrebné budovat’ dlhodoby vztah s dodavatel'mi aby
sa znizovalo riziko vypadavania dodavok. Pri vybere porovndvame prednosti ponuk pri
moznych alebo redlnych dodavateloch. Vel'mi podstatné je venovanie pozornosti akosti

dodavok pocas uz prebiehajicej spoluprace. [4]

Vytvorenie zmluvy medzi dodavatel'om a odberatel'om o dodavani potrebného tovaru nie je
potrebné z legislativneho hl'adiska. Touto problematikou sa zaoberaji vicsie firmy ako maly
Zivnostnici. Zabezpe€ovanie tovaru v podniku ma na starosti vzdy jeden zamestnanec, ktorého
predstavuje napriklad: ndkupca, referent nakupu alebo pre menSich zivnostnikoch to znamena
sdm majitel’, moze to byt aj Séfkuchar. Hlavnym cielom pri ndkupe potravin by pre poverent
osobu malo znamenat’, ziskat’ co najvyssiu protihodnotu za kazdy jeden cent, ktory podnik

vynalozi na nakup. [2]

1.1.5.Personal

Neustale vznikaji nové, vyssie naroky a poziadavky na zamestnancov obsluhy. Personal, ktory
prichadza do uzkeho kontaktu zo zékaznikom vo vysokej miere ovplyviiuje konecnu
ekonomiku prevadzky. Na pracovnikov v obsluhe st kladené vysoké poziadavky stivisiace s ich
odbornostou tiez s manualnou zru¢nostou, Sikovnostou a komunikativnostou. Tieto

a kvalifika¢né néaroky su rozli¢né podl'a prevadzky. [5]

Neodmyslitelnou sufastou je hygiena a hygienické zariadenie pracovnikov, ktoré musi

obsahovat’ Satne, toalety, umyvarne a moze aj sprchy. Tieto zariadenia musia byt oddelené od
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priestorov uréenych na vyrobu pokrmov, taktieZ Satne musia byt’ rozdelené so sprchami. Je
nevyhnutné aby hygienické zariadenia boli samostatne pre muzov a pre zeny. Pokial’ na zmene
pracuje maximalne 5 pracovnikov alebo ak su zamestnanci v pribuzny nie je nutné Satne
a sprchu rozdelovat’, toto vSak neplati pre toalety. Tie musia byt vybavené umyvadlom
v predsieni s tecicou studenou pitnou vodou a teplou vodou, oddelené od toaliet pre

zakaznikov. [6]

1.1.6.Jedalny listok

Jedélny listok obsahuje vSetky ponukané pokrmy a zakaznici si mézu dobrovolne vyberat
z ponukanych jedal. Pre zdkaznika by mal byt ponukovy listok prehl'adny a pochopitelny.
Jedalny listok je jednym z marketingovych nastrojov a preto by mal mat urcitd podobu
prevedenia a grafické prisposobenie podmienkam, ktoré je priamotimerné k urovni prevadzky.
Jedalny listok je vzorom jednotlivych majitelov gastronomickych prevadzok. Zvycajne su na
ponukovom listku uvadzané tieto tidaje o prevadzke:

e Nazov a sidlo prevadzky

e Presné nazvy pokrmov

e Cena pokrmov v miestnej mene

e Hmotnost pokrmov

e Dalgie vhodne udaje: stru¢na charakteristika a zloZenie pokrmov, energeticka hodnota

pokrmov, ¢islovanie pokrmov, spdsoby platieb, couvert a d’alSie. [2]

Ponuka vyobrazena na jedalnom listku vyjadruje o prevadzke charakter a zameranie konkrétnej
prevadzky a poukazuje aj na filozofiu majitel'a. Vacsinou sa jedalne listky delia na:
e Denné menu je pouZzivané predovsetkym v podnikoch s obedovou alebo vecernou
prevadzkou.
e Staly jedalny listok byva tlateny na kvalitny papier pretoze sa vyuziva dlhSie. Je
potrebné ho zmenit aspon Styrikrat za rok, ¢o predstavuje zmenu pri novej sezone.
e Kombinovany jedalny listok je nemenny a dopliiovany dennym jedalnym listkom.
e Detské menu by malo zaujat’ detského zdkaznika ¢i uZ zaujimavymi ndzvami alebo
spracovanim.
e Vinarensky jedalny listok by nemal byt obmedzeny na chutovky. Idedlne je ak

koreSponduje s charakterom vindrne a tiez ponuke vin.
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Kaviarensky listok byva vel'mi ¢asto spojeny s napojovym listkom. Obsahuje ponuku
dezertov sladkych aj slanych. Niektoré kaviarne ponukaju aj mnozstvo druhov teplych
a studenych jedal.

Barovy listok je strohy ajednoduchy, Specidlne st mieSané napoje. Pokrmy st
vymedzené a vo vacsine pripadov pripravené na studeno, pripadne to mézu byt’ snacky
alebo malé Specialne pokrmy.

Ranajkovy jedalny listok je strohy a ponuka len slané a sladké raiiajkové pokrmy.
Hotelovy jedalny listok je nazyvana ako etazovy listok. Predstavuje pokrmy s 'ahkym
servisom nakol’ko je vyuzivany pre hosti na izbach.

Banketny listok pripravujii si ho podniky samé aje uvedeny v réznych podobéach
a cenovych relaciach.

Cateringova ponuka je ako banketny listok vo viacerych podobéch a s roznymi cenami,
tvorena firmou, ktora si ho prispdsobuje tak aby bola schopna tuto ponuku poskytnut’ aj

mimo svojej prevadzky. [2]

1.1.7.Napojovy listok

Népojovy listok je zoznam alebo slpis ndpojov ponukanych podnikom. Moéze mat

nespocitatelné mnozstvo foriem a vac¢Sinou sa 1iSi svojim zoradenim, ktoré zavisi od druhu

a zamerania prevadzok, hotelov a inych prileZitosti. V beZnej praxi sa mdZzeme stretnut’ s tym,

ze niektoré polozky prevadzka vobec nezaradi do ponuky alebo prida vyhovujtce. [2]

V stcasnosti je jasne stanovené ako sa radia jednotlivé napoje, pripadne ako by mali byt

zoradené. ZviacSa v kazdom ndpojovom listku je uvedena zakladna ponuka a nésledne je

doplnend podl'a charakteru podniku.

ResStauracny napojovy listok je vdcSinou ako sucast’ jedalneho listka. Obsahuje
mnozstvo ndpojov rdéznych druhov aje zoradeny podla gastronomického hladiska.
Napoje su zhodné k pokrmom.

Kaviarensky listok zahfiia kI'i€ovli ponuku napojov, ktora je doplnena hlavne kdvovymi
napojmi. Taktiez byva pridana ponuka r6znych zakuskov ¢i kolacov. Konkrétna ponuka
piv je zaradend so Specialnymi druhmi alebo fl'askové piva.

Barovy listok ponuka zaklad vSetkych alkoholickych a nealkoholickych népojov, ktoré

modzu byt origindlne alebo podl'a vlastnych receptov. Do ponuky patria aj piva a teplé
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napoje. Listok moze byt vymedzeny na urcity druh a znacku napojov. V tom pripade je
na to prisposobeny cely podnik.

e Cajovy listok je vymedzeny na ponuku &ajov. Poskytuje presny navod ako &aj pripravit’
— dizka pripravy, podavanie atd’.

e Vinny listok aby nebol zbytocne obsiahly tak si ho podniky pripravuja kazda
samostatne. Je to neprerusity a prehl'adny supis ponuky vin. Dopliiované informéacie
v listku su o zemi povodu, druhu vina, jeho cene a charakteristike.

e Pivny listok sa pouziva v pivovaroch. Malé pivovary v iom uvadzaji prevazne domace
alebo miestne piva. Uvadzaju sa tu aj doporucované jedla, ktoré st vhodné

k jednotlivym pivam. [2]

1.1.8.Cena

Cena je Siroky pojem, ktorda ma rdzne definicie a takisto aj podoby ndzvu. Moze byt
pomenovand ako mzda, najomné, zarobok, zdkonnd davka, urok. Presnd definicia podla
Cetlovej je ,, Cena je vyjadrenie hodnoty tovaru alebo sluzby v penaznych jednotkach; meni sa

v case podla momentalnej ponuky a dopytu a v zavislosti na ich ocakavanom vyvoji. “ [10]

Na tvorbu vSeobecnej ceny sa mdzeme pozerat’ z roznych stran. Kupujuci a preddvajici su dve
najhlavnejsie strany. V prevadzke st tiez iné nazory:
e Ekondm alebo hospodar, ktory sa na cenu pozera tak aby vyhovovala kazdej strane.
e Ucttovnik chape cenu ako zaver nakladov a vynos z predaja a nezaujimaji ho aktualne
pomery na trhu.
e Specialista marketingu sa zaobera uZ existujiicou cenou na trhu. Cena sa stanovuje

podl’a znalosti trhu v momentalnej situécii a tiez o€akavani do budicnosti. [10]

V gastrondmii je cena vel'mi doblezitd v kazdej prevadzke ¢i reStauracii. Pre spotrebitela
odzrkadl'uje cena maximalnu kvotu, ktorti ochotne da za sluzbu. Hlavne v gastronomii sa ceny
uvadzaju strategicky a st tvorené jednotlivo pre kazdy produkt. Cenu urcuje viacero faktorov:
taktika prevadzky, ndklady, umiestenie podniku a podielom na trhu, sezonou a image. Cena
zavisi od cielov prevadzky avyplyva zodpovedi na konkrétne otazky. Ak sa to tyka
potenciondlnych zdkaznikov je mozné poskytnutie zl'avy — pre prevadzku je to stratégia. AvSak
je to mozné iba pokial’ budeme hlavnym, najlepsie jedinym dodavatel'om. Kompletné ceny sa
mozZu uplatnit’ v cateringu a to za komplexné sluzby — napriklad pri celodennej strave, 50%

zl'ava na priestory. V takychto pripadoch sa naviac v cene produktu odraZa atraktivita miesta.
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Zakladom pri stanoveni ceny je produkt a sluzba, ktoru tvori predaj pokrmov a napojov. Pre
zachovanie spodnej hranice nakladov a zdroveil neporusenie atraktivity podavanych pokrmov
treba vziat’ do uvahy tieto faktory:

e Food cost — vytvaraju sthrnné naklady na potraviny a material, ktory je potrebny na
vytvorenie daného pokrmu a napoju st najviac pouzivané a vyplyvaju z realizovanych
predajov.

e Labor cost — su ndklady na zamestnancov. Ide o ndklady vytvarané vsSetkymi

zamestnancami. [7]

1.1.9.Hygiena

Suroviny a aj hotové jedla m6zu posobit’ na cloveka a jeho zdravie a preto je vel'mi dolezité
prisne kontrolovanie od S§tdtnej veterinarnej a potravinovej spravy Slovenskej republiky.
ZvySenu pozornost’ ohl'adom hygieny je potrebné mat’ pri praci s akymkol'vek produktom a pri
priprave pokrmov v prevadzkach, zretel' na bezpecnost’ zakaznikov a personal v podniku.
Vsetky krajiny Eurdpskej unie su podriadené a dodrziavaju legislativu na kvalitu a bezpe¢nost’

produktov. [7]

Na vyrobu jedal je hygienickymi pravidlami stanovenych mnoZstvo hrani¢nych opatreni.
Naroky st vysoké uz na priestory, na ich €lenenie, rozdelenie a nadvdznosti na nasledujice
technologické postupy. Hlavné pravidlo je, Ze musia byt' oddelene priestory, ktoré zaporne
pdsobia pri spracovani potravin a pokrmov. Postup pri oddeleni moze byt hned’ na zaciatku

a to stavebny alebo pocas ¢innosti. [8]

1.1.10. Cateringové sluzby

Catering byva vacsinou rozli¢ne chapany v r6znych krajinach. V podstate vzdy ide o to isté ako
je sluzba predaja pokrmov a napojov so servisom, mdze byt’ rozsireny o iné d’alsie sluzby.

Catering méa povod z anglického slova ,to care“, znamena to nakupovanie potravin,
zasobovanie jedlom, hostenie a bavenie, poskytovanie zabavy a obsluha. DneSna koncepcia
catering je spojovana s obchodnou ¢innostou gastronomickych zariadeni a spociva v zaisteni

obcerstvenia. [2]

Cateringové sluzby obsahuju v sucasnej dobe okrem usporaduvania oslav, gastronomickych

eventov tiez aj dodanie a rozvoz jedal.
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HYGIENA PRI DOPRAVE

Pri prepravovani surovin, hotovych vyrobkov, jedal ¢i zmrzliny a ndpojov je potrebné:

vyuzivat Cisté vozidla

vyuzivat vozidld so Specidlne upravenymi plochami s moznostou regulacie
a udrziavania potrebnej teploty (ohrev, chladenie a mrazenie)

potraviny sa prepravuju v uzavretych a k tomu ur¢enych vozidlach

potraviny alebo pokrmy je nutné prepravovat’ v uzavretych obaloch

vyrobky, ktoré su nebalené ako su napriklad pokrmy na misiach, je nevyhnutné prikryt
potravinovou féliou a vlozit’ do Specialnych boxov

prepravu mozu zabezpecovat’ len zamestnanci, ktory maju potravinovy preukaz

prisne predpisy su plané pre prepravovanie osobitnych pokrmov, zmrzliny a ich

ambulantny predaj vid HACCP. [11]

1.2 Metodologia
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Bakalarska praca s nazvom Komparacnd analyza kvality sluzieb v gastronomickych
prevadzkach zameranych na vyrobu pokrmov sa venuje komparacii gastronomickych
prevadzok so zameranim na vyrobu pokrmov. Vzhl'adom na stanovené ciele su v teoretickej
Casti vyuzité resSerse literatury, ktord sa zameriava na vymedzenie Standardov kvality a ponuky

gastronomickej prevadzky s vyrobou pokrmov.

V analytickej Casti je vyuzitie analyzy, ktora je zacielena na zmapovanie prostredia zameranych
na gastronomické prevadzky v Turcianskych Tepliciach. Hlavna Cast’ Setrenia sa venuje planu
vyskumu a metodike. Bola vytvorend tabulka pre hodnotenie kvality sluzieb. K porovnaniu a
zhodnotenie kvality je vyuzité¢ techniky Skalovanie v rozmedzi hodnot 0 — 5 (hodnota 0 —

nedostatocne az hodnota 5 — vynikajuce).

Vlastné vysetrovanie je zamerané na porovnanie 2 vybranych prevadzok a na zaklade
zvolenych parametrov odraza kvalitu poskytovanych sluzieb. Prieskum je sustredeny na
koncepciu, prostredie, hygienu, dodéavatelia, konkurenciu ponuku jedla, ceny, rozvoz jedal a

iné Specifika.

Syntézy su vyuzivané pre vyhodnotenie vysledkov prieskumu, v diskusii a realizacii navrhu v

ramci pouzitej metodiky.

2. Prakticka cast’
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2.1 Analyza gastronomickych zariadeni

Cielom praktickej Casti bakalarskej prace je analyza dvoch vybranych gastronomickych
prevadzkach. Porovnat’ medzi sebou Standardy sluzieb, kvalitu poskytovanych sluzieb ako aj

hygienu a starostlivost’ o prevadzku zo strany zamestnancov.

V bakalarskej praci su stanovené konkrétne ciele, podl'a ktorych su prevadzky porovnavané.
Taktiez su hodnotené podl'a vytvorenej hodnotiacej stupnice. Po s¢itani vSetkych bodov podla

stupnice nasleduje zobrazenie do tabul’ky a grafické znazornenie.

2.2 Trh zamerany na gastronomické prevadzky v TurCianskych
Tepliciach
Turéianske Teplice si okresnym mestom nachadzajuce sa v Zilinskom kraji na strednom

Slovensku. Pocet obyvatel'ov je priblizne 7 000 spolu s pril'ahlymi dedinami.

Mesto ma rozvinuty cestovny ruch vd’aka kupel'om — Modry kupel’, ktory za pomoci lie¢ebného
pramena ma pozitivne G€inky na pohybové tstrojenstvo, taktiez je to termalne kupalisko vieska,
aquapark, kiipelny park, cykloturistické trasy, rozpravkova a environmentéalna trasa aj zvuc¢né

mena ako Mikulas Galanda a Jozef Lettrich.

Dal$im taziskom st vicSie a menSie firmy nachadzajlice sa na v blizkosti mesta, fungujtce

druzstva, kasarne.

Moznosti stravovania ako pre domécich tak aj ndvstevnikov ponukaju:
e Penzion - restaurant Odza (zatvorené k 31.01.2020)
e Bistro Turc¢ianske Teplice
e Pizzéria Mimosa
e Restauracia Panda

e Koliba Zuzanka

e Penzion Mlie¢na Vila

e Prevadzka D&D

e Restauracia Novstav

e Penziodn a reStauracia Frizzante
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Podla vymedzenia témy tejto bakalarskej prace o gastronomickych prevadzkach zameranych
na vyrobu pokrmov je mozné venovat sa len dvom podnikom spomenutych vyssie

v moznostiach stravovania.

Hodnotenie a komparacia vo vybranych gastronomickych prevadzkach je vyuzivana
hodnotiaca tabul’ka zo Skalou 0 — nedostatocné az 5 — vynikajuice.

Tab.1: Hodnotiaca stupnica

Nedostato¢né 0
Dostato¢né 1
Priemerné 2
Vyssi Standard 3
Vyborné 4
Vynikajuce 5

Zdroj: vilastny zdroj

2.3 Analyza prevadzky D&D

Informacie
Nazov: D&D
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Sidlo prevadzky: Na diziny, Turéianske Teplice — Dolna Stubia
Mesto a PSC: 039 01 Turéianske Teplice
Tel. Kontakt: 0908 841 464

Tab.2. Hodnotiaca stupnica D&D

Nedostato¢né 0
Dostatocné 1
Priemerné 2
Vyssi Standard 3
Vyborné 4
Vynikajuce 5

Zdroj: viastny zdroj

Obr.1: Prevadzka D&D
Zdroj: vilastna tvorba

ATRAKTIVITA MIEST
Prevadzka D&D sa nachadza v primestskej ¢asti Turéianske Teplice - Dolna Stubia. K podniku
je mozné dostat’ sa iba vlastnou dopravou (autom/ pesi) nakol'ko sa nachadza na konci obce.

Podnik budovu zdiel'a s miestnym druZstvom. Budova na prvy pohl'ad nezaujme nakol'ko nie
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je v zrekon$truovanom stave. Okolie podniku taktiez nie je oku lahodiace. Na okoli sa
rozprestieraju polia, stajne, mastale a velké stroje. Budova nie je zrekonStruovand, déa sa
povedat’, ze je v povodnom stave od postavenia. V prizemi sa nachadza kuchyna a potrebné
miestnosti ako st sklady, na prvom poschodi sa nachadza jedalen, ktord byva vyuzivana aj na

rdzne prilezitosti oslav.

Hodnotenie: 2/5

Zdovodnenie: Prevadzka sa nachadza na odlahlom mieste. Okolie pdsobi velmi lacno na

zakaznika. Pre bezného klienta je tento podnik nezaujimavy.

PREVADZKOVA DOBA

Podnik mé otvorené sedem dni v tyzdni. Sviatky pocas ktorych je prevadzka zatvorena su -
Stedry deni, 1.sviatok vianocny a vel’ky piatok ( Velka noc ). Prevadzkova doba sa v podniku

rozdel'uje na zimnu a letnt.

V zimnych mesiacoch prevadzka otvara od 11:30 a zatvara o 13:00 - za tento ¢as vydaji obedy
ktoré mali nahlasené, a to denn predtym alebo do 8:00 hodiny v ten den. Zvysné obedy sa

rozvazaju.

V letnych mesiacoch ma prevadzka otvorenu jedalen v ¢ase od 6:00 do 8:00. Tymto Casom sa
prispdsobili konkrétne pracovnikom druzstva pre ktorych ponutkaji ranajky. Obedové casy

ostavaju nezemné. Po dohode dopredu, pripravuju aj vecere.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Podnik ma ponuku ranajok a vydaja obedov prispdsobent zamestnancom

druzstva, ktory su jednymi z hlavnych zakaznikov stravovania sa v podniku — prisposobili sa

dopytu.
PRISTUP K PREVADZKE

Pristup autom je bezproblémovy ako aj odparkovanie auta. Vchod do prevadzky — kuchyne, je

oznaceny potrebnymi udajmi, do jedalne sa da dostat’ schodami, ktoré uZ oznacené nie st. Vstup
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nie je bezbariérovy o je vyraznou nevyhodou. Pri vstupe do prevadzky hosta moze trosku
odradit’ vzhl'ad nakol’ko budova je stale v povodnom stave ale neodradi ho ziadny zapach,

vlhkost’ alebo iné neprijemné faktory.

Hodnotenie: 3/5

Zdovodnenie: Za vyzual ako taky majitelia prevadzky nemézu nakol’ko st v podndjme
a druzstvo nechce do budovy investovat’ Ziadne finan¢né prostriedky, napriek tomu udrziavaju

priestory v Cistote na tej najvyssej moznej Urovni ako sa da.

PARKOVANIE

Parkovanie je jednou z vel’kych vyhod pre podnik. Poskytuju 10 parkovacich miest hned’ vel'a
vstupu do podniku a 5 parkovacich miest 10m od vstupu do podniku. Pocas svadieb alebo
velkych rodinnych oslav je mozné zaparkovanie aZ dvoch autobusov v aredly. V dneSnej dobe

je toto nevyhnutnost'ou.

Hodnotenie: 5/5

Zdovodnenie: Kedykol'vek moZe zakaznik vyuZit' toto parkovanie, pri svadbach sa inych

rodinnych akciach hostia nemusia chodit’ d’aleko.

DODAVATELIA

Zasoby potravin si obhospodaruju sami. Znamena to
e dvakrat az trikrat do mesiaca ndkup suchych surovin
e zavarané alebo konzervované suroviny nakupuju vo vel’koobchode Metro s. r. o.

e potraviny ako méso a mastné vyroby a zelenina nakupuju kazdy den v potravinach

BILLA, s. r. 0. alebo v TESCO, s. r. o.

Hodnotenie: 1/5
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Zdovodnenie: Takéto rieSenie zdsobovania je velmi nelogické. Po odpracovani denného
kolobehu pokracuje ndkup a nasledné vylozenie potravin na prevadzku namiesto toho aby si

pracu odl'ahcili a prenechali to na dodéavaciu sluzbu.

KOMUNIKATIVNOST A ODBORNOST PERSONALU

Zamestnanci si odborne vyskoleny. Milym pozdravom sprijemnia dei hned’ pri vstupe. Pracuja
promptne aby nikomu ni¢ nechybalo a necakal na jedlo vel'mi dlho. Taktiez su pripraveny
s porciami navySe ak by sa nahodou stalo, ze sa niekto zabudol alebo nestihol nahlasit’. Pri

rozvoze jedlo donesu az pred dvere aby si zdkaznik mohol suchou nohou zobrat’ svoj obed.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Kazdy vie kde je jeho miesto a zodpovedne a rychlo robia to ¢o maji, tym

padom sa nestane, zZe by niekto niekomu zavadzal a stricali zbytocne Cas.

JEDALNY LiSTOK

Jedalny listok je tvoreny vzdy tyzden dopredu, aby bol doruc¢eny zdkaznikom pri rozvoze jedal
na ¢as a najneskor v piatok ho mohli zamestnanci vyzdvihnut’ aby vedeli dopredu naplanovat’

nakup surovin. Je tlaCeny na obyc¢ajny papier formatu A4.

Ponuka je rozdelena. Cez tyzden je v ponuke jedna polievka a tri hlavné jedla. Nepisanym
pravidlom je:

e Prvéjedlo je mésité

e Druhé jedlo je vacsinou cestovinové pripadne sladké

e Tretie jedlo je I'ahké v podobe bezmaisitych pokrmov, Salaty

Cez vikendy je jedalny listok menej bohaty. Obsahuje taktiez jednu polievku ale uz iba jedno
hlavné jedlo nakolko menej stravnikov vyuziva prevddzku a osved¢ilo sa im to tymto

sposobom.

Benefitom pre zédkaznikov je domaca knedl'a, ktort si mo6zu dopredu objednat’ a odbernym

dilom je piatok.
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Hodnotenie: 3/5

Zdovodnenie: Najvacsim minusom pre mia je podoba jedalneho listku, ktory je tlaceny na
klasickom papieri. Vyhodou je vyber jedal, nakol'’ko sa nestane, Ze by zdkaznik naSiel v ponuke

nieco opakujuce sa.

NAPOJOVY LISTOK

Napojovy listok sluzi len pre hosti, ktory pridu na obed do prevadzky. Népoje su podavané
zadarmo k menu. V letnej ponuke sa striedaji doméce sirupy ako napriklad bazovy,
cucoriedkovy alebo brusnicovy. V zimnej je to domadci bylinkovy ¢aj alebo Cierny ¢aj s
citronom. Ochudobneny st vSak zakaznici, ktory si jedlo objednévaji nakol’ko nemaji moznost’

vybrat’ si napoj.

Hodnotenie: 2/5

Zdovodnenie: Podnik ma medzery €o sa tyka napojov, zakaznik si méze vybrat’ len ¢i si napoj
dé alebo nie pretoZe nikde sa nenachédza napisané aky napoj sa v dany dent podava. Taktiez st
tymto poskodeny zdkaznici, ktory si jedlo objedavaji nakol’ko prichadzaju o takzvany bonus.

CENY POROVNATELNE S KONKURENCIOU

Bezné menu stoji 3,20€ Co predstavuje jeden stravny listok. Za tGto cenu zdkaznik dostane

polievku aj hlavné jedlo plus népoj ak pride na prevadzku. Cena je vel'mi prispdsobovana trhu.
aj od kvality potravin a sluzieb, ktoré¢ st na nizsej urovni.
Hodnotenie: 5/5

Zdovodnenie: Podnik sa svojou cenou snazi zaujat’ novych zédkaznikov a udrzat’ tych stalych.

CENY ZODPOVEDAJUCE KVALITE
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Kyvalita potravin nie je na trovni akej by mala byt’, pretoze je nakupovana v beznych retazcoch
atoto je v dnesnej dobe nedostacujuce. Ceny st preto odpovedajiuce kvalite potravin a to je
nizsia ako je prijatel'né pre podnik, ktory stravuje mnozstvo zékaznikov. Napriek tomu je druha

strana spokojna a mnozstvo zédkaznikov pribuda. Ceny st zodpovedajuce kvalite potravin.

Hodnotenie: 2/5

Zdovodnenie: Zakaznici dostavaju taku kvalitu, ktoru si vedia pripravit’ aj sami doma. Jedlo je

chutné a cena mu aj zodpoveda.

SOCIALNE ZARIADENIE

Nakol'ko majitel' budovy o fiu nejavi zdujem, persondl sa pravidelne stard o Cistotu toaliet,
udrziavaju vonu a Cistotu, ktora je potrebna. Pouzivaju rozpis, ktory je na vnutornej strane dveri

aby to bolo I'ahko kontrolovatel'né.

Hodnotenie: 3/5

Zdovodnenie: Je vidiet, ze zamestnanci sa staraji o socidlne zariadenia ako je treba ale

spominany vek a neinvestovanie do budovy sa podpisalo na vyzor.

HYGIENA NA PRACOVISKU

Na pracovisku maji vSetky veci svoje miesto. Kuchyia je roz€lenend na useky — praca
s mdsom, praca zo zeleninou a podobne. Kotly a panvice su riadne a viditelne oznacené,
nestane sa aby sa varilo v inych nddobach ako tych na dant vec uréenych. Po vydani a rozvezeni
vSetkych obedov prichadza proces upratovania celej kuchyne. Vyuzivaju sa prostriedky na to

uréené a nezavadné.

Hodnotenie: 4/5
Zdovodnenie: Napriek praci zamestnancov nie je mozné ohodnotit’ pracovisko ako dokonale
upratané ale ma to za pricinu stav budovy, o ktory sa pracovnici staraju najlepSie ako vedia ale

nestaci to.
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ZAMESTNANCI A HYGIENA

Vsetci maju potrebny potravinarsky preukaz, ktory je kazdy rok obnovovany. Disponuju
jednotnym bielym odevom, ktory nie je citit’ ziadnymi zapachmi ako st napriklad cigarety.
Personal vo svojom pracovnom odeve zostava len na prevadzke, pred odchodom domov sa

riadne prezlieka.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Nestalo by sa aby sme na persondle videli ozdobné prvky ani iné ruSiace
elementy. Jeden bod je stiahnuty za rozvéazajicu pretoZe vykondva pracu v beZznom obleceni

z domu.

ROZVOZ JEDAL

Rozvoz jedal predstavuje 80% denného prijmu. Zamestnanci od 10:00 hod zacinaji balenim
obedov do obedérov, ktoré prebieha priblizne hodinu. Nésledne su vSetky obedare premiestnené
do auta, ktoré¢ je prispdsobené rozvozu obedov. Cely proces prebiecha okolo dvoch hodin,
pri¢om sa obedy rozvazaju do firiem ale aj pre starSie osoby, ktorym tym ul'ah¢ujt Zivot. Obedy
st rozvazané po celych Turcianskych tepliciach a taktieZ po okolitych dedinach ako je Horna

Stubtia, Haj, Maly Cepéin, Dubové, primestska ¢ast’ Turéianskych teplic - Diviaky.
Hodnotenie: 5/5
Zdovodnenie: Podnik rozvaza jedlo “zadarmo”, je potrebné mat’ u nich dva obedare ( na

vymenu ) ¢o je velkou vyhodou hlavne pre dochodcov, ktory maju kazdy deii iné jedlo a

nemusia sa trapit’ s varenim, jedlo si vyzdvihnu pri svojej branicke.

PRIESTORY NA RODINNE SLAVNOSTI A CATERING

Priestory, ktoré podnik vyuZiva na obedy je mozné vyuzivat’ aj na rodinné oslavy, svadby ale

aj menej veselé rodinné stretnutia. Kapacita tejto miestnosti je 120 l'udi. Okrem stravy vedia
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zabezpecit vyzdobu a aj DJ. Po dohode je mozné prist’ aj na iné miesto pokial’ zakaznici nemaju
zaujem stravit’ ¢as v tychto priestoroch ked’Ze sdla taktiez nie je zrekonstruovana ako zvySok
budovy. Ponuku jedal kucharky odporac¢aju podla potreby a chuti zakaznika, je ale na iom ¢i
si vyberie z doporucenych alebo navrhne podl'a seba.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: V okoli sa nachadzaji len dva podniky s takouto vel'kou kapacitou ale ako

jediny zabezpec€uju catering a si ochotny sa prisposobit’ zakaznikovi.

Hodnotiace tabul’ky a grafické znazornenie
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Tab.3: Zhrnutie hodnotenia D&D

X Hodnotiaca stupnica
Hodnotené body 0 | 2 3
Atraktivita miesta X
Prevadzkova doba
Pristup k prevadzke X
Parkovanie
Dodavatelia X

Komunikativnost’ a odbornost’ personalu

Jedalny listok X

Néapojovy listok X

Ceny porovnatel'né s konkurenciou

Ceny zodpovedajtce kvalite X

Socialne zariadenie X

Hygiena na pracovisku

Zamestnanci a hygiena

Rozvoz jedal

Priestory na rodinné slavnosti a catering

Zdroj: vilastné spracovanie

Tab.4: Vyslednd stupnica D&D
75 - 65 Vynikajuce

64 - 54 Vyssi Standard

53-43 Priemerné

42-32 Podpriemerné

31-0 Nedostato¢né

Zdroj: vilastné spracovanie




Atraktivita miesta
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Pristup k prevadzke
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Graf 1: Grafické zndzornenie D&D
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2.4 Analyza prevadzky koliba Zuzanka
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Informacie

Nazov: koliba Zuzanka

Sidlo prevadzky: Kollarova 7

Mesto a PSC: 039 01 Turéianske Teplice

Kontaktna stranka:: https://koliba-zuzanka.sk

Tab.5: Hodnotiaca stupnica koliba Zuzanka

Nedostato¢né 0
Dostatocné 1
Priemerné 2
Vyssi Standard 3
Vyborné 4
Vynikajuce 5

Zdroj: viastny zdroj

Obr.2 : koliba Zuzanka

Zdroj: https://koliba-zuzanka.sk

ATRAKTIVITA MIESTA
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Koliba Zuzanka sa nachadza v centre mesta ned’aleko od vlakovej a autobusovej stanice
v meste TurCianske Teplice. Vyzorom je neprehliadnutel'na pretoze je celd z dreva a vidiet’ ju
uz z dial’ky. Atmosféra je typicka a prispdsobenda ndzvu - staroddvny nabytok a vSetko
prispdsobené tomu aby sme sa citili ako o par desiatok rokov naspat’. V priestoroch nie je

ziadny zapach, je to prijemné a Cisté prostredie.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Typicka prevadzka na podavanie pokrmov, do ktorej majitel’ vniesol svoj Styl.

PREVADZKOVA DOBA

Prevadzkova doba v podniku rozli¢na od nedele do Stvrtku je prevadzka otvorena od 9:00 do
21:00. V piatok a sobotu je otvorené od 9:00 do 22:00. Pricom obedy st podavané v pracovnom

tyzdni od 11:00 hod az do vypredania danych jedal.

Hodnotenie: 3/5

Zdovodnenie: Otvaracie hodiny mi pridu prili§ prehnane dlho natiahnuté, nakol’ko obedové
menu je vypredané do priblizne druhej hodiny poobede . Neskor si mozu zékaznici objednat’

jedlo, ktoré ale nie je obedové menu a je to znacne vidiet’ na cene.

PRISTUP K PREVADZKE

Prevadzka je uz z dial’ky neprehliadnutel’'na. Vyzor masivneho dreva uputa pozornost’ kazdého.
Po vzhl'ade ako druhé uptta vel'ky ndzov nad dverami. Pri vchode do prevadzky sa nachadzaju
schody ale aj Sikmina pre vozickarov alebo maminy s ko¢ikmi. Priestor je sice rozdeleny ale
priechod je Siroky ¢iZe pohybovanie vnutri je bezproblémové. V letnych mesiacoch je mozné
sediet’ aj na vonkajsej terase ktord je bezbariérova a tym vhodna pre kazdého zékaznika. Ako

jedna z mala prevadzok v meste maju toto pozitivum.

Hodnotenie: 5/5
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Zdovodnenie: Nakolko v Tur¢. Tepliciach je aj vel'a kiipel'nych hosti, mézu sa bez problémov

dostat’ do prevadzky.

PARKOVANIE

Prevadzka ma benefit, Ze sa nachddza v centre mesta ale pre parkovanie to az také pozitivne nie
je. Pred vchodom do prevadzky zaparkuje priblizne pét aut. Dalsi zakaznici maji moZnost
zaparkovat’ na platenom parkovisku, druhou moznostou je parkovanie tzv. niekde v ulickach

medzi domami.

Hodnotenie: 2/5

Zdovodnenie: Pri obedovej Spicke je problém s parkovanim ako aj pri oslavach, ktoré su

vacsinou za bezného chodu.

DODAVATELIA

Majitel’ si zaklada na Cerstvosti a kvalite potravin, prave pre to si ich nechava dovazat’ od
znamejsich firiem aj napriek vySsej ceny.
e Suché potraviny zabezpecuje firma PERPERTUAL SLOVAKIA, s. 1. 0., ktord mé sidlo
v Ziline
e Miso a mastné vyrobky odoberaju od lokalnych dodavatelov Misiarstvo PM, s. r. o.,
ktory st vel'mi spol'ahlivy
e Mlieko a mlie¢ne vyrobky odoberaju z koliby Hriflova, ktory st ako jediny stalym
dodéavatel'om
e Zeleninu nakupuje sdm majitel’ v potravinovom ret’azci Tesco, s. r. 0. alebo Billa, s. r.

0. nakol’ko nenaSiel spolahlivych dodavatel'ov.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Pokial’ by bolo vyrieSené dodavanie zeleniny inym sposobom ako su vysSie

spominang ret'azce, bolo by to vel'mi efektivne a odborné.

KOMUNIKATIVNOST A ODBORNOST PERSONALU
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Vicsina pracujucich ma ukoncené $tudium, nadobudnuta prax v gastronémii. Vystupuji milo
su komunikativny a vedia poradit’ pripadne odporucit’ z ponuky. Je na nich vidiet, Ze maja
svoju pracu radi a tym padom na dobrej nalade nesSetria pri kazdom kto vojde do prevadzky.
V kuchyni pracuju vyu€eny as dobrou praxou kuchédri apomocny kuchari. Vyznavaju

poriadok, organizovanost,, ¢istotu a vysoké osobné hygienické navyky.

Hodnotenie: 5/5

Zdovodnenie: Mily personal pocas celého dna sa nevidi v dnesnej dobe len tak I'ahko, ti su

zivym dokazom, Ze sa to da.

JEDALNY LiSTOK

Je tvoreny ako tyZzdenny. Polievka na vyber je len jedna. Hlavny chod pozostava z troch jedal.
Pri tvoreni listku sa snazia aby bolo kazdy deni aspoii jedno bezmaisité jedlo. Ponuka je ¢iasto¢ne
tvorena sezonne, malokedy sa stane, ze by sa jedla opakovali. Pocas vikendov st podavané

rozne iné pokrmy, ktoré sa taktiezZ menia.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Ponukou cez pracovny tyzden, sa snazia vyhoviet kazdému. Moznosti pocas

vikendu nie su rozmanité naopak su zamerané jednym smerom a nedokéze si vybrat’ kazdy.

NAPOJOVY LISTOK

Listok obsahuje teplé aj studené napoje. Podla rocnych obdobi sa vyskytuju vo vicSom
mnozstve ako napriklad: peceny €aj alebo varidcie limonad. V stalej ponuke st sladké napoje

ako je Fanta, Sprite, Coca-Cola ale aj capovana kofola alebo ¢apované pivo.

Hodnotenie: 5/5

Zdovodnenie: Ponuka napojov je pestrd a vyberie si kazdy.

CENY POROVNATELNE S KONKURENCIOU
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Ceny gastronomického zariadenia s pomerne vysoko nastavené oproti konkurencii. Taktiez
maju dant fixni cenu za obedové menu, ktora je 4,99€. Pokial ale zoberieme v uvahe
zrekonStruované modernejSie priestory, obsluhu, vyber népojov je predsa len tato cena
prijatel'nd. Mimo menu st ceny az nadmerne vysoké. Cenova hladina je primerana ku klientele,

ktory navstevuji mesto ako su kupel'ny hostia.

Hodnotenie: 3/5

Zdovodnenie: Pokial’ neratame ostatné faktory, ale len samotné menu, cena je vysoka na dany

region.

CENY ZODPOVEDAJUCE KVALITE

Odhliadnuc od toho Ze podnik sa nachddza priamo v centre mesta potraviny st nakupované
predovsetkym z regionalnych fariem alebo okolitych prevadzkach kde je znamy pévod. Okrem
iného je dbané na Cerstvost’ a spracovanie u dodavatel'a. Od toho sa odvija aj bod kvality na
ktory je podnik zamerany a poukazuje na to. Druhou stranou je vys$ia cena pokrmov primerana

kvalite.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Jedla su pripravované z kvalitnych surovin aj na ukor ceny.

SOCIALNE ZARIADENIE

//////

upratované vzdy po zmene, teda na konci celého dila. Nie je ale pocas dna citit’ neprijemné
zapachy, v pripade vel'kého znecistenia sa o toto Casnici staraji kedykol'vek je potrebné ale

neexistuje ziadny rozpis.

Hodnotenie: 3/5
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Zdovodnenie: Hygiena by mala byt dodrziavand aj v tychto priestoroch pocas celého dna

a nemalo by sa na fiu zabudat'.

HYGIENA NA PRACOVISKU

Tak ako v kazdej stravovacej jednotke a priestoroch na vyrobu danych pokrmov aj tu maju
rozdelené pracovné dosky a stoly, nddoby, 'adnicky a mraziace boxy na dany typ surovin. Stoly
a pracovné pomdcky st umyvané po pouziti a odkladané na miesta im urc¢ené. Triedenie odpadu
je velkym bonusom nie len pre prevadzku. Plan sanitarnych dni maji vypracovany na rok

dopredu a dozera na jeho plnenie majitel’.

Hodnotenie: 4/5

Zdovodnenie: Je vidiet, ze kladu vel'ky doraz na hygienu ako pracoviska tak aj potravin a aj

seba samych.

ZAMESTNANCI A HYGIENA

VSetci zamestnany pracovnici maju potravinarsky preukaz. St poriadne vyskoleny alebo
vyuceny ako na pracu v kuchyni a pracovnymi pomdckami tak aj na pracu so zdkaznikmi.
Casnici maju rovnaké &ierne obledenie s bielou mensou zasterkou. Nie su obmedzovany
ziadanymi potrebami napr. fajcenie, ale davaju si pozor aby z nich nebol citit’ ziadny zapach,

pripadne by boli Spinavy, neupraveny.

Hodnotenie: 5/5

Zdovodnenie: Vsetci pracujuci su pekne upraveny a dodrzuju vsetky zasady.

ROZVOZ JEDAL

Tuto sluzbu podnik neposkytuje nakol’ko su umiestneny v meste a maja nazor: ,.kto chce, ten

pride®, povazuju tato sluzbu za zbyto¢nu.

Hodnotenie: 0/5
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Zdovodnenie: Tento pristup je nespravny, v pripade doplnenia tejto sluzby zakaznikovi by

pocet obedov urcite stapol.

PRIESTORY NA RODINNE SLAVNOSTI A CATERING

Cel¢ vnutorné priestory maju kapacitu 70 miest avsak st rozdelené na mensiu a vac¢siu Cast’. Pri
organizovani oslav je mozné vyuzit' va¢siu miestnost’ s kapacitou 50 miest alebo mézu byt
hostia rozdeleny na dve Casti. V teplych mesiacoch je mozné sedenie aj von kde je kapacita
miest na sedenie priblizne 50 miest avSak stoly s robené na §tyl lavic.

Hodnotenie: 3/5

Zdovodnenie: V tomto podniku nie je mozné organizovat’ vacsie oslavy pripadne svadby.

37



Hodnotiace tabulky a grafické znazornenie

Tab.6: Zhrnutie hodnotenia koliba Zuzanka

X Hodnotiaca stupnica
Hodnotené body 0 1 2 3
Atraktivita miesta
Prevéadzkova doba X
Pristup k prevadzke
Parkovanie X
Dodavatelia

Komunikativnost’ a odbornost’ personalu

Jedalny listok

Napojovy listok

Ceny porovnatel'né s konkurenciou X

Ceny zodpovedajtce kvalite

Socialne zariadenie X

Hygiena na pracovisku

Zamestnanci a hygiena

Rozvoz jedal X

Priestory na rodinné slavnosti a catering X

Zdroj: vlastné spracovanie

Tab.7: Vysledna stupnica koliba Zuzanka
75 - 65 Vynikajuce

64 - 54 Vyssi Standard

53-43 Priemerné

42-32 Podpriemerné

31-0 Nedostato¢né

Zdroj: vlastné spracovanie




Graf 2: Grafické zndzornenie Koliba Zuzanka
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2.5.1.D&D

Vysledky analyzy vykazuji mnoho pozitivnych, ale tiez negativnych faktorov, ktoré su vo
vacsine pripadov riesSitelné. Ochotu zamestnancov vidiet na prvy pohlad. Z najvacsiou
pravdepodobnost'ou vyhoveju kazému na profesionalnej urovni. Zna¢né nedostatky sa objavili
pri skimani pristupu k prevadzke. Medzi najhorsie vysledky paria dodavatelia. Je to jeden z
najdodlezitejSich faktorov pri vyrobe pokrmov. Po odstraneni tychto zakladnych chyb ma

gastronomicka prevadzka moznost’ zvysit’ pocet obedov za den.

Hodnotenie: 51/75

2.5.2.Koliba Zuzanka

Prevadzka ma vel'mi dobru polohu s jednoduchou dostupnost’ou pre kazdého, kto ma zaujem.
Sam majitel’ ma skusenosti s chodom gastronomickej prevadzky, je pre neho podstatné aby boli
vSetci pracovnici kvalifikovany, spokojny aby pracovali kvalitne a rychlo, ¢o sa mu aj dari. Vo
vysokej obsadenosti pracujii bez problémov. Benefitom su lokalne respektive so zndmym
povodom potraviny. Tymto maji samozrejmé vit'azstvo nad vSetkou konkurenciou. Nedostatok
podniku je parkovanie. V dneSnej dobe velké mnozstvo I'udi vyuziva auto. Ako
najneefektivnejsie je vnimanie, Ze rozvoz pokrmov je zbytocny a ubera to prevadzke na dobrom

menc.

Hodnotenie: 54/75

3. Navrhovana cast’
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Na zéklade spracovania komplexnej analyzy jednotlivych gastronomickych prevadzok sa
posledna cast’ bakalarskej prace zameriava na odporucania zlepSenia prevadzok. Postupnym
osvojovani odporucani pre skimané prevadzky je mozné docielit’ vyssiu kvalitu poskytovanych

sluzieb a nérast poctu zdkaznikov.

3.1 Odporucania pre jednotlivé gastronomické prevadzky
3.1.1.D&D

Prevadzka zastala v uritom Casovom pasme, ktoré je pre fiu komfortné ale neposuva sa
s dneSnym svetom. NajpodstatnejSim odporuc¢anim pre podnik je vyrieSenie hlavného bodu a
tym st dodavatelia. Kvalitné suroviny su jednou z najhlavnejsich poloziek pri vyrobe pokrmov.
Je vidiet’, Ze rieSenie je mozné a aj dostacujuce u konkurencie. ZaleZi na rozhodnuti majitel’ky

pretoze by sa urcite od tejto zmeny odvijala aj cena, bolo by nutné ju zvysit'.

Druh4 zmena predstavuje zmodernizovanie podniku a to smerom elektronizacie. V dnesSnej
modernej dobe kde je mozné ndjst’ vSetko na internete je smutné, Ze o tejto prevadzke sa
nedozvieme skoro ni¢. V podstate fungujii na dobrej Ustnej reklame, jeden povie druhému.
Mesto je sice malé a takto sa to dalo riesit’ pred niekol’kym rokmi. RieSenie jedalneho listka v
papierovej forme bolo sice kedysi pripustné ale nie dnes. Taktiez sa to tyka aj objedndvania
obedov. Tie by mohli byt taktieZ jednoduchsie pomocou vytvorenia internetovej stranky. V
podstate toto rieSenie by bolo vel’kym pomocnikom pre podnik nakol'ko by odbudli telefonaty,
no na druhej strane ostavaju v otazniku dochodci, ktory by vel'mi tito zmenu neprivitali, nie

vSetci sa vedia orientovat’ v tento modernej dobe.

Poslednym odporucanim pre prevadzku pozostava vytvorit' kompromis s majitel'om budovy.
Pravdepodobne nebude mozne rekonStruovat budovu z vonku. Mali by vymysliet’ dohodu ako
zrekonStruovat’ vnutorné priestory. Prerobenie saly by pomohlo k zvySeniu poctu sldvnostnych

udalosti.

3.1.2.Koliba Zuzanka

Pre zvySenie trzby ¢ize poctu obedov by bolo najvyhodnejsie zaviezt rozvoz obedov. V meste
zije vel'a dochodcov, ktory tto sluzbu potrebuju. Mlady l'udia vyuZzivaja tito sluzbu skoér pre
ich lenivost’, je potrebné ju vyuzit'. PoCet zakaznikov by sa zvysil a narastli by tym trzby. Stapla
by konkurencia medzi prevadzkami. UdrZal by sa ten lepsi respektive by si konkurovali na
lepSej trovni.
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Prijem jedného zamestnanca na udrziavanie socialnych zariadeni ako to pred par rokmi mali
zavedené. Pracovnik by bol na polovicny tivdzok. Odbremeneny by tak boli ¢asnici. Nemuseli

by pocas sluzby kontrolovat’ toalety a mohli by sa plne venovat svojej praci.

Kriticky bod v analyze sa ukazalo aj parkovanie a je to viditeIné hlave pocas obedovej $picky.
V blizkosti sa nachadza spoplatnené parkovanie. Majitelom je mesto. Predpokladana
spolupraca s mestom by obsahovala mozny navrh. Bezplatné parkovanie pre navstevnikov
prevadzky na jednu hodinu. S najvic¢Sou pravdepodobnost'ou tento casovy udaj nie je mozné

prekrocit’. Vznikne tak pocit pre zakaznika, Ze dostane nieco zadarmo.

ZAVER
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Ulohou a hlavnym cielom tejto bakalarskej prace bolo na zaklade ziskanych teoretickych
poznatkov analyzovat’ konkrétne gastronomické prevadzky, ktoré sii zamerané na vyrobu

pokrmov vo vybranom okresnom meste TurcCianske Teplice.

Analyza pozostavala z vopred urCenych kritérii. V praktickej Casti si spomenuté ako
podmienky tak aj moznosti, ktoré vybrany region poskytuje. Pre rovnaké vyhodnotenie
analyzy, bola vytvorend tabulka z hodnotiacimi kritériami. Hodnotiaca tabul’ka mala jasne

stanovené body od nula az do pét’ ¢ize slovne od nedostacujuce po vynikajice.

Zakladnym ciel'om tejto prace bolo vytvorenie navrhu na napravu kvality sluzieb vo vybranych
prevadzkach. V tejto praci st podrobne rozobrané konkrétne dve prevadzky na vyrobu
pokrmov. Pri spracovavani analyzy skutocnych podnikov boli zistené znacné nedostatky
v jednotlivych hodnotiacich bodoch. Nametom na zlepSenie je v praci venovand jednotliva

kapitola, kde su rozpisané dopodrobna ku kazdému vacSiemu nedostatku.

Po definovani skutoénych cielov v teoretickej Casti bolo uskutocnené charakterizovanie
Standardov kvality a ponuky gastronomickej prevadzky zameranej na vyrobu pokrmov,
vybranie a definovanie nastrojov primeranych na posudenie kvality. Z tejto Casti vychadza, ze
pre gastronomické prevadzky je Standardom kvality legislativa ajej nariadenia, systém

HACCP.

Ciel'om praktickej Casti bolo uskutocnit’ zhodnotenie a porovnanie Standardov zameranych na
kvalitu sluzieb (dodavatelia, pracovnici, ponuka menu, Standardy hygieny a iné¢) vo vybranej
prevadzke. Zistené bolo, ze dané prevadzky st konkurencie schopné, voci sebe aj ked sa tu
nenachadza velmi vela podnikov. Podniky pontkaji najmi to isté a prave preto si mdzZu
konkurovat’ vo vysSej miere. Prave preto v navrhovanej Casti je zoskupenych par odporucani
pre vybrané prevadzky. Tieto odporti¢ania maju slizit’ na ndpravu kvality poskytovanych

sluzieb.

Bakalarska praca moze byt zuzitkovana pre majitel'ov rozoberanych prevadzok za ucelom

upravy a zlepSenia sluzieb.

ZOZNAM POUZITYCH ZDROJOV

43



[1]KLAPALOVA, A., TROJAN, J., MALEK, Z. Zpracovani kvalifikacnich praci — metodicka
pomiicka pro psani zaverecnych a studentskych védeckych odbornych prac. Brno: Vysoka skola

obchodni a hotelova, 2013. ISBN 978-80-87300-45-9.

[2] BURESOVA, P. akol. Vybrané kapitoly z hotelnictvi a gastronomie. Svazek prvni,
Gastronomickeé sluzby. Praha: Wolters Kluwer, 2014. ISBN 978-80-7478-498-9.

[3] STANKOVA, P., VORLOVA, R., VLCKOVA, 1. Marketing obchodu a sluzeb: studijni
pomiicka pro distancni studium. Zlin: Univerzita TomasSe Bati ve Zline, 2007. ISBN 978-80-

7318-532-9.

[4] KOZEL, R., MYNAROVA, L., SVOBODOVA, H. Moderni metody a techniky
marketingového vyzkumu. Praha: Grada, 2011. ISBN 978-80-247-3527-6.

[5] BURESOVA, P., ZIMAKOVA, B. Gastronomické sluzby - servis. 2. vydani. Praha: VSH,
2010. ISBN 978-80-87411-06-3.

[6] FISERA, Miroslav. Gastronomie: vybrané kapitoly. Cesky T&sin: 2 Theta, 2016. ISBN 978-
80-86380-78-0.

[7] BURESOVA, P., TREMLOVA, B. Hygiena a technologie v gastronomii. Brno: 1
Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, 2015. ISBN 978-80-7305-765-7.

[8] MLEINKOVA, L. a kol. Sluzby spolecného stravovani. Praha: Oecenomica, 2005. ISBN
80-245-0870-2.

[9] SPEICHALOVA, D. Managment kvality. Praha: VSEM, 2011. ISBN 987-80-86730-68-4.

[10] CETLOVA, H. Marketing sluZeb. Praha: Bankovni institut vysoka §kola, 2007. ISBN 978-
80-7265-127-6.

[11] Bure$ova, P. Banketni a cateringové sluzby, VSH Praha: 2010, ISBN 978-80-87411-11-7.

44



[12] VOLDRICH, Michal. Systém kritickych bodii v gastronomii (HACCP): prirucka pro
pracovniky tvicelového stravovani, restauraci a hoteli. Praha: Ceské a slovenské odborné

nakladatelstvi, 2002, 100 s. Food Service. ISBN 80-902-5537-X. Str.: 35.

ZOZNAM POUZITYCH INTERNETOVYCH ZDROJOV

[13] Hygienické pozadavky na stravovaci sluzby. Dostupné na http://www.tzb-info.cz/pravni-
predpisy/vyhlaska-c-137-2004-sb-o-hygienickych-pozadavcich-na-stravovaci-sluzby-a-o-
zasadach -osobni-a-provozni-hygieny-pri-cinnostech-epidemiologicky-zavaznych (Cit. 2015-

08-21).

[14] BEZPECNY CATERING. AHR CR [cit. 2019-10-21]. Dostupné z:
http://www.hasap.cz/Uvodnistrana-Hasap.html; (Cit. 2019-10-21).

[15] Koliba Zuzanka | Slovenskd restaurdcia Turcianske Teplice [online]. Copyright © 2010
Koliba Zuzanka, s. r. 0., Kollarova 7, Tur¢ianske Teplice [cit. 04.04.2020]. Dostupné z
https://koliba-zuzanka.sk

45


https://koliba-zuzanka.sk/

ZOZNAM POUZITYCH OBRAZKOV, TABULIEK A GRAFOV

Obrazok 1: D&D
Obrazok 2: koliba Zuzanka

Tabul’ka 1: Hodnotiaca stupnica

Tabul’ka 2: Hodnotiaca stupnica D&D

Tabul’ka 3: Zhrnutie hodnotenia D&D

Tabul'ka 4: Vysledna stupnica D&D

Tabulka 5: Hodnotiaca stupnica koliba Zuzanka
Tabulka 6: Zhrnutie hodnotenia koliba Zuzanka

Tabul’ka 7: Vysledna stupnica koliba Zuzanka

QGraf 1: Grafické znazornenie

Graf 2: Grafické znazornenie koliba Zuzanka

46



Prilohy

Priloha 1.: Jedalny listok prevadzky D&D

Zdroj: vlastné spracovanie
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Priloha 2.: Jedalny listok prevadzky Koliba Zuzanka

Denné menu tyzden 8 (2020) : od 17-02-2020 do 23- Nasledujici tysdeh »
02-2020

Mon 17. 02. 2020

Polievka: Kulajda

1. 1.Cernohorsky kuraci rezer, zemiakova kasa 4,99€ EUR
2 2.Francuzske zemiaky,kysla uhorka 4,99€ EUR

3. 3.Grilovany encian,zemiakové lupienky,brusnicova omacka 4,99€ EUR
4.

Tue 18. 02. 2020
Polievka: Fazulova
1. 1.Pastiersky syr,opekané zemiaky,tatarska omacka 4,99€ EUR
2 2.Marinované karé,pucené zemiacky s cibulkou 4,99€ EUR

3. 3.Pikantné drZky s kacacou peceriou,chlieb 4,99€ EUR
4,

Wed 19. 02. 2020

Polievka: Richtarska
1.Znojemské masko s knedlou 4,99€ EUR
2.Zemiaky na kyslo s bravfovou roladou 4,99€ EUR

3.Vyprazany ostiepok,varené zemiaky,tatarska omacka 4,99€ EUR

Thu 20. 02. 2020

Polievka: GulaSova
1.Pecené kuracie stehno s ryzou,kompét 4,99€ EUR
Z.éoéovicovy privarok,bravéové méasko,chlieb 4,99€ EUR

3.Zeleninovy 8alat s proscuittom,syréek,dresing 4,99€ EUR

Fri 21. 02. 2020

Polievka: Zeleninova s porkom

1.Vyprazany brav€ovy rezen,pucené zemiacky 4.99€ EUR
2.Cestoviny s kuracim maskom 4,99€ EUR
3.Zuzankina placka 4,99€ EUR

Zdroj: https://koliba-zuzanka.sk



Priloha 3.: Sezonne menu prevadzky Koliba Zuzanka

Baraninka

Pecend

\cervend
kapusta,parend
knedla

Pecena
kacka,Cervend

kapusta,lokSa 2ks

Kacacia peceii na

cibul’ke

LokSa

Pecéend baranina,

kapusta,parena
knedla

Pecend baranina so 7,90 €

strapackami s

kapustou

Zdroj: https://koliba-zuzanka.sk
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