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1 Uvod

V soucasné dobé maji stravovaci sluzby ve spolecnosti velky vyznam a hraji
dulezitou roli. Zafizeni stravovacich sluZeb jiZ nejsou mistem pouze pro stravovani
zakaznikl, ale také mistem, kde se pobavi, odpocinou si a ochutnaji nové zajimavé

pokrmy ¢i ndpoje.

Ceska republika se kazdoroéné umist'uje na prvnich ptic¢kach Zebtitku zemi s nejvétsi
spotfebou piva na ¢loveéka za rok. Pivo je velmi oblibenym napojem nejen muzd, ale
v posledni dob¢ také zen. Podniky se proto snazi vyjit vstiic také jim a nabizeji piva

speciélni — tmav4, s ovocnou prichuti apod.

Pro aplikaéni ¢ast byl zvolen podnik Pivovar a restaurace U Flekt v Praze. Divodem
pro zvoleni tohoto podniku je ¢astecna zkuSenost se zkoumanym zafizenim ze studijni

praxe a fakt, Ze se jedna o podnik rodinny do jehoZ zazemi je moZno nahlédnout.

Pivovar a restaurace U Flekt je jednim z nejstarSich neptetrzité fungujicich pivovart
v Ceské republice. U Flekii se pivo vafi nepfetrzitd jiz pies 500 let, jednodenni
ptestavka ve vafeni piva prob&hla béhem bitvy na Bilé Hote v roce 1620. Pivovar
a restaurace U Fleku si velmi zaklad4 na tradicich, proto se v praktické ¢asti bakalaiské
prace zaméfim na problematiku inovaci. Mezi tradice zkoumaného zafizeni patti

jedinecné 13° tmavé pivo, typicka ¢eska kuchyné a doboveé zatizené saly restaurace.



2 Cile a metodika

2.1 Cile

Hlavnim cilem bakalaiské prace je zhodnoceni provozu pivovaru a restaurace,
analyza zékaznického segmentu a poskytovanych sluzeb. Vedlej$im cilem je na zakladé¢
analyzy zhodnotit soucasny stav a navrhnout zlepseni, jak rozvijet produkty a sluzby

zkoumaného zafizeni.

2.2 Pracovni hypotézy

Pro tuto praci jsou stanoveny 3 hypotézy, které budou v zavéru prace potvrzeny nebo
Vyvraceny.
1. Zkoumany podnik navitévuje malo zdkaznikt z Ceské republiky.
2. Pivovar a restaurace U Flekt je nejstar§im nepfetrzité fungujicim minipivovarem
Vv Praze 1.

3. Mezi managementem a zamé&stnanci neprobiha efektivni komunikace.

2.3 Metodika

Bakalarska prace bude rozdélena do tii ¢asti analytické, syntetické a aplikacni.

2.3.1 Analyticka cast

Pted zpracovani vlastni analyzy prob&éhne shromazd’ovani udaji z odborné literatury
a internetovych zdroju, které se tykaji oblasti ekonomie, obchodu, hospitality industry,
minipivovarid, marketingu a managementu podnikil. Vybrané informace budou pouzity
pro sepsani literarni resSerSe, kterd se stane zakladem pro analytickou ¢ast prace.
Analyticka c¢ast prace bude vychazet z geografickych udaji a statistickych dat
0 zkoumaném Uzemi a z Gdaji o minipivovarech nachazejicich se v okoli zkoumaneho

zatizeni. Tato Cast prace bude zpracovana na zdklad€ primérnich a sekundarnich zdroji



dat. Mezi primarni zdroje bude patfit vlastni pozorovani a fizené rozhovory s vedenim
podniku a jeho zaméstnanci. Cast primarnich dat bude posuzovéna z hlediska vlastnich
zkuSenosti a znalosti. Sekundarni data budou ziskana z internetovych stranek podniku,

publikace Pivovaru a restaurace U Flekt, vyro¢nich zprav a dalSich internich zdroja.

2.3.2 Synteticka cast

Po vyhodnoceni primarnich a sekundarnich dat bude provedena syntéza zjisténych
udaji, pro kterou budou nejdilezitéjsi tizené rozhovory, které budou vedeny
s Ludmilou DolejSovou, majitelkou podniku, Ing. Romanem Klimovi¢em, provoznim
a Michaelem Adamikem, zaméstnance pivovaru. Tyto rozhovory daji moZnost
komplexniho pohledu na zkoumanou problematiku. Cilem syntetické ¢asti je spojit
vSechny zjisténé skutecnosti a jejim Ukolem je vytvofit uceleny piehled o soucasném

stavu zkoumaného podniku, jeho provozu a fizeni.

2.3.3 Aplikacni cast

Na zdkladé syntézy zjiSténych udaji budou navrhnuta opatfeni pro zefektivnéni
provozu a zefektivnéni procesu fizeni zkoumaného podniku. Tato opatieni by méla vést
k rozvoji nabizeného produktu, ke zvyseni efektivity provozu a rozsifeni zakaznického
segmentu Pivovaru a restaurace U Flekt. Zjisténé udaje budou dale pouzity pro

vytvofeni zaveru prace a potvrzeni ¢i vyvraceni pracovnich hypotéz.



3 Literarni reserse

3.1 Sektory narodniho hospodarstvi

Synek (2010) charakterizuje sektor jako cast narodniho hospodaistvi, do niz je
narodni hospodarstvi roz¢lenéno. Mize to byt napiiklad sektor vefejny, soukromy
a smiSeny, nebo sektor primarni (podniky prvovyroby, které ziskavaji statky ptimo
z ptirody), sekundarni (podniky druhovyroby, zpracovavajici statky ziskané
prvovyrobou na vyrobni prostiedky nebo spotiebni pfedméty) a terciarni (podniky
,hevyrobni®, vétSinou podniky sluzeb).

Tradi¢nim ¢lenénim ekonomiky podle Synka (2010) je ¢lenéni do tfech hlavnich
sektori:

1. Sektor zemédélstvi, ktery zahrnuje vlastni zeméd¢€lstvi, rybolov a lesni

hospodafstvi,

2. Sektor primyslu, ktery zahrnuje téZzebni a zpracovatelsky primysl, vyrobu

a distribuci energie, plynu a vody, navic i stavebnictvi (praxe Svétové banky
zahrnuje stavebnictvi do pramyslu),

3. Sektor sluzeb, ktery zahrnuje obchod, penéznictvi a pojistovnictvi, dopravu,

skladovani a spoje, Skolstvi, zdravotnictvi, veterinarni a socialni ¢innosti

a ostatni sluzby.

Fialova (2004) tika, ze terciarnim sektorem ekonomiky jsou sluzby v Sirokém slova
smyslu. Podle Stibalové (1979) maji sluzby v kazdodennim Zivoté i v ekonomickeé
rozvoji zemé rostouci vyznam, avsak jejich pojeti je stale nepiili§ jasné. Vastikova
(2008) zmifuje, ze v 90. letech zacal zvySovat podil sluzeb na celkovém HDP Ceské
republiky. Ke konci 90. let zacaly rast pfedevSim sluzby v dopravé a financnictvi.
Zimakova (2007) a Mezt a kol. (2008) se shoduji v tom, Ze v soucasné dob¢ jsou sluzby

pro narodni hospodaistvi velmi vyznamné.



3.2 Obchod

Prazska a Jindra (2002) chapou obchod dvéma zptsoby: jako ¢innost a jako instituci.
Nejobsahlejsim pojetim je, Ze obchod je ¢innost, ktera zahrnuje nakup a prodej zboZzi.
Do tohoto rozdéleni Ize zahrnout také subjekty, jejichZ hlavni ¢innosti je vyroba a dalSi
¢innosti, pii nichZ se obchoduje se sluzbami, informacemi, energii, apod. Patii sem také
obchod se sluzbami, které souvisi s prodejem zbozi (prodej fyzickych, organizaénich ¢i
informativnich ukond) a nebo vyhradni prodej sluzeb (prodej pobytl, dopravnich
ukonti, bankovnich produktd apod.). Druhé pojeti je institucionalni. Charakterizuje
obchod jako subjekty, které nakupuji fyzické zbozi za ucelem dal§iho prodeje a to bez
podstatnéjSich uprav. Zahrnuje dvé oblasti: obchod spotiebnim zbozim a obchod
zboZim pro dalsi podnikani.

Jak vyse uvedené definice fikaji, predmétem obchodu je hmotné zboZzi a sluzby, diky

kterym jsou uspokojovany potieby lidi.

3.3 Potieby

Prazskd a Jindra (2002) chapou potiebu jako zakladni podminku, kterd clovéka
motivuje. Je spojena s existenci zivota a je zdrojem zivotnich aktivit, kterym urcuje
zaméfeni a intenzitu. Petrd (2007) charakterizuje potiebu jako projev nedostatku
néceho. Tento nedostatek je clovékem podvédomé vniman a je zavisly na vnéjSim svete.
Clovék, veden motivaci k dosahnuti cile, se snazi uréitou &innosti & chovanim tento
nedostatek odstranit. Kucerova (1997) se shoduje s Petrti (2007) v tom, ze poticba je

nedostatkem néceho, at’ uz statku ¢i vztahu a vyjadfuje nutnost ¢i touhu po nécem.

3.3.1 Struktura potreb

Pardel a Boro$ (1975) in Prazska a Jindra (1998) tikaji, Ze tato struktura potieb je
hierarchicka a vychazi od zakladnich, existen¢nich potieb az k potiebam, které jsou
nadstandardni a luxusni a bez nichz se Ize obejit. Dle stejnych autort se potieby déli

na:



1) Existen¢ni potieby

Mezi potieby nutné k existenci patii primarni organické potieby (hlad, zizen, spanek
apod.), potieby bezpecnosti a jistoty (obrana, utok, dostatek informaci), potieby
sptiznénosti, sexualni potieby (udrzeni rodu) a potieby naklonnosti.

2) Potieby prostiedi

Patii sem zejména potieba mit prostedi, kde 1ze uplatnit své schopnosti, potieba mit
svlj kout, zdzemi, hnizdo, potfeba mit prosttedi podlé¢ svého vkusu a potteba
hodnotovych kritérii.

3) Potieba socialniho prostiedi, socialni odezvy

Clovek potiebuje patiit k uré¢ité skuping, mit jistou socialni roli a v této skupiné mit
prestiZ, uznani a postaveni.

4) Potieba sebeutvaieni

Patii sem potfeba dominance, rovnocennosti, potfeba byt uzitecny, potieba
sebezdokonalovani, potieba idealt (byt sebou samym, originalnim, byt vzdélany apod.),
potfeba manipulace, hry, riskovani, potieba zvidavosti, poznani a vlastni potieba

sebeutvareni, seberealizace.

Tyto potieby mohou byt uspokojovany hmotnymi ¢i nehmotnymi statky a sluzbami.
Sluzby jsou pro praci stéZejni, proto se nasledujici kapitola zabyva jejich definici,

vlastnostmi a ¢lenénim.

3.4 Sluzby

»Sluzba je jakakoliv aktivita nebo vyhoda, kterou muize jedna strana nabidnout
spojena s fyzickym vyrobkem.* (Kotler 2007, str. 710)
Kucerova (1997) tika, Ze sluzba je nehmotny statek charakteristicky tim, ze k jeho
spotfebé dochazi v okamZiku jeho vyroby. Dle Pouzarové (1998) lze sluzby
charakterizovat jako c¢innosti, vyhody nebo uspokojeni uréené k prodej nebo

poskytované v souvislosti s prodejem zbozi. Kotler (2007) tika, Ze nabidka rdznych



firem zahrnuje vzdy urcité sluzby. To, ¢im se od konkurence li§i je pomér hmotnych

a nehmotnych prvku v nabidce.

Lze tedy rozlisit pét kategorii nabidek:

Cisté hmotné zboZi, jako je napiiklad, mydlo, zubni pasta ¢ cukr — s timto
zboZim nejsou spojeny Zadné sluzby.

Hmotné zboZi doprovazené jednou ¢i vice sluzbami, zahrnuje technologicky
pokroCilé vyrobky, které ¢asto mohou zaviset na kvalit¢ a dostupnosti
poskytovanych sluzeb. Jedné se naptiklad o prodej osobniho pocitace, se kterym
souvisi dodani, opravy a udrzby, poptipadé skoleni uzivatelti apod.

Hybridni nabidka, je slozena ze stejného poméru sluzeb a hmotného zbozi.
Jako ptiklad l1ze uvést restaurace, které nabizeji jidlo a zaroven obsluhu.

Sluzba doprovézena drobnym zboZzim, je tvofena hlavni sluzbou,
doprovodnymi sluzbami a drobnym zbozim. Jedna se naptiklad o aerolinky, kdy
je cestujicimu nabizena primarn¢ pieprava, béhem niz je mu nabizeno
obcerstveni, sluchatka, noviny apod.

Cista sluzba, naptiklad manikura ¢i finan¢ni sluzby.

3.4.1 Vlastnosti sluzeb

Sluzby maji obecné nékolik vlastnosti, které je charakterizuji.

Pouzarova (1998) rozliSuje tii vlastnosti, které odliSuji nabidku sluzeb od nabidky

zbozi:

nehmotnost - nelze se sluzby dotknout, citit ji; jeji nakup je proto pro zakazniky
neoddélitelnost — sluzbu nelze oddélit od osoby, kterd ji poskytuje,
pomijivost — uZitnd hodnota sluzby je kratka, nelze sluzbu skladovat tak jako

zbozi.

Naopak Horner a Swarbrooke (2003) tikaji, ze vlastnosti, které sluzby od zbozi odlisuji,

je pét.

Kromé¢ nehmotnosti, neoddélitelnosti a pomijivosti sem fadi také riznorodost

(sluzba neni pii kazdé spotiebé stejnd) a neexistenci vlastnictvi (pti koupi sluzby



zakaznik ziska pouze pfistup k né¢jaké ¢innosti nebo zatizeni, na konci vSak nic nového

nevlastni).

3.4.2 Klasifikace sluzeb

Payne (1996) tika, Ze nejjednoduseji Ize vymezit sluzby vylu€ovaci metodou: sluzby
jsou ta ¢ast ekonomiky, kterd vznikne po odecteni zemédélstvi, vyroby a tézby.
Mezi sluzby se obecné fadi nédsledujici oblasti ¢innosti:
- maloobchod a velkoobchod,
- doprava, distribuce a skladovani,
- bankovnictvi a pojistovnictvi,
- nemovitosti,
- komunikace a informacni sluzby,
- vefejné sluzby, vladni a vetejny sektor,
- zdravotnictvi,
- obchodni, profesionalni a osobni sluzby,
- rekreacni a ubytovaci sluzby,
- vzdélavani,
- ostatni neziskové organizace.
Pro préci jsou nejvyznamngéjsi rekreacni a ubytovaci sluzby, kam lze zahrnout i sluzby

stravovaci. Tyto sluzby lIze shrnout pod pojem hospitality industry.

3.5 Hospitality industry

Pro pojem ,hospitality industry” neexistuje ptesny Cesky ekvivalent, da se vSak
ptelozit z anglického slova ,,hospitality jako ,,pohostinstvi“. Lze na pojem nahlizet
v rizné S§ifi. UZSi pohled charakterizuje pohostinstvi jako vefejné stravovani, neboli
oznaCeni pro zivnostenskou c¢innost. Takto charakterizuji pohostinstvi Paskova
a Zelenka (2002). Podle spole¢nosti Management consulting group, s. 1. 0. (2008), ktera
vydala skripta Skoleni a vzd&lavani pracovnikii v cestovnim ruchu, existuje i druhy,
Sir$i pohled, ktery tika, ze pohostinnost zahrnuje stravovaci a zaroven ubytovaci sluzby.

Collin (1994) in Horner a Swarbrooke (2003) definoval vyraz ,hospitality* jako



,dobrou péci o hosty”. Tento pojem se diive pouzival pouze v americké anglicting,
avSak velké mnozstvi autorti a organizaci nahrazuje typické ,,ubytovani a stravovani*
prave vyrazem hospitality.

Nyni se prace zaméti pouze na jednu ¢ast hospitality industry — na stravovaci sluzby.

Tyto sluzby jsou pro praci stézejni. Nejdiive definuji co vlastné stravovaci sluzby jsou.

3.6 Stravovaci sluzby

%

Dle zakona ¢. 258/2000 Sb. o ochran¢ vefejného zdravi je stravovaci sluzba
charakterizovéna jako vyroba, pfiprava nebo rozvoz pokrmii za ti¢elem jejich podavani
V ramci provozovani hostinské zivnosti, ve Skolni jideln€, menze, pfi stravovani osob
vykonavajicich vojenskou sluzbu, fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu, v ramci
zdravotnich a socidlnich sluzeb vcetné lazenské péce, pfi stravovani zameéstnancd,
podavani obcerstveni a pti podavani pokrmu jako soucéasti ubytovacich sluzeb a sluzeb
cestovniho ruchu. Orieska (2010) fika, ze stravovaci sluzby uspokojuji zakladni potieby
vyzivy, prispivaji k zotaveni a vytvareji vétsi fond volného c¢asu vyuzitelného
k uspokojovéani potieb ucastniki cestovniho ruchu, které jsou cilem ucasti na cestovnim
ruchu. Jedna se o sluzby zékladniho stravovani (nabidka a prodej kompletniho menu,
ptipadné i napoji, oznacené jako ob&éd nebo vecefe), sluzby doplikového stravovani
a obCerstveni a spole¢ensko-zabavni sluzby (hudebni produkce, kulturni program

apod.).

3.6.1 Stravovani

»Stravovani souvisi s uspokojenim potieby vyzivy ¢lovéka. Charakter uspokojovani
této potireby zavisi na stupni spolecenského vyvoje.“ (Jakubikova 2009, str. 29)
Indrova (2004) tika, Ze stravovaci sluzby maji dvé formy stravovani — individudlni
aspoleéné. Pokud si ¢loveék ve zvoleném ¢ase a prostoru, svynaloZenim sil
a prostiedkt, odpovidajici okamzitym moznostem a potiebam, pfipravuje pokrmy
a napoje sdm, jedna se o individualni stravovani. Spole¢né stravovani je vSak hromadna
pfiprava pokrmi a népoji pro velké skupiny osob, kdy vyroba, odbyt i konecna

spotfeba jsou mistné i Casoveé propojeny. Podle Petri (2007) sluzby spolecného



stravovani zajistuji subjekty, pro které je spole¢né stravovani hlavni néplni Cinnosti, ale
take subjekty, které tuto funkci pini jako doprovodnou k funkci hlavni. Heskova (2006)
tika, Ze stravovaci sluzby poskytuji pohostinskd zatizeni, kterd mohou byt soucésti
ubytovacich zafizeni (hoteli, motell, botell, penziontl) nebo jako samostatné objekty,
které uspokojuji potieby mistniho obyvatelstva i i¢astnikti cestovniho ruchu.

Jak bylo jiz fecCeno, stravovaci sluzby jsou poskytovany prostfednictvim stravovacich
zatizeni. Tyto stravovaci zafizeni lze ¢lenit do kategorii, které se mohou lisit podle toho,

jak jej uvadi jednotlivi autofi ve svych knihach.

3.6.2 Kategorizace stravovacich zarizeni

OrieSka (2010) d¢li stravovaci zafizeni dle funkci a vztahu k uspokojovani potieb
hostti na:
1. zaFizeni pievainé se stravovaci funkci (napf. restaurace, motorest,
samoobsluZna restaurace aj.),
2. zarizeni s funkci dopliikového stravovani a obcerstveni (napf. denni bar,
bistro, bufet aj.),
3. zaiizeni se spoleensko-zabavni funkci (napf. kavarna, vinarna, no¢ni bar

apod.).

,,Doporucéeni upravujici zakladni ukazatele pro kategorizaci hostinskych a ubytovacich
zafizeni“ zroku 1994, wupravujici zakladni kategorizaci hostinskych zatizeni
restaura¢niho typu, vypracovalo Ministerstvo hospodaistvi CR, Cesky statisticky tifad,
Ceska centrala cestovniho ruchu, Narodni federace hotelt a restauraci CR, Asociace
cestovnich kancelaii CR, Asociace &eskych soukromych cestovnich kancelaii

a Sdruzeni podnikatell v pohostinstvi a cestovnim ruchu. Toto rozdé€leni je nasledujici:
1. Restaurace

Restaurace — obsluzné hostinské zafizeni zajist'ujici stravovaci sluzby se Sirokym

sortimentem pokrmu zékladniho stravovéani,
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Pohostinstvi — typ restaurace v menSich sidelnich utvarech zajistujici zakladni
a doplnkové stravovani,

Jidelni restauracni vozy a jina zafizeni pro piepravu osob — poskytuji zakladni
a doplnkové stravovani ve vefejnych hromadnych dopravnich prostiedcich,

Motorest — restaurace s dostatecnou kapacitou pro parkovani motorovych vozidel
umisténé podél silnic nebo dalnic, které poskytuji stravovaci sluzby predevSim
motoristim,

Samoobsluzna restaurace (kafeterie) — hostinské zafizeni, které samoobsluznym
zpisobem zajist'uje zakladni a dopliikové stravovani,

Bufet — samoobsluzné hostinské zafizeni, které mtze byt specializované dle hlavniho
pfedmétu prodeje (napf. rybi bufet, mléény bufet apod.),

Bistro — analogicka forma bufetu, kde je jidlo pfevazné podavano v nevratnych
obalech,

Obcderstveni, kiosek — sezénni, pfilezitostné samoobsluzné hostinské zafizeni, Casto
bez vlastni odbytové plochy, které mize byt ztizeno jako dopliujici ¢ast provozovny

nebo stiediska, ptipadné jako pochtizkovy prode;.

2. Bary

Denni bar — hostinské zafizeni, jehoZz dominantou je barovy pult, které poskytuje
obsluznym zplisobem obcerstvovaci, poptipadé stravovaci sluzby (napf. grill bar,
pizzerie, snack bar, aperitiv bar apod.),

Lobby bar — je soucasti hotelu a nabizi pifedevsim ruzné pfipravované teplé i studené
napoje,

No¢ni bar, no¢ni klub, varieté, dancing — no¢ni zabavni hostinska zatizeni s barovym
pultem a tane¢nim parketem (popiipadé prostorem pro varietni vystoupeni) poskytujici
obsluznym zplisobem pokrmy a napoje,

Vinarna — hostinska zafizeni specializovana na podavani vina s podavanim studenych
I teplych pokrmtl,

Kavarna — hostinské zafizeni se zaméfenim na prodej teplych napoju, cukraiskych

vyrobki, studené kuchyné a dle mistnich podminek i teplych pokrmti,
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Espresso — obsluzné hostinské zafizeni, kde je dominantnim vybavenim pfistroj na
vyrobu kévy typu espresso a které zabezpecuje prodej teplych ndpoji, zejména kavy,
cukratskych vyrobkil a vyrobkl studené kuchyné,

Hostinec — zaméten zejména na prodej piva,

Pivnice — zaméfena na prodej piva a jidel, které vhodné doplnuji jeho konzumaci,
Vyéep piva — zaméfen na prodej piva a ostatnich napoju, pievazné do ptinesenych

nadob.

Horner a Swarbrooke (2003) ve své knize uvadéji nasledujici schéma (Obr. 2), které

rozdé€luje a zjednodusSen¢ popisuje zatizeni stravovacich sluzeb.

Obr. 1 Za¥izeni stravovacich sluzeb

Nezavislé restau-
race ve vlastnictvi
jednotlived

Ustavn( stravovani,
napfiklad v nemoc-
nicich a skolach

Smluvni poskyto-
vatelé stravovacich
sluzeb, zajistujic
stravovani v provoz-
nich zafizenich

Restaurace ve
vlastnictvi fetézcl

zékaznika
Levné restaurace
ek a bufe
Stravovaci zafizeni ty
v hotelech a stredis-
cich cestovniho ruchu | Rychla obZerstveni

STRAVOVACI SLUZBY a prodej ,pres ulici®

Zabavni komplexy,
které nabizeji
stravovani, napfiklad
noéni kluby, kasina
adivadla

™ e

Stravovaci sluzby
s donaskou domu

Stylové nebo bézné
stravovani v navstév-
nickych atraktivitach

Zdroj: Horner a Swarbrooke (2003), s. 352

Stravovani v sektoru
dopravy, napfiklad v le-
tadlech, na trajektech,
ve vlacich a ve stfedis-
cich sluzeb na délnicich

Bary, hospody, taverny,
kde se podava jidlo, ale
hlavni ¢innosti je vycep
alkoholickych a

nealkoholickych népojt

3.6.3 Minipivovary

Modifikovanymi podniky stravovacich sluzeb jsou minipivovary nebo-li malé

nezéavislé pivovary. Dle zakona ¢. 253/2003 Sb. o spotiebnich danich se jedna
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0 pivovary, jejichz ro¢ni vyroba piva, v¢etné€ piva vyrobeného v licenci, neni vyssi nez
200 000 hl a splnuji tyto zakladni podminky:
- nejsou pravné ani hospodéisky zavislé na jiném pivovaru,
- nadzemni ani podzemni provozni a skladovaci prostory nejsou
technologicky, ¢i jinak propojeny s prostorami jiného pivovaru.
Vecerkova a Kiss (2007) podotykaji, ze soucasti minipivovard je obvykle také
stravovaci zafizeni (restaurace). Zde je navstévnikiim nabizen Siroky sortiment

zakladniho stravovani a podnik zde nabizi produkty minipivovaru — piva.

3.7 Kvalita stravovacich sluzeb

Na stravovaci sluzby jsou v dne$ni dobé kladeny vysoké naroky na kvalitu. Tuto
kvalitu dle Beranka (2004) uréuji zakaznici. Ve vztahu ke stravovani lze fici, ze kvalita
je schopnost sluzby uspokojit potieby zakaznikt — jde tedy o jejich poZzadavky. Beranek
(2004) tika, Ze se tyto poZzadavky vyvijeji v ¢ase a jsou ovlivnéné fadou faktort jako je
pohlavi a vék zakaznika, jeho zdravotni stav, dosazené vzdélani, spolecenské postaveni,
Zivotni styl, region, kde Zije, reklama, vefejné minéni apod. Od poskytované sluzby
vétSina zakazniki pozaduje jeji spolehlivost, piijemné a vhodné prostiedi pro
poskytovani sluzby, dostupnost, pruznost, odbornou zpusobilost personalu, vhodné
chovani reprezentované vlidnym zachazenim, vstiicnosti apod. PoZadavky, které kladou

zakaznici na poskytované sluzby, jsou vyjadieny v nasledujicim schématu (Obr. 1).
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Obr. 2 PoZadavky na kvalitni sluzbu

spolehlivost

dostupnost

N

. kvalitni prostfedi
vhodné chovéani

odbornost

Zdroj: Beranek (2004), s. 100

Kvalitou stravovacich sluzeb by se mél zabyvat také management. Jednotlivé podniky
poskytujici stravovaci sluzby potiebuji ur€ité tizeni. Nasledujici kapitola se proto
zabyvd managementem podnikli stravovacich sluzeb, jejich organizacni strukturou

a vnéjsim okolim.

3.8 Management podniku stravovacich sluzeb

Pojem ,,management* v piekladu do &eského jazyka zni ,fizeni“. Rizeni ma vsak
mnohem 8ir§i vyznam, nebot management je chapan jako fizeni podniku, popiipadé
fizeni sama sebe (Self management). Dle Trunecka (1995) je management proces
systematického provadéni vSech manazerskych funkci a efektivni vyuziti vSech zdroju
podniku ke stanoveni a dosazeni cili. Mezi manazerské funkce patii planovani,
organizovani, fizeni lidskych zdroji, vedeni, kontrolovani a rozhodovani. Takovouto
definici ve své knize uvadi také Rolinek (2003). Ten také rozeznava tii zakladni roviny

managementu:
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- management je specificka funkce p¥i Fizeni podniku, kdy manaZer realizuje
manazerské funkce,

- management je urCity zpusob vedeni lidi, protoze manazer nikdy neprovadi
ukoly sam, ale vykonéva je prostfednictvim jinych lidi (spolupracovnik),

- management je odborné disciplina a obor studia, ve kterém se jedna o soubor
pristupti, ndzort,, doporuceni, principi, technik a metod kterymi je dosahovano

podnikovych cilt.

3.8.1 Organizacni struktura podniku stravovacich sluzeb

Metz a kol. (2008) tikaji, Ze jednotlivé podniky stravovacich sluzeb maji urcité
pozadavky na strukturu a rozsah sluzeb. Provadéni a koordinovani jednotlivych ¢innosti
potfebuje urc¢ita pravidla — jejich uréovani se nazyva organizovani nebo organizace.
Rolinek (2003) charakterizuje organizovani jako c¢innost, kterd uspofadava prvky
v systému, jejich aktivity, koordinaci a kontrolu tak, aby bylo dosazeno podnikovych
cili. VngjSim projevem organizovani je organizace a jeji podnikova organizacni
struktura. Rolinek (2003) fika, Ze organiza¢ni struktura je ur¢ita forma, kterd pomaha
zajisStovat procesy organizovani ur¢it¢é mnoziny fidicich ¢innosti. Pii tvorbé organizacni
struktury dochazi k seskupovani pracovniki a vytvafeni utvart. Existuje mnozstvi typt
organizac¢ni struktur. Rolinek (2003) je déli dle charakteristiky uplatiovani rozhodovaci

pravomoci a specifické organizacni struktury.
A. Organizac¢ni struktury podle charakteristiky uplatiiovani rozhodovaci pravomoci
Liniové (linearni) organizacni struktury

Tyto organizacni struktury jsou typické pro vyvijejici se podnik do 50 zaméstnanct,

vedouci liniové struktury maji pfimou (ptfikazovaci) pravomoc.
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Obr. 3 Liniova organizaéni struktura

Vedouci

| I 1
Podiizeny A Podtizeny B Podtizeny C

Zdroj: Rolinek (2003), s. 64

Stabni organizaéni struktury

Stab vykonéava poradni funkci a je tvofen specialisty z riiznych oborii, napt. ekonomové,
ucetni, danovi poradci, technici apod. RozliSuji se dva typy $taba — osobni Stab
liniovych vedoucich (napt. sekretarky, asistentky, poradci apod.) a odborny c¢i

funkcionalni §tab vykonavajici neptimé tizeni.

Kombinované organiza¢ni struktury

Nejcastéji se vyskytujicim typem je kombinace liniové a §tdbni organizacni struktury.

Obr. 4 Liniové $tabni organizaéni struktura

Vedouci

Stab

Podfizeny A Podfizeny B Podfizeny C

Zdroj: Rolinek (2003), s. 64
B. Specifické organizacni struktury
Organizacni struktury s pruznymi prvky (projektové)

Tyto organizacni struktury jsou spiSe doplitkoveé, stale zastava vztah podiizenosti

a nadfizenosti, ale vytvareji se i Gtvary pracovnikll a kolektivl k plnéni urcitych ukoli.
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Nejcastéji takovouto organizaéni strukturou je maticova struktura. Vznika z liniové

Stabni struktury, Ktera je doplnéna o dalsi strukturu.

Obr. 5 Maticova organiza¢ni struktura

Liniovy vedouci

Vedouci
doplnkové
organizace

podfizeni

Zdroj: Rolinek (2003), s. 65

Organizacni struktury vychazejici z ¢innosti nebo jejich vysledki
Tyto struktury se vécné piekryvaji s piedeslymi strukturami. Radi se sem funkéni,
divizionalni a hybridni organizacni struktury. Funk¢ni organizaéni struktura slucuje

pracovniky dle podobnych ukoll, zkuSenosti, specializace apod.

Obr. 6 Funkéni organizaéni struktura

Reditel

| ] ] 1
Vvzlkum a vvvoj Marketing Vyroba Finance

Zdroj: Rolinek (2003), s. 66
Diviziondlni organiza¢ni struktura slucuje veskeré aktivity pottebné k vyrob¢ urcitého

vyrobku ¢i1 sluzby do jednotlivych divizi. Tyto divize mohou byt tvofeny dle vyrobku

(sluzeb), dle zdkaznikd ¢i dle mista piisobnosti. Hybridni organizaéni struktura je
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kombinaci funkéni a divizionalni struktury. Kazda divize mé tak pod sebou samostatné

utvary napt. marketingu, provozu, vyzkumu apod.

Obr. 7 Hybridni organizaéni struktura (divizionalni struktura s prvky funkéni)

Reditel

[ I I |
Divize A Divize B Divize C Divize D

Vyzkum a Marketing Vyroba Finance
vyvoj

Zdroj: Rolinek (2003), s. 67

Klasifikace organizacnich struktur neni v soucasné dobé& stale jednotna. Takovéto
rozdéleni organiza¢nich struktur vSak ve svych knihdch uvéadi napf. Rolinek (2003)
nebo Cejthamr (2010).

Tak jako podniku nemiize fungovat bez managementu, nemuize fungovat aniz by nebyl

ovlivitovan jeho okolim. Takovéto okoli podnik také dotvaii.

3.8.2 Okoli podniku stravovacich sluzeb

Okoli je tedy neopomenutelnou soucasti podniku, kterd ma na podnik velky vliv.
Podnik totiZ neni izolovan od vné&jsiho svéta, ale je jim obklopen a podnik a okoli se
navzajem ovliviiuji. Okoli je podle Synka (2010) vSe, co je za pomyslnymi hranicemi
podniku a ¢im je podnik ovliviiovdn a co pfipadné sdm muze ovlivnit. Vliv okoli na
podnik je zpravidla velmi silny, zatimco moznost podniku ovliviiovat okoli je spiSe

omezena.

Rolinek (2003) mezi zakladni vlivy ptisobici na podnik zahrnuje:
- socialni vlivy (socialni postoje, touhy a o¢ekavani, vira a hodnoty apod.),
- ekonomické vlivy (kapital, pracovni sila, cenova hladina, finan¢ni a danova

politika apod.),
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- technologické vlivy (znalosti, problémy, technologické zména),
- politické a legislativni vlivy (zakony, ptedpisy, politické postoje apod.),

- etické vlivy (etické standardy, obchodni, G€etni a osobni etika apod.).

Synek (2010) mezi zakladni vlivy okoli zahrnuje jesté geografické, ekologické
a kulturné historické vlivy. Geografické vlivy ptisobi na podnik tim, ze do zna¢né miry
piedurcuji jeho logistiku a pifihlizi se k nému pii volbé lokalizace podniku. Ekologické
pro podnikani, avsak dava podnikim mnoho S$anci, napf. pii vyrobé ekologicky
nezavadnych vyrobki. Kulturné historické vlivy a celkova vzdé€lanost a kulturni tiroven
obyvatelstva jsou dilezit¢ pro ekonomicky rozvoj, technicky pokrok a piechod ke
budoucna. Kop¢aj (1999) in Rolinek (2003) vy¢lenuje z vnéjsich vlivii okoli pouze vliv
zakaznikd a vliv konkurent. Podle néj se podnik pohybuje a operuje na nasledujicich
ttech hranach:

- kooperaéni hrana - pro ziskadni zédkaznika je nutné snim komunikovat

a presvedcit jej o hodnotach podniku,
- soutéZni hrana — jde o zmocnovani se venkovniho prostoru,
- konkurené¢ni hrana — tzv. antagonisticka hrana, jedna se zde o to, kdo bude

vitézem.

Tyto tfi hrany, neboli faktory wvnéjSiho prostiedi, jsou graficky znazornény
v Obrazku ¢. 8.
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Obr. 8 Faktory vnéjsiho prostiedi

Zakaznik

Soutéini hrana
- strategie

Kooperaéni hrana
- hodnoty, poslini

Management

Podnik - Konkurent
Konkurenéni hrana
- taktika

Zdroj: Kop¢aj (1999) in Rolinek (2003), S. 8
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4 Analyza Pivovaru a restaurace U Fleku

Pro analyzu Pivovaru a restaurace U Fleki je potieba nejdiive charakterizovat okoli
podniku, analyzovat minipivovary v okoli zkoumaného zatizeni a nasledné analyzovat

soucasny produkt zkoumaného zatizeni.

4.1 Charakteristika okoli podniku

Podnik se nachazi na Gzemi Prahy 1, ktera je nejvyznamnéjsi méstskou pamatkovou
rezervaci u nas. Dle udaju dostupnych na webovych strankach Hlavniho mésta Prahy
v sekci Méstské Casti, lezi Praha 1 ve stfedu mésta a protéka ji feka Vltava. Ta Prahu 1
déli na dve€ casti. Je tvorena katastralnimi Uizemimi Staré Mésto, Josefov, velka cast
Hrad¢an, Malé Strany, Nového Mésta a nepatrné ¢asti katastralnich uzemi Vinohrady
a HoleSovice. Praha 1 je turisticky nejnavstévovanéjsi Casti Prahy. Je zde velka
koncentrace nejznaméjSich historickych pamatek, divadel, muzei, galerii, Kin,
nejvyhlasengjsich ¢eskych i mezinarodnich restauraci apod. Historicky vyznam Prahy 1
podtrhuje jeji zatazeni do seznamu svétového dédictvi UNESCO v roce 1992. Jak je
uvedeno na webu Ceského dédictvi UNESCO, historické jadro Prahy o rozloze 866
hektard zahrnuje unikéatni urbanisticky celek Prazského hradu a Hrad¢an, Malé Strany
véetné Karlova mostu, Starého Mésta s Josefovem, Nového Mésta, VySehradu i jejich

jednotlivé pamatky.
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Obr. 1 Poloha méstské ¢asti Praha 1

Zdroj: www.wikipedia.org

4.2 Prazské minipivovary

V Praze existuji zatizeni poskytujici podobné sluzby jako zkoumané zatizen. Celkem

se v Praze nachazi 15 minipivovari (z toho 2 $kolni) a jeden pramyslovy pivovar.

Minipivovary:
o U Medvidki
o Klasterni pivovar Strahov
o Pivovar a restaurace U Flekt
o Jihoméstsky pivovar
o Pivovarsky dam
. Bulovky Richter Pub
. Prazsky most u Valsi
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o Novoméstsky pivovar

o Sousedsky pivovar U Bansethil
. U Dvou koc¢ek Praha

. Ttebonicky rukodélny pivovarek
o Suchdolsky Jenik

o Bfevnovsky pivovar

Skolni minipivovary:
. Minipivovar SPSPT
. Pivovar VSCHT

Primyslovy pivovar:

o Staropramen Smichov

Z celkového poctu vSech minipivovarl jich Sest ma sidlo v Praze 1 — Restaurace
a pivovar U Medvidkl, Novoméstsky pivovar, Klasterni pivovar Strahov, Restaurace
a pivovar Prazsky most U Valsl, Restaurace a pivovar U Dvou kocek a Restaurace

a pivovar U Flekd. Nyni se prace zabyva charakteristikou uvedenych minipivovart.

4.2.1 Restaurace a pivovar U Medvidku

Podle informaci dostupny na webu pivovaru U Medvidkl byl pivovar zaloZen roku
1466 a az do roku 1898 nepfetrzité vyrabél pivo. Od roku 1989 probihala v pivovaru
rekonstrukce a v roce 2004 byl ,,Dim piva“ zahrnujici pivovarsky obchod, kongresovy
sal a minipivovar znovu otevien. V soufasné dob¢é minipivovar U Medvidkl vyrabi
2 druhy piv Old Gott a X-Beer 33. Krom¢ vlastnich piv je v nabidce pivovaru take
toceny Bud&jovicky Budvar. Soucasti minipivovaru je hotel a restaurace. Pivo

z pivovaru U Medvidku Ize zakoupit spolu s dalSimi druhy v pivovarském obchodé.
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4.2.2 Novomeéstsky pivovar

Novomeéstsky pivovar byl zalozen roku 1994. V soucasnosti minipivovar produkuje
dva druhy piva — svétly a tmavy Novoméstsky kvasnicovy lezak. Restaurace
Novomeéstského pivovaru se specializuje na typicky ceskou kuchyni. Restaurace se
sklada z péti salu — Panské sezeni, Radni salonek, Podskali, Spilka a Gotického salu.

Novoméstsky pivovar prodava sva piva v PET lahvich i sudech.

4.2.3 Klasterni pivovar Strahov

Prvni pisemna zminka o Strahovském pivovaru je zroku 1400. Béhem let byl
nékolikrat pivovar zavien ¢i znicen. V roce 1919 byl vsak pivovar prestavén na byty. Po
nékolika rekonstrukcich v 90. letech, byl pivovar otevien v roce 2001. Celoroéné se zde
vaii 4 druhy piva: Indian Pale Ale, Jantar, Sv. Norbert - specialni tmavé nefiltrované
pivo. V pivovaru se vsak vyrab¢ji také specialni druhy piv naptiklad na Velikonoce, na
podzim apod. Restaurace nabizi posezeni ve dvou salech a zahradé, celkova kapacita

hostti je 250. Restaurace nabizi typicky ¢eskou kuchyni.

4.2.4 Restaurace a pivovar Prazsky most U Valsii

Restaurace byla oteviena vroce 2006 a svym zdkaznikim nabizi piva, vafena
V soukromém minipivovaru. Veskera piva, kterd vyrobi jsou 12°, svétla i tmava a nesou
nazev Prazsky most. Celkova kapacita restaurace je 200 mist. Restaurace nabizi jidla

Z Ceské i mezinarodni kuchyné.

4.2.5 Restaurace a pivovar U Dvou Kocek

Restaurace U Dvou Kocek jiz od svého zalozeni rokul 678 nabizi zakaznikim ¢eskou
kuchyni. Kapacita restaurace je 180 mist. Minipivovar vznikl v roce 2010. Vyrabi
celoro¢né¢ 3 druhy piv — Svétlou, Tmavou a Polotmavou Kocku. Minipivovar vyrabi

také specialni druhy piv, naptiklad Velikono¢ni Polotmavéa Kocka 14° apod.
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Nasledujici kapitola se zabyva analyzou posledniho z minipivovara v Praze 1.
Charakteristika a analyza Pivovaru a restaurace U Flek je pro praci stéZejni, proto bude

podrobné;si.

4.3 Pivovar a restaurace U Fleku

Pivovar a restaurace U Flekt sidli v Kfemencové ulici 11 v Praze 1. Spole¢nost
s ru¢enim omezenym byla zaloZzena roku 1998 se zdkladnim jménim K¢ 192 000,-.
Spole¢nost provozuje svou c¢innost v pronajatych prostordch Pivovaru a restaurace

U Flekl na zaklad€ ndjemni smlouvy.

Obr. 2 Poloha Pivovaru a restaurace U Fleku
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Hlavni c¢innosti spolecnosti je piedevSim hostinska c¢innost, druhou a neméné
vyznamnou ¢innosti je vyroba piva. Za doplitkovou ¢innost 1ze povazovat provadéni

exkurzi pivovaru, provoz soukromého pivovarského muzea, pofadani kulturnich
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produkci, zabav, provozovani zafizeni slouzici k zabavé a prodej upominkovych

predméta.

4.3.1 Historie pivovaru U Flekii

Prvni pisemnéd zminka o domu Na Kiemenci je jiz z roku 1430, kdy patfil barvifi
Petrovi. V prubéhu stoleti prochazel diim mnohymi zménami a dobami rozkvétu
i Upadku.

V roce 1499, kdy dim koupil sladovnik Vit Skiemenec se svou manzelkou, se v ném
zacalo provozovat sladovnické femeslo. Roku 1533 pfebird dim jeho syn Vavfinec,
ktery vSak po nékolika neuspéSnych letech prodd podnik roku 1537 sladovnikovi
Vavfinci Kfemencovi.

Mezi lety 1537 az 1762 piechazi do rukou mnohych vlastnikd, ktefi jej ziskavaji koupi,
vyzenénim ¢i zdédénim. Od rokul619 az témét do konce 17. stoleti dam chatra
a pozdé&ji zpustne.

Roku 1762 vsak podnik kupuje Jakub Flekovsky se svoji manzelkou Dorotou, ktefi
za¢inaji se zvelebovanim podniku. V jejich snaZeni pokraduje syn Stépan. Po nich také
ziskal pivovar jméno U Flek, jez pfetrvalo vice neZz dvé stoleti do dne$ni doby.
Vyznamnym letopoctem je rok 1843, kdy se v pivovaru zacind vafit tmavy lezak po
bavorském zptisobu, ktery je zde uzivan dodnes.

Od roku 1905 je pivovar ve vlastnictvi Vaclava Brtnika, ktery jej po smrti byvalého
majitele Josefa Karla Khopy spravuje s jeho dédici. Roku 1921 odkoupil Vaclav Brtnik
podily od dédicii a stava se jedinym majitelem. Podnik zvelebuje a vladne mu az do
roku 1937, kdy pivovar piechazi do rukou dédict — tii synt Vaclava Brtnika — Josefa,
Viclava a FrantiSka. Vyuceny sladek FrantiSek Brtnik provozuje podnik az do roku
1949, kdy byl znarodnén.

Od roku 1949 byl pivovar veden pod spravnou Prazskych pivovart, roku 1959 byl
rozdélen na pivovar (Prazské pivovary) a restauraci, kterou ptevzaly Restaurace
a Jidelny Praha 1. Na pocatku 50. let prosel pivovar rozsadhlou rekonstrukci, poté se
vyskytly Gvahy o jeho zruSeni — védomi jeho vyjimecnosti a tradice vSak zvitézilo

a Vv roce 1983 zapocala dalsi rekonstrukce.
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Roku 1991 byl rodiné Brtniku v restituci vracena restaurace, v roce 1992 téz pivovar.
Rodina Brtnikd podnik spravuje az do soucasnosti. (Informac¢ni brozura Pivovaru
a restaurace U Fleku, 2002)

Od pocatku roku 2012 jsou majiteli podniku Ludmila DolejSova (roz. Brtnikova), Ivo
Brtnik, Vaclav Brtnik, FrantiSek Brtnik, Véra Jordakova (roz. Brtnikova) a Vladmira

Jirouskova (roz. Btrnikova).

4.3.2 Analyza soucasného produktu

V pivovaru U Flekt se vyrabi pouze jeden druh piva — 13° Flekovsky lezak, ktery je
vyrabén tzv. bavorskym zplsobem. Pivo se vafi v pivovaru, jehoz soucasna podoba je
vysledkem rekonstrukce v roce 1986. Chloubou podniku je varna z poéatku 20. stoleti
a chladici Stoky a kvasné kadég, které jsou vyrobeny z dubového dieva podle starych
vzoru. Pivo lze zakoupit pouze V restauraci, popiipadé v obchodé se suvenyry.
V restauraci se prodava pivo ve sklenicich o obsahu 0,2 a 0,4 litru. V obchodé se
suvenyry je nabizeno pivo v lahvich o obsahu 1 litr, 2,5 litru a v pétilitrovém soudku.
Restaurace se sklada celkem z 8 sali — Akademie, Kabaret, Rytifsky sal, Jitrnice,
Vaclavka, Staroceska, Kufr, Velky sal — a prostorné zahrady (viz Obr. 2). Restaurace
ma celkovou kapacitu 1200 hostl. Velky diraz je kladen na historii a tradici

Flekovského pivovaru, proto jsou veskeré saly stylové zafizeny a vyzdobeny.
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Obr. 3 Saly v restauraci U Flekt

VAcLavma

Zdroj: www.ufleku.cz

V salech hraje ziva Ceskd muzika, ktera je zajiStovana outsourcingovou firmou.
Skupiny zakazniki si mohou objednat kulturni program ve Staroprazském kabaretu.
V nabidce je vystoupeni Staroprazskych pisnickait, tanec¢ni vystoupeni, zabavni show
a podobné. Program neni pravidelny a pro jeho uskutecnéni je potieba minimalni pocet
70 hostd.

Restaurace U Flekidl nabizi zdkaznikiim typickou staro¢eskou kuchyni. Na jidelnim
listku lze nalézt svickovou na smetané, flekovsky gulds, pecené koleno ¢i pecenou
kachnu.

Soucasti Pivovaru a restaurace U Flekl je soukromé Muzeum pivovarnictvi. Skupiny
turistl provadi pritvodce (zaméstnanec Pivovaru a restaurace U Flekil), ktery provadi
exkurze do pivovaru a také do muzea. Exkurze do pivovaru stoji 160 Ké&/osoba

a navstéva muzea vyjde na 50 K¢/osoba.
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Pivovar a restaurace U Fleki spolupracuje s celkem 46 cestovnimi kancelafemi, ktere se
zabyvaji incomingovym cestovnim ruchem. Jejich vycet uvadim v Pfiloze ¢. 1.

Jednotlivé cestovni kancelafe maji s podnikem uzavienou smlouvu o poskytnuti slevy
pii urCitém poctu objednanych zakaznikii. Tyto slevy jsou poskytovany bud’to pro

poledni menu (30 — 40 %) nebo pro vecerni menu (10 — 28 %).

4.3.3 Organizacni struktura

V Pivovaru a restauraci U Fleka je v sou¢asné dobé celkem 93 zaméstnancii. Jejich

struktura rozdélena na dvé ¢asti — administrativa a provoz — je uvedena v tabulce 1.

Tabulka 1 Poéet zaméstnancu U Fleku

Administrativa

Ridici pracovnici 6
Provozni pracovnici 2
THP * 5)
Provoz

Pokladni 4
Cignici 39
Kuchafti 19
Vycepni B
Prodavacky suvenyri 2
Toaletarky 2
Udrzbati 3
Pivovar 6

*) technicko hospodafsti pracovnici (0¢etni, sekretarky apod.)

Zdroj: Vlastni zpracovani
V Pivovaru a restauraci U Fleka je aplikovana funkéni organizacni struktura (Obr. 1).

V cele jednotlivych ttvarG (pivovar, provoz apod.) stoji vzdy vedouci pracovnik se

specializaci a kvalifikaci v oboru.

29



Obr. 4 Schéma organizaéni struktury U Fleku
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4.4 Rizené rozhovory

Pro zjisténi daju a aktudlni situace v Pivovaru a restauraci U Fleki je nutné zjistit

primarni Udaje. Ty budu zjistovat terénnim Setfenim pomoci fizenych rozhovoru.

4.4.1 Rizeny rozhovor — Ludmila DolejSova

Prvni fizeny rozhovor probihal v Pivovaru a restauraci U Flekd s Ludmilou
DolejSovou, kterd je majitelkou podniku s nejvétsim podilem a zaroven jednatelkou,

hlavni ekonomkou a ucetni.

Kdo tvori klientelu Vaseho podniku?

Némecka, Itilie, Spanélska a v posledni dobé& stale &ast&ji z Ruska. Naptiklad ze
Spanélska jezdi prevazné mladi lidé — studenti.

Uvitali byste vice zakazniki z Ceské republiky?

Ano, zajisté. BohuZel se nam nedaii Cechy piilakat. Od dubna leto$niho roku proto b&zi
v prazské regiondlni televizi Metropol nova reklama, ktera by mohla Cechy pfilékat.
Jak byste je chtéli prilakat?

Jak jsem jiZ zminovala, nové mame reklamu v prazské regionalni televizi, diive jsme
méli také reklamu v rozhlase (Radio City). Dale mame reklamu na internetu
(www.seznam.cz) a vlastni webové stranky www.ufleku.cz.

Kdy je v restauraci vice zakazniki? Pies poledne nebo vecer?

Samoziejmé vecer, avSak se snazime zaplnit i poledne a ddvame 30% slevu na poledni
menu pro skupiny.

Proc davate tuto slevu pouze pro skupiny?

Hlavnim divodem je, Ze jednotlivci ¢i mensi neobjednané skupiny do nasi restaurace
zavitaji opravdu velmi vyjime¢né.

Nabizite v restauraci denni ¢i poledni menu?

Ne, v soucasné dobé je v nabidce jidel pouze staly jidelni listek.
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Chodi k vam vice zakazniki v tydnu nebo o vikendu?

O vikendu k nam chodi vice skupin turisti, které jsou pfedem samozicjmé objednané,
nez v tydnu. Naopak v tydnu jsou ¢asté firemni akce, kterych o vikendu tolik neni.
Odrézi se v navstévnosti sezonnost?

Ano, samoziejmé. Od pilky ledna do Velikonoc, od pilky ¢ervna do ptilky srpna a od
pulky listopadu do Vanoc byvaji vétSinou nizké trzby a névstévnost slabsi. Nejvyssi
trzby a nejvyssi navstévnost evidujeme v dobé okolo Vénoc a Silvestra az do putlky
ledna.

Planujete néjakou inovaci?(novy jidelni listek, nové akce, pivo jeden den v tydnu
levnéjsi apod.)

V soucasné dob¢ zadnou inovaci neplanujeme.

Uvitali byste tedy néjakou?

Uvitali. Myslim si vSak, ze néjakd pfevratnd inovace ¢i novy produkt, jsou velmi
naro¢né. Pivovar a restaurace U Flekl stavi totiz svou strategii uspéchu na tradicich, to
znamena Flekovské pivo, ¢eska kuchyné, tradi¢ni prostory apod.

Rozebirate tuto problematiku na poradach vedeni?

Ano, samoziejmé. Tyto porady se uskuteciiuji dle potieby, tzn. kdyZ se vyskytne n¢jaky
problém, minimalné€ vSak dvakrat mési¢né.

Probihaji také porady v ramci nizSiho managementu firmy? Provozni, vedouci
smén, Séfkuchar apod.

Ne, tito se domlouvaji narazové a podle potieby.

To znamend, Ze na vymySleni novych produkti a inovaci se podili pouze vedeni
firmy?

Ano, na téchto vécech se podili pouze vedeni spole¢nosti. Vzhledem k tomu, Ze se jedna
0 mensi firmu, tak zde chybi tzv. stfedni management, ktery by byl odménovan za
podileni se na fizeni firmy. Ostatni zaméstnanci jako ¢iSnici ¢i kuchati se touto otazkou

nezabyvaji a ani se to od nich neocekava.
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4.4.2 Rizeny rozhovor - Mgr. Roman Klimovic

Druhy fizeny rozhovor byl uskute¢nén také v Pivovaru a restauraci U Fleka
S provoznim panem Mgr. Romanem Klimovi¢em. Naplni jeho prace jsou témer veskeré
provozni zalezitosti jako pfijimani zaméstnancli, podpora rezervacniho odd¢leni,
kontrola provozu, trzeb a zboZi, spoluprace mezi pivovarem a restauraci, objednavani

urcitych druht zbozi a zajisténi celkového provozu a chodu restaurace.

Z&kazniky Pivovaru a restaurace U Fleki jsou predevs$im zahrani¢ni turisté. Chtél
byste, aby podnik navitévovalo také vice zakazniki z Ceské republiky?
Samoziejmé. Vzhledem k nasi tradici a historii jsou prostory Pivovaru a restaurace
U Flekt uréeny Cechiim.

Jak se je snazite v sou¢asné dobé prilakat?

Jedna se o slevu, kterou poskytujeme skupindm b&hem poledne. Déle nabizime ptes
outsourcingovou firmu kKupony s vyraznou slevou pro ceské klienty.

Jakym jinym zpiisobem byste je chtél prilakat?

Pfipravujeme projekci sportovnich pienost na které je letosni rok bohaty — MS v lednim
hokeji, ME ve fotbale, Olympiada...

Myslite si, Ze Pivovar a restaurace U Fleki potiebuje inovaci produktu? (novy
jidelni listek, nové akce, pivo jeden den v tydnu levnéjsi apod.)

Jedname pouze o drobnych zménach. Napiiklad druhovou komplexnost nabidky jidel.
Vzhledem Kk neexistenci tzv. Stamgasti by se pravidelné slevy napfi. pivo jeden den
levné¢j$i minuly ucinkem.

Pokud si myslite, Ze podnik inovaci potrebuje, jakou byste navrhl?

Na bazi jakéhokoliv kontaktu klienta s Pivovarem a restauraci U Fleki zmény pouze
minimalni a okrajové. Oviem na bazi piilakani Cechti a cestovnich kancelaii je
zapotiebi ze strany managementu vice otevienosti.

Myslite si, Ze je dostateénym lakadlem pro zakazniky (nejen ty zahrani¢ni) tradice
Pivovaru a restaurace U Fleki?

Podle mého néazoru tato tradice piinasi az 70 % uspéchu. Zbylych 30 % tvoii kvalitni

pivo, dobra kuchyng, kvalitni obsluha a pfijemnd atmosféra.
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Co si myslite o konkurenci Pivovaru a restaurace U Fleki?

Z4&dna takovato konkurence neexistuje. Jak samotné pivo, jidlo a také prostory jsou tak
unikatni, Ze srovnatelnd konkurence neni. Za konkurenci se ovSem miZe povazovat
jakakoliv restaurace, bez tradice, bez ducha prostor, s levnym jidlem.

Kolik Fidite zaméstnanca?

Ridim okolo 90 zamé&stnanc.

Miyslite si, Ze jsou vSichni dostate¢né vytiZeni?

Myslim si, Ze ano. Vzhledem k sezénnosti jsou v§ichni zaméstnanci vstiicné pruzni.
Podilite se na Fizeni firmy?

Na fizeni se podilim pouze ¢astecné.

Jak se na Fizeni podilite?

Pouze v provoznich zéleZitostech restaurace, kdy mam na starosti jeji bezchybny chod.
V praxi to tedy znamend, jak jsem jiz vySe zmitoval, pfijimani zaméstnanct, jejich
kontrola apod.

MEél byste zajem o ucast na poradach s vedenim?

Ano, m¢l. Dle mého ndzoru by to zlepsilo celkovou situaci a vztahy na pracovisti.

4.4.3 Rizeny rozhovor - Michael Adamik

Tieti a zaroven posledni Fizeny rozhovor probéhl s Michaelem Adamikem,
zamé&stnancem pivovaru. Pracuje zde ve funkci pomocného sladka, zaroven je jednim

z pravodcu exkurzi v pivovaru a v muzeu.

Jak vidite situaci v Pivovaru a restauraci U Fleki jakoZto jeho nejmladsi
zaméstnanec?

Podle mého nazoru jde o velmi dobfe fungujici podnik. Tradice, které jsou s timto
podnikem spojeny, jsou velkym lakadlem pro turisty. Flekovské pivo je velmi
specifické nejen tim, Ze je distribuovano pouze v nasi restauraci.

Co je naplni Vasi préace?

Veskeré procesy spojené s vyrobou piva a provadéni exkurzi v pivovaru a muzeu.
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Myslite si, Ze podnik potiebuje inovaci?

Myslim, ze by mu néjakd inovace prospéla. Nemuselo by se jednat o zadné velké
zmeény, stacilo by jen néco nového, co by pfitdhlo vice novych zdkaznikl. Bylo by
dobré, aby piislo vice Cechtl.

Jak by jste tedy Cechy chtél prilakat?

Vim, Ze se planuje promitani sportovnich pienosti. To si myslim, ze je dobry nédpad.
Ktomu bych udélal néjaké specidlni akce, napiiklad pivo za zvyhodnénou cenu.
Takovéto kombinace by mohla pravé Cechy prilékat.

Co si myslite o konkurenci Pivovaru a restaurace U Flekua?

Flekovske pivo a tradice, kterd je snim spojend, je bezkonkuren¢ni. V Praze je
13 minipivovarl, mezi nimi vSak neni jediny, ktery by pivo vyrdbél nepfetrzité ptes
500 let.

Co si myslite o komunikaci mezi vedenim a zaméstnanci?

Rozhodné by mohla byt lepsi. Vedeni mé kazdy mésic porady, kterych se zaméstnanci
nezUcastiiyji a informace znich se potom dozviddm tzv. z druhe ruky. Celkové je
komunikace mezi vedenim a zaméstnanci

Myslite si, Ze by bylo dobré se takovychto porad zucastiiovat?

Ano, urcité.

Maji zaméstnanci moZnost podilet se na Fizeni firmy?

Nikdy jsem se o tuto moznost nezajimal. Myslim si, Ze ale ne.
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4.5 Syntéza zjiSténych udaju

Pivovar a restaurace U Fleku sidli v turisticky nejnavstévovangjsi ¢asti Hlavniho
mésta Prahy, v Praze 1. V této méstské casti je velmi vysoka koncentrace stravovacich
zafizeni, coz ma za nasledek vysokou konkurenci mezi restauracemi s ceskou kuchyni.
V Praze 1 se nachazi celkem 6 minipivovaru produkujici vlastni pivo. Zkoumané
zafizeni je mezi nimi nejstarSim a nejdéle fungujicim pivovarem. Pivo vyrabi
nepietrzité jiz pres 500 let. Krom¢ unikatniho piva patii mezi ostatni tradice Pivovaru
a restaurace U Flekt jesté ceska kuchyné a dobové zatizené saly.

Zékazniky Pivovaru a restaurace U Flekt jsou z 95 % zahraniéni turisté. Tito turisté
sem piijizdi predevsim z Némecka, Italie, Japonska, Spanélska a také z Ruska. Turisté
z Ceské republiky jsou pomérné vzacnymi zakazniky. Zaméstnanci Pivovaru
a restaurace U Flekd by uvitali, kdyby podnik Cesi navitévovali astgji.

Pivovar a restaurace U Flekii klade velky diraz na tradice. Vyrabi kvalitni jedine¢né
pivo, které se zde vati dle stejné receptury jiz pies sto padesat let a zakaznikiim nabizi
tradi¢ni ¢eskou kuchyni. Prostory restaurace i pivovaru jsou dobové zafizeny. Kazdy
den hraje pro zékazniky v jednotlivych salech Zziva typicky Ceskd muzika a ve
Staroc¢eském kabaretu I1ze objednat riizna kabaretni vystoupeni.

Na zaklad¢ zjisténych udajii by bylo potieba zefektivnit provoz zkoumaného zatizeni
ainovovat nabizeny produkt. V soucasné dobé se pfipravuje online promitani
sportovnich pfenosl, coz zvysi atraktivitu zkoumaného =zatizeni, avSak nepfinese
zlepSeni v oblasti tizeni a provozu.

Slabou strankou v fizeni Pivovaru a restaurace U Fleku je nedostatetna komunikace
vedeni se zaméstnanci a jejich absence na poradach. Z tizenych rozhovora s majitelkou
podniku a zaméstnanci bylo zjisténo, ze ze strany zaméstnancii by o ucast na poradach

byl zajem.
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4.6 Navrhy pro zefektivnéni provozu a procesu Fizeni ve zkoumaném
zarizeni

Na zakladé fizenych rozhovoru a syntézy zjisténych dat, jsem navrhla opatieni pro
zefektivnéni provozu a procesu fizeni ve zkoumaném zafizeni, kterd jsou

v nasledujicich kapitolach detailn&ji popsana.

4.6.1 Specialni tydenni menu

Pomoci fizenych rozhovori byly zjistény dvé zasadni informace — Cesi jsou velmi
vzacnymi zékazniky Pivovaru a restaurace U Flekt a pocet zdkaznik béhem poledne je
niz8i nez vecer. Na zakladé téchto informaci navrhnu inovativni opatieni, které by
nejenom mohlo zvysit navstévnost béhem poledne, ale hlavné prilakat zékazniky
z Ceské republiky.

Pivovar a restaurace U Flekt je znama ptredevsim diky svym tradicim — Flekovské pivo
se zde vafi stejné jako pied vice nez sto padesati lety, architektura domu, ¢asti pivovaru
1 jednotlivé saly jsou dobové a staly jidelnicek zahrnuje typickéd ceska jidla. Z téchto
divodua si myslim, ze muj navrh by mohl zapadnout do celkového konceptu podniku
a nenarusil by jej modernimi prvky.

V soudasné dobé jsou v Cechach velmi popularni riizna denni ¢i tydenni menu podnika,
Kterd se sestavaji z kvalitnich Cerstvych domacich surovin, které jsou pouzivany pro
vareni starych receptl ,,nasich babicek a prababicek*.

Reseni tedy spo¢iva v navrzeni tydenniho menu, které by bylo nabizeno po cely den
7 dni v tydnu. Toto menu by se kazdy tyden obménovalo a odrazela by se v ném
sezonnost jednotlivych pouzitych surovin (napt. zacatek roku — zabijacky, letni mésice
— houby, lesni plody, podzim - zvéfina, svatomartinskd husa apod.). Zakaznik by si
mohl vybrat ze dvou sestavenych menu, V jejichz cené by bylo zahrnuto jedno
Flekovske pivo. Menu by se skladalo z polévky, hlavniho chodu a dezertu. Cena by se
pohybovala v zavislosti na cené vstupnich surovin v rozmezi 200 K¢ az 300 K¢. Myslim
si, Ze tato cena by také odpovidala celkové cenové urovni stalého menu. Jako ptiklad

zde uvadim navrhy jednotlivych menu.
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Obr. 13 Navrh specialniho tydenniho menu

Pivobar a restaurace H Fleka

K¥emencova 11, Praha 1

Tyden jehnécich specialit
19. — 25. biresna 2012

Menu 1

Polévka s knedlicky z jehnéc¢ich plicek

Dusena jehnéci kyta na Flekovském pivé podavana se
Stouchanymi zemcaty (brambory)

¢ Povidlové buchty podle M. D. Rettigové

+ Flekovsky 13° lezdk 0,4 |

Cena za menu: 249 3&(\3
Menu 2

e BavInéna polévka podle M. D. Rettigové

e Jehnédi kolinko se smetanovym $penatem, chlupaté knedliky

e Jablecna zemlovka se Slehackou

+ Flekovsky 13° lezdk 0,4 |

Cena za menu: 259 ggé

Y tpdnu od 26. 3. do 1. 4. 2012
Masa na jarnich bplinkdch

Zdroj: vlastni zpracovani
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4.6.2 Marketingova komunikace

V souvislosti snovym tydennim menu, by byla nezbytnd také dostateéna
marketingova komunikace, kterd by zajistila povédomi veiejnosti o0 novém produktu.
Tato reklama by v prvni fad¢ byla umisténa na webové stranky podniku a nechaly by se
vyrobit plakaty a letaky. Plakaty by byly vyvéSeny na nasténce na pruceli budovy, kde
Pivovar a restaurace U Fleku sidli, dale by byly vylepeny na plakatovacich plochach
v Praze. Letdky by byly umistény v restauraci a jejich distribuce na vetejnych
prostranstvich v Praze by byla zajisténa pomoci terénnich pracovnikt (brigadnikii). Na
webovych strankach podniku, letacich i plakatech by kromé aktudlni nabidky menu byla

také pozvanka na nasledujici tydenni menu.

Kalkulace

Plakatovaci kampan by byla zprostfedkovana firmou Rengl s.r.o. Plakaty o velikosti A2
by byly vylepeny na 50 plakatovacich plochach po Praze. Seznam téchto ploch uvadim
Vv Priloze €. 2. Cena za tisk jednoho plakatu a vylepeni na jeden den je 7,80 K¢ véetné
DPH. Plakatovaci kampan by byla zafizena na 3 tydny (21 dnd).

Standardni vylepovy den spoleCnosti Rengl s.r.o. je ned€le. Na plakatu by bylo vzdy
uvedeno aktualni specidlni tydenni menu Pivovaru a restaurace U Fleki, pozvanka na

nasledujici tydenni menu a kontaktni informace.

200 ks plakata x 7, 80 K¢/ks x 21 dnti = 32 760 K¢

Navrh a tisk letaku by byl zprostiedkovan firmou Print24. Na letacich by byly uvedeny
stejné informace jako na plakatech. Na jeden tyden by byla potfeba 1000 kust letaku.
Cena za 1000 kusi letaka je 1031,66 K¢ véetné DPH. Letaky by byly vytisknuty

celkem tfikrat (stejné jako doba trvani plakatovaci kampang).

1 031,66 K& x 3 tydny = 3 094,98 K&
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Letaky by byly roznaseny dvéma brigadniky, ktefi by s Pivovarem a restauraci U Fleku
mely uzavienou dohodu o provedeni prace. Za jeden den roznaSeni letak by byli
odménéni castkou 800 K¢. Letdky by byly kazdy tyden roznaSeny az do vycCerpéani
veskereho jejich mnoZzstvi. V kalkulaci pocitam s variantou, kdy by roznaSeni letaka

trvalo cely tyden od pondéli az do nedéle.

3 tydny x 7 dni x 800 K¢ x 2 brigddnici = 33 600 K¢

Celkova suma za plakatovaci a letiakovou kampan je tedy:

760 K¢ + 3 094,98 K¢ + 33 600 K¢ = 69 454,98 K¢

4.6.3 Vernostni systéem

Vzhledem Kk mizivému poétu zikaznikii z Ceské republiky, bych Pivovaru
a restauraci U Flekti doporucovala zavést vérnostni systém zakaznickych karet, ktery by
se vztahoval ke specialnim tydennim menu. Tim by se zékaznici z Ceské republiky
mohli stat pravidelnou klientelou.
Navratnost nakladi vlozenych do vérnostniho systému je dlouhodobé&jsi zalezitosti.
Takovéto systémy jsou vSak v soucasné dobé trendem a nastrojem pro boj s konkurenci.
Kazdy zakaznik, ktery si zakoupi menu, by pfi prvnim nakupu dostal kartu. Za kazdé
zakoupené menu by dostal od obsluhujiciho personalu potvrzeni razitkem. Pokud by
zakaznik tyto razitka nastadal ¢tyti, koupé dalsiho (patého) menu by byla zdarma.
Pokud vezmu v potaz, ze naklady na jedno menu jsou piiblizn¢ 100 K¢, zisk z ngj je
priblizné 150 K¢. Ze Ctyi zakoupenych menu je zisk tedy 4 x 150 K¢, coz ¢ini 600 K¢.
Pokud by zakaznik dostal paté menu zdarma, zisk by snizil o 100 K¢&, ¢inil by tedy 500
K.
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4.6.4 Vnitropodnikova komunikace

Na zékladé¢ zjisténych udaji z fizenych rozhovoru jsem dospéla k nazoru, Ze
vnitropodnikova komunikace mezi vedoucimi pracovniky a jejich podfizenymi by
mohla byt na lepsi tirovni. Podfizeni se nezG¢astiiuji porad, nejsou motivovani moznosti
podilet se na vedeni firmy a informace, které se k nim dostanou, jsou znehodnoceny
komunika¢nim Sumem. Pro zlepSeni pracovniho prostiedi, pracovni moralky a vztaht
mezi vedoucimi pracovniky a podfizenymi je podle m¢ duilezitd oteviena a upiimna
komunikace. T¢ by se mohlo dosdhnout tim, Ze by se porady zic¢astiiovalo nejen vedenti,
ale také zaméstnanci osobné, poptipadé prostfednictvim svych zastupcii. Zaméstnanci
by byli sezndmeni s feSenou problematikou a mohli by vyjadtit své nazory. Tim by byli
zaméstnanci motivovani. Naopak vedeni by mélo informace o zaméstnancich a jejich
nazorech, ptanich ¢i stiznostech.

Takovato filosofie fizeni lidi je pouzivana mnoZstvim svétovych podnikl, které
postavily svou prosperitu na zadkladech komunikace. Tim, Ze by top management
Pivovaru a restaurace U Flekt 1épe komunikoval se svymi zaméstnanci, by se dostal na
jejich uroven.

V soucasné dob¢ je jiz bézné zavedenou praktikou tzv. team building, kde se pracovni
kolektiv stmeluje mimo své pracovisté. Takovouto formu zlepSovani vnitropodnikovych
vztahii Ize aplikovat i v Pivovaru a restauraci U Flekd. Navrhuji aby se kazdy mésic
zameéstnanci podniku domluvili na uréitém dni, kdy si zarezervuji bowlingovou drahu.
Hodinovy pronajem bowlingové drahy v Bowling baru hotelu Junior stoji 250 K¢&. Podle
poctu ucastnikii akce by se pronajalo vice drah. Kone¢néd suma by se nésledné vydélila
poc¢tem hracu. Alkoholické a nealkoholické napoje by si kazdy platil sam. V pitipade
uspéchu takovéto akce je moznost i vicedennich team buildingovych programu, které
zprostiedkovavaji agentury jako napiiklad A.T.E.O. CZ. Ta planuje realizaci firemnich

akcei jako naptiklad paintball, ¢tytkolky a terénni auta, vyuka lyZovani apod.
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5 Zavér

V bakalaiské praci jsem se zabyvala provozem a fizenim Pivovaru a restaurace
U Fleki. Mym hlavnim cilem bylo zhodnoceni provozu a fizeni zkoumaného zatizeni
a analyza soucasného produktu a poskytovanych sluzeb.
Na zaklad¢ této analyzy byl zhodnocen soucasny stav provozu a prvkd fizeni,
konstatovany jsem nedostatky a v zavéru navrzena opatieni pro zefektivnéni provozu
a procesu fizeni Pivovaru a restaurace U Fleki.
V prvni ¢asti prace byly stanoveny tii hypotézy, na které byly v prib&hu prace nalezeny
odpovédi.
Prvni hypotézu — ,.Pivovar a restauraci U Flekl navitévuje malo zékaznikt z Ceské
republiky” Ize potvrdit. Z fizenych rozhovoru jsem zjistila, Ze zakaznici zkoumaného
Spanélska, Itélie a Ruska. Zakaznici z Ceské republiky jsou tedy vzacnymi navitévniky,
CO0Z povazuji za negativum. Z téchto udaju jsem vychazela pfi navrhovani inovativniho
opatieni.
Druhé hypotéza znéla: ,,Pivovar a restaurace U Flekil je nejstarSi nepfetrzité¢ fungujici
minipivovar v Praze 1. Tuto hypotézu lze potvrdit. V kapitole 4.2 jsem se zabyvala
minipivovary v Praze a zaméfila se na ty, které sidli v Praze 1. Na zaklad¢ zjisténych
informaci jsem dospéla k zavéru, Ze pivovar U Flekli je nejstarSim nepietrzité
fungujicim minipivovarem. Piestoze byl naptiklad Strahovsky klaSterni pivovar zaloZen
roku 1400, v jeho historii jsou desitky let, kdy se zde pivo nevafilo.
Posledni hypotéza znéla: ,,Mezi managementem a zaméstnanci neprobiha efektivni
komunikace.” Tuto hypotézu opét mohu potvrdit. Z fizenych rozhovora vyplyva, Ze
zaméstnanci nemaji moznost zicastiiovat se porad s vedenim a nepodileji se na fizeni
firmy. Celkova komunikace mezi managementem a zaméstnanci neni efektivni. Tuto
situaci by mohlo zlepsit mé inovativni opatieni, které se tyka ucasti zaméstnancli na
poradach a team buildingovych akcich.
Prvni navrhované inovativni opatieni spociva v nabidce specidlniho tydenniho menu.
Zakaznici by si mohli za zvyhodnénou cenu koupit kompletni menu, které by

zahrnovalo polévku, hlavni chod, dezert a Flekovské pivo. Menu by bylo podavano po
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cely den. Kvalitni ¢eska kuchyné je v soudasné dobé v Ceské republice trendem, coz byl
jeden z dtivodu pro¢ jsem toto inovativni opatieni navrhla.

Nezbytnou soucdsti specidlniho tydenniho menu je dostatend marketingova
komunikace s vefejnosti. Z tohoto divodu jsem navrhla plakatovaci a letakovou
kampan, ktera by zajistila povédomi vefejnosti o novém produktu Pivovaru a restaurace
U Fleku.

DalSim negativnim aspektem Restaurace a pivovaru U Fleki jsem shledala
vnitropodnikovou komunikaci. Mé dalSi navrhované opatfeni se tedy tyka zlepSeni
komunikace se zaméstnanci. Takovato zména by se mohla projevit naptiklad v ucasti
zaméstnancl na spolecnych poradach s vedenim. Myslim si, ze tento vstiicny krok by
zajistil zkvalitnéni pracovniho prostiedi a moralky zaméstnanct. Pivovar a restaurace
U Fleki stoji na pevnych zékladech tradice, zkvalitnéni zaméstnaneckych vztaht by
vSak podnik posunulo na uroven fizeni svétovych spolecnosti. Kromé tucasti
zamé&stnancll na poradach je mym dal$im navrhem stmelovani kolektivu na team
buildingovych akcich. Tyto akce by mohly byt bud’ jednodenni (bowlingovy turnaj) ¢i
naptiklad vikendové (vyuka lyZovani).

NavrZzend opatfeni pro zefektivnéni provozu a procesu fizeni bylo konzultovano
s vedenim podniku, které je shledalo jako atraktivni a vyjadtilo zajem o jejich budouci
zavedeni.

Hlavnim cilem bakalafské prace byla analyza provozu a fizeni Pivovaru a restaurace
U Flekti a na zakladé této analyzy byla navrZzena opatifeni pro zefektivni provozu
a procesu fizeni zkoumaného zatizeni. Diky ziskanym primarnim a sekundarnim datim

a nasledné analyzy byly tyto cile splnény.

43



6 Summary

The aim of this bachelor thesis was to analyze operation and management of the
Brewery and restaurant U Flekd in Prague and analyze their product and services. On
that analyzes | assessed current status of operation and management in Brewery and
restaurant U Flekt and designed innovations.

In the analytical part |1 defined terms that are related to catering services and
management. | deal with trade, hospitality industry, catering services and catering
facilities. The Brewery and restaurant U Flekli is microbrewery so I defined what
microbreweries are. Then | described geographical environment and microbreweries in
this area. Then | interviewed with owner and employers. On the basis | wrote synthesis
of data and designed innovations how to improve product and services.

The first one innovation is new special weekly menu. Customers could buy discounted
menu — soup, main dish, dessert and 0,4 | Flekovsky lager. Special weekly menu are
currently very popular and that was the main reason why | designed this innovation. The
essential part is marketing communication with public, so | designed poster and leaflet
campaign. In connection with new menu | designed a loayality program for customers.
Every fifth menu will be free.

The next negativ aspect is internal communication. To improve communication between
top-management and employers | recommended participation at meetings. Team
building is next improvement, for example bowling competition or ski training.

At the beginning of bachelor thesis | determined three hypothesis. In the conclusion |
confirmed all of them. On the basis of available resources I met aims of my bachelor

thesis.

Key words: hospitality industry, catering services, catering facilities, microbrewery
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9 Piilohy

Priloha ¢é. 1:

Seznam cestovnich kancelaii spolupracujici s Pivovarem a restauraci U Fleka

Ar Tour Ondracek
AIMS International
Bena Tour

Codan Agentura
Czech Holidays
CK Otus

Cedok
Danubiana-Wolf
Duo Travel

Estec

Fuchsevent

GTS International
Granda Tours
Guarant Inter.
Hana Tours

Hotel Moran

Inco Czech Travel
ITC Travel
Jerome Travel
Kappa Jiti Putnik
Kompas Praha
Kuoni

La Boheme
Liberty Inter.
Liberty Incen.

Mapa Tour

Miki Travel

Motiv Prague
Modial

Net Travel Service
OK Tours

Persona Travel
PDM Blagus

Polor

Prague International
Prague Experince
Praging

Royal Prague Travel
Special Tour Prague
Style Travel

Tailor Made Tour
Travel No 1
Tjeckien Experten
Vision

Welcome Touristic
Wolff International

49



Priloha &. 2: Seznam plakatovacich ploch spolecnosti Rengl v Praze

P14 - Ciglerova (MHD RoneSova)

P14 - Bratti Venclikt x Ciglerova

P14 - Klanovicka x Certouska

P14 - RoZmberska (MHD Jiraskova
ctvrt))

P18 - Bechyniska (Posta)

P18 - Rymaiovska (Sumperka)

P18 - Tupolevova (MHD Dobratickd)

P18 - Tupolevova (Penny)

P18 - Beranovych (MHD Star¢ Letiany)

P13 - Habova x Sostakovi¢ovo nam.

P14 — Broumarska

P14 - Vetiskovo namésti

P14 — Slévacska

P14 — Ceskobrodska

P14 - Rozmberska x Ceskobrodska

P14 — Podébradska

P13 - Hostinského (naproti 1ékarng)

P13 - Ov¢&i Hajek (MS)

P13 - Sostakovi¢ovo namésti (metro)

P13 - Sostakovi¢ovo namésti (NORMA)

P13 - Slune¢ni namésti (radnice)

P13 - Petrzilkova (Centrum Lipa)

P13 - Mezi Skolami (ZS)

P13 - Petrzilkova (vchod do Skoly)

P13 - Armady (MHD Nova Kolonie)

P13 - MIadi (podchod)

P13 - Kovarova x Vlachova

P13 - Lyskova (Policie)

P13 - Kettnerova 8

P13 - Bellusova (hiist¢)

P13 - U Jezera 2

P9 - Sokolovskd x ndm. OSN (naproti
UMC P9)

P8 - Sokolovska (Metro Invalidovna)

P8 - Lodzska (MHD Zhotelecka)

P8 - Cimicka (MHD Libetiska)

P8 - Nekvasilova (sidliste)
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P8 - Feftekova (naproti Albertu)

P8 - Tieboradicka x Havlinova

P8 - Zhotelecka (parkoviste)

P8 - Sokolovské (Albert)

P8 - Zenklova (UMC P8)

P11 - Bachova (u MHD Mikulova)

P11 - Hviezdoslavova (MHD Poliklinika
Héje)

P11 - Kvétnového vitézstvi (MHD
Brechtova)

P11 - Tirkova (MHD Chodovska tvrz)

P11 - Hviezdoslavova (MHD
Hnévkovského)

P11 - Kvétnového vitézstvi (MHD
Mokré)

P11 - Kvétnového vitézstvi (Dim déti a
mladeze)

P11 - Kvétnového vitézstvi x Brechtova
(sidliste)

P11 - Na Staéirné x Sperlova
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