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Anotace

Cilem bakalafské prace je na zdklad¢ analyzy navrhnout Opatfeni pro zvyseni urovné
vybranych gastronomickych provozli ve vybranych aquaparcich. Analyzovanym objektem
je Cesky aquapark Aqualand Moravia a slovensky aquapark Tatralandia. Prace je rozdélena
do tii casti, teoretickou, analytickou a navrhovou. V teoretické ¢asti jsou vysvétleny dilezité
pojmy a problematika gastronomickych zafizeni se zamétenim na spole¢né stravovani. Tato
¢ast se zabyva terminy souvisejicimi se spoleénym stravovanim v aquaparcich. V analytické
¢asti jsou popsany jednotlivé gastronomické provozy aquaparki, jejich nabidka a faktory,
které¢ ovliviuyji jejich navstévnost. Analyza provozii je provedena pomoci dotaznikového
Setfeni a fizeného rozhovoru s F&B managerem. V navrhové ¢asti jsou uvedeny opatieni pro

zvySeni trovné vybranych gastronomickych provozi.

Klicova slova

e Gastronomie
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e Spolecné stravovani

e Hostinska ¢innost
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e Aquapark



Annotation

The aim of the bachelor thesis is to propose measures to analyze the level of selected
gastronomic facilities in selected aquaparks. Object which is being analyzed is the Czech
aquapark called Aqualand Moravia and Slovak aquapark called Tatralandia. The thesis is
divided into three parts, theoretical, analytical and draft part. Theoretical part explains the
important concepts and problems of gastronomic facilities with a focus on joint meals. This
part deals with terms related to joint meals in aquaparks.In the analytical part are described
the individual gastronomic operations of aquaparks, their offer and the factors that influence
their attendance. The analysis of the operations is done through a questionnaire survey and
a controlled interview with the F&B manager. In the draft part there are measures to increase

the level of selected gastronomic operations.
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UvVoD

V soucasné dobé¢ jsou stravovaci sluzby jednim z nejvétsich trendl pro ucastniky cestovniho
ruchu. Cim dal vice lidi se stravuje mimo domov, coZ mé velky vliv na rozvoj stravovacich
sluzeb. Gastronomickd zafizeni jsou samozfejmou soucasti zabavnich park,
obchodnich center a vétSiny velkych objekti cestovniho ruchu, které slouzi
ke spolecensko-zabavni funkci. Gastronomickd zafizeni maji v téchto objektech dopliujici

funkci, ale navstévnici je berou jako nepostradatelnou soucast objekti.

Vybrané aquaparky, které budou v praci analyzovany patii mezi nejvétsi aquaparky.
Aqualand Moravia je nejmodernéj§i a nejvétsi aquapark v Ceské republice a Tatralandia je
nejveétsi aquapark ve Slovenské republice. Zminéné aquaparky kazdoroéné navstivi mnoho
zakaznikl, ktefi vyuzivaji ke stravovani gastronomické zafizeni uvniti arealu aquaparkd.
V kazdém z aquaparkti je n¢kolik gastronomickych provozi, a zdkladnim provozem v ¢eském
i slovenském aquaparku je samoobsluzna restaurace, kterd je navstévovana nejvice.
Gastronomické provozy maji za ukol zpiijemnit navStévnikim Cas straveny v zabavnich

a vodnich parcich.

Bakalafska prace bude zaméfena na zhodnoceni urovné provozi gastronomickych zatizeni
ve vybranych aquaparcich. Pro praci budou vybrany gastronomické zafizeni v aquaparku.
V teoretické casti budou vymezeny pojmy, které se tykaji gastronomickych sluzeb
a spolecného stravovani, jejich vyvoj a podminky, za kterych lze tyto sluzby provozovat. Déle
bude pojednano o pravidlech, ktera umoziiuji provozovani hostinské ¢innosti a hygienickych
podminkach, které musi byt splnény. V teoretické casti budou také zminéna kritéria pro
hodnoceni gastronomickych provozii v Ceské republice a Slovenské republice. Bude se jednat
o organizacni strukturu vedeni, zdsobovani a skladovani zboZi, hygienické podminky

a marketing.

rowr 7w

V praktické ¢asti bude analyticka Cast pojednavat o analyze jednotlivych gastronomickych
zafizeni ve vybranych aquaparcich. Na zakladé¢ dotaznikového Setfeni bude provedena
komparace z hlediska spokojenosti zakaznikti a bude zjist€no, na jaké tirovni jsou podle
zakaznikl gastronomicka zatizeni provozovany. Nésledné bude uskutecnén fizeny rozhovor
s F&B managerem gastronomického stiediska v Aqualandu Moravia K ziskani vnitiniho

pohledu zaméstnance na funkci a Groven gastronomickych zatizeni.
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V navrhové ¢asti bude cilem na zakladé dotaznikového Setfeni a fizeného rozhovoru
navrhnout mozna feSeni pro zvyseni urovné gastronomickych zatizeni a opatieni pro zvySeni

spokojenosti potencionalnich navstévnik.
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TEORETICKA CAST

13



1 VYMEZENi POIMU

Na zacatku této prace musime nejdiive definovat pojmy, které se v bakalaiské praci
vyskytuji. Pojmy, které budeme definovat jsou aquapark, restaurace, samoobsluzna

restaurace, kavarna, bar, fast-food a kiosek. Jejich definice jsou nasledujici:

1.1 Definice pojmi

e Aquapark: Aquapark je zabavni zafizeni, které mino plaveckého bazénu obsahuje
1 vodni atrakce a jiné sluzby, které maji za kol zptijemnit zakazniktim jejich navstévu
daného zatizeni (Jelinkova, 2015).

e Gastronomie: Gastronomie je nauka o kuchaiském uméni a védomostech o ném. Je
to véda, ktera zkouma vsechno, co s vyzivou ¢loveéka souvisi. Gastronomie je soubor
navodil a napadi, jak pfipravovat jednotlivé druhy jidla, jak je servirovat, které napoje
k jidlim podavat, a jak jidla prezentovat. Gastronomie jsou pravidla dana zkusenostmi
a poznatky z oblasti vyzivy a technologie ptipravy stravy (Luka¢, 1979).

e Restaurace: Restaurace je hostinské zafizeni, které zajiStuje stravovaci sluzby
svelkym vybérem pokrmi zakladniho stravovani, Siroky sortiment napoju
a doplnkovych sluzeb. Zakladnim pfedmétem prodeje jsou pokrmy. Restaurace déle
mohou nabizet rizné formy spolecenské zabavy.

e SamoobsluZzna restaurace: Samoobsluznd restaurace ma stejny charakter jako
klasicka restaurace. Hlavni dominantou je prodej pokrmi a népojli. V samoobsluzné
restauraci si vSak zékaznik jidla nabird sam, podle svého uvazeni.

e Kavarna: Kavarna je obsluzné hostinské zatizeni, kde je prodej zaméteny predevSim
na teplé napoje, dezerty, studenou kuchyni a nékdy miize sortiment dopliiovat i tepla
kuchyng. Zéakaznikiim kavarna slouzi k odpocinku a delSimu pobytu. Vybaveni
kavarny je pohodIné a prostiedi pfijemné. Kavarny mohou byt specializovany na
urcity typ zakaznikd (tane¢ni kavarny, kvizové kavarny, filmové kavarny, koncertni
kavarny) (FisSera, 2016).

e Bar: Bar je hostinské zafizeni, jehoz hlavnim vybavenim je barovy pult. Poskytuje
obsluznym zptisobem obcerstvovaci sluzby. Bar nabizi Siroky vybér alkoholickych
1 nealkoholickych ndpoji. Jako doplitkkové sluzby mohou byt v nékterych barech

poskytovany i stravovaci sluzby. Bary lze podle pfedmétu prodeje rozdélit na Aperitiv
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bar, Snack bar, Pizzabar nebo Grillbar. Specifickym druhem baru je Lobby bar, ktery
byva soucasti hotelové recepce.

e Fast food: Fast-food je stravovaci zatizeni, které poskytuje zakaznikim rychlé
obcerstveni. Fast-food je typicky tzkym sortiment nabizenych jidel doplnény
nabidkou népoji. Vse je pfipraveno rychle, zdkaznik ne¢eka dlouho. Pokrmy a napoje
jsou prodavany v jednorazovych obalech.

o Kiosek: Kiosek je obsluzné hostinské zafizeni, které zabezpecuje poskytovani
obcerstveni. V nejcastéjSich ptipadech jde o stanky nebo pojizdnéd obcerstveni, které
jsou zfizovany sezonngé. Vybér pokrml a napoji v tomto typu zafizeni je vétSinou
uzky. Kiosek miize byt zaméfeny na prodej jednoho druhu obcerstveni: zmrzlina,

ledové tristé, palacinky, langose (Fisera, 2016).

1.2 Gastronomické sluzby

Mluvime-li o gastronomickych provozech v aquaparku a jeho sluzbach, je dilezité urcit, na
jaky cilovy trh se aquaparky zamétuji. Aquaparky jsou uréeny pro vSechny vékové kategorie,
pro obé pohlavi jakéhokoliv ptivodu, rasy, a také nezalezi na tom, jaké misto bydlisté
navstévnici aquaparku maji. Pokud bereme ohled na socioekonomické hledisko,
pfedpokladem je, Ze aquaparky budou navstévovat lidé, kteti neziji z minimalni mzdy, hledaji
rizné druhy zabavy, odpo€inku a aktivniho traveni volného ¢asu. Gastronomické provozy
v aquaparcich jsou pfizpusobeny potencionalnim zakaznikiim cenové i prostorové tak, aby se

Vv nich navstévnik citil piijemné (Jelinkova, 2015).

»dluzba je velmi snadno napodobitelna, a proto jsou sluzby oblasti, ve které dochazi

k neustalym inovacim* (Jakubikova, 2009).

Gastronomické sluzby Ize obecné definovat n¢kolika rliznymi zplisoby.

e Sluzba je jakakoliv aktivita nebo vyhoda, kterou miiZe jedna strana nabidnout druhé,

vvvvv

spojena s hmotnym produktem (Kotler et al., 2007).

e Sluzby je velmi obtizné definovat. Jsou vysoce heterogenni. I tii zékladni

charakteristiky sluzeb, které jsou uvadéné v literatuie jsou problematické. Sluzby jsou
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vyrabéné v uzké interakci se zakaznikem, jsou nehmatatelné a okamzité

(Lowendahl, 2005).

Provozovani gastronomickych pravozi je poskytovani sluzeb zakazniklim, coz vyplyva

z vyse uvedenych definic.

Gastronomické sluzby jsou tedy souborem kombinaci dvou terminti. Jedna se o hmatatelny
vyrobek (jidlo a piti) a nehmatatelnou sluzbu (servis). Podle kvality sluzeb a rozsahu se
pohybuje Vv riznych pomérech. Nelze je skladovat, pfipravuji se, nabizeji, poskytuji
a spotiebovavaji zpravidla soucasné¢ na jednom misté. Existuji 1 pfipady, ve kterych se
pfiprava, nabidka a spotieba ¢asové a mistné nemusi kryt, napiiklad v cateringu (Zimakova,

2009).

Gastronomické sluzby jsou terminem zahrnujicim vesSkeré formy obchodné poskytovaného
stravovani. Jednd se o sluzby vefejného stravovani, tcelového stravovani nebo spole¢ného

stravovani, ve vSech jejich podobach, jak podavani jidel, tak napoji.

Osoba, ktera splituje podminky dané vyhlaSkou o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluZzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii epidemiologicky zdvaznych Cinnostech

muze provozovat stravovaci sluzby (Mlejnkova, 2016).
Kvalita sluZzeb v gastronomii je hodnocena podle danych kritérii.

e Dostupnost sluzby, snadny kontakt,

e odbornd zpusobilost: kvalifikovany personal, jeho znalosti a dovednosti,
profesionalita,

e spolehlivost: stabiln¢ bezchybny vykon,

e Kkladny vztah: rychla reakce na ne¢ekanou udalost, porozuméni a poznani potieb hostu,
ochota ze strany personalu,

e davéryhodnost: poctivost, korektnost, porozuméni,

e zdvofilost: respekt personalu vii¢i hostovi, jisty takt a vlidnost,

e komunikace: umét poradit a doporucit, informovat hosta, naslouchat a jeho
specifickym pozadavkiim a pfipominkam,

e citlivost: ochota, pfirozenost a lidskost zaméstnancii pii poskytovani sluzeb,

e Dbezpecnost: dbat zvySené opatrnosti v okoli déti, handicapovanych, vnimat hostovy
specifické pozadavky (diety, zivotni styl), (Zimakova, 2006)

e piijemné prostedi: prostornost, vytvoreni piijemného komfortu a atmosféry,
16



e pomér hodnoty a ceny,

e zda jsou sluzby odpovidajici (Zimakova, 2006).

Nejpiijemnéj$im a dilezitym ohlasem pro poskytovatele stravovacich sluzeb je spokojenost
zakaznika. Kazdy spokojeny zadkaznik znamend pro podnikatele urcity uspéch a moznost

piinosu dalSich spokojenych zakazniki.

1.3 Spolecné stravovani

Gastronomické sluzby v aquaparcich jsou zaloZeny na spole¢ném stravovani.

Spole¢né stravovani je ¢innost, vyjadiujici hromadnou vyrobu, prodej a spotiebu jidel
a napoju pro velké skupiny spotfebitelti. VSechny tyto Cinnosti jsou uskute¢iiovany mimo
domov. Spole¢né stravovani je organizovano pro velké skupiny spotiebitell, ve specialnich
prostorach bud’ za plnou, nebo ¢éastecnou Uhradu. Spole€nym stravovanim jsou zaroven
uspokojeny vyzivové potieby obyvatelstva. Spolecné stravovani je soustfedéno do urcitého
mista, kde je mistné a Casoveé spojena vyroba pokrmu s jejich prodejem a kone¢nou spotiebou.

Mezi hlavni funkce spolecného stravovani patfi:

e Stravovani zékladni — poskytovani kompletnich ob&édt a vecefi,

e stravovani doplitkové — uspokojovani potieb vyzivy mimo zékladni stravovani,
ruzné obcerstveni, bankety a bufety,

e spoleCensko-zabavni — spociva v poskytovani cetnych placenych a neplacenych
sluzeb, které =zabezpeCuji jednu zmoznych forem odpoCinku a zabavy

(FiSera, 2016).

Gastronomické provozy v aquaparku maji tedy zakladni, doplinkovou 1 spole¢ensko-zabavni

funkeci.

Stravovani v dé&jinach lidské spolecnosti se ménilo srozvojem hospodafstvi, vyzivy
a lidskych dovednosti. Vyziva byla zajiStovana individudlné v ramci hospodafeni skupin,
pozd€ji rodin. Lidé pouzivali veSkeré dovednosti k zajisténi stravy a ziskéni surovin.
Nejcastéji se jednaloo lov, sbér nebo péstovani. Tyto suroviny byly dale zpracovany do
podoby zdkladnich produktt, z kterych pak byla strava vyrdabéna. V obdobi rozvinutého
feudalismu se z rodinného hospodaistvi postupné odlucuje ¢ast vyroby a suroviny a produkty

pro piipravu stravy se stavaji predmétem smény (Dohnal et al., 1965).
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V obdobi 15.-18. stoleti byl jidelni¢ek Evropanti obohacen o brambory a kukufici, ¢aj nebo
kavu, kakaové boby, rizné druhy zeleniny a ovoce. Do kuchyni se dostaly i nové druhy
koteni. Hospodarsky rozvoj podpofil vznik a rozvoj spolecného stravovani. Vlastnici pudy
zacali pouzivat nové zemédélské stroje, a tim byl zajiStén vyssi objem zeméd¢€lské produkce.
To bylo dusledkem rozvoje trhu potravin a pozdé&ji i vyss$i Spotieby potravin v systému

spole¢ného stravovani (Sirticek, 2007).

V obdobi od 18. do pocatku 20. stoleti, v prubéhu pramyslové revoluce, ménili lidé svij
zivotni styl. Velky vliv na zménu zivotniho stylu mél proces urbanizace. Lid¢ se zacali
st¢hovat do mést za praci. Dusledkem bylo traveni ¢im dal vice ¢asu mimo domov. Lidé
neméli Cas pfipravovat si stravu v domacnostech. Koncem 18. stoleti byly otevirany prvni
vetejné restaurace. Tato mista se stala pro lidi novym prostiedim pro jejich vzajemnou
komunikaci a pfilezitosti zménit zivotni styl. Vznik hotelnictvi zpisobil pozvednuti

stravovacich sluzeb na vyssi profesni Groven (Holub, 2004).

V pribéhu druhé poloviny 20. stoleti se gastronomie stala samostatnym prosperujicim
odvétvim. Kromé drobnych zivnostnikii zacinaji v oboru gastronomie podnikat i velké
narodni firmy, zabyvajici se piedev§im spolecensko-ucelovym stravovanim. V této formé

vykazuje stravovani znaky velkovyroby pokrmii.
Mira vyuzivani spole¢ného stravovani souvisi s:

e Ekonomickou vyspélosti zemg&,
e zivotni urovni obyvatel,
e socialnim systémem,
e Zivotnim stylem.
Podil obyvatel, ktefi vyuzivaji spoletné stravovani se celosvétoveé stile zvySuje.

V rozvojovych zemich vSak stale pfetrvava ptiprava pokrmii v domacnostech. Proto v téchto

zemich neni rozvoj spole¢ného stravovani tak velky (Mlejnkova, 2014).

1.4 Gastronomie

,,Zakladni potfebou Cloveka je utiSeni hladu a zizné, tedy potieba vyzivy, pficemz potiebu lze
uspokojit formou individualniho nebo spolecenského stravovani. K tomu nam slouzi praveé

sluzby nabizené v gastronomickych provozech. Pojem spole¢né stravovani se velmi casto

VsouCasnosti  nahrazuje = pojmem  gastronomie. Vyraz  gastronomie  vychazi
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z feckého ,,gaster” — zaludek a ,,nomen‘ — nauka, a zahrnuje teoretickou a praktickou znalost

vSeho, co se vztahuje k lidské vyziveé (Fisera, 2016).

Gastronomie piedstavuje Sirokou $kalu pouzivanych surovin, souvislosti mezi jednotlivymi
surovinami, pfipravy jednotlivych pokrmil a zaroven tradic, s kterymi jsou potraviny spojeny.
Vétsina pokrmt je spojena s udalostmi beéhem roku, svatky, slavnostmi nebo obyceji. Vyvoj
gastronomie ma za duasledek 1 znalost servirovani pokrmd, jejich prezentaci, zpiisob

konzumace, nebo volby vhodného napoje k pokrmu (Mlejnkova, 2016).

Ceské pohostinstvi bylo uz v minulosti na vysoké arovni. Cidnici i kuchati uplatiovali své
poznatky a dovednosti ziskané z pracovnich cest po Evropé. V roce 1948 doslo ke zméné
politické situace a moZnosti vycestovat do zahraniéi byly omezené. Ceskd gastronomie
dlouho stagnovala, nemohla se rozvijet. Dalsi rozvoj gastronomie nastal po roce 1989. Byly
pouzivany nové technologie, stravovaci provozy =zaCaly pracovat s novymi formami
komunikace, napiiklad: mobilni telefony, e-maily, Skype. Diky rozvoji moderni techniky se
zadala gastronomie a pohostinstvi rozvijet, a tim se rozvijel i cestovni ruch v Ceské republice.
Celkovy rozvoj gastronomie je ovlivnén piedevsim spolecnosti a jeji ekonomickou a socidlni
situaci. Dulezitymi faktory pro vyvoj pohostinstvi jsou pifedev§im potieby zdkaznik(

(Buresova a Zimakova, 2008).

1.5 Provozovani hostinské ¢innosti

Kazdy podnikatel, ktery vstupuje do oboru gastronomie za ucelem provozovani hostinské
¢innosti ma v ramci svého podnikatelského planu pfedstavu o pfedmétu svého podnikani.
S neznalosti pfedpisii o provozovani hostinské ¢innosti ze strany podnikatele mize dochazet
k neopravnénému podnikani. Zivnostensky zakon a nafizeni vlady vymezuje hostinskou

¢innost nasledovné (Mlejnkova, 2016).

,,Cinnosti spocivajici v piipravé a prodeji pokrmi a napojii k bezprostiedni spotiebé
V provozovné, v niZ jsou prodavany. V ramci Zivnosti je mozno poskytovat ubytovani ve
vSech ubytovacich zafizenich (naptiklad hotel, motel, kemp, ubytovna) a v bytovych domech,
rodinnych domech nebo ve stavbach pro rodinnou rekreaci. Pokud ztistane zachovéana povaha
zivnosti, lze provadet prodej (napiiklad tabdkové vyrobky, upominkové piredméty, zakladni
hygienické potieby), prodej pokrmi a ndpoji pres ulici, pdj¢ovani novin a casopist,
puj¢ovani stolnich spoleenskych her (napiiklad karty, Sachy), provozovani her (napiiklad

kule¢nik, bowling)* (www.zakonyprolidi.cz, © 2018).
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Zuvedené definice vyplyva, ze v ramci zivnostenského opravnéni k hostinské Zivnosti se
provozuji veskeré stravovaci provozy bez ohledu na formu a zptsob odbytu, déle i ubytovaci
zafizeni vSech kategorii. Vyjimku tvoii penziony a ubytovani u soukromych osob, které
poskytuji maximalné 10 lizek. Ve zminénych typech ubytovacich zafizeni lze podévat
snidan¢ bez zivnostenského opravnéni K hostinské ¢innosti. Opravnéni zahrnuje i povoleni

k provozovani dopliikovych sluzeb souvisejicich s povahou zivnosti.

Prostory, Vv kterych je Zivnost provozovana se nazyvaji provozovny. Provozovny mohou mit
podobu pevné jednotky, samostatného stanku, pojizdné prodejny nebo automatu. Pokud ma
podnikatel uZivaci nebo vlastnické pravo k vice provozovnam na tizemi celé Ceské republiky,
muze na zékladé¢ zivnostenského opravnéni provozovat hostinskou cinnost ve vSech

provozech.

Provozovna musi byt zptsobild k provozovani Zivnosti podle zvlastnich ptedpisi. V piipadé
stravovacich sluzeb se jednéd pfedevSim o hygienické pozadavky na provoz. Pti zajistovani
vlastni Zivnostenské Cinnosti jsou podnikateli v ramci pusobnosti zivnostenského zikona
uklddany dalsi cetné povinnosti. Tyto povinnosti jsou podrobné¢ popsany

Vv zakon¢ o zivnostenském podnikani (§31 zakona 455/1991 Sb.) (Mlejnkova, 2016).

1.6 Hygienické pozadavky na provoz

Pfi poskytovani stravovacich sluzeb pracuje podnikatel denné s rizikem mozného zdravotniho
ohroZeni zékaznika. Nejvétsi riziko hrozi ve velkych provozech, coz jsou i gastronomicka

zatizeni v aquaparcich, které slouzi k ucelovému stravovani. Hygienicka pravidla jsou proto

vvvvvv

¢innost vyzadujici dodrzovani specifickych technologickych postupti k minimalizaci rizik
(Mlejnkova, 2016).

Zakon ¢.258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, ve znéni pozd¢jSich predpist, oznacuje
vV tomto smyslu stravovaci sluzby za cCinnosti epidemiologicky zavazné. Stanovi obecné
podminky provozovani takovych ¢innosti (v § 19 21) a samostatné vymezuje z tohoto
pohledu stravovaci sluzby a povinnosti osob, které je provozuji v § 23-24

(www.zakonyprolidi.cz, © 2018).

K provozu epidemiologicky zadvaznych ¢innosti jsou stanoveny zvlastni podminky, které jsou

konkretizované v provadéci vyhlasce €.137/2004 Sb. a jeji novele ¢.602/2006 Sb.
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Se vstupem Ceské republiky do spole¢enstvi Evropské unie v roce 2004 vznikly i povinnosti
v oblasti implementace unijnich pravnich norem. Pro fizeni c¢innosti gastronomickych
provozii to byly v prvé fadé pozadavky na nakladani s potravinami, nebot’ pii téchto
¢innostech mtze dojit k ohrozeni zdravi spottebitelti. Evropské pravo ve svych predpisech

pouziva termin potraviny, ¢imz jsou mysleny i pokrmy. Tyto pojmy zde nejsou rozliSovany

a nafizeni tak plati pro cely potravinovy fetézec ,,0d farmy az na vidlicku* (Mlejnkova, 2016).

Z celé tady nafizeni, ktery tuto oblast v rdmci EU upravuji, jsou uvedeny tfi nejvyznamng;jsi:
1. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002

Natizenim se stanovy obecné zdsady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky

ufad pro bezpecnost potravin a stanovy se postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Z tohoto predpisu jsou pro oblast hygieny v gastronomickych provozech vyznamna

ustanoveni niZze uvedenych ¢lankt 14 a 17.
e Clanek 14 — Pozadavky na bezpe&nost potravin

Na trh nesmi byt uvedena potravina, ktera neni bezpecnd, nebezpecnost spociva ve
Skodlivosti pro zdravi ¢i nevhodnosti k lidské spotiebé. Pti rozhodovani o bezpecnosti se
berou v tivahu podminky pouziti v kazdé fazi vyroby, zpracovani i distribuce a informace
poskytnuté spotiebiteli, vcéetné téch uvedenych na Stitku ¢i etiketé. Pfi rozhodovani
o Skodlivosti se berou v ivahu pravdépodobné ucinky dotycné potraviny na zdravi osoby

konzumenta, ale i na zdravi dalSich generaci.

e Clanek 17 — Povinnosti

Provozovatelé potravinafskych podnikli maji povinnost mit pod kontrolou vSechny
faze vyroby, zpracovani i distribuce. Potraviny musi spliiovat pozadavky potravinového
prava
a provozovatelé maji odpovédnost za ¢innosti a ovéfovani, Ze jsou tyto poZzadavky plnény.
Z tohoto ¢lanku plyne primarni odpovédnost provozovatele za plnéni pozadavkl, vcetné
povinnosti ovéfovani, ze jsou pozadavky plnény. V praxi se jednd o realizaci téchto
pozadavkl spolecné s dal§imi povinnostmi, napf. zavadénim postupt zalozenych na

principech HACCP (Mlejnkova, 2016).
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2. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin

Toto nafizeni stanovi obecnd pravidla pro hygienu potravin vztahujici se na provozovatele

potravinaiskych podniki, pfi¢emz ptihlizi pfedevsim k témto zasadam:

a) Primarni odpovédnost =za bezpefnost potravin nese provozovatel
potravinaiského podniku.

b) Je nezbytné zajistit bezpecnost potravin Vv celém potravinovém fetézci,
pocinaje prvovyrobou.

c) Je dualezité, aby u potravin, které nelze bezpe¢né skladovat pii okolni teploté,
zejména u mrazenych potravin, nebyl porusen teplotni fetézec.

d) VSeobecné pouzivani postupti zalozenych na zasadach HACCP spolu
S pouzivanim spravné hygienické praxe by mélo posilit odpoveédnost
provozovatelll potravinatskych podnikd.

e) Pokyny pro spravnou praxi jsou hodnotnym nastrojem, ktery napomize
provozovatelim potravinaiskych podniki ve vSech trovnich potravinového
fetézce dodrzet pravidla hygieny potravin a pouzivat zasady HACCP.

f) Je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a pozadavky na kontrolu teploty,
zalozené na védeckém posouzeni rizika.

g) Je nezbytné zajistit, aby dovazené potraviny odpovidaly alesponn tymz nebo

rovnocennym hygienickym normam jako produkty vyrabéné v EU.

Toto nafizeni se pouZziva na vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin a na vyvoz

(Mlejnkova, 2016).
3. Systém sledovani kritickych bodi — HACCP

Od roku 1998 plati v Evropské unii systém bezpecnosti potravin zaloZeny na principech
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) pro zafizeni spole¢ného stravovani.
V ¢lanku 5 vySe uvedeného natizeni Evropského parlamentu a Rady ES zroku 2004 je
stanovena 1 povinnost zavadéni systétmu HACCP ve stravovacich provozech. V ceské

legislativé tuto povinnost blize specifikuje vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. v § 38.

Systém HACCP udéva, jaké prostfedky a postupy jsou nezbytné k tomu, aby se predchazelo

nebezpe€im, ktera ohrozuji zdravi konzumenta (Mlejnkova, 2016).
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Pro zavéadéni systému HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje 7 zékladnich principt:

Provedeni analyzy nebezpeci,

stanoveni kritickych bodu,

stanoveni znak a kritickych mezi v kritickych bodech,

vymezeni systému sledovani v kritickych bodech,

stanoveni ndpravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod v pfipadé¢ poruseni

a ks wn PR

kritickych mezi,

Sk

zavedeni ovétovacich postuptl,
7. zavedeni evidence a dokumentace.

Spravné zavedeny a fungujici systém kritickych bodl v prvé fad¢é snizuje riziko ohroZeni
zdravi spotiebitele a zaroven chrani vyrobce nebo prodejce v pfipadé vymahani nahrad za
pripadné poskozeni zdravi. Spravné vedend dokumentace systému HACCP prokazuje
dodrzovani pravnich ptfedpist, a tim i minimalizaci sankci ze strany organt statniho dozoru.
Rozsah a zpusob zavedeni tohoto systému si v praxi musi provozovatel vypracovat podle
charakteru svého provozu sdm. Rozhodujici je pocet vyrabénych porci pokrmi, zptsob jejich
distribuce ¢i uchovani, poskytovani sluzby pro takzvané rizikové segmenty klientely — tedy

déti, seniory a nemocné (Mlejnkova, 2016).
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2 KRITERIA PRO HODNOCENI GASTRONOMICKYCH
PROVOZU

Prvnim pravidlem pro vSechny aquaparky je forma placeni. Navstévnici pii vstupu do
aquaparku dostanou automaticky ¢ipy, na kterych je finanéni limit (kazdy aquapark si stanovi
vysku limitu). Cip vyuZivaji navitévnici na platbu v gastronomickych provozech uvnitf
aquaparku. V nékterych gastronomickych provozech mohou kromé Cipu platit i hotovosti
nebo kartou. Aquaparky maji vnitini gastronomické provozy, které jsou oteviené cely rok
a venkovni provozy oteviené v letni sezoéné. Kazdy aquapark ma samoobsluznou restauraci,
bar nebo kavarnu. Zaméstnanci musi mit jmenovku a firemni tricka. Smény maji zameéstnanci
stanovené podle svého nadfizeného. Kazdy zaméstnanec musi dodrzovat smérnice aquaparku

a manualy prace jednotlivych gastronomickych provozu.

CESKE AQUAPARKY

2.1 Organizacni struktura vedeni

Kritéria pro hodnoceni gastronomickych provozi v Ceskych aquaparcich se odviji od
organizacni struktury vedeni. Organizacni struktura (organiza¢ni pyramida) gastronomickych

provozi v ¢eskych aquaparcich je tvofena tfemi irovnémi managementu.

e Vrcholovy management, ktery tvoii feditel gastronomickych provozi. Reditel
formuluje strategické cile a zodpovida za vSechny ¢&innosti v organizaci. Cast své
zodpovédnosti a pravomoci deleguje svym manazerim.

e Stfedni management tvofi manaZzefi, ktefi maji zminénou zodpovédnost a pravomoc
od svého teditele. Do této skupiny patii 1 Séfkuchaft, ktery ma na starosti jidelni listek,
receptury a vedeni zamé&stnanct v kuchyni.

¢ Niz§i management tvoii vedouci smén a skladnik, ktefi zabezpecuji spravné fungovani

provozu na tseku jim svéteném (Interni zdroj Aqualand Moravia).

2.2 Zasobovani a skladovani zbozi

Dilezitym zakladem a prvnim krokem k uspé€Snému fungovani gastronomickych provozu je

objednani, zasobovani a uskladnéni zbozi. Ceské aquaparky nakupuji na dvou druzich trhu.
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e Primdarni trh: jde o ndkup zasob, zejména surovin piimo od vyrobcl (zelenina, ryby,
ovoce, cerstvé bylinky).

e Sckundarni trh: predstavuje ndkup ve velkoobchodnich organizacich, nebo
prostfednictvim distributorskych firem. Nékup je realizovan za velkoobchodni ceny

a je mozné vyuzit mnozstevnich slev (Interni zdroj Aqualand Moravia).

Po procese objednani a prevzeti zbozi nasleduje jeho uskladnéni podle HACCP systému.

Skladové prostory jsou rozdéleny na zeleninu a ovoce, maso, mlé¢ny sklad a suchy sklad.

2.3 Hygienické podminky provozu gastronomickych zarizeni

Ptiprava jidel, napoji a jejich podavani v gastronomickych provozech patii
k epidemiologickym rizikovym ¢&innostem. Kazdy aquapark v Ceské republice musi mit
vypracovany HACCP systém, podle kterého musi zaméstnanci pracovat, a ktery musi
dodrzovat. DuleZitym bodem HACCP je zabaleni jidla a podle potieby i piti (pomerancovy
fresh) do fresh folie, uskladnéni a oznaceni datem vyroby a spotieby. Na zakladé data se jidlo,
nebo piti musi spotiebovat podle stanoveného systému HACCP pro dany provoz. U kazdého
jidla musi byt vypsané alergeny, které jidlo obsahuje a jejich legenda musi byt umisténa na
viditelném misté, aby si zdkaznik mohl vybrat, které jidlo je pro n¢j vhodné. Diulezitym
bodem je Cistota na pracovisti, Cistota chladicich zafizeni, podlah i samotného zaméstnance.
Zaméstnanci v gastronomii jsou povinni vlastnit potravinaisky prikaz a byt zdravotné

zpusobili, proto podstupuji vstupni 1€katskou prohlidku (Interni zdroj Aqualand Moravia).

2.4 Marketing pro gastronomické provozy

V gastronomickych provozech v aquaparcich jsou Billboardy, nebo televizni Boardy
s aktualni nabidkou jidel a napoji, u kterych jsou vypsany alergeny a ceny. Nabidka jidel
a napoju je napsana i v cizim jazyce, podle nejvyssi navstévnosti daného narodu v aquaparku.
Vzhledem k tomu, Ze procentualné 90 % ze 100 % piedstavuji gastronomické provozy se
samoobsluhou, navstévnici jidelni listek na stolech v aquaparku nenajdou. Ceny prodavanych
jidel a napojt jsou po cely rok stejné, pokud se manazefi nerozhodnou cenu zvysit, napiiklad
z divodu zvySeni ceny objednaného zboZi. To se nejcastéji stava pred letni sezénou. Dulezité

ale je dodrzovani Food costu — tvorby cen (Interni zdroj Aqualand Moravia).
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SLOVENSKE AQUAPARKY

2.5 Organizacni struktura vedeni

Organizac¢ni strukturu ve slovenskych aquaparcich tvofi tii zakladni irovné managementu.

Vrcholovy management tvofi feditel, ktery ma pfimo pod sebou manazera, kterému
zadava tkoly a komunikuje s nim.

Stfedni management tvoii vedouci usekl, a to napiiklad ekonomického useku,
obchodniho useku, personalniho tseku a provozniho useku.

Niz§i management tvoii vedouci provoznich stfedisek (Séfkuchat, vedouci restaurace,

skladnik), ktefi zabezpecuji bezproblémovy provoz (Patus et al., 2011).

2.6 Zasobovani a skladovani zboZi

Dtlezitou osobou je skladnik, ktery objedndva a nasledné skladuje zboZi. Slovenské

aquaparky nakupuji na dvou druzich trhu.

Sekundarni trh je nejvic vyuzivany. Trh, kde maji provozy s dodavateli uzaviené
smlouvy na dobu urcitou. Po ukonceni smluv probihaji porady, kdy manazer a feditel
rozhoduji, zda budou nadale pokracovat ve spolupréci s tim stejnym dodavatelem,
nebo si vyberou jiného. VSechno zalezi na podminkach, které si mezi sebou dohodnou
(cena, dodaci podminky, slevy).

Tercialni trh pfedstavuje obchodni organizace jako jsou METRO, Cash and Carry.
Nakup v téchto organizacich realizuji predev§im mensi zatfizeni. Nevyhodou takového
nakupu je potieba zabezpeCeni vlastniho dovozu, ale i platba v hotovosti, bez

moznosti vyuziti vyhod obchodniho tivéru.

2.7 Hygienické podminky provozu gastronomickych zarizeni

Povinnosti provozovatele gastronomického zafizeni na useku hygieny a zdkladni pozadavky

na hygienicky vyhovujici podminky pro poskytovani gastronomickych sluzeb legislativné

upravuje n€kolik zdkontl, vyhldsek a natfizeni vlady ze zdkoniku o potravinach, o ochrané,

podpofe a rozvoji vetejného zdravi a o zméné a doplnéni nékterych zakona (Patus et al.,

2011).
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Provozovatel (firma nebo provoz) je povinen:

e Postupovat pti vyrobé pokrmt a ndpoju podle zdsad spravné vyrobni praxe.

e Zajistit zaméstnancim vstupni Skoleni zaméfené na dodrzovani opatfeni a na
zabezpeceni zdravotni bezpecnosti pfipravovanych pokrmd.

e Zabezpecit periodické Skoleni zaméstnancti minimalné jednou ro¢né, zaméfené na
udrzovani a zvySovani jejich motivace na useku hygieny.

e Poskytovat pracovnikim osobni ochranné pracovni prostfedky a pomticky.

e Zabezpecit, aby do vyrobnich prostor nevstupovaly neopravnéné osoby nebo zvirata.

e Kontrolovat zdravotni nezavaznost dodavanych potravin.

e UdrZovat stravovaci prostory v takovém stavu, aby byly vhodnym prostfedim na
podavani pokrmu a népoji.

e Vypracovat sanitarni reZim zafizeni.

e Zajistit a kontrolovat, aby prace vykonavaly jen opravnéné osoby (Patus et al., 2011).

O vSech vykonanych ¢innostech musi majitel nebo provozovatel zatfizeni vést predepsanou

dokumentaci.

Kazdy provoz se musi fidit podle vypracovaného HACCP systému, ktery je na kazdy provoz
vypracovany podle prodavanych jidel a napoji. Dal§im dalezitym bodem na provozu je
provozni potadek, podle kterého maji zaméstnanci postupovat. Kazdy zaméstnanec musi mit
na provozu zdravotni prikaz ¢i vyucni list se zaméfenim na praci s potravinami. Pokud ho
zamé&stnanec nevlastni, musi se vlastni naklady pfihlasit na hygien¢ v daném mésté a udélat si
zdravotni minimum, které plati na dobu neurcitou. Dalsi povinnosti zamé&stnance je evidovat
teploty lednicek a mrazakl. U mrazaku a lednicky musi byt ur¢eno na co se pouziva. Kazdé
oteviené zbozi, naptiklad hrusky v konzervé, kakao nebo mléko musi byt oznaceno datumem
a casem otevieni. Kuchat déla evidenci uvafenych jidel a nasledné¢ kazdé dvé hodiny

kontroluje a eviduje teplotu jidel (Interni zdroj Tatralandia).

2.8 Marketing pro gastronomické provozy

Hlavni Glohou marketingu je zajistit vytisknuti jidelnich a nédpojovych listki, na kterych musi
byt véha, nazev jidla a cena. Dalsi ilohou marketingu pro gastronomické provozy je nastaveni
webovych strdnek a jejich obnova pii jakékoliv zméné. Marketing zafizuje personalu
gastronomickych provozl jmenovky, které podle zakona musi mit kazdy zaméstnanec. Ceny

pro gastronomické provozy tvoii pomoci Food Costu manazer gastronomického stiediska.
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Ceny se méni v obdobi celého roku. V 1été pies hlavni sez6nu je cena vyssi (vétsi navstévnost

jak v zimni sez6n¢), mimo sezénu a v zim¢ je cena niz$i (Interni zdroj Tatralandia)
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PRAKTICKA CAST
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3 CIL PRACE A METODIKA

Cilem bakalafské prace je na zdklad¢ analyzy navrhnout opatfeni pro zvyseni trovné

vybranych gastronomickych provozu.

Za pomoci internich zdroji a webovych stranek je provedena analyza jednotlivych
gastronomickych provozl. V praci jsou definovany jednotlivé gastronomické provozy ve

vybranych aquaparcich, jejich nabidka a zptisoby jejich provozu.

V metodice je pouzito dotaznikové Setfeni, které probihalo oslovenim respondentt, ktefi
navstivili jak cesky aquapark Aqualand Moravia, tak i slovensky aquapark Tatralandia.
Dotaznik poslouzi jako material poskytujici informace o stavajici tirovni provoza z pohledu

zakaznik.

Dalsi metodou analyzy gastronomickych provozu je fizeny rozhovor s F&B managerem
gastronomického stfediska. Rozhovorem je ziskan vnitini podhled zaméstnance na stavajici
urovein provozli a informace o budoucich opatfeni pro zvySeni celkové tUrovné

gastronomickych provozi.
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4 ANALYZA VYBRANYCH AQUAPARKU

V nasledujici kapitole budou analyzovany vybrané aquaparky, ¢esky aquapark Aqualand
Moravia a slovensky aquapark Tatralandia. Gastronomické provozy jsou soucasti vybavenosti
vV aquaparcich, které uspokojuji jednak potieby vyzivy a jednak i rozptyleni, zabavy
a spoleCenské komunikace. Je dulezité¢, abychom objasnili podstatu, vyznam a funkci
gastronomickych zafizeni, nabizeny sortiment v jednotlivych zafizenich, kapacitu a podminky

provozovani gastronomické ¢innosti v aquaparcich.

4.1 Aqualand Moravia

Aqualand Moravia se nachazi v obci Pasohlavky v jihomoravském kraji, okrese Brno-venkov.
Jeho kapacita je 5000 navstévnikti a vodni plocha méfi pres 3000 m2. Soucasti aquaparku je
14 bazént, 20 tobogani, 24 typu saun, 4 vitivky, wellness zdna jejiz soucasti je kryokomora,
fimské a slunecni 1azné. Pro termalni bazény aquapark vyuziva geotermalniho vrtu Musov
s vodu o teplot¢ 46 °C, ktery ma osvédceni piirodniho 1é¢ivého zdroje od Ministerstva
zdravotnictvi Ceské republiky. Dalsi soudasti aquaparku je Hotel Aqualand Inn s kapacitou
110 mist. Aqualand Moravia byl slavnostné otevien 1. srpna 2013 (Interni zdroj Aqualand

Moravia; www.aqualand-moravia.cz, © 2018).

Provoz gastronomickych zafizeni je v aquaparku rozliSen na letni a zimni sez6nu.

Obr. 1. Aqualand Moravia

(www.aqualand-moravia.cz, © 2018)
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4.1.1 Definovani provozu v zimni sezoné

Kazdy aquapark je ovlivnén ro¢nim obdobim, coZ ma dopad i1 na gastronomické provozy,
které jsou soucasti aquaparku. Zimni sezona je pro gastronomii druhou dulezitou sezénou
Vv roce, a to i v Aqualandu Moravia. Obdobi zimni sezOny je brano od zacatku zafi. Co se tyka
nabidky gastronomickych provozi v zimni sezéné v aquaparku je ¢aste¢né omezena na Ctyfi
provozy. I tak si navstévnici mohou uzit nezapomenutelny gurmansky zazitek, ¢i si vychutnat
vybornou kavu v kavarné. Omezeni gastronomickych provozii v zimni sezéné neovlivni
ekonomickou situaci gastronomického stfediska, kvalitu ani kvantitu jidla a piti

Vv gastronomickych provozech.

e Samoobsluznd restaurace Imperium: Restaurace Imperium je klasickou
samoobsluznou restauraci poskytujici sluzby zékladniho a doplitkového stravovani,
kde je uplatnéna forma uplné, nebo casteCné samoobsluhy. Kapacita restaurace
v zimni sezon¢ je 480 mist. Jidlo je vydavano na talife u vydejniho pultu. Dale
restaurace nabizi Siroky vybér salatll v salatovém baru, polévky, dezerty. Nabidka
hlavnich jidel je zvolena pfedevsim podle rocniho obdobi. Ve velkém mnozZstvi je zde
zastoupena cCeska kuchyné. Dalsi soucasti nabidky restaurace jsou francouzské
palacinky s velkym vybérem naplni. Velké mnozstvi nealkoholickych napoja je

soucasti nabidky restaurace.

Obr. 2. Restaurace Imperium

(www.aqualand-moravia.cz, © 2018)
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Kavarna Coffeeland: Kavarna Coffeeland nabizi navstévnikiim teplé a studené néapoje,
rizné druhy kavy, horké cokolady, alkoholickych napoji, vina od mistnich
vyhlaSenych vinait, sluzby doplitkového stravovani a obcerstveni. Jedna se o velky
vybér sendvici, dezertll nebo ovoce. Kapacita kavarny Coffeeland je v zimni sez6né

50 mist.

Obr. 3. Kavarna Coffeeland

(www.aqualand-moravia.cz, © 2018)

Pool bar: Vodni bar je umistény pfimo v bazénu Neptun, nejvétsim bazénu v celém
arealu Aqualand Moravia. Bar je ze vSech stran obklopen vodou. Nabidka baru
je zamétena na michané alkoholické a nealkoholické drinky a pivo. Kapacita baru je
25 mist k sezeni. Navstévnik si vSak svillj ndpoj miiZe objednat a vypit na lehatku

u bazénu.

Obr. 4. Pool bar

(www.aqualand-moravia.cz, © 2018)
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e Wellness bar: Wellness bar je v Aqualandu Moravia umistény v saunovém svété
Wellness Forum Romanum. Jedna se o relaxaéni bar, kde se navSt€vnici mohou
zrelaxovat, odpoCinout si a vybrat si z nabidky alkoholickych i nealkoholickych

napoji, ovocnych smothie, kavy a doplitkového obcerstveni, sendvici nebo dezerti.

Obr. 5. Wellness bar

(www.aqualand-moravia.cz, © 2018)

Gastronomické provozy v zimni sezo6né¢ mohou byt ovlivnény nekolika riznymi faktory:

e Navstévnost aquaparku: navstévnost aquaparku je pro provozy se stravovanim a pitim
velmi dilezitd. Odviji se také od narodnosti navstévniki, statnich svatkl v Ceské,
rakouskeé a slovenské republice.

e Pocasi: vzimni sez6né velmi zalezi na pocasi, protoze kdyz je nevlidné pocasi
navstévnost aquaparku klesa na minimum.

e Slevové portaly: slevové portaly jsou nejvice efektivnimi faktory, které ovliviuji
navstévniky pii rozhodovani, zda se stravovat v nabizenych gastronomickych
provozech v aquaparku. U slevovych portalt je plné vyuzity Cross Sell a Upsell.
Jedna se o nabidku, kdy navstévnik ma poukaz na dezert, zaméstnanec mu
automaticky nabidne k dezertu kavu, ¢imz zvysi kvalitu sluzby a zaroven zisk pro

gastronomicky provoz.

Oteviraci doba jednotlivych gastronomickych provozi v zimni sezOné je stejné jako
otviraci doba celého aquaparku omezena. Vodni bar je otevien od 10:00 hodin a jeho
provoz kon¢i podle dané denni navs$tévnosti. Restaurace Imperium je oteviena od 11:00
hodin do 20:30, kavarna Coffeeland otevira v 10:00 hodin a v provozu je do 20:00 hodin.
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Posledni provoz, ktery v zimni sezoné funguje je wellness bar s oteviraci dobou od 11:30
do 20:00 hodin.

4.1.2 Definovani provozu v letni sezoné

Letni sezéna je pro gastronomické provozy v aquaparcich velmi dilezitym a zéaroven

nepiinosnéjsSim obdobim. V tomto obdobi dosahuji provozy nejvétsiho ekonomického zisku.

Nabidka pro navstévniky je rozSifena na jedenact provozi vcéetné Ctyi provozl, které jsou

Vv provozu po cely rok. Mezi letni provozy patii Grill bar, Burger bar, Pizzerie Marcus, Kiosek

Aurelie, Chill out bar a venkovni Pool bar. Stanky maji za ukol odleh¢it vnitinim provoziim

pti vysoké navstévnosti a soucasné rozsifit nabidku gastronomického stiediska.

Grill bar: Grill bar poskytuje navstévnikim obsluznym zplsobem obcerstvovaci
a stravovaci sluzby. Grill bar je specializovan na grilované pokrmy a nabizi pfedevsim
grilované speciality jako grilovanou krkovici, grilovana Zebra, grilované kuie
a grilovanou klobasu. Prodej je doplnén nabidkou vatené kukufice a zeleninovych
salath.

Burger bar: Burger bar je gastronomicky provoz, ktery lze pfirovnat k fast-foodu.
Pokrmy a népoje jsou prodavany pievazné v jednorazovych obalech. Mezi nabidku
Burger baru patii rizné druhy hamburgerd, tortil a parki v rohliku doplnéné o nabidku
nealkoholickych napojt.

Pizzerie Marcus: Pizzerie Marcus je dal§im gastronomickym provozem, ktery je pro
navs§tévniky otevien pouze v letni sezéné€. Jsou zde nabizeny ruc¢né vyrobené pizzy,
nejsou zde pouzivany zadné polotovary a VSe je pfipravovano pied zraky navstévnikda.
Jedna se o pizzerii na bazi kiosku, kde je zbozi navstévnikovi vydavano od okynka.
Pizzerie Markus jako ostatni provozy nabizi nealkoholické napoje, navic i toené pivo.
Chill out bar: Chill out bar je nejnovéj§im gastronomickym provozem v Aqualandu
Moravia. Bar je hostinské zafizeni, jehoz dominantnim vybavenim je barovy pult.
Poskytuje obsluznym zplisobem obcerstvovaci, piipadné 1 podle svého
zaméteni stravovaci sluzby. V nabidce jsou zde Shot drinky, alkoholické
a nealkoholické napoje, kava a vybér luxusnich lihovin. Chill out bar dale nabizi

moznost objednat si z nabidky A la carte.
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Obr. 6. Chill out bar

(www.aqualand-moravia.cz, © 2018)

Riviera Pool bar: Venkovni vodni bar je umistény pifimo v bazénu Riviera, nejveétSim
venkovnim bazénu v celém aredlu Aqualand Moravia. Bar je ze vSech stran obklopen
vodou. Nabidka baru je zaméfena na michané alkoholické ¢i nealkoholické drinky
a pivo. Kapacita baru je 25 mist k sezeni. Navstévnik si vSak svij népoj miize

objednat a vypit na lehatku u bazénu.

Obr.7. Riviera Pool bar

(www.aqualand-moravia.cz, © 2018)
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e Kiosek Aurelie: Kiosek Aurelie je poslednim gastronomickym provozem letni sezony.
Jedna se o venkovni stanek, ktery navstévnikim nabizi predev§im kopeckovou

zmrzlinu, nanuky a nealkoholické napoje.
Gastronomické provozy v letni sezén¢ mohou byt ovlivnény nékolika riznymi faktory:

e Pocasi: pokud pietrvava v letni sezOné piiznivé pocasi, navstévnost v aquaparku
dosahuje rekordua. Lidé vyhledavaji zabavu, vodni aktivity a vyuzivaji moznost
aktivniho odpocinku. Pracovnici gastronomickych provozi jsou plné vytizeni od rana
do vecera. Pokud je pocasi neptiznivé, lidé vyhledavaji jiny druh aktivit a navstévnost
klesa.

e Pracovni vytizenost navstévnikli: v ervenci lidé Cerpaji dovolenou a travi ji nejcastéji
u mote v zahranici, proto byva Cervenec slabsim mésicem, co se tyka navstévnosti
aquaparkii. V srpnu navstévnost naopak roste.

e Prizdniny a stitni svatky: tento faktor ovliviluje pfedevSim slozeni narodnosti
navstévniki. To se odraZi i na trzbé jednotlivych gastronomickych provozi. Obyvatelé

cizich zemi za jidlo utraceji vice penéz nez zakaznici z Ceské republiky.

Tab. 1: Navstévnost Aqualandu Moravia

Mésic 2013 2014 2015 2016 2017

leden - 29 061 28 975 26 584 18 460
unor - 25287 29583 42 700 35476
bfezen - 18 540 45 580 39471 36 332
duben - 21387 38 968 18 421 34 228
kvéten - 42 049 27712 21884 28171
Cerven - 27 426 36 821 37114 44 451
cervenec - 64 662 81274 86 975 72 866
srpen 84172 77 148 105 422 95777 89 151
zafi 14 069 20 350 25534 34 973 22 566
fijen 15543 22544 24 927 25158 19 230
listopad 13470 26573 18 878 23 393 24716
prosinec 17 357 26 585 26 066 21042 36 095

(Interni zdroj Aqualandu Moravia)
Tabulka uvadi navstévnost ¢eského aquaparku Aqualandu Moravia od doby jeho otevieni az
po konec roku 2017. V tabulce mtzeme vidét, ze nelze jednoznacné fici, zda navstévnost
klesa ¢i roste. Mezi nejsilnéj$i mesice miizeme zatadit hlavné mésice letni sezény — cerven,

cervenec, srpen. Co se tykd navstévnosti, nejvice piinosny byl pro aquapark mésic srpen
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roku 2015. Naopak nejslabsim meésicem byl listopad 2013, kdy aquapark navstivilo pouze
13 470 zakaznikii. Pro gastronomické provozy je celkova navstévnost aquaparku jednim

z dulezitych faktord, které ovlivni celkovy zisk gastronomického stfediska v aquaparku.

4.2 Aquapark Tatralandia

Tatralandia je nejvétsi slovensky aquapark, nachazejici se na upati Tater nedaleko
mésta Liptovsky Mikulas. V arealu se nachazi 8 celoro¢nich bazéni z celkového poctu
11 bazént s termalni nebo pruzracnou ohiivanou vodou s teplotou 26-38 °C z toho 3 kryté.
Zdrojem termalni vody je vrt, z kterého proudi na povrch voda z hloubky vice jak
2 500 m s teplotou 60,7 °C. V aquaparku je celkové 28 toboganii, z néhoz je 9 celorocnich.
Soucasti Tatralandie je saunovy svét Tatra-Therm-Vital s komplexem 16 parnich saun,
vodnich saun, masaznich saun, koupeli a procedur. Zajimavosti je kryty tropicky komplex
Ostrov piratd z Karibiku s originalnim Hawaii barem. Soucasti resortu je také moznost
ubytovani. Cely komplex se nachazi v regionu Liptov, oblasti s velkym mnozstvim kulturnich
pamatek, svérdznou lidovou kulturou a folklérem, kterou obklopuji nejvétsi slovenské hory
Vysoké a Nizké Tatry, Velka a Malad Fatra. Kapacita je 10 000 navstévnikti. Aquapark byl

slavnostné otevien 5. ¢ervence 2003. (Interni zdroj Tatralandia; www.tatralandia.sk, © 2018)

Provoz gastronomickych zafizeni je v aquaparku rozliSen na letni a zimni sezénu.

Obr.8. Tatralandia

(www.betkoprojekt.sk, © 2017)
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4.2.1 Definovani provozu v zimni sezoné

Samoobsluzna restaurace Paradiso: Restaurace Paradiso je klasickou samoobsluznou
restauraci poskytujici sluzby zakladniho a dopliikového stravovani, kde je uplatnéna
forma Uplné, nebo Casteéné obsluhy. Kapacita restaurace je 184 mist. Restaurace
nabizi §irokou nabidku jidel od tradi¢ni kuchyné po exotické speciality, jidla z grilu
nebo domadci téstoviny. Dale se v restauraci nachdzi samoobsluzny pult s ovocnymi
1 zeleninovymi salaty a velky vybér domécich dezerti. Restaurace také nabizi
nealkoholické a alkoholické michané koktejly na osvézeni, Cerstvé ovocné limonady

a Cerstveé koktejly.

Obr.9. Restaurace Paradiso

(www.tatralandiat.sk, © 2018)

Restaurace Holiday Village Tatralandia: Restaurace je inspirovana tradicnim
prostiedim liptovské vesnice. Navstévnici zde najdou pestrou nabidku tradi¢nich jidel.
Soucasti restaurace je terasa s vyhledem na areal aquaparku. Restaurace se nachazi
mimo aredl aquaparku Tatralandia a je soucasti ubytovaciho zatizeni vedle aquaparku.

Hosté si zde mohou objednat z jidelniho listku od samotné snidan€ az po plnou penzi.
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Obr.10. Restaurace Holiday Village Tatralandia

(www.tatralandiat.sk, © 2018)

Marina bar: Stylovy bar, ktery se nachazi ptimo v tropickém raji, v jedné z Casti
aquaparku. Bar je umistén pfimo u bazénu a nabizi ledové kavy, Cerstvé upecené
kolace, doméaci koblihy, muffiny, zmrzlinové pohary a ovocné smoothies. Kapacita

baru je 12 mist.

Obr.11. Marina bar

(www.tatralandiat.sk, © 2018)
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e Barbados bar: Vodni bar umistény ptimo uprostied 4 hlavnich bazénovych rozhrani.

Bar nabizi originalni michané nédpoje jak alkoholické, tak i nealkoholické. Kapacita

baru je 24 mist.

Obr.12. Barbados bar
(www.tatralandiat.sk, © 2018)

e Tiki bar: Tiki bar nabizi navstévnikim Stavnaté koktejly nebo velky vybér zmrzlin.

Soucasti baru je terasa s vyhledem na surfovou vinu. Kapacita baru je 136 mist + 19

mist v z6né pro kufaky.

Obr.13. Tiki bar

(www.tatralandiat.sk, © 2018)
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4.2.2 Definovani provozu v letni sez6né

e Samoobsluzna restaurace Medrano: Restaurace se nachazi v blizkosti letnich bazént
a nabizi kouzlo venkovniho Zivota na vzduchu s vyhledy a atmosférou dovolené
u mote. Zékaznici si mohou vybrat ze Siroké nabidky Cerstvych salatid, tradi¢nich
slovenskych jidel, specialit stfedoevropské kuchyn€, ovocnych $tav a dezerti.
Nabidka napoji je také pestrd. Od to€eného piva, pies kvalitni kdvu, aZ po michané

drinky. Kapacita restaurace je 350 mist.
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Obr.14. Restaurace Medrano
(www.tatralandiat.sk, © 2018)

e QGrill house: Grill house se nachazi v prostoru letniho aredlu. Jedna se o stanek, kde
jsou v nabidce grilované speciality, klobasy, krkovicka nebo kebab. V nabidce
nechybi ani nealkoholické napoje a tocené pivo.

e U Kovaca: Stanek s obCerstvenim, ktery je stejného charakteru jako Grill house. Je
zaméfen na grilované speciality a nabizi navstévnikim velky vybér obcerstvujiciho
zboZi.

Dalsimi provozy letni sezény jsou Ice House zaméfeny na prodej zmrzliny, kiosek Pizza
a kiosek s francouzskymi palac¢inkami.
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4.3 Analyza gastronomickych provozi za pouziti dotazniki

K prozkouméni gastronomickych provozii v jednotlivych aquaparcich za ucelem zjisténi
jejich urovné bylo zvoleno dotaznikové Setfeni. Prizkum, z kterého vyplyva vztah zdkaznika
ke gastronomickym provoziim a nabizenym sluzbam je tvofen 16 otazkami. Dotaznikové
Setieni probihalo Vv aredlu aquaparku Aqualand Moravia oslovovanim rGznych typt
respondentl, ktefi navstivili Cesky 1 slovensky aquapark. Respondenti byli oslovovéni
v obdobi od 15.9.2017 do 17.11.2017. Celkem bylo osloveno 100 respondentti, z nichz bylo
46 zen a 54 muzi. Z respondenti bylo osloveno 54 % respondenti pochazejicich z Ceské
republiky a 44 % ze Slovenské republiky. Z toho lze usoudit, ze velké mnozstvi navstévnik

¢eskych aquapark je slovenské narodnosti, pfedevsim v dobé slovenskych statnich svatkd.

Graf 1: Vek respondentii
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Z vyse uvedeného grafu lze vyhodnotit, Ze nejvice dotazovanych se nachazi ve vékové
kategorii 31-40 let s poctem 41 %. Jako druha byla nejvice zastoupena vékova kategorie 21-
30 let s to 23 %. Tieti v pofadi byla v€kova kategorie 41-50 let s poétem 19 %, ¢tvrta skupina
51-60 let s poctem 12 %, pata skupina 61 let a vice s poctem 3 %. Posledni je vékova skupina

20 let a méné s celkovym poctem 1 %.

43



Graf 2: Navstévujete gastronomické provozy v aquaparcich?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Na otdzku, zda respondenti navstévuji gastronomické provozy v aquaparcich bylo nejvice
odpovédi ano, pii kazdé navstév€ aquaparku, spoctem 61 %. Prilezitostné vyuZziva
spolecného stravovani 31 % oslovenych. Znamena to, Ze gastronomické provozy navs$tévuji
napiiklad z divodu zakoupeni napoji nebo dezertti. Nejmensi pocet oslovenych, a to 8 % si

sebou nosi své vlastni jidlo a napoje, v gastronomickych provozech se nestravuji.
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Graf 3: Je pro Vas nabidka jidel ve vybranych aquaparcich zajimava?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Z grafu vyplyva, Ze v Aqualandu Moravia by bylo dobré podle odpovédi dotazovanych
rozsifit nabidku gastronomickych provozu a ptidat do nabidky vice zdravich jidel. Naopak
v Tatralandii na Slovensku je nabidka dostacujici, ale nabidku rozsifenou o zdravou stravu by

uvitalo 29 % z oslovenych lidi.

45



Graf 4: Jak jste spokojeni scenami nabidek gastronomickych provozii ve vybranych

aquaparcich?
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Z grafu tykajicich se spokojenosti s cenovymi nabidkami vyplyva, ze v aquaparku

Aqualand Moravia by navstévnici uvitali niz$i ceny, neZ jsou nyni stanovené a to az 62 %

oslovenych navstévnikl. V aquaparku na Slovensku by niZ§i ceny za gastronomické sluzby

uvitalo 59 % oslovenych. Zakazniki spokojenych Scenami je podle dotazniku 38 %

v Aqualandu Moravia a 41 % v Tatralandii.

Tab. 2: Ceny vybranych jidel v aquaparcich

Agqualand Moravia Tatralandia
CZK € CZK €
Rizek 188 7.23 231.4 8,90
s hranolky
Polévka 49 1,88 83,2 3,20
vyvar
Spagety 139 5,35 179,4 6,90
Détské menu 129 4,96 179,4 6,90

(Interni zdroj Aqualand Moravia, Tatralandia)
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V tabulce ¢. 2. jsou uvedeny ceny nejvice prodavanych jidel v Ceském 1 slovenském
aquaparku. Z tabulky lze vyc¢ist, Ze ceny nabizenych jidel jsou ve slovenském aquaparku jesté

vyssi nez ceny v ¢eském aquaparku.

Graf 5: Jste spokojeni s kvalitou jidla ve vybranych aquaparcich?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Z odpovédi respondentl je ziejmé, Ze vétSina navstévnikl je s kvalitou jidla za danou cenu
spokojena. V Aqualandu Moravia, je s kvalitou jidla spokojeno az 67 % oslovenych a ve

slovenské Tatralandii az 82 % oslovenych navstévnik.
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Graf 6: Jaky je Vas nejoblibenéjsi gastronomicky provoz v Aqualandu Moravia?
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Graf 7: Jaky je Vas nejoblibenéjsi gastronomicky provoz v Tatralandii?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Z vyse uvedenych dvou grafi vyplyva, ze v ¢eském 1 slovenském aquaparku patii mezi

nejoblibengj$i provozy samoobsluzné restaurace. V Aqualandu Moravia je potom druhym
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nejoblibenéjsim provozem vodni bar, ktery maji v oblibé spise respondenti v mladém véku
21-30 let. Kavarnu vyhledavaji spiSe navstévnici vyssiho véku z divodu klidného zazemi
a pohodové atmosféry. Venkovni provozy jsou vSechny v Aqualandu Moravia oblibené
podobné. Navstévnici nijak zvlast nepreferuji uréity provoz. Kiosek Aurelie ziskal nejméné
hlasti. Ve slovenské Tatralandii je druhym nejoblibenéj§im provozem restaurace Holiday
Village diky svému tradi¢nimu slovenskému interiéru. Velmi oblibené jsou i bary, které

nabizeji mimo pitného rezimu i nevSedni zazitek pfi jejich navstéve.

Graf 8: Prijali byste rozsireni nabidky gastronomickych provozii ve vybranych aquaparcich?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Nabidka gastronomickych zafizeni je podle odpovédi respondentit z vétSi ¢asti vyhovujici.
Stavajici nabidka vyhovuje az 57 % oslovenych. 29 % navstévniki by uvitalo rozsifeni
nabidky. Mezi nejc€astéj$i odpovédi patiilo rozsifeni nabidky o tocenou zmrzlinu, langose,
vétsi vybér druht pizzy, nebo napiiklad trdelniky. 14 % respondentti by nabidku vylepsilo, ale
neuvedli konkrétni ptiklad.
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Graf 9: Navsteva, kterého aquaparku pro Vas byla vétsim zazitkem?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Navstéva slovenského aquaparku Tatralandia byla pro oslovené navstévniky vétsi zazitek nez

navstéva Aqualandu Moravia. AZ 62 % oslovenych odpovédéla, Ze ve slovenském aquaparku

v

je vice zazitkovych atrakci a pro déti zajimavéjsi interiér 1 exteriér celého komplexu.

Aqualand Moravia byl vétSim zazitkem pro 38 % oslovenych navstévnika.
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Graf 10: Byli jste spokojeni s cistotou a hygienou jednotlivych gastronomickych provozii?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Vétsina oslovenych zakaznik (79 %) bylo spokojeno s Cistotou a hygienou jednotlivych
gastronomickych provozi. Mezi odpovédi patii 1 pochvaly na ¢innost jednotlivych manazera
gastronomickych provozl a jejich cilevédomé vedeni zaméstnancii k bezchybné praci. 16 %
oslovenych odpovédélo, Ze provozy jsou na vysoké hygienické urovni. Pouze 8 %

respondentli bylo nespokojeno s Cistotou a hygienou gastronomickych stfedisek.
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Graf 11: Je podle Vis chovani personalu ve vybranych aquaparcich na profesionalni urovni?
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Dle odpovédi od respondentti je profesionalita personalu v ¢eském i slovenském aquaparku na
dobré trovni. V Aqualandu Moravia bylo s personalem naprosto spokojeno 51 % oslovenych.
24 % navstévnikil bylo spiSe spokojeno s persondlem a jenom 7 % oslovenych se chovani
personalu opravdu nelibilo. V Tatralandii dopadl personal obdobné jako v ceském aquaparku.

Prevazna vétsina navstévnikl byla s personalem spokojena.

Posledni otdzka zjiStovala, které jidlo chybi navsStévnikliim v nabidce gastronomickych
provozii ve vybranych aquaparcich. Ze 100 tdzanych respondentli se nejcastéji objevovaly
odpovédi smazeny syr, klasicky parek v rohliku, langoSe nebo trdelniky. Daéle se
vV odpovédich vyskytovalo rizoto, které by navstévnici také uvitali, a jako pfiloha je
postraddna bramborova kaSe. V dotaznikovém Setfeni se vyskytlo 1 par Zzadosti o zatazeni
bezlepkového jidla do nabidky restauraci. Navstévnici, jako jsou rodiny s détmi by radi uvitali

nabidku détskych porci, kterd se v gastronomickych provozech v aquaparcich nenabizi.
Zavér dotaznikového Setteni.

Vlastni dotaznikové Setieni probihalo v prostorech ¢eského aquaparku Aqualand Moravia,
a to v obdobi od 15.9.2017 do 17.11.2017. Celkem se zuc¢astnilo 100 respondentt, z toho 46
7en a 54 muzi. Z respondentii bylo osloveno 54 % respondentii pochazejicich z Ceské

republiky a 44 % ze Slovenské republiky. Z toho lze usoudit, ze velké mnozstvi navstévnikt
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ceskych aquaparki je slovenské narodnosti, predevsim v dobé slovenskych statnich svatki.
Nejvice respondentli bylo ve vékové kategorii 31-40 let. Jsou to navstévnici, ktefi navstévuji
aquaparky bud’ sami, s rodinami, nebo pouze s partnery a jsou nejéastéj$imi navstévniky
gastronomickych provozi. Nejsilnéji  zastoupena vékovd kategorie je ochotna
Vv gastronomickych provozech utratit vice financnich prostfedkti, nez naptiklad vékové
kategorie 20 a méné let, nebo naopak 61 a vice let. Jsou to veékové kategorie, které
gastronomické provozy navstévuji spiSe minimalné¢, nebo v ptipad¢€ nouze vlastniho jidla. Pro
vétsinu  oslovenych respondentii je nabidka gastronomickych provozii dostatecna.
V Aqualandu Moravia je s nabidkou spokojeno 37 % oslovenych a v Tatralandii az 53 %
navstévnikii. Velké procento oslovenych by uvitalo zdravejsi stravu. Jsou to vétSinou mladsi
zakazniky v obou aquaparcich vysokd, ale naprosta vétSina (v Aqualandu Moravia 67 %,

v Tatralandii 82 %) odpovédéla, Ze kvalita jidel odpovida i jejich cené.

Dotaznikovym Setfenim ziskdvame blizky kontakt se zdkazniky a népady na zlepSeni
a zvySeni Urovné gastronomickych provozl. Jde o vyzkum, ktery umoziluje vedoucim
zaméstnancim zdokonalovat jednotlivé ¢asti provozu tak, aby bylo dosazeno zisku a vysoké

urovné jednotlivych provozu.

4.4 Rizeny rozhovor s F&B manaZerem

Dalsi metodou analyzy gastronomickych provozi je fizeny rozhovor F&B manazerem
gastronomického stiediska v Aqualandu Moravia. Jde o wvnitini pohled zkuSeného
zamé&stnance na chod gastronomickych provozi v Aqualandu Moravia. Otazky v rozhovoru se
tykaji predevSim vedeni a organizace zaméstnanci pii praci. Rozhovor s manaZerem

gastronomickych provozli ve slovenském aquaparku Tatralandia se nepodaftil uskutecnit.

F&B manazerka pro ¢esky aquapark Aqualand Moravia: Jana Kantorova
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1. Jak miiZete svoje znalosti a zrucnosti prizpisobit potfebam gastronomickych
provozi v riznych ¢ekanych, ¢i neekanych situacich, aby to vedlo k uspokojeni

zakazniku?

,,M¢ letité zkuSenosti v gastro provozech jsem pfizpisobila a ztrocila ve vedeni v Aqualandu
Moravia. Jak pifi rozhodovani, organizaci zaméstnanct, tak v chodu restaurace a bar(.
Agqualand Moravia je zabavné a relaxacni centrum, proto je specifické v pfistupu k
zakaznikovi

1 zaméstnancim. Diilezité je naucit zaméstnance v jakékoliv situaci (piijemné i nepiijemné),
aby zachovali chladnou hlavu a ptijemné vystupovani (pokud jde o zdkaznika), nebo problém
v provozu. Pokud nejsou schopni danou situaci sami vyfeSit, musi okamzit¢ zavolat

nadfizeného, ktery problém co nejrychleji odstrani.*

2. Jak zvladnete organizovat, tak obrovskou skupinu zaméstnancii, aby byly obé

strany (vedeni/zaméstnanci) spokojené?

,»,Mam dand jasna pravidla k pracovnim povinnostem (pracovni naplng), které zaméstnanci
dodrzuji a pomahaji jim v ¢innosti a plnéni ukold jim zadanych. Ke kazdému zaméstnanci
pfistupuji individualné, vénuji velkou pozornost jeho schopnostem a zauceni na pozici, kterou
bude nebo uz vykonava. Zauceni a flexibilita zaméstnanci na vSechna stfediska, pomaha
vyhnout se stereotypu a napomahd pii rozmanitosti prace a zjednoduSeni organizace
dochazky. DiileZitou souc¢ésti je motivace a ohodnoceni pracovnika za dobfe odvedenou praci

ne pouze penézi, ale 1 riznymi bonusy.*

3. Ve stovce zakaznikii se vZdy najde i néjaké procento nespokojenych zakazniki.

Jak zvladnete FeSit situace s nespokojenymi zakazniky?

,,V mé praxi se samoziejme setkavam 1 s negativnimi nebo nespokojenymi zakazniky a jediné
pravidlo, které se mi vzdy vyplatilo je tyto lidi vyslechnout a s klidem jim vysvétlit moznosti
napravy jejich stiznosti k jejich spokojenosti a nabidnuti dostupné kompenzace. Taky se

snazim, aby si tito lidé svoji zlost nevybijeli na zaméstnancich.*
4. Jaky mate nazor na kvalifikaci vaSich zaméstnanci?

,,Kdyz budu mluvit o zaméstnancich, co se tyka kuchyné a pfipravy jidel, pracuji na téchto
pozicich vyuceni kuchafi, ktefi podstupuji pravidelnad Skoleni a riizné zdokonalovaci kurzy.
Na obsluhu jednotlivych provozii mame na hlavni pracovni pomér zaméstnance, ktefi u nas

pracuji od otevieni aquaparku, jsou tedy v praci zkuSeni a vi co maji v jaké situaci délat.
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Dalsimi pracovnimi silami jsou stali nebo dlouhodobi brigadnici, pfevazné studenti, studujici
predevsim hotelové obory. Jinak je to s kvalifikaci zaméstnanct v letni sezon¢. Pevny zaklad
zamé&stnancu v kuchyni, i v oblasti obsluhy zistava a je nabirano velké mnozstvi mladych
brigaddnikii na letni sezonu, ktefi v oboru nejsou az tolik zbé&hli. Pravé tam miize nastat

problém Vv podobé& nespokojeného zdkaznika.*

5. Kdyz se podivate na nabidku vSech gastronomickych zafFizeni v Aqualandu

Moravia, je podle Vas tato nabidka dostacujici?

,,Ja osobé musim fict, Ze nabidka jednotlivych gastronomickych provozl je pro mé pestra
a myslim si, ze kazdy ze zdkaznikii by si mél urcité vybrat, to co pravé jemu vyhovuje, na co
je zvykly a co ma rad. Najdou se viak zakaznici, ktefi si nevyberou. Cim dal vice se potykam
S vegetariany, vegany nebo i s lidmi, ktefi jsou alergi¢ti na lepek. Vzdy se takovou situaci
snazime co nejlépe a efektivné vytesit, aby se zdkaznici pfi své dalsi pfipadné navstévé do

gastronomickych provozl vraceli.*
6. Jaky drubh jidla tedy v nabidce gastronomickych provozi podle Vas chybi?

»Jak uZ jsem zminovala, ja& bych si znabidky urcit€¢ vybrala. Setkdvam se kazdy den
S minimaln¢ jednim navstévnikem, kterému v nabidce néco chybi. Kdybych méla byt

konkrétni nejcastéji jde o smazeny syr, rizoto, langose nebo napiiklad to¢enou zmrzlinu.*

7. Kdybyste méla moZnost cokoliv zménit za ucelem zvySeni urovné gastronomie

v Aqualandu Moravia, o co by se jednalo?

,,Kdybych ja osobné mohla cokoliv zménit, zacala bych u zvySeni kvalifikace zaméstnanc.
Dale bych uréité zavedla nékteré druhy jidel, po kterych se zakaznici ¢asto ptaji, nebo bych
zavedla zdravéjsi formu stavajicich jidel. Podle mé jsou gastronomické zafizeni provozovany
na dostate¢né Urovni a spliuji vSechny podminky pro jejich provoz. Co se tyce venkovnich
provozl v letni sezong, jednd se o rychld obcerstveni. Jde o to, obslouzit co nejvice zdkaznik
za kratkou dobu. A posledni véc, kterou bych zménila, snad jen aby se personal vice usmival,

1 kdyZ nékteré dny je to opravdu tézké.*

55



45 Navrhova ¢ast

V navrhové casti bakalatské prace budou zpracovany navrhy a doporuceni, které by mély
zvysit spokojenost zdkaznikli a pozvednout Uroven gastronomickych zafizeni ve vybranych
aquaparcich. Navrhy a doporuceni vychazi z vysledkii dotaznikového Setfeni mezi zdkazniky
a fizeného rozhovoru s F&B managerem gastronomického stiediska Aqualandu Moravia.
Navrhova Cast se bude zabyvat predevsim nabidkou jidel, cenami nabizenych jidel a jejich
kvalitou, Ccistotou a hygienou jednotlivych gastronomickych provozi a kvalifikaci

zaméstnancu.

45.1 Spokojenost s nabidkou jidel

Z dotaznikového Setfeni vyplyva, ze v ¢eském aquaparku Aqualand Moravia je pro 37 %
oslovenych zakaznikli stavajici nabidka jidel vyhovujici a 47 % nav$tévnikd by uvitalo
dotaznikového Setieni spokojeno 53 9% oslovenych zikaznikli a 29 % by uvitalo jidlo
zdravgjsi. Jak vyplyva i zrozhovoru sF&B managerem gastronomického stiediska
v Aqualandu Moravia, bylo by potieba zahrnout do nabidky jidel zdravéjsi jidla, jako jsou
napiiklad vegetarianské rizoto, kuskus, tarhon nebo jahly, které jsou zaroven bezlepkové.
Pokud jde o jidla, které navstévnici postradaji v nabidce, byly nejcastéji uvedeny tyto druhy:
smazeny syr, rizoto, sladké trdelniky nebo mini kobliZky, langoSe a bramboraky. Zavedenim
téchto druht jidel by se zvedla Groven spokojenosti zakaznikd. Dal§im z navrhi je potfizeni

stroje na tocenou zmrzlinu, kterou zakaznici vyzaduji misto klasickych nanuki, stroje na

popcorn a stroje na ptipravu cukrové vaty.
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Vyc¢isleni finan¢nich nakladd na ndkup stroji:
ZMRZLINOVY STROJ BQ 332A, Profi Exlusive

e Pofizovaci cena stroje: 88 209 K¢

e (Cena smési: 299 K¢/ 2 kg

Obr. 15. Zmrzlinovy stroj

(www.zmrzlinovy-stroj.cz, © 2018)

STROJ NA VYROBU MINI KOBLIZKU SS 1200, Lil'Orbits

e Pofizovaci cena stroje: 75 000 K¢

e Cena smési na tésto: 180 K&/ 1 kg

Obr. 16. Stroj na vyrobu mini koblizkii

(www.eshop.daniels-donuts.eu, © 2018)
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STROJ NA VYROBU POPCORNU RCPS-16.2, Royal Catering

e Pofizovaci cena stroje: 5 916 K¢

e (Cena kukuftice: 749 K¢/ 25 kg

(/)nu'l\\lmm(\)

Obr. 17. Stroj na vyrobu popcornu
(www.expondo.cz, © 2017)

STROJ NA VYROBU CUKROVE VATY EM-1083-ME, Profi

e Pofizovaci cena stroje: 15 627 K¢
e Cena cukru: 1 640 K¢ /50 kg
e (ena pfichuti: 470 K&/ 454 g

Obr. 18. Stroj na vyrobu cukrové vaty

(www.gastro-trade.cz, © 2018)
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GRIL NA VYROBU TRDELNIKU, ECO 8

e Pofizovaci cena stroje: 38 590 K¢

Obr. 19. Gril na vyrobu trdelnikii

(www.trdelniky-cz.webnode.cz, © 2013)

Na nakup novych stroji pro vyrobu pokrmu, které zdkaznici v nabidce postradaji, nebo
pokrmti, které by mohly stavajici nabidku gastronomickych =zafizeni ve vybranych
aquaparcich obohatit by gastronomicka stfediska musela vynalozit urCitou financni ¢astku.
Navrh nakupu strojii by gastronomicka stiediska ve vybranych aquaparcich stal ptfiblizné
225 000 K¢. Cena by se dale odvijela od nakupu riznych typl strojii a surovin potiebnych
K vyrobé pokrmtl.

45.2 Ceny a kvalita nabizenych jidel

Ceny nabizenych jidel jsou pro navstévniky gastronomickych zafizeni pfiliS vysoké jak
v ¢eském aquaparku, tak i ve slovenském aquaparku. Dané ceny za jednotliva jidla vSak
odpovidaji jejich kvalité, coz vyplynulo i1 z dotaznikového Setfeni, kde je s kvalitou jidla
naprosta vétsSina oslovenych navstévnika spokojend. K ptipravé jidel jsou pouzivany kvalitni
suroviny od osvédcenych dodavatelll, pouZivaji se Cerstvé suroviny a pouZzivani polotovari je
omezeno na Uplné minimum. V tomto piipadé si lidé, ktefi gastronomické zafizeni navstivi
mohou byt jisti tim, ze za vysokou cenu obdrzi 1 vysokou kvalitu. Ceny jidel jsou bez
jakéhokoliv ndpoje. Za napoj si zadkaznik opét ptiplaci. Bylo by realné navrhnout, aby ke

kazdému hlavnimu jidlu bylo v cené 0,5 1 nealkoholického népoje dle vlastniho vybéru.

45.3 Cistota a hygiena jednotlivych gastronomickych zafizeni

Vétsina oslovenych zakaznikti (79 %) byla spokojena s Cistotou a hygienou jednotlivych
gastronomickych zafizeni. Spokojenost zakaznikd v tomto ohledu je vysledkem cilevédomého

vedeni zaméstnancl manazery k precizni praci. Pfi praci jsou v gastronomickych provozech
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dodrzovany specifické technologické postupy a procesy, aby byly minimalizovany rizika.
Kazdy den je kontrolovano dodrzovani hygienickych norem na vSech pracovistich. Na letnich
provozech by bylo dobré ziidit denni kontrolni list, kde by se zaméstnanci podepisovali,
a bylo by dohledateln¢, kdo zodpovida za Ccistotu, nebo i problém ktery se na daném

pracovisti objevi.

45.4 Kvalifikace zaméstnanca

Dle odpovédi navstévnikl je kvalifikace zaméstnancii na dobré urovni. Persondl je mily,
ochotny, rychly a vzdy upraveny. V aquaparcich tvoii pevny zaklad dlouhodoby zaméstnanci,
ktefi maji praxi v oboru, nebo vyuzivaji své letit¢ zkuSenosti v tomto prostiedi. Velké
mnozstvi brigddniki, které aquaparky nabiraji na letni sezonu byvaji moznym rizikem, ktery
mize ovlivnit Groven gastronomickych zafizeni a zaroven spokojenost zakaznikt s obsluhou
jednotlivych zatizeni. Navrhem je, aby tito brigddnici absolvovali vybrané S§koleni nebo
kurzy, které by zvysily jejich kvalifikaci, seznamily je s prostfedim gastronomickych provozi
a posunuly schopnost jejich komunikace se zdkaznikem na vyssi uroven. Jedna se o kurzy
barmanské pro pracovniky na barech, baristické pro pracovniky kavaren, kulinaiské kurzy,

kurzy zvladani stresovych situaci a kurzy komunikace se zdkaznikem.

Vyc¢isleni finan¢nich nakladd na vybrané kurzy:

BARMANSKY KURZ BASIC BARTENDER

e Zakladni barmansky kurz
e Cena zaosobu: 3 950 K¢
e Navrhovany pocet zaméstnanct na jeden aquapark: 4

e Celkové naklady na kurz: 15 800 K¢ (www.barovyinstitut.cz, © 2018)
BARISTICKY KURZ MASTER BARISTA

e Kurz prace s kavou a mlékem
e Cena za osobu: 6 950 K¢
e Navrhovany pocet zaméstnanct na jeden aquapark: 3

e Celkové naklady na kurz: 20 850 K¢ (www.barovyinstitut.cz, © 2018)
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ZAKLADNI KURZ PRIPRAVY PIZZY

e Vyroba a pe€eni jednotlivych pizz
e Cena za osobu: 2 400 K¢
e Navrhovany pocet zaméstnanci na jeden aquapark: 2

e Celkové naklady na kurz: 4 800 K¢ (www.akademiegrosseto.cz, © 2015)

KURZ PRIPRAVY BURGERU

e Prfiprava a vyroba riznych druhi burgeru
e Cena za osobu: 3 600 K¢
e Navrhovany pocet zaméstnancti na jeden aquapark: 2

e Celkové naklady na kurz: 7 200 K¢ (www.prakul.cz, © 2018)
KURZ ZVLADANI STRESOVYCH SITUACI

e Teorie stresu a prakticky tréning zvladani stresu
e Cena zaosobu: 1490 K¢
e Navrhovany pocet zaméstnanct na jeden aquapark: 10

e Celkové naklady na kurz: 14 900 K¢ (www.mindtrix.cz, © 2018)
KURZ ASERTIVNIHO RESENI KONFLIKTU

e Zvladani emoci v konfliktni ¢1 natlakové situaci
e Cenazaosobu: 1900 K¢
e Navrhovany pocet zaméstnancti na jeden aquapark: 10

e (Celkové naklady na kurz: 19 000 K¢ (www.acz-kurzy.cz, © 2013)

Celkové nédklady, které by kazdy aquapark musel vynaloZit na zlepSeni kvalifikace svych
zamé&stnancl a zvySeni Urovn€ obsluhy gastronomickych zafizeni vychédzi podle navrhu na
82 550 K¢. Tato castka by se odvijela od poctu zaméstnanct, kteti by se kurzl ucastnili.
Uvedené pocty jsou pouze ndvrhem a jsou odvozeny od mnoZstvi gastronomickych provozi
ve vybranych aquaparcich Aqualandu Moravia a Tatralandia. Cilem navrhu je, aby na kazdém

pracovisti a smén¢ byl zaméstnanec, ktery potifebné kurzy absolvoval.
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ZAVER

Bakalaiska prace byla zamétena predevsim na zhodnoceni Grovné gastronomickych zatizeni
ve vybranych aquaparcich. Cilem prace bylo na zdklad¢ analyzy navrhnout mozna opatfeni
pro zvySeni trovné vybranych gastronomickych provozi v aquaparku Aqualand Moravia

a aquaparku Tatralandia.

Teoreticka cast byla vypracovana na zakladé odborné literatury. V ¢asti byly definovany
pojmy, které se tykaji gastronomickych sluzeb a spolecného stravovani, jejich vyvoj
a podminky, za kterych lze tyto sluzby poskytovat. Dale bylo pojedndno o pravidlech, ktera
umoznuji provozovani hostinské Cinnosti a hygienickych podminkach, které musi byt
splnény. V teoretické Casti byly také zminény kritéria pro hodnoceni gastronomickych
provozi v Ceské republice a Slovenské republice. Jednalo se o organizaéni strukturu vedent,
zasobovani

a skladovani zbozi, hygienické podminky a marketing.

V praktické casti, konkrétné v ¢asti analytické, byla provedena celkova analyza vybranych
aquaparkd a analyza jednotlivych gastronomickych zafizeni, které byly rozdéleny na provozy
zimni a letni sezoény. Dale bylo zpracovano dotaznikové Setfeni, ve kterém bylo osloveno
100 respondentti z fady navstévnikti Aqualandu Moravia, ktefi navstivili i slovensky aquapark
Tatralandia. Dotaznikové Setfeni obsahovalo 16 otazek, tykajicich se kvality, nabidky a ceny
jidla, navstévnosti gastronomickych provozil, prizkumu oblibenosti jednotlivych provozi
a moznosti vyjadfit svlj ndzor, co ve stavajici nabidce gastronomickych provozi ve
vybranych aquaparcich chybi. Na zdklad¢ vysledkli dotaznikového Setfeni byly zjiStény
nedostatky, které by mohly snizovat Urovenl gastronomickych provozii ve vybranych
aquaparcich. ZjiSténé informace jsou zarovenl navrhy pro zlepSeni a zvySeni Urovné
gastronomickych sluZzeb. Po dotaznikovém Setfeni byl uskutecnén fizeny rozhovor s F&B
managerem gastronomického stfediska v Aqualandu Moravia. Rozhovor byl zaméfeny spise
na otazky tykajici se vedeni a organizovani zamé&stnanci pii praci v gastronomickych
provozech. Slovensky aquapark Tatralandia Zadost o uskute¢néni fizeného rozhovoru

ignoroval.

Posledni ¢asti bakalatské prace byla navrhova cast, ve které bylo cilem na zékladé analyzy,
dotaznikového Setfeni a fizeného rozhovoru navrhnout mozna feSeni pro zvySeni Urovné
gastronomickych zafizeni ve vybranych aquaparcich. Byly navrhnuty vzdé¢lavaci kurzy

Z oblasti gastronomie pro vybrané zaméstnance ke zvyseni jejich kvalifikace. Kurzy byly
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nasledné¢ finanén¢ vycisleny. Déle byly popsany dalsi opatieni, které by bylo potiebné
realizovat pro zvyseni urovné zafizeni a zvySeni spokojenosti zékaznikd. Finan¢né bylo
vycisleno 1 pofizeni stroji potiebnych k vyrobé a ptipravé jidel, o které by nabidka

gastronomickych zatizeni byla rozsitena.

Teoreticka c¢ast byla pfinosem v ohledu rozsifeni informaci o jednotlivych zakladnich
pojmech oboru gastronomie a stanoveni podminek, za kterych lze stravovaci sluzby

provozovat.

Ptinosem v praktické casti je dotaznikové Setfeni, jehoz vysledky odpovidaly nazorim
oslovenych zakazniki, a tedy i jejich spokojenosti s gastronomickymi provozy ve vybranych
aquaparcich. Nasledoval fizeny rozhovor s F&B managerem, ktery byl internim pohledem na
gastronomické provozy jako takové, na jejich fungovani, fizeni a vedeni zaméstnanct. Na
zaklad¢ dotazniku a rozhovoru byla zpracovana navrhova Cast. Zpracované ndvrhy jsou
Vv blizké dobé realizovatelné, umozni zvySeni urovné popisovanych gastronomickych zatizeni,
a tim 1 spokojenosti zdkaznikii, ¢imz se zvysi pravdépodobnost jejich opétovného vyuziti

gastronomickych zafizeni pti dalsi navstéve aquaparki. Cil prace byl splnén.
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HACCP — systém kritickych bodt

68



SEZNAM PRILOH

e Priloha €. 1: Dotaznik

69



PRILOHY
P¥iloha &.1.

DOTAZNIK

Vézené respondentky, vazeni respondenti, Obracim se na Vas s zadosti o vyplnéni mého
dotazniku, ktery poslouzi jako podklad pro Bakaldiskou préaci. Dovoluji si Vas rovnéz pozadat
0 co nejpresnéjsi a pravdivé vyplnéni dotazniku. Pfredem dekuji za spolupréaci. Veronika
Chmelickova, studentka Vysoké Skoly obchodni a hotelové v Brng.

1. Jaky je V4§ vek?

a. 20 améne let

b. 21-30 let
c. 31-40 let
d. 41-50 let
e. 51 avicelet

2. Navstévujete gastronomické provozy v aquaparcich?
a. Ano
b. Ne
c. Prilezitostné

3. Je pro Vas nabidka jidel v Aqualandu Moravia zajimava?
a.  Ano, vyhovujici
b. Ne, je tieba ji rozsifit
c. Uvital bych zdravéjsi stravu

4. Je pro Vas nabidka jidel v Tatralandii zajimava?
a. Ano, vyhovujici
b. Ne, je tieba ji rozsifit
c. Uvital bych zdravéjsi stravu

5. Jak jste spokojeni s cenami nabidek gastronomickych provozi v Aqualandu
Moravia?

a. Jsem spokojen
b. Ceny jsou vysoké

6. Jak jste spokojeni s cenami nabidek gastronomickych provozi v Tatralandii?
a. Jsem spokojen
b. Ceny jsou vysoké

7. Jste spokojeni s kvalitou jidla v Aqualandu Moravia?
a. Ano, kvalita odpovida cené jidla
b. Ne, kvalita neodpovida cené jidla
C.
8. Jste spokojeni s kvalitou jidla v Tatralandii?
a. Ano, kvalita odpovida cené jidla
b. Ne, kvalita neodpovida cené jidla
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Jaky je Vas nejoblibenéjsi gastronomicky provoz v Aqualandu Moravia?

a. Restaurace f. Burger bar

b. Kavarna g. Grill bar

c. Pool bar h. Pizzerie Marcus
d. Wellness bar i. Kiosek Aurelie

e. Chill out bar

Jaky je Vas nejoblibenéjsi gastronomicky provoz v Tatralandii?
a. Restaurace Paradiso e. Restaurace Medrano
b. Restaurace Holiday Village f. Grill house
c. Barbados bar g. U Kovaca
d. Tiky bar

Uvitali byste rozsifeni nabidky gastronomickych provozi ve vybranych
aquaparcich?

a. Ne, nabidka je vyhovujici

b. Né&co mi v nabidce chybi

C. Vzdy je co vylepSovat

Navstéva, kterého aquaparku pro Vas byla vétSim zazitkem?
a. Aqualand Moravia
b. Tatralandia

Byli jste spokojeni s Cistotou a hygienou jednotlivych gastronomickych provozi

ve vybranych aquaparcich?
a. Provozy jsou na vysoké hygienické tirovni
b. Cistota a hygiena odpovida velikosti jednotlivych provozi
c. Nebyl jsem spokojen

Je podle Vas chovani personalu v Aqualandu Moravia na profesionalni irovni?

a. Ano

b. SpiSe ano
c. Ne

d. Spise ne

Je podle Vas chovani personalu v Tatralandii na profesionalni urovni?

a. Ano

b. Spise ano
c. Ne

d. Spise ne

Které jidlo Vam v nabidce gastronomickych provozi vybranych aquaparku

chybi?
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