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Uvod

Gastronomie studuje vztah kultury a potravy. V uzsim pojeti se jedna o kuchaiské a kulinarni
uméni — jde o vztah mezi pfipravou jidel, servirovanim a konzumaci. Pfiprava pokrmu
a napoju, servirovani i konzumace maji sva pravidla a méfitelné hodnoty kvality
a respektuji mistni zvyklosti. Kuchatska i cukraiskda prace je umeéleckym femeslem
a nckdy i Cistym uménim. Stejné tak dovednosti ¢iSniki pii zaklddéani tabule a servisu

napoju s pokrmy.

Pojmem Food and Beverage management je souhrnné oznacovano fizeni stravovaci ¢innosti
hotelového a restaura¢niho podniku. Zabyva se problematikou fizeni procesii v oblasti

planovani, vyroby, prodeje a kontroly prace ve stravovani.

V dnesni dobé pro zhodnoceni celkové stavu podnikani, je dilezité pouzit spravné nastroje
a metody. Provozni analyza je metodou pro zjisténi efektivity daného provozu. Analyzou
SWOT se zjistuji slabé a silné stranky podniku. Dale piileZitosti a hrozby. Néslednym
vysledkem je strategie vhodna pro dany podnik. Finan¢ni analyza je jednou z metod, kterou
dochazi ke zjisténi, zda dany provoz dosahuje jednoho z hlavnich cilti kazdého podniku, a to

maximalizace zisku.

Cilem bakalafské prace po provedeni vSech zvolenych analyz bude vypracovani konkrétnich

navrhd, které piispéji k efektivné;si vykonnosti a ekonomické situace.

Bakalatska prace je rozdélena na dvé hlavni ¢asti. Prvni ¢asti je ¢ast teoreticka, ktera vymezuje
gastronomické provozy. Druhou Casti je Cast prakticka, ve které bude vymezen cil a metodika
prace. Dale se prakticka cast se bude vénovat analyze vybraného podniku ,,Gastro U Moniky*
Vv Brné z hlediska provozniho. Nésledné se bude zabyvat prvky SWOT analyzy. Na zakladé¢
vypoctenych hodnot, které budou ziskdny od provozovatelky podniku, bude znazornén
soucasny financni stav provozovny. Veskeré ziskané a vypoctené hodnoty budou pro
piehlednost zndzornény v tabulkach. V zavéru praktické ¢asti budou navrhy a doporuceni pro
dany podnik, vychézejici z provedenych analyz. Névrhy a doporuceni budou zaméteny na

zlepSeni efektivnosti provozu a finan¢ni situace.
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1 GASTRONOMIE

UtiSeni hladu a zizn¢ je zakladni potfebou cClovéka - potieba vyzivy. Potfebu vyzivy lze
uspokojit formou individualniho nebo spolecného stravovéani. V dnesni dobé se pojem spole¢né

stravovani nahrazuje pojmem gastronomie.

Pojem gastronomie vychazi z feckého gaster (zaludek) a nomen (nauka). Vyraz gastronomie
zahrnuje teoretickou a praktickou znalost vSeho, co se vztahuje vyzivé ¢lovéka. Pti stravovani
se gastronomie stava Cinitelem, ktery ovlivituje lidské zdravi. Gastronomickd pravidla vyjadiuji
souhrn zkusenosti a znalosti v oblasti vyzivy a technologie vyroby. Gastronomicka pravidla
vznikla ve spolupraci lékait a védct na zaklad¢ traveni, vyluCovani zaludeCnich stav
a zazivaciho traktu. Na zaklad¢ gastronomickych pravidel se sestavuji jidelni a napojové listky

(LUKASKOVA, 2012).

Gastronomické sluzby = soubor a kombinace hmatatelného vyrobku (jidla a piti)
a nehmatatelné sluzby (servis), kterd se pohybuje dle rozsahu a kvality sluzeb v riznych
pomérech. Gastronomické sluzby nelze skladovat. Jejich priprava, nabidka a spotieba probiha
zpravidla na jednom misté. V nékterych ptipadech se ptiprava, nabidka a spotfeba mistné
a ¢asové piekryvat nemusi, ptikladem je catering. Gastronomické sluzby uspokojuji osobni

potieby (ZIMAKOVA, 2007).

1.1 Podstata, vyznam a zakladni funkce spole¢ného stravovani

Spole¢né stravovani je definovano jako cinnost, kterd je spojena s hromadnou vyrobou,
prodejem a spotiebou jidel a napoji pro velké skupiny spotiebitelt, ktera je organizovana mimo

domacnost.

Podstatou spolecného stravovani je organizace stravovani ro velké skupiny spotiebitell, ve
specialnich prostorach, a to bud’ za plnou tthradu, nebo jen jeji ¢ast. Dalsi podstata spolecného
stravovani je v ¢innosti zamétfené na uspokojovani vyzivovych potieb obyvatelstva. U vétSiny
pfipadil je ve spole¢ném stravovani mistné a ¢asové spojena vyroba, prodej i kone¢na spotieba

pokrmii.

Stravovaci sluzbu mtze poskytnout osoba, ktera ji provozuje za podminek urcujicich vyhlaskou
o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi

¢innostech epidemiologicky zavaznych.
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Funkce spolecného stravovani:

e stravovani zakladni — kompletni obédy a vecefe;
e stravovani doplinkové — obCerstveni, bankety a bufety;
e stravovani spoleCensko-zabavni — jedna se o jednu z moznych forem odpocinku

a zabavy lidi, spociva v poskytovani ¢etnych placenych a neplacenych sluzeb.

Spolec¢né stravovani ma svoji ulohu a vyznam — ovliviiuje zivotni Groven, zajistuje vyzivoveé
potieby, v pfipadé vhodného sortimentu pfispiva k racionalni vyzive a je soucasti na kultury.
Z ekonomického hlediska vytvaii pracovni pfilezitosti a ma vliv na fadu odvétvi ndrodniho

hospodaistvi. Spolecné stravovani se také podili na tvorbé HDP.

Formy spole¢ného stravovani délime na dvé zédkladni — oteviené a uzaviené. Oteviené
stravovani chdpeme jako stravovani vefejné — restauracni. Uzavienou formou rozumime
stravovani zavodni, $kolni, nemocni¢ni a vézenské. VétSina forem uzavieného stravovani nema

spojitost s cestovnim ruchem, vyjma stravovani v lazeniskych domech.

Restauraéni stravovani je historicky nestar$i formou, ktera je spojena s rozvojem obchodu
a cestovniho ruchu. Restauracni stravovani ma nékolik charakteristickych rysti — provozovani
soukromou osobou, naklady spojené s provozem hradi v plné vysi provozovatel, v cené je
obsaZen zisk, stravovani je organizovano pro velké skupiny ve specidlnich prostorach
(restauracich), jejich Cinnost je zaméfena na spokojovani potieby vyzivy, spolecenského styku

a zabavy.

Stravovdni zaméstnanci — zdvodni stravovani zajiStuje uspokojovani vyzivovych potieb
zaméstnancil v dobé pracovniho procesu (v zaméstnani). Patfi sem stravovani zakladni
a doplnkové. Hlavnimi rysy tohoto stravovani jsou kompletni obédy a vecefe pro vymezeny
apomérné staly okruh spotiebitelli (zaméstnancli). Vyznacuje se casteCnym hrazenim
skutecnych nakladi. Na nakladech se podili také zaméstnavatel. Zavodni stravovani mize byt
zabezpeceno riiznym zplsobem a to bud’ jejich vlastni vyrobou v zadvodni kuchyni, stravovani
v odloucené zavodni kuchyni, dovozem jidla nebo stravovanim zaméstnanci v jinych

restauraénich zafizenich.

Skolni stravovani je stravovani déti, zaki a zaméstnancli piedSkolnich zafizeni, Skol
a Skolskych zatizeni zatazenych do sité Skol. Hlavnim rysem je jako u stravovani zdvodniho

castecné hrazeni skuteCné ceny jidla. Dal§$im rysem je zajiSténi zdékladniho, ptipadné
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dopliikového stravovani vymezenému okruhu spottebitell, kde je dbano na specifické
pozadavky na vyzivu. Existuji dvé formy Skolniho stravovani, a to $kolni jidelny nebo jina
stravovaci zafizeni na zakladé¢ smlouvy mezi zafizenimi, obci a Skolskym ufadem nebo
zafizenim a $kolskym ufadem. Skolni stravovani ma své zasady, jako ptiklad Ize uvést, ze
Skolni stravovani se fidi vyzivovymi normami, primérnou spotifebou potravin a finan¢nimi

limity na ndkup potravin pro jednotlivé v€kovi skupiny zaki.

Stravovani v laznich je nedilnou soucasti 1éCby a pobytu v laznich. Je upravovano individualné
pro kazdého pacienta a navstévnika lazenského zatizeni dle doporuceni lékate. Pievazné se
jedna o formu dietniho stravovani dle diagnozy 1ékare. Stravovani v laznich se fadi do kategorie
specifického vetejného stravovani. Jednd se o rezimové stravovani, které je poskytovano
lazeniskymi domy. Déle se vSak v lazeniskych méstech nachazi 1 dalsi gastronomické subjekty,
jejichz sluzby mohou navstévnici vyuzit. Ostatni subjekty plni funkci dopliikového stravovani

a funkci spoleCensko-zabavni (napf. kavarny, vinarny, pizzerie, bary, rychla obcerstveni).

Stravovani v nemocnicich a celodenni pfiméfena vyziva je dileZitou soucasti lé€ebného
procesu. Nemocnicni strava se fidi vyzivovymi potfebami pacienttl, vékem, zdravotnim stavem.
Konkrétni diety maji dany pomér energetické hodnoty a jednotlivych nutri¢nich slozek stravy

(FISERA, 2016).

Fast Food neboli rychlé obcerstveni tvoii velkou ¢ast potravinaiského primyslu. Zakaznici od
tohoto druhu stravovani ocekavaji predevsim ,,rychlost”. Konkurence je v tomto odvétvi velka,
vzhledem k mnozstvi téchto zafizeni a jejich vzajemné blizkosti. Zakaznikiv pozadavek na
,rychlost™ a cenu je bohuZzel u vétSiny téchto obcCerstveni na tikor kvality a nutriéni vyvazenosti
pokrmu. Typickymi poloZzkami v nabidce prodejen rychlého obcerstveni jsou: smazena ryba,

hranolky, hamburgery, smazené kufe, hot dogy, pizza a zmrzlina (DURAM, 2010).

1.2 Gastronomie a jeji soucasné trendy

Stravovaci zvyklosti jsou ovlivnény rychlym Zzivotnim stylem, ktery ovladl vSechny vyspélé
zemé svéta. Ve vetsi mife se stravujeme mimo domov a stale vice na ulici — za chiize. Pouli¢ni
prodej jidla neni nic nového, znali ho jiz ve starém Recku a je dodnes vyuZivan v tradi¢nich
kulturach — v Cing, Vietnamu apod. Tento stravovaci trend vyspé&lych zemi se nazyva Street
Food. Zivotni styl je také ovliviiovan vyvojem a vyuZzivanim digitalnich technologii, které se
staly nasim priivodcem na kazdém kroku. Mobilni technologie vyuzivame k objednavce online,
dovozu jidla, K rezervaci restaurace, vybéru menu, ale také k hodnoceni kvality sluzeb.
Soucasny spotiebitel se chce chutné stravovat, zdrave, bezpecné, pohodIné a rychle v blizkosti
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vecer a o volnych vikendech.

Nové technologie se promitaji i v samotném poskytovani suzeb, napiiklad objedndni pomoci
online technologie (napf. tabletu) v restauraci k objednavce. V budoucnu maji Sanci pouze
jedinecné koncepty, které maji pouze provozovny s preciznimi a cilen¢ orientovanymi sluzbami
se zohlednénim vSech vnéjsSich vlivil. Stejné jako rtizné formy rychlého obcerstveni mohou
fungovat tradi¢ni rodinné restaurace zaméiené na autentické produkty a jasnou nabidku.
Gastronomické podnikani je Vv poslednich desetiletich spojeno srychlym dynamickym

rozvojem.

Tradi¢ni gastronomie spojuje lokalni zdroje, sezonni suroviny a mistni vyrobky. Molekularni
gastronomie existuje jiz od sedmdesatych let minulého stoleti, ale u nés je stale novinkou.
Zmény nalezneme v pouzivani kotenicich slozek, které nahrazuji Cerstvé divoké byliny. Mezi
efektivni kuchyniské technologie vyuzivajici vakuové vateni patii napt. metoda sous vide. Nové

technologie si zadaji nové receptury a metody piipravy pokrmii (FISERA, 2016).
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2 PODNIKANI V GASTRONOMI|I

Lidé pokryvaji poptavkou po zbozi a sluzbach své materialni potfeby. Firmy jsou ty, kdo
poptavané¢ zbozi a sluzby vytvafi. Jako podnik oznacujeme planované organizovanou
hospodaiskou jednotku, ve které jsou kombinovany vyrobni faktory tak, aby bylo prodano
zbozi a sluzby, které byly vyrobeny. Podnik je hospodaiskou jednotkou ve vyrobnim
hospodarstvi, ¢imz se odliSuje od domacnosti, které jsou subjekty spotfebniho hospodaistvi.
Proces kombinace faktorii oznacujeme jako vyrobu nebo také tvorbu vykond. Zhodnoceni
vykonii oznadujeme jako prodej, pro ktery se stale vice vyuziva pojem ,,marketing (WOHE,

2007)

2.1 Zakladni podminky pro podnikani v gastronomii

Podnikani v gastronomii se fidi stejnymi obecné platnymi ptfedpisy a pravidly jako podnikani
Vv jiné podnikatelské ¢innosti, ale také zaroven specifickymi platnymi ptedpisy vztahujicimi se
k ¢innosti vetejného stravovani. Podnikatel ve stravovani mize podnikat jako fyzicka osoba —
jednotlivec, Zivnostnik — podnikd na zaklad¢ zivnostenského opravnéni. Nebo jako pravnicka

osoba — obchodni spole¢nost — musi byt zapsana v obchodnim rejstiiku.

K zékladnim piedpokladiim podnikatelské ¢innosti ve stravovani patii rozhodnuti o zpiisobu
a pfedmétu podnikani, registrace — ziskani zivnostenského opravnéni, finanéni a materialni
podminky pro podnikani a zajisténi vlastniho provozu. Predmétem podnikani mize byt cely
komplex sluzeb spolecného stravovani nebo samostatné: sluzby zékladniho stravovani, sluzby
doplitkového stravovani, spolecensko-zabavni sluzby, ubytovaci a ostatni hotelové sluzby,
nebo sluzby ucelového stravovani. Pro ziskani Zivnostenského opravnéni a provozovani
Zivnosti ve stravovani musi byt splnény vSeobecné a zvlastni podminky provozovani Zivnosti.
Zvlastnimi podminkami pro provozovani zivnosti je odborna nebo jina zpusobilost, pokud je
zivnostensky zdkon nebo jiné zvlastni piedpisy vyZaduji. Prikazem Zivnostenského opravnéni

je Zivnostensky list, ktery osvédcuje splnéni podminek stanovenych zakonem.

Hostinskd Cinnost patifi mezi zivnosti ohlasovaci — femeslné. Pokud se jednd o vyjimku
Z hostinské ¢innosti, je mozno nabizet ubytovani jako volnou Zivnost S nazvem Ubytovaci

sluzby (ZIMAKOVA, 2007).

2.2 Okoli podniku

Podnik je obklopen vnéjSim svétem a okolim. Vnéj§im svétem a okolim podniku rozumime

vSe, co je za pomyslnymi hranicemi podniku jako socialné ekonomického a technického
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systému a ¢im e podnik ovliviiovan a co pfipadné¢ mize sdm ovlivnit. Okoli podniku mé velky
vliv na zpasob chovani, predevsim pfi volb¢ cili a zplsobu jejich dosahovani. Vliv okoli na
podnik je zpravidla velice silny, kdezto moznost podniku okoli ovliviiovat je spiSe omezena.

Obecné ma okoli podniku nasledujici prvky:

e geografické,

e socialni,

e politické a pravni,
e ckonomické,

e ckologické,

e technologické,

o cetické,

e kulturné historické (SYNEK, 2006).

2.3 Provozovani podniki spole¢ného stravovani

V Ceské republice tvoii strukturu gastronomickych podniki, podniky malé. Mnoho
podnikatelskych subjektl v této oblasti je provozovano samostatné, nikoli jako soucast sluzeb

poskytovanych v hotelech nebo jinych ubytovacich zatizeni.

Nezavisli podnikatelé provozujici hostinskou ¢innost vyuZzivaji vlastni zafizeni, pronajaté nebo
vyuZzivaji prostory jinych organizacich. Nezavisly podnikatel ma velkou svobodu v tom, jak
bude nabizet své stravovaci sluzby a jaké bude celkové politika jeho podniku. Na druhou stranu
nese velkou zodpovédnost za provoz podniku, kde je nutné pocitat s velkou finan¢ni naro¢nosti
investic, a jejich dlouhodobou navratnosti. V ptipad€, Ze prostory jsou pronajaté, je velmi
dilezité, jaka je uzaviena najemni smlouva — pfedmét najmu, doba trvani, vySe a podminky

najmu.

Restauracni skupinu chdpeme jako ur€ity pocet provozoven, které jsou vzdjemné spojeny
vlastnicky z pravné-organizacniho hlediska. Restauracni fetézec piedstavuje provozovny, které
poji spole¢na znacka. Jedna se o poskytovani licence (know-how) — prava nehmotna. Vyznacuji
se stejnym standardem vybaveni a rozsahem poskytovanych sluzeb (napt. McDonald’s, KFC
Food). Retézce mohou vzniknout &tyfmi zptisoby: nakupem restauraéniho zafizeni, vytvofenim
skupiny na zéklad¢ dohody, vznikem na zakladé¢ manaZerské smlouvy, plisobenim skupin na

zékladé smlouvy o franchisingu (LUKASKOVA, 2012).
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2.4 Klasifikace jednotlivych druhi restauracnich zarizeni

Pro klasifikaci jednotlivych druhii restauracnich zatizeni neexistuje pravné zavazny ptedpis.
Pred rokem 1989 existovala stitni oborovda norma ,Kategorizace odbytovych stfedisek
restauracniho stravovani®, ktera klasifikovala restauracni zatfizeni dle irovné obsluhy, vybaveni
a rozsahu sluzeb. V soucasnosti je platné ,,Doporuceni upravujici zékladni ukazatele pro
kategorizaci hostinskych a ubytovacich zafizeni, které bylo vypracovano na zéklad¢ jednani
Rady cestovniho ruchu ze dne 12. 7. 1994. V prvni ¢asti doporuceni je obsazena ,kategorizace
hostinskych zafizeni“. Uvedené charakteristiky maji snahu akceptovat tradi¢ni zavedené nazvy
hostinskych zafizeni uzivanych na naSem uzemi. V casti druhé je obsazena kategorizace
ubytovacich zafizeni. Doporuceni se tyka ubytovacich zatizeni téchto kategorii: hotel, hotel
garni, motel, penzion, chatova osada, kemp, turistickd ubytovna. Problematika uvedenych
kategorii ubytovacich zatizeni je prezentovana jako informativni material, na zaklad¢ kterého
si zacinajici podnikatel miize jednoduse porovnat zédkladni doporuceni tykajici se ubytovacich
zafizeni a faktickym stavem jeho ubytovaciho zafizeni nebo podnikatelskym zdmérem na

vystavbu tohoto zafizeni.

Hostinska zatizeni (provozovny) se déli dle druhu do kategorii, do kterych se zatazuji podle
ptevazujiciho charakteru jejich ¢innosti. Zakladni rozdéleni dle statistické metodiky Evropské

unie je nasledujici:

Restaurace — pro kategorii je dominantni prodej pokrmi s moznosti zakoupeni néapojl
amoznost ruznych forem spoleCenské zabavy. Do této kategorie patii nasledujici druhy
provozoven: restaurace, samoobsluzné restaurace (jidelny), rychlé obcerstveni, bistro,

obcerstventi, kiosek, Zelezni¢ni jidelni vozy a jina zafizeni pro pfepravu cestujicich.

Bary — v kategorii je dominantni prodej napoji s moznosti riznych forem spolecenské zabavy.
Uskutecnuje se zde také prodej vyrobku studené kuchyné, cukratrskych vyrobk, podle mistnich
podminek teplych pokrmi, zejména minutkového charakteru. Patfi sem nésledujici druhy

provozoven: bary, no¢ni kluby, pivnice, vinarny, kavarny a espresa.

U jednotlivych kategorii lze zfidit sezonni a pfileZitostnd odbytova stfediska jako soucast
provozovny. Jednd se o terasy, atria, zahrady, pfedzahradky a salonky. Daéle také vSechny
hostinské provozovny vyjma kategorie obCerstveni, kiosek, maji pro hosty toalety, odd¢lené

pro muze a zeny.

Pokud rozdélime podniky dle mista plisobnosti, jedna se o podniky: ve mésté, na venkové,
Vv lazeniskych a rekrea¢nich oblastech.
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U rozdéleni dle doby provozu jsou hostinska zafizeni: s celoro¢nim provozem nebo provozem
sezonnim (FISERA, 2016).
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3 FOOD AND BEVERAGE MANAGEMENT

Food and Beverage Management lze charakterizovat jako systém fizeni stravovaci Cinnosti
hotelového nebo samostatného restauraéniho podniku. Termin se pouziva od konce 80. let
minulého stoleti. Nazev je pfevzat z manudlu mezinirodnich hotelovych spolecnosti. Na
zaCatku 90. let je Food and Beverage Management prezentovan jako problematika fizeni

procest v oblasti planovani vyroby, prodeje a kontroly prace ve stravovacim tseku.

Vyraz food — v piekladu znamena jidlo ¢i stravu, beverage — ndpoje a management — fizeni.

vvvvvv

Cely systém Food and Beverage Management se zamétuje na jednotlivé ¢innosti dané¢ho
podniku, tzn. na nakup, skladovani, vyrobu, prodej a kontrolu. Cilem téchto ¢innosti je
zabezpecit rentabilitu gastronomickych provozl — zisk. Hlavnim tkolem stravovaci ¢innosti je
pfedev§im poskytovat stravovaci sluzby. Déle stravovaci c¢innost zahrnuje: nakupni
a skladovaci cinnosti (nakup a skladovani zboZzi a surovin), vyrobni ¢innosti (zabezpeceni
vyroby jidel), prodejni a odbytové ¢innosti (prodej jidel, napojt, stravovani a obsluha hostti),

kontrolni ¢innosti (na useku Food and Beverage Management) (ZIMAKOVA, 2007).

3.1 Obchodni program

Termin obchodni program nenalezneme v Zadném slovniku ani encyklopedii z oblasti obecné
ekonomie nebo cestovniho ruchu. UZivaji se spiSe terminy jako: podnikatelskd cinnost,

podnikatelsky plan, marketingovy plan apod. V publikaci INDROVA, 1996), je uvedeno:

., Nastroje marketingu — marketingovy mix konkrétniho provadeni strategie provozovny
verejného stravovani se opira o ¢tyri zakladni nastroje marketingu, casto nazyvané jako tzv.

ctyri P, podle anglickych nazvii: Product, Place, Price, Promotion. Jde o stanoveni:

e produktu — vyrobkii a sluzeb distribucniho systému,
e pohybu vyrobkii a sluzeb od vyroby ke spotrebiteli,
e ceny vyrobkii a sluzeb,

® a odpovidajici propagace“.

Marketingové nastroje slouzi k uskutectiovani kratkodobych a dlouhodobych cili provozovny
¢1 podniku vetejného stravovani a jsou zakladem pfi tvorbé obchodniho programu provozovny.
Obchodni program vychazi z koncepce dané provozovny ¢i podniku a je praktickym nastrojem

pro jeho fizeni. Ukolem obchodniho planu je zajistit maximalni uspokojovani konkrétni
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spotiebitelské poptavky z hlediska objemu, struktury, mista a casu, spolu s efektivnosti
hospodareni. Obchodni program ma tfi hlavni ¢asti: prodejni program, vyrobni program
a program sluzeb. Jednotlivé ¢asti obchodniho programu na sebe té€sn¢€ navazuji a vzajemné se
podminuji. Nejvetsi Casti je prodejni program — predstavuje veskerou realizaci podniku, tedy
realizaci vyrobkl, zbozi i sluzeb. Sestavit konkrétni obchodni program znamena nalézt
optimalni ¢lanek poptavky, analyzovat tento ¢lanek, vybrat sortiment vyrobku, zbozi a sluzeb,
urcit pfibliznou cenovou hladinu, analyzovat vlastni moznosti samotného zajisténi (zptusob
vyroby, odbytu). Na obchodni program jsou kladeny urcité pozadavky: vyuziti kapacity
provozovny, odpovidat vnéjSim i vnitinim podminkam, odpovidat potiebam a funkeci, kterou
ma provozovna plnit. Za vngj$i faktory, které ovlivituji provoz gastronomického zatizeni
vetejného stravovani, oznacujeme: skladbu a uroven spotiebitelské poptavky, vysi a rozdéleni
kupnich fondd, skladbu okolni sité¢ vefejného stravovani a konkurenci jinych odvétvi, pravni
normy, situaci na trhu. Do vnéjsich faktorti nalezi: kapacita provozovny (vyrobni, odbytova),
pracovnici (pocet, struktura, kvalifikace), umisténi provozovny, dispozi¢ni feceni, vybaveni,
uroven fizeni a organizace prace. Obchodni program v praxi rozhoduje a odpovida na otazky:
Co — bude provozovna vyrdbét a prodavat (sortiment, sluzby), kdy — provozni doba, kde —
umisténi provozovny, jak — zptisob vyroby, forma prodeje, za kolik — cenové hladina. Pro
planovani v gastronomii je zapotifebi mit kvalitni management, ktery sleduje nové trendy,
reaguje na zmény na trhu atd., a ktery objednava pouze potiebné mnozstvi surovin a zboZi —
vzhledem k omezené dobé trvanlivosti potravin. Kone¢na faze planovani spoéiva v dennim
sledovani skutecného poc¢tu danych pokrmi oproti vypracované prognoéze, aby se odstranily
eventualni zdroje chyb a nepfesnosti, a dale vykonnost hotelti a restauraci je odvisla od

kvalifikovaného ndkupu (LUKASKOVA, 2012).

~Marketing je spolecensky a ridici proces, kterym jednotlivci a skupiny lidi ziskavaji to, co
potiebuji, prostrednictvim tvorby nabidky a smény hodnotnych produkti s ostatnimi. Marketing
zahrnuje komunikaci s hostem, prodej produktu individualnim hostiim, organizovanym
skupinam, obchodnim cestujicim, rekreantium, prodej jidel, napojii a dalsich sluzeb, predstavuje

vztahy s hosty, dodavateli a odbérateli, s konkurenci, vnéjsim okolim podniku.*

(LUKASKOVA, 2012).

3.2 Nakup

Nékup je v soucasné dob¢ soucasti logistiky podniku (firmy). Nakupni logistika je v moderné
fizeném podniku organizani slozkou, kterd poskytuje moznost celkového fizeni materidlového

toku od dodavatele k odbérateli. Hlavnim tkolem nakupni logistiky je zabezpecit potiebny
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material (suroviny) pro vyrobu v pozadovaném mnozstvi, v poZadovaném ¢ase a s vynaloZenim

v

vvvvvv

proces spojeny snakupem ¢i pofizovani. Zahrnuje nejdilezitéjsi Cinnost — vybér
potencionalnich dodavatelt. S vybérem spravného dodavatele souvisi hospodatreni podniku. Pfi
vybéru klademe daraz na velké mnozstvi aspektl, jako naptiklad: schopnost vyhovét
pozadavkiim co do druhu, tak i mnozstvi, solventnost dodavatele, garance za kvalitu zbozi,
uroven fizeni ve vyrobnim procesu. Vybér dodavatelt se fidi dle pfedem zvolenych kritérii,
auditu provedeného u dodavatele, sebehodnoceni dodavatele a nasledného auditu. Pti nakupu
zbozi je nutné dbat na tyto body: jaké zbozi objednat, za jakou cenu, kdy ho objednat, kde ho
objednat. Potfebu dodavek je nutné planovat dle pfedpokladané poptavky, dle pftijatych

objednavek.

., Hlavnim vkolem ndkupu je zabezpecit plynuly provoz dostatecnym mnozZstvim zbozi a surovin
V potrebné jakosti, ve stanoveném case, na stanoveném misté a pri respektovani ekonomickych,
technickych a socialnich kritérii. Nakupu musi byt vénovana odpovidajici pozornost — ovlivituje
nasledné vyrobu, dosazeny vysledek a spokojenost zakaznika. Nakup ma vliv na nakladovost

vkonii (sluzeb) podniku. “ (LUKASKOVA, 2012).

3.3 Vyrobni ¢innost

Z ekonomické teorie vyplyva, Ze Cinnost spojend s tvorbou hodnoty, je vyrobou. Vyrobu
muzeme chapat jako vSechny hospodarské ¢innosti spojené se zajisténim vyrobkl a sluzeb.
V uzs§im pojeti rozumime vyrobou zpracovani surovin a materialit do finalnich vyrobka. Jedna
se o proces vytvafeni novych uZzitnych hodnot ucelnym spotfebovdvanim zakladnich Ciniteli
vyroby, za které oznacujeme: pracovni sily, pracovni prosttedky a pracovni pfedméty. Vyrobni
¢innost vyznamné ovliviuje efektivnost a konkurenceschopnost vyrobkia daného podniku.
Samotna vyroba v rdmci Food and Beverage se uskutecniuje ve vyrobnim stiedisku. Vyrabi se
zde riznorody sortiment pokrmtl a napoji. Ve stravovani vefejném a v hotelich je vyroba uzce
spojena také s prodejem a spotfebou pokrmill a napoji. Pfi Sirokém vyrobnim sortimentu
v malém mnozstvi jsou kladeny zvySené naroky na vybavenost, pracovniky, zasoby atd. Objem
vyroby je zavisly od poptavky a vyrobky v tomto odvétvi nelze vyrabét na sklad. Pro zajisténi
rentability gastronomickych provozl, se vyuziva nové moderni technologie, vypocetni
techniky, konvenienci, ale dileZité je i pochopeni pfani a pozadavki hosta — vytvoreni takové
nabidky, kterd dokaze uspokojit poptavku. Kazdé vyrobni sttedisko ¢lenime na rtizné tiseky dle

jednotlivych vyrobnich fazi. Kazdy usek se 1isi svoji funkci a vybavenim.
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Vyrobni sttedisko (kuchyné) se standardné ¢leni na tyto useky:

e Pfipravny — zde probiha hruba ptiprava surovin (napf. zeleniny brambor, ryb) a ¢ista
pfiprava (zpracovani tésta, o€isténi surovin apod.); z hygienickych divodl jsou od
sebe ptipravny od sebe stavebné oddéleny;

e Hlavni kuchyné — varna, zde se pokrmy tepelné upravuji a piipravuji k expedici;

e Kavova kuchyné — slouzi k ptipravé teplych napoju;

e Studend kuchyn¢ — ptiprava salatd, studenych mis;

e Cukrarna — pfiprava moucnikd, dezertli a cukraiskych vyrobk;

e Piiru¢ni sklady — pro uskladnéni nespottebovanych surovin;

e Umyvarny — pro umyvani stolniho a kuchynského nadobi;

e Chlazeny a nechlazeny sklad odpadu;

e Ostatni prostory — kancelar séfkuchare, Satny, toalety, sprchy, denni mistnosti.

Jednotlivé prostory by na sebe méli navazovat z divodu plynulosti vyrobniho procesu

a efektivni organizace vyroby.

Vyrobni program se fidi planem vyroby, ktery se sestavuje na delSi obdobi a upfesiiuje se
dennim vyrobnim programem — planem. V mensich vyrobnich stfediscich je jidelni listek
S jednotlivymi druhy pokrmt, na ktery si §éfkuchai poznamend pocty jednotlivych jidel, jez
budou pfipravovany. Ve vyrobnim planu je obsaZen predpokladany pocet prodanych pokrmi
aspotfeba hlavnich druhii surovin. Pfi sestavovani vyrobniho planu vychdzime
z predpokladané poptavky, z vlastnich zasob a moznosti dodavatelti, z vyrobni kapacity
a z pozadavkl racionalni vyzivy. Pfedpoklddanou poptavku miizeme dedukovat zkuSenosti
z minulého obdobi, pfihlédnutim k obsazenosti ubytovaciho zafizeni — pokud je vyrobni
stiedisko soucasti, pfihlédnutim k akcim konanym v misté provozovny. Pocet jednotlivych
druhti pokrmi muzeme také zjistit z minulého obdobi, kde také muzeme zjistit oblibenost
jednotlivych druhli pokrmt. Planovani a sestavovani nabidky vychazi z analyzy trhu, analyzy
kapacity a schopnosti podniku, analyzy konkurence. Analyza poptavky — trhu obsahuje piehled
o skladbé klientely, ocekavané pfrilezitostné akce, pfedpoklddanou poptavku jednotlivych
skupin hostti, piehled o dosazenych trzbach a podilu jednotlivych pokrmi na celkové trzbé¢.
Analyza kapacity a schopnosti podniku se tykd umisténi podniku, kapacity ostatnich podnik,
vybaveni a schopnosti persondlu. Na zéklad¢ analyzy trzeb za prodand jidla a podila
jednotlivych jidel na celkové trzb&é musime pfijimat zmény, které mohou piilakat zakaznika —
navyseni vyroby, zisku atd. Organizaci prace ve vyrobnim stfedisku fidi §éfkuchaf, nebo jeho

zastupce. Zakladem organizace prace je harmonogram pracovnich smén, stanoveny zpravidla
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na tyden. Mimo harmonogram zahrnuje organizace prace dale: pfipravu pracovisté, kontrolu
pfipravenosti pracovnikl, kontrolu osobni Cistoty a hygieny, kontrolu Cistoty ve vyrobnim
sttedisku, zajisténi surovin potiebnych k vyrobé jidel, zpracovani surovin a jejich ptipravu pro
vyrobu, vyrobu pokrmil a jejich expedici, vydej jidel dle objednavek, hygienu odpadového
hospodaistvi. Séfkuchat ¢ vedouci smény ptidéluje praci jednotlivym pracovnikim dle jejich
kvalifikace, schopnosti a zkuSenosti — za ucelem zajisténi vyroby jidel v pozadovaném case
a Vv pozadované kvalité. Toto rozdéleni jednotlivych ¢innosti nazyvame d€lba prace. Po jisté
dobé se doporucuje zmeénit pracovnikiim jejich pracovni stanovisté, aby vSichni pracovnici
uméli vykonavat i dalsi ¢innosti — aby mohli v pfipadé potieby zastoupit jiného pracovnika

(LUKASKOVA, 2012).

3.4 Formy prodeje a zpiisoby obsluhy

vV

Zahrnuje komplexni péci o hosta od jeho prichodu az po odchod. To znamené usazeni hosta,
poskytnuti nabidky, pfijeti objednavky, servis pokrmt a napojt, debaras pozitého inventare,
vyuctovani a rozlouceni. Prodej pokrmt a napoji lze uskute¢nit riznym zplisobem: vybérem
dle jidelniho a napojového listku (ala carte), dle menu (pevna sestava), skupinovy prodej (akce,
skupiny = jednotné menu, nebo vybér), table d hote (volny vybér z nabidkovych stolii za
jednotnou cenu — snidané, rauty), pomoci nabidkovych vozikt (aktivni nabidka — aperitivy,

studené predkrmy, dezerty).

Samoobsluzny prodej je vysoce produktivni, mé niz8i ndroky na obsluhujici, spofi €as ze strany
hosta, ma men$i naroky na komunikaci shostem — vhodny pro rychla obcerstveni
a samoobsluzné jidelny. Pokrmy a népoje se konzumuji vstoje nebo vsed¢. U tohoto prodeje se
uplatiiuji dva systémy: priabézny systém (host si na zacatku vezme podnos, vybere si a na konci
u pokladny zaplati to, co ma na podnose, poté jde konzumovat), systém konzumacnich listki
(host konzumuje a v§e se mu zaznamenava na konzumacni listek, pfi odchodu zaplati vSe co na

svém konzumacnim listku ma — to, co zkonzumoval).

Pultovy prodej je forma rychlého prodeje s nizkymi poZadavky na pocty pracovniki 1 jejich
dovednosti. Pultovy prodej je uplatiiovan piredev§im ve stfediscich rychlého obcerstveni,

Vv pivnich vycepech a ve stancich.

Pochtizkovy (ambulantni) prodej se vyznacuje omezenym sortimentem (balené produkty),

malymi poZzadavky na inventaf. Tento prodej byva uplathovan mimo hostinské zafizeni,
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vV mistech vysoké koncentrace osob — pfi sportovnich akcich a jinych pfilezitostech (jarmarky,

hody, festivaly).

Prodej pomoci automatii ma jako predchozi forma prodeje také omezeny sortiment. Prodej
probihé bez kontaktu s hostem a je vhodny jako doplikova forma prodeje teplych a studenych
napoju, pekarskych a cukrarskych vyrobku, vyrobki studené kuchyné, drobného zbozi, cigaret,
piipadné kvétin. Automaty jsou umistovany na mistech s vysokou koncentraci spotiebitelt

(nadrazi, nemocnice, $koly).

Volba formy prodeje je odvisla od druhu gastronomického zatizeni (provozovny) ¢i stfediska,
od vybaveni, schopnosti a dovednosti pracovnikii a od celkové strategie podniku (firmy)

(ZIMAKOVA, 2007).
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II. PRATICKA CAST
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4 CiL. A METODIKA PRACE
V nésledujici kapitole je vymezen cil bakalatské prace a pouzité védecké metody
4.1 Cil bakalarské prace

Cilem prace je na zaklad¢ provedené analyzy gastronomického provozu z hlediska faktort,
které ovliviiuji jeho chod zjistit jeho soucasnou situaci. Na zédklad¢é zhodnocenych vysledk této

analyzy nasledn¢ navrhnout moznosti zvySujici efektivitu provozu a zlepSeni finan¢ni situace.

4.2 Pouzité metody

V bakaléiské praci je stézejni zpracovani provozni analyzy, kde je nutné charakterizovat
samotnou provozovnu z vice hledisek. Je zapotiebi analyzovat lokalitu, konkurenci, materidlni
vybaveni, nabizeny sortiment, dodavatele, klientelu, persondlni zajisténi, cenovou politiku
a marketingovou komunikaci dané provozovny. Déle je nezbytné pro uplnost zjisténi stavu
provést analyzu SWOT a analyzu ekonomickych ukazatell. Ziskané informace vychazeji
pfedevS§im z osobniho rozhovoru s provozovatelkou pani Monikou di Lenardo ze dne
30. 11. 2017.

Analyza gastronomického provozu:

e provozni analyza,
e SWOT analyza,

e analyza ekonomickych ukazateld.
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5 PROVOZNI ANALYZA PROVOZOVNY

Nasledujici kapitolu tvofi analyza samotného provozu gastronomického zafizeni ,,Gastro
U Moniky* v Brné. Gastronomické zafizeni bude charakterizovano z hlediska lokality,
konkurence, materidlniho vybaveni, nabizeného sortimentu, dodavatelli, charakteristiky
klientely, personalniho zajiSténi a organizace provozu. Informace jsou Cerpany z osobniho
rozhovoru s provozovatelkou Monikou di Lenardo, ktery probéhl 30. 11. 2017 a na zakladé

vlastniho pozorovani samotného provozu.

5.1 Charakteristika provozovny

Provozovna ,,Gastro U Moniky* je primdrn¢ gastronomickou vyrobnou teplych pokrmi
(obédll), studené kuchyné a cukraiskych vyrobkl dodavajici na zakézku jinym komerénim
subjektim a privatnim osobam. Pfijima objednavky na veskerou vyrobu z oblasti gastronomie,
napiiklad k zajisténi obcCerstveni na riiznych spolecenskych akcich komeréniho i soukromého
charakteru. Podnik ,,Gastro U Moniky“ zahajilo svij provoz v listopadu 2015. Provozovna

zajist'uje rozvoz teplych pokrmt (obédil) firmam a privatnim osobam.

Obr. 1: Logo firmy

(http://gastroumoniky.cz/img/logo.jpg © 2017)

5.1.1 Lokalita

Provozovna se nachazi v lokalité Reckovice, v méstské ¢asti Brno - Reckovice a Mokra hora

na rohu ulic Sibifska a Medlanecka.

Recdkovice jsou méstska étvrt na severnim okraji statutdrniho mésta Brna. Jeji katastralni uzemi
ma rozlohu 6,68 km?. Plivodné samostatna obec byla k Brnu pfipojena v roce 1919, od 24.
listopadu 1990 je soucasti samospravné méstské ¢asti Brno-Reckovice a Mokra Hora. Zije zde
pres 14 000 obyvatel. Re¢kovice, prochazeji vyznamné silni¢ni a Zelezni¢ni dopravni trasy,

maji v soucasnosti méstsky charakter. Sidli zde i ufad méstské ¢asti Brno-Reckovice a Mokra
hora. Znaénou &ast zastavby Reckovic tvoii kvalitni rodinné domy, vedle nich se zde vyskytuji
i panelové domy. Na vychodé katastru Reckovic se za Zelezniéni stanici na trati spojujici Brno
s Tisnovem rozklada rozsahly primyslovy areal n¢kdejsi farmaceutické spolecnosti Lachema.

Kromé néj jinak vychodni polovinu katastru tvofi jiz pouze rozlehlé lesy Sobésické vrchoviny.
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V udoli potoka Kubelina nedaleko katastru Sobé&sic nachazi pfirodni pamatka Sobé&Sické
rybnicky. (https://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%98e%C4%8Dkovice © 2017)

V tésné blizkosti provozovny se nachdzi Gymnazium Brno-RecCkovice, zastavka autobusi

€. 41, 65 a 71. Déle kone¢né zastavka tramvaje ¢. 1 méstské hromadné dopravy a obchodni
centrum Vysocina.
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5.1.2 Konkurence

Provozovna ma dvé¢ hlavni skupiny zakazniki a z toho vyplyva, ze ma také dvé skupiny

konkurentu.

Do prvni skupiny se fadi soukromé osoby. Jedna se pfevazné o seniory, ktefi navic vyzivaji
sluzby dovozu. Dovoz si zajistuje provozovna sama za drobny poplatek. Pro tuto skupinu je

nejvetsim a hlavnim konkurentem Pecovatelska sluzba Brno-Kralovo Pole.

Druhou skupinu tvofi firmy. Pro tuto skupinu jsou konkurenty veskeré restaurace a jiné

gastronomické provozy s moznosti dovozu.

5.2 Materialni vybaveni

Cely prostor provozovny ,,Gastro U Moniky* je zajistén pronajmem. Pronajimatelem prostoru
je fyzicka osoba p. Pofizka. Druhou stranu — najemce piedstavuje provozovatelka vyrobny,

fyzicka osoba, pani Monika di Lenardo.

,,Gastro U Moniky* pfedstavuje vyrobni gastronomické zaiizeni s celkovou plochou 50 m?.
Jelikoz se jedna o velice malé zafizeni, nebylo jednoduché provozovnu vhodné a efektivné
roz¢lenit tak, aby vyhovovala hygienickym pozadavkim, které vychazeji z platnych ptedpist,

zakonu, vyhlasek a norem. Vyrobni ¢ast je tzce spojena s odbytovou — vydejni ¢asti.

Inventar vyrobny je tvotfen technickym kuchynskym vybavenim. Nachézi se zde tii chladici
boxy (dva kombinované, jeden monoklimaticky), dvé sklokeramické varné desky se Ctyfmi
varnymi zonami, dvé horkovzdusné trouby, digestof a gril na kufata. Z velkych spotiebici
vyrobné chybi vydejni ohfevny pult a mycka nadobi. Déle se ve vyrobné nachazi kuchynsky

robot, mlynek, mixéry a varic ryze.

5.3 Nabizeny sortiment

Nabizeny sortiment piredev§im zahrnuje teplé pokrmy, studené pokrmy, cukraiskou vyrobu

a V letnich mésicich to¢enou zmrzlinu.

5.3.1 Teplé pokrmy

Provozovna nabizi teplé obédy vzdy od pond€li do patku. V nabidce se nachazi vzdy denni
polévka, Sest hlavnich pokrmi. Polévku je mozné zaménit za dezert nebo maly salat se
zachovanim piivodni ceny menu. V denni nabidce se zpravidla nachdzi jeden Cesky a jeden

bezmasy pokrm. Jidelni listek je zvetejiiovan vzdy ve stfedu na nasledujici tyden. Obédy si
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klienti objednavaji minimalné¢ den doptedu, vaii se tedy na objednany pocet s drobnou
rezervou. 80 % obé&dii je vydavano do klientskych nadob na jidlo (jidlonosic), firmy naopak
preferuji menu boxy. Provozovna ve své nabidce také mysli na gastronomické zvyky béhem
roku, nechybi napf. Spenat na Zeleny cCtvrtek, Svatomartinska husa nebo Vano¢ni menu

vydavané na Stédry den.

5.3.2 Studené pokrmy, cukrai'ska vyroba a toena zmrzlina

V nabidce provozovny je také Siroka skala studenych pokrmi, cukraiskych vyrobka a dorti.
Tyto vyrobky jsou vyhradné na zakazku. Standardné se v nabidce nachdzi studené oblozené
misy, chlebicky, kanapky, zakusky tradi¢ni 1 netradi¢ni a dorty ,,na kli¢*“ — zcela na ptani
zakaznika od naplné, korpusu az po vné&jsi vzhled. Klienti maji moznost si takovou zakazku
nechat po domluvé i zavézt na potfebné misto. V nabidce se také nachazi tematické vyrobky,
jakymi jsou vanoé¢ni cukrovi, vanocky, velikono¢ni beranci a mazance. Od jara roku 2016
vlastni provozovna zmrzlinovy stroj od firmy Koval — zmrzlinové stroje, a tim rozsitila nabidku
o to€enou zmrzlinu. Zmrzlinovy stroj je v provozu zpravidla od dubna do zafi, dale dle ptizné

pocasi.

5.4 Dodavatelé

Provozovna ¢ést surovin ziskava od pfimych dodavateliit — vepifové a hoveézi maso, masné
vyrobky, vejce, loupané brambory, zmrzlinové smési a cast si nakupuje sama ve

velkoobchodech a maloobchodech dostupnych v Brné a blizkém okoli.
Rosténice a.s. (Rosténice-Zvonovice) — vepfové a hovézi maso, masné vyrobky

Firma se zabyva ZivociSnou i rostlinnou vyrobou.
Maso je dodavano pravidelné v patek, dale dle potieby.
Kroutil s.r.o. Vejce Brno (Brno, Zidenice) — vejce

Sklad vajec spliuje veSkeré hygienické a veterinarni piedpisy. Tim, Ze odebiraji vejce od vice

cvwr
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cukraren, obchodu, vyroben lahtdek, restauraci, Maloobchodni sité BRNENKA, spol. s r.0.,
skolskych a zdravotnickych zafizeni. Vejce rozvazi nakladnimi auty s izotermickymi skiinémi
s chlazenim (www.vejce-brno.cz, © 2017).

Vejce jsou dodavana dle potieby po piedchozi telefonické domluve.
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Lubomir Schwarz, chranéna dilna ERTEPLA (Brno, Kralovo Pole)

Firma ERTEPLA - chranéna dilna je na trhu od roku 2000, jako jedina na Brnénsku produkuje
loupané¢ brambory, které nejsou chemicky konzervovany stabilizatory a pyrosifiCitany.
Loupané brambory jsou vakuové balené po 5 nebo 10 kg bez chemické konzervace s garanci
72 hodin. Brambory jsou denné Cerstvé zpracovavany. Firma garantuje vysokou kvalitu
dodavanych surovin, flexibilnost v dodavkach a piiznivé ceny (www.loupane-brambory.cz,
© 2017).

Brambory jsou dodavany vzdy v pondéli a ve stiedu po 20 kg.
ADRIA GOLD, s.r.o. (Nivnice)

Piibéh firmy ADRIA GOLD se zafina v roce 1992, kdy v malé vesnici Velky Otechov
na Luhacovicku oteviel zakladatel firmy pan Némecek svou prvni cukrarnu. Od pocatku se
cukrarna zamétovala na vyrobu kvalitni zmrzliny a zdkuski. Postupem casu se zmrzlina
z "Orechova" dostala az za hranice regionu a poté statu. Od roku 2010 se zacali specializovat
na to¢enou zmrzlinu a diky tomu, ziskali ocenéni KLASA na Vanilku (www.adriagold.cz/cs/o-
nas/o-firme, © 2017).

Firma do provozovny dodavd zmrzlinové smési a kornoutky dle potieby po telefonické

domluvé a objednavce.

5.5 Charakteristika klientely

Klientela se déli na dvé zakladni skupiny: soukromé osoby a firmy.

Soukromé osoby tvoii z vice neZ poloviny seniofi, kde vice neZ poloviné z nich jsou obédy

¥4

Primérny pocet rozvazenych pokrmi soukromym osobam: 25 obédl/den
Primérny pocet osobné vydanych pokrmi soukromym osobam: 30 ob&di/den
Skupinu firmy tvoii v soucasné dobé tii odebirajici firmy.

BALMETO CZs.r.o0. (Brno, Lesna) praumérny odbér: 8 obédii/den

Spolecnost zabyvajici se doddvanim potravindiského obalového materialu pro restaurace a jina
gastronomickd zafizeni nabizejici restauracni a hoteliérské sluzby, vyvatovny, cateringové
spoleénosti, prodejny potravin, pekate, cukrate, feznictvi a dalsi odvétvi. Siroka nabidka zbozi
zahrnuje  ptredevsim plastové  obaly, papirové  obaly, obalovy  material  jako
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jsou kelimky, misky, tasky, sac¢ky a krabice bud'to se standartnim nebo vlastnim potiskem,
pramyslové obaly, nebo drogistické zbozi. Spole¢nost zasobuje cely region Ceské republiky +

¢ast Slovenska. (www.balmeto.cz/o-firme, © 2017)

Provozovna od této firmy nakupuje menu boxy a misky na polévku pro dodavani do firem

a pro ptipady, kdy klient nema vlastni nddoby na jidlo.
REMING spol. s r.o. (Brno, Re¢kovice a Mokra hora) primérny odbér: 8 obédi/den

Sluzby firmy se d¢€li do tfi skupin. V prvni skupiné je klasickd kovovyroba z oceli a z nerezu,
kde se zabyvaji sériovou 1 kusovou vyrobou pro firmy a fyzické osoby. Tato vyroba je technicky
na $pi¢kové urovni a sluzeb vyuzivaji, jak soukromi investofi, tak malé a stfedni podniky az po
nadnarodni spolecnosti se kterymi jsme pracovné svazani jiz dlouha 1éta. Druhd skupina, pro
kterou maji zvlastni technické oddélent, realizuje prestizni a neobvykla dila, jako jsou otviraci
sttechy budov, sklenéné bazény, hlinikova gotickd okna, pohyblivd dna bazénii s rizné
nastavitelnou hloubkou vody, odjizdéci svétliky a dalsi technicky naro¢né ocelové a sklenéné
konstrukce. Do tfeti skupiny patii vyroba a néslednd montdz hlinikovych vyplni otvort
Vv systému némeckého vyrobee profilit WICONA. Tuto vyrobu zajiSt'uji na modernich strojich,

a realizovali stovky malych i velkych zakazek. (www.reming.cz, © 2017).

AUTO KELLY a.s. (Brno, Lesna) primérny odbér: 5 obédi/den
Tato firma je nejvétsim dodavatelem autodilt, autodoplikll a autopotieb na ¢eském trhu. Ma

Sirokou sit’ autoservisti a 81 prodejen po celé Ceské republice (www.autokelly.cz, © 2017).

5.6 Personalni zajiSténi a organizace provozu

Provozovna ,,Gastro U Moniky*“ pfedstavuje podnik rodinného typu, ktery v souc¢asné dobé
zameéstnava Ctyfi zaméstnance. Jedné se o provozovatelku, kterd se podili na vyrobé teplych
pokrmil, zajistuje rozvoz obédt a dale zajistuje provoz podniku, zasobovani, fizeni
marketingovych, manaZerskych aktivit a inovaci. Dalsi pozici zastdva zaméstnankyné, ktera se
také podili na vyrobé teplych pokrml a dale zastdva hlavni pozici v cukraiské vyrobé.
Provozovna ma také stalého kuchare, ktery se vénuje zejména piiprave teplych pokrmi (obedi).
Dale ma provozovna jednoho brigadnika, ktery dochazi dle potfeby a pomaha ve vsech

odvétvich veetné rozvozu.

Provozovna by potfebovala pfijmout nového zaméstnance v z4jmu rozSifovani vyroby.
Soubézné¢ samoziejmeé musi dojit ke zvySeni poptavky, jinak najmuti nového zaméstnance

nebude mozné. Tato problematika je dale popsana na konci kapitoly finan¢ni analyzy.
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Cinnosti jako piijimani objednavek obé&di, studené kuchyng, cukraiské vyroby, dortdi, nebo

ptijem dovezeného zbozi zajist'uji zaméstnanci sami.

Jejich pracovni doba, vyjma brigadnika, je dana jednosménnym provozem pondé&li-¢ctvrtek od
8 do 16 hodin a v patek od 8 do 14 hodin. V nedéli v odpolednich hodinach probiha piiprava

na nasledujici den, ktera trva cca dvé hodiny.

5.7 Cena a cenova politika

Vzhledem k oboru podnikani, vychazi finalni ceny vyrobka z konkuren¢né orientovanych cen.
V marketingové praxi se 1ze Casto setkat s tim, ze se prodavajici vzda provadéni aktivni cenové

politiky a misto toho se zamé&fi na cenové pozadavky svych konkurentli nebo na primérné ceny

v oboru (WOHE, 2007).

Obédova menu jsou ve tfech cenovych kategoriich. Nejnizsi cena 69 K¢ je za denni menu 3,
denné nabizeny smazeny syr s piilohou nebo grilované kuie s ptilohou. Menu 1 a 2 stoji 79 K¢.
Nejvyssi cenu ma menu 4, 89 K&. Za rozvoz po méstské ¢asti Brno-Reckovice a Mokra hora je
uctovan poplatek 5 K¢/den. V cené menu je polévka, kterou je mozno zaménit za dezert nebo

maly zeleninovy salat pfi zachovéani ceny menu.

Ceny ostatnich vyrobku se odvijeji od konkrétnich objednavek.

Tab. I: Zdkladni piehled cen teplych pokrmit a rozvozu

Polozka Cena

Menu 1 79 K¢
Menu 2 79 K¢
Menu 3 69 K¢
Menu 4 89 K¢
Smazeny syr s ptilohou 69 K¢
Grilované kufe s ptilohou 69 K¢
Rozvoz obéda 5Keé

Zdroj: Vlastni zpracovani
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5.8 Marketingova komunikace
Reklama

Provozovna ma vlastni internetové stranky, kde zvetejiiuje vzdy aktualni jidelni listek. Stranky
se nachézeji na adrese: www.gastroumoniky.cz. Dale méa provozovna také stranku na socidlni
siti Facebook, kde rovnéz zvefejiiuje aktualni jidelni listek, fotografie vyrobku, specialni

nabidky jako napf. vano¢ni cukrovi.

Osobni prodej

Vzhledem k charakteru zafizeni, dochazi k pfimému kontaktu se zakaznikem nepietrzité. Pro

skupinu seniort je tento osobni a individudlni ptistup velice dilezity.
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5.9 SWOT analyza

Cilem SWOT analyzy je identifikace rozsahu, kterym soucasna strategie (vnitini prostiedi)
podniku (silné a slabé stranky) podporuje schopnost Uspé$né se vypoiadat s hrozbami

a prilezitostmi ve vn&jSim prostiedi. Zahrnuje:

S = strenghts (silné stranky),

W = weaknesses (slabé stranky),
e O = opportunities (ptilezitosti),

T = threats (hrozby) (SUCHANEK, 2012).

Tab. 2: SWOT analyza provozovny ,, Gastro U Moniky *

SILNE STRANKY - STRENGHTS SLABE STRANKY - WEAKNESSES
Vlastni vyroba sortimentu 5 Zavislost na mistnich obyvatelich 3
Dobra dostupnost MHD 2 Zadny jidelni prostor — vie s sebou 3
Kvalifikovany personal 5 Omezeny sortiment 4
Individualni pfistup k zdkaznikovi 4 Chybi mycka nadobi 2
Celkem 16 Celkem 12
PRILEZITOSTI - OPPORTUNITIES HROZBY - THREATS

Ziskani nové klientely - firmy 5 Nizky obrat 4
Vybudovani dobrého jména, diky 4 Konkurence 3
ucasti na znamych akcich

VyuZiti socidlnich siti 2 Ptirodni katastrofy 1
Celkem 11 Celkem 8

Zdroj: Viastni zpracovéni
Ve vyse uvedené tabulce je proveden vybér silnych a slabych stranek, ptilezitosti a hrozeb.
Tento vybér je zapotiebi dale vyhodnotit pro ziskani vhodné strategie, kterou by mél podnik
aplikovat pro svou uspésnost. Ke kazdé vybrané polozce jsou pfifazeny body s hodnotami 1-5.

cv v

Cislo 5 piedstavuje nejvyssi hodnotu, dileZitost a 1 naopak nejniZsi.
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Zhodnoceni SWOT analyzy a vyhodnoceni strategie

Silné stranky — Slabé stranky =18 — 12 =6

Prilezitosti — Hrozby = 11— 8

Na zakladé provedené SWOT analyzy bylo zjisténo nasledujici. Zhodnoceni vnitinich aspekta

- pii odectu hodnot slabych stranek od hodnot stranek silnych vychazi ¢islo 6. Zhodnoceni

vnéjsich aspektli — odectem hodnot hrozeb od hodnot pfilezitosti vychazi ¢islo 8.

Tab. 3: Vyhodnoceni SWOT analyzy

S — SILNE STRANKY

W — SLABE STRANKY

O — PRILEZITOSTI

Strategie SO — MAXI MAXI
5+5=10

Ofenzivné rozvojova

Strategie — WO — MINI MAXI
2+5=7

T -HROZBY

Strategie ST — MAXI MINI
5+1=6

Defenzivné rozvojova

Strategie — WT — MINI MINI
2+1=3

Deinvesti¢né utlumova

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z provedenych vypocti vyplyva, ze by méla provozovatelka vyuzit strategii SO, tedy ofenzivné

rozvojovou. Ofenzivné rozvojova strategie fika, Ze by se méla soustiedit na udrZeni silnych

stranek a pracovat s pfilezitostmi. Dale je také potfeba pracovat na vytvoreni dobrého jména

a pozice natrhu.
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5.10 Analyza ekonomickych ukazateli

V kapitole analyza ekonomickych ukazatelli jsou vypracovany kalkulace vydajt, kalkulace
ptijmil, vypocet zda se firma nachazi v zisku ¢i ztraté. Na zavér je uvedeno celkové zhodnoceni

vysledkil analyzy ekonomickych ukazatelt.

5.10.1 Kalkulace vydaji
V nasledujicich podkapitolach jsou v tabulkach sestaveny provozni vydaje, vydaje na mzdy
vcetné zdkonného pojisténi a vydaje na ndkup zbozi a surovin, poté nasleduji celkové vydaje.
Vse je kalkulovano mési¢né i rocné.
Provozni (rezijni) vydaje
Jedna se o vydaje nezbytné k chodu provozovny, které¢ musi byt uhrazeny kazdy mésic.

Tab. 4: Provozni vydaje

Polozka Vydaj za mésic Vydaj za rok
Najem 8 500 K¢ 102 000 K¢
Energie 6 130 K¢ 73 560 K¢
Pojisténi provozovny 625 K¢ 7500 K¢
CELKEM 15 255 K¢ 183 060 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani
Provozni ndklady zahrnuji ndjem, zdlohy na energie a pojisténi provozovny. Nékteré polozky
se fadi mezi pohyblivé Castky, zaleZi tedy na konkrétnich podminkach a mohou se ze strany

poskytovatele zmenit.
Vydaje na mzdy véetné zakonného pojisténi

Provozovatelka zaméstnavd dva zaméstnance na hlavni pracovni pomeér, ktefi pracuji oba
soub&zné v jednosménném provozu. Dal§im zaméstnancem je brigddnik na dohodu o provedeni
prace, ten pracuje v dobé nejvétsiho odbytu a narazoveé na vétSich zakazkach. Odpracované
hodiny brigadnika neptesahnou 20 hodin tydné a mzda nepiesahne ¢astku 10 000 K¢&. Z toho
plyne, Ze ani jedna strana nemusi platit zdkonné pojisténi. Hodinova mzda brigadnika ¢ini
80 K¢, maximalni mozny mési¢ni vydélek je tedy 6 000 K¢&. U vSech pracovnikli vyjma
brigddnika musi provozovatelka odvadét zdkonné pojiSténi socidlni a zdravotni. Socidlni

pojisténi ¢inni 25 % ze super hrubé mzdy a zdravotni pojisténi 9 % z téze mzdy.
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Tab. 5: Vydaje na mzdy véetné zakonného pojisténi

Pracovni Hruba Socialni Zdravotni Super Roc¢ni vydaj
pozice mzda pojisténi 25 | pojisténi 9 hruba
% % mzda
Kuchaf 17 000 K¢ 4 250 K¢ 1530 K¢ 22 780 K¢ | 273 360 K¢
Kuchatka 17 000 K¢ 4 250 K¢ 1530 K¢ 22 780 K¢ | 273 360 K¢
Brigadnice 6 000 K¢ - - 6 000 K¢ 72 000 K¢
Provozovatelka | 19 000 K¢ 4750 K¢ 1710 K¢ 25460 K¢ | 305520 K¢
Celkem 59000 K& | 13250 K¢ 4770 K& 77020 K& | 924 240 K&

Zdroj: Viastni zpracovani

Vydaje na nakup zboZi a surovin

Jedna se o souhrn vydaji na nakup zbozi a surovin do provozovny. Je zde zahrnuto veskeré

zbozi a suroviny, které jsou nakupovany v maloobchodech, velkoobchodech, ale i objednavané

zbozi a suroviny. Do objednavaného zboZi a surovin patii zejména vepiové a hovézi maso,

masné vyrobKy, vejce, brambory a zmrzlinové smési s kornoutky.

Tab. 6: Vydaje na nakup zbozi a surovin

Polozka Vydaj za mésic Vydaj za rok
Zbozi a suroviny 60 000 K¢ 720 000 K¢
Celkem 60 000 K¢ 720 000 K¢
Zdroj: Viastni zpracovani
Celkové vydaje

Tabulka celkovych vydaju je sestavena ze vSech vyse uvedenych dil¢ich vydajovych tabulek.

Tab. 7: Celkové vydaje

Polozka Vydaje za mésic Vydaje za rok
Provozni vydaje 15255 K¢ 183 060 K¢
Vydaje na mzdy vcetné 77020 K¢ 924 240 K¢
zakonného pojisténi
Vydaje na nakup zbozi a 60 000 K¢ 720 000 K¢
surovin

Celkem 152 275 Ké 1827 300 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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5.10.2 Kalkulace piijmu

Kalkulace zahrnuje 3 formy pfijmi, které vychazeji z vlastniho pozorovani piimo

V provozovng:

e _silny den“ (pramérny patek a stieda),
e slaby den” (pramérné pond¢li)
e prumer ,,silného* a ,,slabého* dne (primér dvou vySe uvedenych dni korespondujici

S iterym a stiedou).

Vypoctem vyse uvedenych forem zjistime, zda se jedna o vydélek ¢i ztratu v dané situaci. Je
nutné si urcit zakladni ukazatele, kterymi je primérny pocet zdkaznikd v daném dni a primérné
utrata — Vv sekci teplych pokrmd, vzhledem k tomu, Ze ostatni vyroba je vyhradné na zakéazku a
nepravidelna. Jako ¢astku primérné utraty je zvolen stied cen menu tzn. 79 K¢&. Jejich sectenim
a vydélenim dvéma ziskame tfeti formu tzv. primérnou hodnotu. Pokud kazdou dil¢i ¢astku
vynasobime 22-ti, zjistime hodnotu mésicnich trzeb, nédsledné vynasobime 12-ti a ziskdme
pfijmy ro¢ni. Déle je nutné zahrnout i ostatni nepravidelnou vyrobu na zakazku délanych
zakusktl, dortd a studené kuchyné. V kazdé formé je zahrnuta primérna Castka za ostatni

vyrobu. Tim dostaneme celkovou ¢astku piijma provozovny.
»Silny den*

Silny den je pro provozovnu na prvnim misté pravidelné patek, na druhém stfeda.

Tab. 8: ,, Silny den“

Polozka »Silny den*
Zakaznici/den 100
Primérna Utrata 79 K¢
Piijmy z prodeje teplych pokrmti za den 7900 K¢
Ptijmy z prodeje teplych pokrmli za mésic 173 800 K¢
Ptijmy z prodeje ostatnich vyrobkii 10 000 K¢
Celkové prijmy za mésicich 183 800 K¢
Ptijem z prodeje teplych pokrmi za rok 2 085 600 K¢
Ptijem z prodeje ostatnich vyrobk za rok 120 000 K¢
Celkové prijmy za rok 2 205 600 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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»Slaby den*
Za slaby den lze jednozna¢né oznacit pond¢li.

Tab. 9. ,,Slaby den

Polozka »Slaby den“
Zakaznici/den 60
Primérna Utrata 79 K¢
Ptijmy z prodeje teplych pokrmit za den 4 740 K¢
Piijmy z prodeje teplych pokrml za mésic 104 280 K¢
Ptijmy z prodeje ostatnich vyrobkt 10 000 K¢
Celkové prijmy za mésicich 114 280 K¢é
Ptijem z prodeje teplych pokrmi za rok 1251 360 K¢
Ptijem z prodeje ostatnich vyrobkii za rok 120 000 K¢
Celkové prijmy za rok 1371 360 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
Prumér ,,slabého* a ,,silného* dne
Do tohoto priméru se fadi ttery a ctvrtek.

Tab. 10: Priumer ,,slabého““ a ,,silného‘ dne

Polozka Prumér ,,slabého* a ,,silného* dne
Zakaznici/den 80
Primérna Utrata 79 K¢
Ptijmy z prodeje teplych pokrmil za den 6 320 K¢
Piijmy z prodeje teplych pokrmt za mésic 139 040 K¢
Ptijmy z prodeje ostatnich vyrobkii 10 000 K¢
Celkové prijmy za mésicich 149 040 K¢
Piijem z prodeje teplych pokrmt za rok 1 668 580 K¢
Ptijem z prodeje ostatnich vyrobk za rok 120 000 K¢
Celkové prijmy za rok 1788 480 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

5.10.3 Zisk nebo ztrata

Na zaklad¢ ptfedchozich tabulek a vypoctl, bylo zjiSténo, jaké jsou ndklady a piijmy

provozovny. Cilem této Casti je zjistit pro kazdou verzi, zda je podnik ziskovy ¢i ztratovy a
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jestli si za soucasné situace muze podnik dovolit najmout nového zaméstnance, kterého by
potiebovala.
Varianta ,,silny den*

V této variant€ je pocitdno s dennim poctem 100 prodanych teplych pokrmii.

Tab. 11: Varianta ,, silny den “

Polozka Za mésic Zarok
Piijmy 183 800 K¢ 2 205 600 K¢
Vydaje 152 275 K¢ 1827 300 K¢
Vysledek = ZISK 31 525 K¢ 378 300 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani
Varianta ,,slaby den*
V této varianté je pocitdno s dennim poctem 60 prodanych teplych pokrmii.

Tab. 12: Varianta ,,slaby den*

Polozka Za mésic Za rok
Piijmy 114 280 K¢ 1371 360 K¢
Vydaje 152 275 K¢ 1827 300 K¢
Vysledek = ZTRATA 37 995 K& 455 940 K&

Zdroj: Vlastni zpracovani

Varianta prumér ,,slabého* a ,,silného* dne

Tato varianta nejlépe vystihuje skute¢né finan¢ni vysledky, které firma vykazuje, 80 denné
prodanych teplych pokrmt.

Tab. 13: Varianta prumeér ,,slabého *“ a ,,silného ** dne

Polozka Za mésic Zarok
Prijmy 149 040 K& 1788 480 K¢
Vydaje 152 275 K& 1827 300 K¢
Vysledek = ZTRATA 3235 K¢ 38 820 K&

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Kalkulace p¥i prijeti 1 zaméstnance

Nasledujici kalkulace zahrnuje vSechny tfi varianty pii pfijeti nového zaméstnance.

Tab. 14: Kalkulace pri prijeti 1 zaméstnance

Varianta ,,silny den* + 1 | Varianta ,,slaby den*“ + 1| Varianta pramér + 1

zaméstnanec zaméstnanec zaméstnanec
Meésic Rok Meésic Rok Meésic Rok

Prijmy | 183800 K| 2202000 1114080 k|1 371 360 k| 149940 | 1788480

K¢ K¢ K¢
Vydaje | 175 055 K& 2 100V66O 175 055 K& |2 100 660 K&| 172 955 2 100v660

K¢ K¢ K¢

Vvsledek ZISK ZISK ZTRATA | ZTRATA | ZTRATA | ZTRATA

YSIEACK | 8745 K& | 104 940 K& | 60 775 K& | 729 400 K& | 26 015 K& | 312 180 K&

Zdroj: Vlastni zpracovani

5.10.4 Zhodnoceni analyzy ekonomickych ukazatelt

Analyzou ekonomickych ukazatelii bylo zjisténo, ze provozovna se pii pramérnych hodnotach
(dnech) nachazi ve ztraté 3 235 K¢ a ro¢né 38 820 K¢&. V ,,silnych* dnech nabyva zisku, a to
31 525 K¢ mésicné a 378 300 K¢ roéné. Nejvetsi ztratu vykazuje varianta ,,slabého* dne, a to
mesiéné 37 995 K¢, rocné 455 940 KE. Provozovna by potiebovala ptijmout dal§iho
zaméstnance na hlavni pracovni pomér, jehoZz ro¢ni naklady jsou 273 360 K¢&, coz je vzhledem
k primérné ro¢ni ztraté¢ 38 820 K¢ naprosto nemozné, likvidacni. Z vysledki je ziejmé, Ze je
tieba navysit primérny denni obrat na minimalné 90 zakaznikd s primérnou utratou 79 K¢&.
Provozovna se musi zaméfit na marketing, propagaci a reklamu. NavySeni poctu zakaznikt je
potieba dosédhnout nejlépe formou dalSich firem = vice dodavanych pokrmi na jednu adresu.
Dale byl take proveden vypocet minimalniho zisku, kterym bylo zjiSténo, Ze za stavajici situace
minimalni denni pocet zdkaznik S minimalni ttratou 79 K¢ je 87. Za predpokladu dalSiho

zaméstnance se Cislo posouva na hranici 101 zédkaznikd.
Vypocet:
Minimalni trZzba pro prezZiti podniku:

primérné mésitni vydaje 152 275

= =6922 K¢
22 pracocnich dni v mésici 22 ¢

Minimalni pocet zakaznikii za den:

minimalni pottebna denni trzba 6 922 ) .
= = 87 zakaznikil

primérna dtrata 1 zakaznika 79
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Minimalni trzba pro preziti podniku pri najmuti nového zaméstnance:

pramérné mésicni vydaje 175 055 5
= = 7957 K¢

22 pracovnich dni v mésici 22
Minimalni pocet zakazniku za den p¥i najmuti nového zaméstnance:

minimalni pottebna denni trzba 6 565 ) .
= = 101 zakazniki

primérna utrata 1 zakaznika 79
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6 NAVRHY A DOPORUCENI

Nasledujici kapitolu tvoii navrhy a doporuceni pro zvySeni efektivity provozu a zvySeni
celkového zisku, coz vychdzi z provedenych analyz. K tomuto zjiSténi doSlo konkrétné
provedenim analyzy provozni, analyzy SWOT a analyzy ekonomickych ukazatelti. Z provozni
analyzy vyplyva, Ze provozovna by potiebovala uskutecnit nakup pramyslové mycky nadobi.
Ze SWOT analyzy vyplyva, ze by méla provozovatelka vyuzit strategii SO, tedy ofenzivné
rozvojovou. Ofenzivné rozvojova strategie fikd, ze by se méla soustfedit na udrzeni silnych
stranek a pracovat s pfilezitostmi. Déle je také potieba pracovat na vytvoieni dobrého jména a
pozice na trhu. Z analyzy ekonomickych ukazatelti vyplyva, ze je tfeba navysit praimérny denni
obrat na minimaln¢ 90 zakaznikl s priimérnou utratou 79 K¢. Provozovna se musi zaméfit na
marketing, propagaci areklamu. Navyseni poctu zakazniki je potfeba dosahnout nejlépe
formou dalsich firem = vice dodavanych pokrmu na jednu adresu. Dale byl také proveden
vypocet minimalniho zisku, kterym bylo zjisténo, ze za stavajici situace minimalni denni pocet
zakaznikd s minimalni utratou 79 K¢ je 87. Za ptedpokladu dal§iho zaméstnance se toto Cislo

posouva na hranici 101 zédkaznika.

6.1 Propagace zaméiena na firmy v blizkém okoli

K dosazeni zvySeni poctu prodanych ob&di prostiednictvim firem, je zapotiebi firmy oslovit.
K vyhledani konkrétnich firem by pozit server www.zivefirmy.cz. Kritériem byly méstské ¢asti
Brno-Rec¢kovice a Mokra hora, Brno-Medlanky a druhym kritériem byl po&et zaméstnanct 10
a vice. Nasledujici firmy je doporuceno oslovit osobni nadvStévou a také nabidkou
mnohem efektivnéjsi. Na zvazeni je urcité také moZnost doplnit osobni navstévy o ochutnavku.
V nasledujicich tabulkach je vytvofen seznam firem s adresou sidla a kontaktnim e-mailem.

Seznam je rozdélen do dvou tabulek dle méstské Casti pro lepsi piehlednost.

Tab. 15: Vybrané firmy v lokalité Brno-Reckovice a Mokra hora

Nazev firmy Adresa E-mail

H + K MORAVA, spol. s r.o. Kolafikova 1144/5 info@hkmorava.cz
TISKNULEVNE.CZ Boéhmova 768/1 info@tisknulevne.cz
KLIMASPOL spol. sr.o. Jecna 1321/29a info@klimaspol.eu
PNEUSERVIS RECKOVICE Novoméstska 1740/43 | pavel.hurka@email.cz
PM SORTING s. r. 0. Rencova 1938/9 info@pmsorting.cz

43



BIOFERM CZ, spol. sr. o.

Banskobystricka 461/55

bioferm.cz@bioferm.com

ARMS-CZ a. s.

Banskobystricka 221/34

brno@arms-cz.cz

MORAVOSTAYV BRNO, a.s.

Martikova 1899/1

sedlak@moravostav.cz

AWAC, spol. sr.o. Matikova 2089/3 luksa@awac.cz
TRANSERVIS, s.r.o. Matikova 2098/28 servis@transervis.com
C&K, as. Matikova 48 prodej@ckauto.cz
BRNENSKE IZOLACE, s.r.0. Matikova 2010/5 info@brnenske-izolace.cz
HARIBO CZ s.r.o. Matikova 423/50 info-cz@haribo.com

KUBA RADOVAN

Matikova 1969/7

info@kubastav.cz

HI-SERVIS
VZDUCHOTECHNIKA, s.r.0.

Maftikova 1899/1

zahorsky@hiservis.cz

KUBASO s.r.o.

Maftikova 1969/7

info@kubaso.cz

BADGER METER CZECH | Maiikova 2082/26 obchod@badgermeter.cz
REPUBLIC s.r.0.

INDUS, spol. sr.o. Matikova 2215/5a brno@indus-czech.cz
KALAHA a.s. Maiikova 1899/1 kalaha@kalaha.cz
FORTETRANS s.r.0. Matikova 2098/28 doprava@transervis.com
KERRY INGREDIENTS AND | Maiikova 2034/36 petr.volf@kerry.com
FLAVOURS s.r.0.

PERFORMIA, spol. sr.0.

Maftikova 1899/1

info@performia.cz

CYRIL & METODE]J, s.r.o.

Marikova 1899/1

info@cyril-metodej.cz

INVEST INDUSTRY
EQUIPMENT s.r.o.

Maftikova 2215/5a

info@iie.cz

BAS ELEKTRA BRNO, spol.
sr.o.

Maftikova 1988/11

bas@bas-elektra.cz

STAZEPO as. Maiikova 1899/1 stazepo@stazepo.cz
CALYX, spol. sr.o. Matikova 2089/3 info@calyx.cz
COREMA s.r.0. Matikova 1899/1 info@corema.cz

BUSINESS SUCCESS, spol. sr.o.

Maftikova 1899/1

brno@brn.success.cz

MOTORTEC spol. sr.o. Matikova 341/21 novotny@motortec.cz
WHS-HANDLING spol. s r.o. Matikova 2010/5 whs@whs.cz

BLICKLE, a.s. Matikova 2083/32 info@blickle.cz

BAUFIS s.r.o. Matikova 1996/7 obchod@baufis.cz

LONGIS, spol. sr.o. Matikova 1899/1 longis@longis.cz

MAREK INDUSTRIAL a.s. Matikova 2083/32 info@marek.eu

DUM BAREV Matikova 2043/42 brnomarikova@dumbarev.cz

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tab. 16: Vybrané firmy v lokalité¢ Brno-Medldnky

Nazev firmy Adresa Email

PROFIPRINT spol. sr.0. V Ujezdech 568/5 jobanek@profiprint.cz
TECPA s.r.0. Hudcova 532/78b post@tecpa.cz
TECHNOPARK CZ s.r.0. Hudcova 532/78b info@technopark.cz
PROTOTYPA a.s. Hudcova 533/78c prototypa@prototypa.cz
EGU BRNO, a.s. Hudcova 487/76a info@egubrno.cz
AJP-TECH spol. s. o. Hudcova 533/78c ajptech@ajptech.cz
WINSTON PRODUCTION, s.r.o. Hudcova 367/78b production@winston.cz
VICTORIA TECH s.r.o. Hudcova 532/78b office@victoriatech.cz
ORGREZ, a.s. Hudcova 321/76 orgrez@orgrez.cz
PROFESS. spol. s r.o. Hudcova 532/78b brno@profess.cz
LEKIS s.r.o. Hudcova 72/42 brno@lekis.cz

ELCOM, a.s. Hudcova 487/76a dri@elcom.cz
LEMAKOR CZ,s. r.0. Hudcova 533/78c sales@lemakor.com
SKD TRADE, a.s. Hudcova 74/78 skd@skd.cz
LABOSERYV s.r.o. Hudcova 532/78b laboserv@laboserv.cz
CULLIGAN CZs.r.o. Hudcova 532/78b alibicher@culligancz.cz
DN FORMED BRNO s.r.o. Hudcova 487/76a dnformed@dnformed.cz
REVOS, s.r.o. Hudcova 76/46 revos@revos.cz

P.R.L. SERVIS s.r.0. Podpérova 518/6 k.krzystkova85@gmail.com
NEXNET, a.s. Podpérova 439/2 servis@nexnet.cz

Zdroj: Vlastni zpracovani

6.2 Placena propagace na socialni siti Facebook

Vhledem k popularité socialnich siti v dne$ni dobé€, je reklama na daném misté témér
nepostradatelna. Provozovna stranku na socialni siti vlastni, nicméné vyuziva ji zatim
V bezplatné roviné. Navrhem je tedy propagovat stranku a jeji pfispévky formou placené
reklamy. V pfipadé vhodného zacileni reklamy lze ocekavat velkou efektivitu. Cena reklamy

se odviji od mnoha faktord. Je tedy zcela na provozovné, kolik je ochotna investovat.
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6.3 Nakup pramyslové mycky

Pro ulehCeni prace persondlu a Casové Uspofe je dalSim ndvrhem nakup primyslové mycky

nadobi. Nize uvedena mycka byla vybrana s piihlédnutim na prostorové moznosti provozovny.

My¢ka nadobi Silanos N700F s odpadovym cerpadlem

Obr. 4: Mycka nadobi Silanos N700F s odpadovym ¢erpadlem

(https://lwww.pmn-nerez.cz/22811-thickbox_default/mycka-nadobi-silanos-a670fpdspbsps-se-zabudovanym-
cerpadlem.jpg)

Vykonna, moderni a cenové dostupnd mycka SILANOS s elektromechanickym ovladanim
Vv dvouplastovém provedeni (vyrazné sniZeni hlu¢nosti a tepelnych ztrat, vyssi G€innost myti
anizka spotieba elektrické energie, vody a mycich prostiedktl). Myc¢ka ma zaobleny vnitini
prostor pro snadnou udrzbu a hygienu. V zakladu je vybavena peristaltickym
davkova¢em myciho a oplachového prostfedku. Specialni vykonné dvoucestné myci ¢erpadlo
s dvojitou filtraci minimalizuje ztraty pfi distribuci vody do mycich ramen, ktera jsou

odlehcena. Se specidlnimi tryskami navysuji vykon a optimalizuji rozlozeni proudu vody.

e Zakladni vybava: koS na talife + ko$ univerzal + kosic¢ek na piibory,
e rozméry (§ X h x v): 585 x 610 x 825 mm,

e rozmeér kose: 500 x 500 mm,

e myci cyklus: 180 sec.,

e objemvany: 26 |,
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e Objem bojleru: 5,51,

e Spotieba vody na cyklus: 2,5 1,

e myci ¢erpadlo: 400 W (261 I/min),
e ptikon vany: 2 kW,

e ptikon bojleru: 3,5 kW,

e celkovy ptikon: 3,9 kW,

e celkové napéti: 230 V,

e hmotnost: 61 kg,

e odpadové Cerpadlo: ano.

Cena uvedené mycky s DPH ¢ini 41 128 K¢ (https://www.pmn-nerez.cz/mycky-nadobi-
silanos/21787-mycka-nadobi-silanos-a670fpdspbsps-se-zabudovanym-cerpadlem.html
© 2018).
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Z.avér

Cilem bakalaiské prace bylo provést analyzu gastronomického provozu ,,Gastro U Moniky*
v Brné€. Navrhnout konkrétni opatfeni a doporuceni na zakladé vysledkli provedenych analyz
pro zvysujici efektivitu provozu a zlepSeni finan¢ni situace. Data a informace byly ziskany od

provozovatelky pani Moniky di Lenardo.

Teoreticka Cast byla zaméfena na vymezeni gastronomickych provozli. K vymezeni byla
pouzita literatura se zaméfenim na gastronomii, podnikani v gastronomii a Food and Beverage
Management. V uvodu praktické ¢asti byly stanoveny pouzité metody a vymezen cil bakalaiské
prace. Prakticka cast byla vénovana provozni analyze, ktera popisovala charakteristiku
provozovny, materialni vybaveni, sortiment, dodavatele, klientelu, personal, cenovou politiku
a marketingovou komunikaci. Dale byla provedena SWOT analyza, ze které vyplyva, ze by
provozovatelka méla vyuzit strategii SO, tedy ofenzivné rozvojovou. Ofenzivné rozvojova
strategie tika, ze by se méla soustiedit na udrzeni silnych stranek a pracovat s ptilezitostmi.
Dale je také potieba pracovat na vytvoreni dobrého jména a pozice na trhu. Z vysledkt tedy
vzesel prvni ndvrh na ndkup primyslové mycky nadobi. Nakup mycky usetii Cas a zvysi tedy
efektivitu prace. Dale ze SWOT analyzy a vysledki analyzy ekonomickych ukazatelt vzesly
dalsi dva navrhy, a to na propagaci ve firmach se sidlem v méstskych &astech Brno-Rec¢kovice
a Mokra hora, Brno-Medlanky. Ziskanim zakaznik formou firem namisto jednotlivct usetii
podnik ¢as pti rozvozech a zvysi ziskovost na jednu adresu. K ziskani zdkaznikt docili podnik
nejlépe osobni nabidkou, ale vzhledem k casové narocnosti je pfiddna varianta nabidky

e-mailem a placena propagace na socialni siti Facebook.

Z vysledkt provedenych analyz Ize konstatovat, Ze podnik se za stavajici situace nachazi ve

ztraté. Nicméné, pii vhodném naloZeni s navrhy Ize tuto situaci zlepsit.

Navrzena opatieni zlep$i samotny provoz. VéEétSim dirazem na propagaci se dostanou do

povédomi tam, kde byly dosud nezndmymi.

Cil prace byl splnén.
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Ptiloha 1: Ukéazka jidelniho listku

Gastro U Moniky

roh Medlanecké a Sibifské, Brno — Rec¢kovice

JIDELNI LISTEK
6.11 —10.11. 2017

PO 6.11. Vlo¢kova polévka
1) Spagety s bolofiskou omadékou sypané syrem
2) Tortilla se zeleninovou smési, smetanovy dip
3) Jahelnik s jablky a ofechy
4) Veprova kotleta na srbsky zpusob, dusena ryze s kukufici

UT 7.11. Drstkova polévka
1) Smazena vinna klobasa, bramborova kase
2) Téstoviny se Spenatem, syrem a vejcem
3) Hrachova ka$e, ope€ena uzenina, chléb, okurek
4) Hovézi maso dusené s podzimni zeleninou, pecivo

ST 8.11. Uzena polévka s kroupami a bramborem
1) Uzené maso, dusena kapusta, houskovy knedlik
2) Zapecené palacinky se zeleninou a houbami
3) Pernikovy zavin s hruSkami a rumovym Sodo
4) Kufe pod pefinou, bramborova kase

CT 9.11. Bila zelfiacka
1) Cevapéiéi, vafené brambory, tatarska oméacka
2) Slany zavin se syrem a hroznovym vinem
3) Francouzské brambory, okurek
4) Drlbezi jatra s hruskami, Stouchané brambory

PA 10.11. Podzimni zeleninova polévka
1) Veproveé nudlicky se znojemskou omackou, ryze
2) Kapustoveé karbanatky, vafené brambory
3) Honzovy buchty
4) Martinska husa, zeli, houskovy knedlik
Denné nabizime grilované kufe s pfilohou, nebo smazeny syr s prilohou, a to v€etné polévky,
v cené 69,- KC.

CENA: Menu1) 79,-Ké Menu2) 79,- KE Menu 3) 69,- KE Menu 4) 89,- Ké
Polévku je moZno zaménit za dezert dle denni nabidky pfi zachovani ceny menu.
Moznost platby stravenkami a dovozu jidla dle dohody. Rozvoz jidla nejpozdéji do 13:00.

Objednavky na telefonu 777 076 375 nebo na gastro-monika@seznam.cz

Veskeré dalSi informace najdete na www.gastroumoniky.cz
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