VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA

Studijni obor: Management hotelnictvi a cestovniho ruchu

Laura PANTUCKOVA

ANALYZA MOZNOSTI ZAVADENI SOUCASNYCH
GASTRONOMICKYCH TRENDU V RESTAURACNIM
PROVOZU

Analysis possibility of introducing current culinary trends in restaurant

BAKALARSKA PRACE

Vedouci bakalafské prace: Ing. Eva Lukaskova, Ph.D.
Ustav gastronomie, hotelnictvi

a cestovniho ruchu

Brno, 2015



Jméno a pfijmeni autora: Laura Pantiickova

Nazev bakalatské prace: Analyza moznosti zavadéni souc¢asnych gastronomickych trendii

V restauraénim provozu

Nazev bakalaiské prace v AJ: Analysis possibility of introducing current culinary trends in
restaurant

Studijni obor: Management hotelnictvi a cestovniho ruchu
Vedouci bakalaiské prace: Ing. Eva Lukéskova, Ph. D.

Rok obhajoby: 2015



Anotace

Predmétem bakalaifské prace je Analyza moznosti zavadéni souCasnych gastronomickych
trendi. Cilem je zhodnoceni konkrétniho restauracniho zafizeni a navrzeni moznosti uplatnéni
novych gastronomickych trendi do konkrétniho restauracniho provozu. Bakalaiska prace je
rozdélena do dvou ¢asti - teoretické a praktické. Z obecné platformy vyustuje do konkrétniho
navrhu zavedeni novych modernich gastronomickych trendd, které jsou nezbytné pro
bezproblémovy chod vybraného restauracniho provozu. Jde predevsim o oblasti, diky kterym
si restauracni provoz udrzi svoji kvalitu. Jednotlivé kroky jsou podlozeny odbornou
literaturou, kterd souvisi s danou problematikou. Dale jsem vychéazela ze znalosti internich
dokumentii konkrétniho restaura¢niho provozu s nazvem Jakoby, kde jsem provedla analyzu
z hlediska aktualni situace na trhu. Soucasti praktické cCasti je c¢ast navrhova, jejichz

vyusténim je moznost zavedeni konkrétnich zmén v restauraci Jakoby.

Annotation

This bachelors thesis is focused at analysis of possibilities of implementing current
gastronomical trends. The aim is to evaluate the current operations of the business and create
possibilities of implementation of the new gastronomical trends in the restaurant processes.
My bachelors thesis is divided into two sections, theoretical and practical section. In the
theoretical section i will be discussing the the meanings of the theoretical terminology, which
are closely related to the topic. Analysis of the modern trends that are essential for successful
operations of that branch, will be made too. These trends then ensure that the quality could be
made to the desired level. In the practical section, i will evaluate that certain restaurant
processes based on the current market situation. In the recommendations section specific

possibility of introducing new trends in a particular operation .

Klicova slova

Gastronomické trendy, Moderni trendy, Provozovna, Gastronomie, Restaurace, Trendy

Key words

Culinary trends, Modern trends, Gastronomy, Trends, Restaurant, Parlour/Workshop



ProhlaSuji, Ze jsem bakalatskou praci Analyza moznosti zavadeni soucasnych
gastronomickych trendii v restauracnim provozu vypracovala samostatné pod vedenim Ing.
Evy Lukdskové, Ph. D. a uvedla v ni vSechny pouzité literarni a jiné odborné zdroje v souladu
s aktualn¢ platnymi pravnimi predpisy a vnitinimi predpisy Vysoké Skoly obchodni
a hotelové.

V Brné dne 17. 4. 2015

vlastnoru¢ni podpis autora



Na tomto misté bych rada pod€kovala pani /ng. Evé Lukdskove, Ph. D. a za cenné informace,
které mi dopomohly ke vzniku bakalaifské prace. Déle bych chtéla podékovat Milanu

Dvotéackovi za rozhovor. V neposledni fadé chci podékovat rodin€ za podporu.



OBSAH

ANOLACE ..o 3
ANNOTALION ... s 3
KIIEOVA SLOVA ...t 3
KBY WOITS ...ttt bbbttt b e bbb b 3
OBSAN ... 6
L2775 IO 9
[ TEOTEICKA CASL... .ottt 10
1  Pohostinstvi v CESKE TePUDIICE .....evviiiiiiiiiiiiii i 11
2 GASTRONOMIE ...ttt 14
2.1 Nové trendy vV gaStrONOMI ....cueveiverieieiiieinieieese et nreas 16
2.1.1  ZAZItKOVA GASTTONOIMIE ...ttt 16
2.1.2  FaSt OO ..ot 17
2.1.3  CeskA AStIONOMIE ......vuveeeereceeeeieeesee s eeee st ene e es st eseesnssnessenennen, 18
2.1.4 Restaurace V Ceské republiCe.........corrirrruererieeereieeeeseeeeseesesee s senenen, 18
2.2 SPOoleCné SraVOVANL........ccveiviiiiiiiiie e 19
3 Metody pro provedeni analyzy..........ccooveriiiriiieiieiisieseee e 22
3.1  Analyza vnéjSiho prostiedi.........ccccviiiiiiiiiiiii 22
3.1.1 Analyza makroproStiedi .........ceovriiiieiiiieiieee e 23
3.1.2  Analyza miKroproStredi........ccceviriiiiiiiiieiiee e 25
3.2 Analyza vnitiniho prostiedi..........ccooeiiiiiiiiiiii 25
3.3 SWOT ANALYZA ..ottt e 26

1. PraKtICKA CASt..iiieeeeieee et ettt e e e et et e e e e e e e e e e e eee s seeeeereeennrnnnns 28



4 ANALYLICKA CAST cuvviiiiiiiiiie e 29

4.1  Charakteristika restaurace JakODY ..........ccoccooiiiiiiiiniiee e 29
4.1.1 Restaurace a pivni bar JAKODY ........cocviiiiiiiiiiii 29
4.1.2  JIdeInd HSTEK.....ooviiiiiicicccc s 30
4.1.3  NAPOJOVY HSLEK ..oovviiiiiiiiiiiiiiee e 33
4.1.4  Organizacni StUKLUTA .......ooiviiiiiie i 34
4.1.5 Partnerstvi @ PrOCESY ......cceerviiriiriiiiiiiie i 35
4.1.6  Spolek JAKUDAK........cccoiiiiiiiiiiiiiic i 36

5 strategické analyzy restaurace a pivniho baru jakoby.........cccoeeviiriiiiiiniieninns 37

5.1  Analyza makroprostiedi restaurace a pivniho baru Jakoby...........ccccceeernnnn. 37

5.2  Analyza mikroprostiedi restaurace a pivniho baru Jakoby ...........cccceiinnins 38

5.3 SWOT ANALYZA ...oviiiiiiiiieeeee e 39

5.4  Rizeny rozhovor s provozni osobou restaurace JaKobY .........cccoccvvvrveerrrrnenns 42

6 ndvrhy pro pivni bar a restauraci JaKODY .........cccovvveriiiiiiiiieiiiie e 45

6.1  Osobni navrhy pro restauraci a pivni bar Jakoby ...........cccooviiiiiiiiiiinn, 45

6.2  Technolo@ické NAVINY ......cccvviiiiiiiiiii s 47

Y4 A< TP UPRTOUPROPI 49

POUZILE ZATOJE ... 50

Seznam SChEMAL...........ooiiiiiiii e 52

SEZNAM TADUIEK ... 53

SEZNAM ZKIALEK ... 54

SEZNAM PRILOH .....ccoiiiiiiiiiiriiieieiiereieceeseirssis e 55

PEILORY e 56






UvVOD
Pro gastronomické odvétvi je velmi dulezité drzet se novych trendi a tyto systematicky
zavadét do provozu scilem docileni co nejkvalitn€jsiho a nejefektivnéjSiho chodu

provozovny. Daéle je tfeba trvale sledovat vyvoj v dané oblasti, coz je rovnéz dulezité pro

udrzeni pfedni pozice mezi konkurenci a z toho plynouci konkuren¢ni vyhody.

V teoretické ¢asti bakalaiské prace jsou definovany moderni pojmy a trendy gastronomie,

mimo jiné analyzy vedouci k feSeni eventuelnich problémti dané provozovny.

Prakticka cast je vénovana podrobnému rozboru chodu restaurace a pivniho baru Jakoby.
Je zde vyuzito analyz mikroprostiedi a makroprostfedi, diky kterym je SWOT analyza

vyhodnocena. Na zaklad¢ fizeného rozhovoru s provoznim restaurace a pivniho baru Jakoby,

jsou v této ¢asti uvedeny konkrétni navrhy pro zlepseni efektivnosti a chodu restaurace.

Cilem této prace je analyzovat soucasny stav restaurace. Vyuziti téchto analyz a dale pak
modernich gastronomickych trendi je ucelem celkového zlepSeni provozu restaurace

a pivniho baru Jakoby.
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1 POHOSTINSTVI V CESKE REPUBLICE

Cilem této kapitoly je stru¢na historicka exkurze do pohostinstvi v ramci Ceské republiky,

ktera nas uvede do dané problematiky.

V 19. stoleti je rozvoj predev§im v ramci hotelnictvi, které na Ceském uzemi bylo zaméfeno
na lazenské oblasti. V téchto oblastech vznikaly hotelové komplexy. Na nasem uzemi se
nejvice t&ily oblibé zapadodeské 1azné. Ceské pohostinstvi zaZiva nejvétsi slavu v roce 1918
po rozdéleni Rakouska-Uherska za vzniku samostatného Ceskoslovenského statu. V obdobi
prvni svétové valky bylo lazenstvi zcela utlumeno. Lazenské komplexy byly hojné¢ vyuzivany
armadou. Vyvoj pohostinstvi na tzemi ceského statu byl velmi expanzivni, jelikoz ho
vyrazné ovlivnil rozvoj soukromého podnikani. Vyznamnym stfedoevropskym meéstem se
stala Praha, kterd Vv této oblasti slavila uspéch predev§im diky narodni kuchyni a dobrému
pivu, které se posléze stalo velmi oblibenym napojem i v sousednich zemich. Mezi
nejvyznamnéjsi lazenskd mésta patiila: Karlovy Vary, Podébrady, Luhacovice, Marianské
Lazn&, uznavéna za mezinarodni centra s vysokou urovni pée o hosty.? V roce 1941 po
natizeni ministerstva primyslu vznikl Svaz pro cizinecky ruch v Cechach a na Moravé. Tento
svaz rozdé@lil podniky do tfi skupin. Skupiny byly rozdéleny na hostinskou a hotelovou
&innost, cestovni kancelafe.® V obdobi tzv. socialismu byly podniky zna¢né redukovany. Mezi
,vyhody* socialistické doby pattily nizké ceny v restauracnich zafizenich a v neposledni fadé
budovani rekreacnich stiedisek pro vyuzivani volného Casu pracujicich. ZvySena poptavka po
vSech druzich sluzeb vedla ke krizi tohoto oboru. Podniky prosly znac¢nou restrukturalizaci.
Pohostinstvi bylo rozdéleno do druhli provozl, ve kterych byly zahrnuty Interhotely,
Restaurace a jidelny a v posledni fad¢ druZstevni podniky Jednota. Podniky Jednota hrély

velmi vyznamnou roli zejména na venkove.

YKOSMAK, P. Aktudlni stav hotelového podnikani. [online]. 1999-2010. [cit. 2015-02-27]. Dostupné z:
http://www.cestovni-ruch.cz/hotelieri/kosmak/aktualni.php.

2 SALAC, Gustav. Stolniceni. 1. vydani. Praha: Fortuna, 1996. ISBN 80-7168-333-7.

$KOVAC, Lukas. Vyvoj a iiroveii hotelnictvi v CR a nékterych statech EU. Bakalatska prace. Zlin: UTB ve
Zling, Fakulta technologicka, Ustav potravinaiského inzenyrstvi, 2010.
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Na konci 60. let doslo k vyznamnému zvratu, protoze lidé zacali vice cestovat do zahranici.
Tehdy cestovni kancelai Cedok byla inspirovana budovanim hotelovych fetézctl v zdpadnim
bloku a tak v roce 1965 vnikaly na naSem tGzemi zminéné Interhotely, které navstévovali
predevdim zahrani¢éni hosté. Tyto interhotely vznikaly po celé Ceskoslovenské republice.
Diky Cedoku a vybudovéni sité Interhotelii ptineslo toto budovani standardizaci ubytovani,
byl kladen vétsi diraz na obsluhu. Vznikaly provozni manudly, provozni osoby mohli
vyuzivat novych vypocetnich technik.* Po obdobi roku 1989 vznikly zmény, které daly
impuls pro vznik trzniho hospodafstvi. V tomto obdobi byly zruSeny sité, jako jsou jiz
zminéné Interhotely, Restaurace a Jidelny. Nastala liberalizace v nastavovani cen a vznikaly
nové kategorie ubytovacich a pohostinskych zatfizeni. V obdobi 90. let ubytovaci zatizeni
predstavovalo pouze 5% v celkové ubytovaci kapacity. Hotely, které mély tii a Ctyfi
hvézdicky nespliiovaly tehdejsi standardy zapadoevropskych zemi a tak v 90. letech bylo
statisticky prokézano, ze pouze 10% hoteltl odpovidalo standardiim, které ¢lovék mohl nalézt
v zapadni Evropé. Tyto nedostatky se tykaly piedev§im wvybaveni hotel, jako byly
jednolizkové a dvouliizkové pokoje, koupelny, telefonni centrdly a pfedevSim vétSina hoteli
mela nizkou gastronomickou uroven. Vtomto obdobi byla vyhoda znovuzavedeni
soukromého podnikani, kde se tyto standardy na zdklad¢ rodinného podnikéni zlepSovaly.
Téchto zmén se lidé mohli dozadovat v mensich hotelech a penzionech. Tento stav vylepsil
celkovou situaci na trhu.® Na zlepSovani kvality se podili v soutasném obdobi asociace
a sdruzeni jako jsou Asociace hoteli  a restauraci CR, Sdruzeni podnikatelti a pohostinstvi,
stravovacich a ubytovacich sluzbach CR, Asociace ¢isniki CR. Byl navysen podet
provozoven urcenych ke spolecnému stravovani, rozsifil se i sortiment napoji a jidel, obsluha
vyuziva novych systémui zavadénych do gastronomického zatizeni. Vzrostla celkova kvalita
sluzeb a vznikaji nové formy ubytovani a stravovani. MlZzeme vymezit dva ¢asové useky,
které ovliviiovaly, nebo ovlivituji kvalitu v pohostinstvi. O obdobi, jako kvantitativnim
muzeme hovotit od roku 1989 do roku 1999. Tehdejsi provozovny se postupné vracely
puvodnim majitelim, poptipadé ptipadly tyto provozovny dédicim. Tito dédicové vSak ve

vétsing piipadl nebyli dostate¢né kvalifikovani. Na druhou stranu vznikaly, ¢i byly zakladany

* KIRALCOVA, Alzbéta. Marketing hotelovych sluzeb. 2. vydani. Praha: Ekopress, 2006. ISBN 80-86929-05-1.

® HORNER, S. - SWARBROOKE, J. Cestovni ruch, ubytovéni a stravovdni: Aplikovany marketing sluzeb.
Praha: Grada Publishing, 2003. ISBN 80-247-0202-9.
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nové provozovny, a to predevsim s cilem dosaZeni co nejvyssiho zisku. Zacalo se vyuzivat
novych technologii, na trh pfisly nové suroviny a vstoupily na trh nové gastronomické firmy,

jakymi jsou napiiklad: McDonald’s, KFC- Kentucky Fried Chicken,Pizza Hut, Crocodille.’

® LUKASKOVA, PH.D. a Ing. Zdengk MALEK, PH. D. FOOD AND BEVERAGE MANAGEMENT. Brno ISBN
ISBN 978-80-87300-23-7.
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2 GASTRONOMIE

Cilem této kapitoly je vymezit pojmy jakymi jsou zakladni lidska potifeba, gastronomie,

zazitkova gastronomie, Fast-food atd.

Podle Lukaskové a Malka mezi zdkladni lidské potteby patii utiSeni pocitu hladu a zizné.

Tyto primarni potieby mtizeme uspokojit bud’ formou spolecného, nebo individuéalniho
stravovani. V soucasné dob¢ je pojem gastronomie synonymem pojmu spolecné stravovani.
Vyznam slova gastronomie pochazi z feckého slova gaster (zaludek) a nomen (nauka), ktera

zahrnuje znalost vieho, co se k lidské vyzivé vztahuje.’

Dle Seidlerové, je gastronomie nauka o labuznictvi a prvé fad¢ o kuchatském uméni. Obecné
1ze tici, ze gastronomie zahrnuje i soubor specifickych pravidel, urcujici, jak jidla upravovat,
jak je servirovat, jaké napoje jsou nejvhodnéjSi apod. Stanovuje tedy jakousi pomyslnou

. . /4 r ’ow . 4 b4 8
hranici spravné vyzivy ¢lovéka.

Nejzakladnéjs$i pozadavky stravnikli, at’ jiz v restauraCnich zafizenich, ¢i stravovnach, je
uspokojit svoje chutové buriky. Docileni lahodného pocitu uspokojeni, ke kterému beze sporu
1 uprava podavaného jidla a pfijemna obsluha patfi, je skvélou vizitkou restaurace, kam se

zakaznik vzdy rad vrati. Je takto lze v dnesni silné konkurenci na tomto trhu uspét.

Bohuzel stile jest¢ ma v dnes$ni dob€ negativni vliv na kvalitu vefejného stravovani doba
minula, minéno obdobi let 90. V restauracnich zatizenich byla v oblib¢€ tzv. hotova jidla, typu:
Spanélsky ptacek s ryzi, smetanové omdacky, ovocné kompoty, zeleninové salaty, knedlik
s vejei, plicka na smetang, gothajsky salam s cibuli, rakvi¢ka se Slehackou. Byla to jidla
typicka pro obdobi, kdy se lidé vétSinou stravovali z vlastnich z4sob a restaura¢nich zatizeni
vyuzivali jen ziidka kdy.

V dnes$ni dobé se mnohé nezmeénilo a lidé se 1 nadale nejen na dovolenych, ale 1 v zaméstnani

stale stravuji z vlastnich zasob. Ptesto je trend vyuzivani gastronomickych sluzeb stoupajici.

"LUKASKOVA, PH.D. a Ing. Zdenék MALEK, PH. D. FOOD AND BEVERAGE MANAGEMENT. Brno.
ISBN ISBN 978-80-87300-23-7.

® SEIDLEROVA, Sabina. Spolecenskd setkani a gastronomicka pravidla uplatiiovina v ramci poskytovéni
sluzeb ve spolecném stravovdni. Diplomova prace. Zlin: UTB ve Zling, Fakulta technologické, Ustav
potravinaiského inzenyrstvi, 2008. [48 s.]
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Vyplyva to ze statistiky uvefejnéné na serveru Www.ekonomika.eurozpravy.cz, ve kterém
54% respondentii odpovédélo, Ze si nosi do zaméstnani své vlastni jidlo, dale pak 15%
respondentll se stravuje v restauracich, dal§ich 13% v podnikovych kantynach. V 5%
zaméstnanci vyuzivaji rozvazkové sluzby a konecné 13% respondentii se v zaméstnani
nestravuje vibec. Do tohoto statistického Setfeni bylo zapojeno 2158 respondentt. Z tohoto
prazkumu vyplyva, zZe si lidé pfipravuji z tspornych divodii vlastni pokrmy, coz snad vede
K tomu, ze strava pfipravena doma, je sestavena podle piedstav konzumenta a snad je
| zdravéjsi a dietnéjsi.

V 55% z 282 dotdzanych firem piispiva svym zaméstnancim na stravu formou stravenek.
Ve zbyvajicich ptipadech firmy nepfispivaji zaméstnanciim na jidlo vliibec anebo uvazuji nad

zavedenim vlastniho firemniho stravovani.’

Z vyse uvedeného tedy vypliva, ze gastronomii miizeme definovat tiemi zédkladnimi body,
vymezenymi ve schématu €. 1.

Schéma ¢. 1

e v popredi je fyziologie jidla a piti
e predmét zkoumani biologie, chemie, mediciny

e formuluje naroky na fyzickou ¢ast poskytovaného
produktu
e sleduje vazbu mezi jidlem a pitim y
N
e studuje misto pfipravy pokrma a napuju, technologii,
ODBYTOVE servis
MISTO )

Schéma ¢. 1: Vymezeni gastronomie vyZivou, stravou a odbytovym mistem Zdroj: Vlastni uprava podle
ZIMAKOVA, Blanka. Food & Beverage management. Skriptum. 2. vyddni. Praha: Vysokd $kola hotelovd v
Praze 8, Katedra hotelnictvi, 2009. ISBN 978-80-86578-74-3.

® Cesi $etfi stravenky pro rodinu, ob&d si nosi z domu. [online]. [cit. 2015-02-15]. Dostupné
z:http://ekonomika.eurozpravy.cz/ceska-republika/44370-cesi-setri-stravenky-pro-rodinu-
obed-si-nosi-z-domu/
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2.1 Nové trendy v gastronomii

V soucasné dob¢ poptavka zakaznikd po kvalitnéjsim jidle stoupd. Jelikoz lidé maji vice
pristupnéjsich informaci o pavodu potravin, zvySuje se tim poptavka po farmarskych
vyrobcich ¢i bio potravindch. V soucasné dob¢ je lepsi pfistup k informacim, odkud produkt
a za jakych podminek pochazi. Zejména se jedna o produkty, jako jsou vejce, zelenina ¢i

maso.

V periodiku Apetitonline.cz, piSe Vainkova o syrové stravé, ke které se dnes obraci mnoho
stravnikd. Jde o typ kuchyné, které se fiké rawfood kuchyné. Tato kuchyné se zabyva pouze
upravou syrovych surovin upravenych maximalné do 42 °C a bez jakékoliv chemické upravy.

Mezi tyto pokrmy patii naptiklad: cuketové Spagety, polévky ¢i lasagne z Cervené fepy.

Mezi novodobé trendy patii pfiprava domaciho chlebového kvasku. Mezi novodobé trendy

patii napf. pfiprava domaciho chlebového kvasku.

Tyto jsou oblibeny zejména kvili moznosti kontroly pouzitych surovin, coz u hotovych

vyrobku fici nelze. Tato skutecnost inspirovala vyznavace tohoto typu vyroby pokrmu napft.

k vytvofeni webovych stranek www.pecempecen.cz.'?

2.1.1 Zazitkova gastronomie

Zazitkova gastronomie, nebo slow food se zaméfuje nejen na chut’, ale predevSim se jedna
o skladbu pokrmii na talifi, kde sebemensi detail hraje vyznamnou roli. V tomto pfipad¢ jde
o zapojeni vétSiny lidskych smyslid. Tento typ gastronomie praktikuji vétSinou luxusnéjsi
restaurace, které si mohou dovolit zaméstnat zkuSené kuchare s bohatou praxi a jak je dnes
dobrym zvykem i praxi v zahrani¢i. Nemén¢ dlileZit4 je 1 vysoka kvalita obsluzného personalu,
ktery je dostate¢né s degustacnim menu obeznamen a je schopen hostovi prezentovat vesSkeré

informace tykajici se skladby pokrmti a podavani vhodnych napojt.

Formy zéazitkové gastronomie se 1iSi podle typu udalosti, které mohou byt doprovazené
neobvyklou (typovou ¢i stylovou) vyzdobou restaurace, nebo hudbou vhodnou pro dany druh

udalosti.

10V ANKOVA, Irena. [online]. s. 1 [cit. 2015-02-15]. Dostupné z: http://www.apetitonline.cz/novinky/4160-
nove-trendy-v-gastronomii-syrova-strava-vareni-online-a-domaci-pecivo.html
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Zde mizeme zminit i typ podavani pokrmil, mezi které patii tzv. Front cooking, kde host vidi
celkovou piipravu pokrmd, jelikoz je pfipravovano piimo pted jeho zraky. Pokrmy by mély
byt doprovazeny népoji, které snoubi chut pokrmu a napf. vina. Ke kazdému chodu je
vetsinou podavan jiny druh vina, taky aby hostovi co nejvice navodila evokujici chut’ a odnesl

si tak zazitek, kterym je zdzitkova gastronomie tolik oblibena.

Mezi tento typ stravovani fadime i tzv. Finger food, ktery doprovazi vétSinou vyznamnéjsi
chvile, jakou jsou plesy, oslavy, svatby. Jedna se vétSinou o 1- 2 sousta a jsou servirovany tak,
aby se daly vzit do rukou bez zasahu piiboru a host by se nemél od pokrmu umazat. Tyto typy
pokrmi jsou podavany na tzv. muslich, $pizech nebo jsou podavany jako kanapky. Do finger
food oblasti fadime napi. sushi, ale i Amuse bouche, které je podavano pred zacatkem

hlavniho menu pro nabuzeni chut¢.

2.1.2 Fast food

V roce 1940 v USA (Kalifonie) vznikla novéa vlna stravovani, kterd je nazyvana fast food,
a je zamétena predevsim na rychlost a jednoduchost, kdy pokrmy nebudou muset ptipravovat
kvalifikovani kuchati, ale lidé i bez vzdélani v oboru. Na pokrmy jsou kladeny nejmensi
pozadavky na pfipravu a jsou urCeny pro rychlou konzumaci pfimo na misté. Mezi
a mezi jejich nejprodavangjsi produkty patii hamburgery, hranolky, ale i kebab a dale napoje

v &ele s oblibenou coca-cola.

Do kategorie fast food je tieba zafadit typ stravovani Junk food neboli nezdravé jidlo, kde
vyzivova hodnota obsahuje vysoky obsah cukru, tuku, soli, a tim 1 kalorii (dale pak obsahuji
1 pesticidy, kukufi¢ny sirup, hormony, pesticidy a mnoho dalSich Skodlivych latek pro télo)ll.
Do nezdravého jidla fadime nejcastéji smaZena jidla, kterymi jsou fast foody natolik zndmé.

Trend fast foodu si jiZ nedrZi misto mezi modernimi trendy, ale stale je celosvétove oblibeny.

V roce 1986 vznikl v Italii spolek, ktery se rozhodl bojovat proti fast food fetézctim a jejich

hlavnim cilem je zachovat kulturu stolovani a stravovani.

1 SMITH, Andrew F. Fast food and junk food: an encyclopedia of what we love to eat. Santa Barbara, Calif.:
Greenwood, 2012, 2 v. (Ix, 815 p.). ISBN 03-133-9394-X.
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2.1.3 Ceska gastronomie

Gastronomie Ceské republiky je dana geografickou polohou zemé. Ceska republika je zemi,
ktera se nachazi ve vnitrozemi a ma chladnéjsi podnebi. Diky tomuto podnebi jsou zakladnimi
surovinami ty, které se daji vypéstovat doma, mezi tyto suroviny patii zejména obilniny,

luSténiny, brambory, zelenina, ale i maso.

Mezi zékladni slozky Ceského jidla pravé maso patii. Maso veptové, dribezi, hovézi, kralici,
ale 1 zvétina. Do této kategorie miizeme zaradit i1 sladkovodni ryby ptfedevsim kapra, candata,

uhofte a pstruha.

Oblibenymi pfilohami ceské kuchyné jsou zejména knedliky a omdcky, které obsahuji
vétSinou smetanu, mouku a maslo. Knedliky mame piedev§im houskové, bramborové
a plnéné ovocem ¢i uzeninou. Mezi oblibené ¢eské pokrmy svacinového typu mizeme zatadit
I obloZzené chlebicky, Olomoucké tvarizky, prazskou Sunku.

Za nejoblibenéjSi napoj je povazovano pivo, které je celosvétové znamé, diky své
a Bud¢jovicky Budvar se svymi produkty. DalS$imi oblibenymi napoji, které maji u nas
mnoholetou tradici, jsou zejména jihomoravska vina a jako aperitiv pied jidlem Becherovka

s karlovarskou tradici. Mnohde se tzv. pro lepsi traveni ujala 1 typicka valasska slivovice.

2.1.4 Restaurace v Ceské republice

V ramci Ceské republiky je nabidka sluzeb gastronomie velmi pestra. Za nejluxusnégjsi
restauraci je povazovana Allegro v hotelu Four Seasons, kterd jako prvni ziskala hvézdu
gastronomického privodce Michelin. Dale do sluzeb miizeme zaradit i hosptidky, fast foody.
V poslednich letech fadime mezi nejoblibeng;si kuchyné v ¢esku zejména italskou, ¢inskou ¢i
mexickou. K lepsi orientaci ze Siroké nabidky restauraci slouzi pfirucka Grand Restaurant,
kterd néas provéazi tuzemskymi restauracemi. Do tohoto privodce jsou fazeny restaurace na
zakladé hodnoceni nezavislych lidi, zmnoha rtznych profesni ¢i socidlnich vrstev.

Aktualng je v pritvodci pies 510 restauraci.'?

2 JENERALOVA, Ivana. Ceska gastronomie. [online]. 2010 [cit. 2015-02-03]. Dostupné
z: http://www.czech.cz/cz/98231-ceska-gastronomie
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2.2 Spolecné stravovani

Ze schématu vyplyva, ze rozliSujeme dva druhy stravovani a témi jsou: individualni
a spolecné nebo taky oteviené a uzaviené. Oteviené stravovani je vefejné, takze sem fadime
stravovani v restauracich, bufetech ¢i bistrech a mezi uzaviené fadime napft. Skolni jidelny,
nemocnice nebo také vézenské stravovani. Zdsada spolecného stravovani patiti mezi

uspokojeni zakladnich potieb obyvatelstva.

Tyto potieby jsou vysvétleny v Maslowovée pyramidé potteb ve schématu €. 2.

Schéma ¢.2 Maslowova pyramida potfeb

SE CE

Zdroj: Viastni vuprava podle VEBER, Jaromir. A KOL. MANAGEMENT: Zaklady-moderni manaZerské
pfistupy-vykonnost a prosperita. 2009. vyd. Praha 3: Management Press, s.r.o., 2009. ISBN 978-80-
7261-200-0.%

BVEBER, Jaromir. A KOL. MANAGEMENT: Zéklady-moderni manaZerské pristupy-vykonnost a prosperita.
2009. vyd. Praha 3: Management Press, s.r.0., 2009. ISBN 978-80-7261-200-0.
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Tuto sluzbu mize poskytovat osoba, ktera se drzi vyhlaSky o hygienickych pozadavcich na
poskytované stravovaci sluzby. Formy spolecného stravovani jsou znazornény ve schématu

¢. 3.

Schéma ¢&. 3 Razné formy spolecenského stravovani

- Verejné- restauracni
- Zavodni
- - Skolni
SPOLECNE
- Stravovani v laznich

STRAVOVAN( - Ostatni (Ustavni)

INDIVIDUALNI S - Osobni dietni plan

Zdroj: Vlastni viprava podle INDROVA, Jarmila. Podnikatelskd ¢innost ve stravovdni a hotelnictvi. Praha: VSE
1995. ISBN 80-7079-054-7.

Ze schématu vyplyva, Ze lze rozliSovat dva druhy stravovani: individualni a spole¢né neboli
oteviené a uzaviené. Oteviené stravovani je vefejné, tudiz sem fadime stravovani
v restauracich. Typickym uzavieném stravovanim jsou Skolni jidelny, nemocni¢ni nebo také

vézenska stravovaci zafizeni.
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Rozdéleni spole¢ného stravovani:

= ZAKLADNI: poskytovani ob&dii a vedeid,

= DOPLNKOVE: forma stravovani mimo zékladni potfebu stravovani (bufety, bankety,
koktejly)**

Uloha spole¢ného stravovani:
* Ovlivilovana Zivotni Groven obyvatelstva (poskytuje volny cas, tim,
ze konzumenti nevaii doma),
= uspokojuje vyzivové potieby obyvatelstva,
= piispiva k racionalni vyzive,
* umoznuje poskytovani pracovnich pfilezitosti,

» piimo ovliviiuje rozvoj n€kolika odvétvi narodniho hospodaistvi a
pusobi na ekonomicky riist (zemé&d¢lstvi a potravinatsky primysl,
strojirenstvi),

= spolupodili se na tvorbé hrubého domaciho produktu.

o P SNV 1
= patfi mezi nedilné soucasti nasi kultury™

Y INDROVA, Jarmila. Podnikatelska cinnost ve stravovéni a hotelnictvi. Praha: VSE, 1995. ISBN 80-7079-054-
7.

> ZIMAKOVA, Blanka: Food & Beverage management. Skriptum. 2. vydéni. Praha: Vysoka skola hotelové v
Praze 8, Katedra hotelnictvi, 2009. ISBN 978-80-86578-74-3.
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3 METODY PRO PROVEDENI ANALYZY

Nasledujici kapitoly definuji analyzy, které budou aplikovany v praktické ¢asti.

3.1 Analyza vnéjSiho prostredi

Ve schématu €. 4 je charakterizovan podnik a jeho okoli.

Schéma ¢. 4 Firma a jeji okoli

FIRMA

MIKROPROSTREDI

MAKROPROSTREDI

Zdroj: viastni zpracovani, Inspirovano. VEBER, Jaromir. A KOL. MANAGEMENT: Zaklady-moderni
manazerské pristupy-vykonnost a prosperita. 2009. vyd. Praha 3: Management Press, s.r.0., 2009. ISBN 978-80-
7261-200-0
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3.1.1 Analyza makroprostiedi

Analyza makroprostiedi se zabyva vnéjsi situaci podniku. Jsou to faktory, které¢ vyznamné
ovliviiuji podnik. Pro zjisténi faktorti ovliviujici podnik byva vyuzito n€kolika metod,

kterymi jsou napt. Metoda PEST, nebo také PESTEL, PESTLE, STEP, PELST.

= P- politické a pravni prostiedi,

= E- ekonomické faktory,

= S- socialni a kulturni faktory,

= T- technické a technologické faktory,

= E- ekologické faktory

Politick¢é a pravni prosttedi je uzce spjato S legislativnim segmentem makroprostiedi.
Politicky segment hodnoti politicky stav v ramci Ceské republiky, tedy politickou stabilitu,
politickou etiku, ktera uvadi jistotu pro podniky na trhu. OvSem uvadi i charakteristiku
regulace, které ¢innosti podnik miize vykonavat. V ramci restauraci je tteba udrzet bezpecnost
na pracovisti v souladu s normami Hazard Analysis and Critical Control Points (dale jen
HACCP). Vydanymi komisi Evropského parlamentu. 1z politickych vyhlasek je tfeba
budouci dodrzeni zédkazu koufeni, které bude schvaleno v nejbliz§ich mésicich dle Ministra
zdravotnictvi Svatopluka Némecka celoplosng.!” Dilezité je zminit aktudlni vyhlasku od
Asociace hotelt a restauraci v Ceské republice (dale jen AHR CR) pro restauraéni zaiizent,
aby byly dostupné informace o alergenech obsazenych ve vSech potravinach a napojich, které
restaurace nabizi.'® Inovace bude doporucena konkrétnimu restauracnimu provozu v praktické

¢asti.

8 NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien&
potravin [online]. 2004 [cit. 2015-02-27]. Dostupné z:
http://www.haccpexpres.cz/database/narizeni ES 852 2004.pdf

7 posledni slovo ministra: Koufeni v restauracich zakazeme plo$ng. In: Posledni slovo ministra: Koufeni v
restauracich zakaZeme plosné [online]. Praha, 2015 [cit. 2015-02-27]. Dostupné
z: http://www.ceskatelevize.cz/ct24/domaci/298143-posledni-slovo-ministra-koureni-v-restauracich-

zakazeme-plosne/

'8 Metodicky pokyn informovani o alergenech. In: Shirka zdkonii. 2014. Dostupné z:
http://www.ahrcr.cz/legislativa/metodicky-pokyn-informovani-o-alergenech/
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Ekonomicky segment se zabyva mirou inflace, zadluzenim i naristem ekonomiky.19 V ramci
Ceské republiky a Jihomoravského kraje je tfeba se zminit o mife nezaméstnanosti, ktera dle

daji Ceského statistického tfadu (dale jen CSU) k 31. 3. 2014 ¢&ini 9,8 %*°

V socidlnim segmentu makroprostfedi je zobrazena demografie obyvatelstva (slozeni
populace, jakou viru uznava, preference vzdélani apod.). Zminéné faktory vyrazné ovliviuji
socialni segment pro vyzkum této metody.21 Ale 1 vzdélani Moravée je na vysoké trrovni a to
diky vysokému poctu vysokych skol, zejména v Brn¢, kde se nachazi hned 3 vysoké Skoly
Z nichz nejvyznamnéjsi jsou Masarykova univerzita, Mendelova univerzita a Vysoké uceni
technické. Zminéné a dalsi univerzity poskytuji studentim spoustu studijnich oboru, kterych
rocn¢ vyuziva pres 80 000 studentli. Statistické udaje doklada webovy Clanek z brnénského
zpravodajstvi Ceské televize.?

Technicko- technologicky segment fesi vyuziti novych inovaci, které by mohly vyrazné

ovlivnit chod celého podniku a jeho dalsi vyvoj.

Ekologicky faktor podniku sleduje environmentdlni postupy, sleduje celkové Zzivotni

w17 2
prostiedi.?®

PESTE analyza bude aplikovédna v praktické ¢asti pro detailnéjsi zjisténi faktord ovliviujici

makroprostiedi podniku.

¥ VYSEKALOVA,PH.D., Doc.PhDr.Jitka. A KOL. Marketing. Praha 1: Fortuna, 2006. ISBN 80-7168-979-3.

20 Cesky statisticky tGfad. ADAM, Ing. Karel. Nezam&stnanost v Jihomoravském kraji k 31. bfeznu
204 [online].2014,9.4.2014[cit.2015-02-27].Dostupné
z:http://www.czso.cz/xb/redakce.nsf/i/nezamestnanost_v_jihomoravskem_kraji_k 31 breznu_2014

21 VYSEKALOVA,PH.D., Doc.PhDr.Jitka. A KOL. Marketing. Praha 1: Fortuna, 2006. ISBN 80-7168-979-3.

22 CT BRNO, CTK. Do Brna mifi témét osmdesat tisic studentt [online]. Brno, 2013, 11. 9. 2013 15:00 [cit.
2015-02-27]. Dostupné z: http://www.ceskatelevize.cz/zpravodajstvi-brno/zpravy/241596-do-brna-miri-temer-
osmdesat-tisic-studentu/

2 VYSEKALOVA,PH.D., Doc.PhDr.Jitka. A KOL. Marketing. Praha 1: Fortuna, 2006. ISBN 80-7168-979-3.
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3.1.2 Analyza mikroprostredi

Charakterizuje blizké prostiedi a faktory podniku, které piimo ovlivituji chod vybraného

podniku. Mezi vyznamné faktory patfi:

= Konkurence
» Dodavatelé

»  Zakaznici®*

3.2 Analyza vnitiniho prostredi

Metoda, kterd hodnoti 7 manazerskych faktort, které vyznamné ovliviuji chod celého

podniku. Faktory podniku v ramci metody 7S mohou byt definovany, jako kritické faktory.
Mezi manazerské faktory 7S fadime:

= Strategie- vymezené strategické cile,

= Struktura- rozdéleni odpovédnostnich vztaht (nadiizenost, podfizenost),
= Sdilené hodnoty- principy respektované v§emi zaméstnanci,

= Schopnosti- pfedavané zkuSenosti ostatnim zaméstnanctim,

= Styl- jakou ¢innosti se osoby v manazerské pozici zabyvaji nejdéle,

» Systémy fizeni- formalni i neformélni proces prosazovani strategie,

fwrt ey , < . . o 2
= Spolupracovnici- fidici i fadovi zaméstnanci, loajalita, motiva¢ni procesy >

* HORNER, S. — SWARBROOKE, J. Cestovni ruch, ubytovani a stravovani: Aplikovany marketing sluzeb.
Praha: Grada Publishing, 2003. ISBN 80-247-0202-9.

% KUBIK, Josef a Alena KERLINOVA. Strategicky management v hotelnictvi a cestovnim ruchu. Bro: Vysoka
Skola obchodni a hotelova, 2012, 127 s. ISBN 978-80-87300-36-7.
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3.3 SWOT analyza

Je technika zabyvajici se zhodnocenim vnitinich a vné&jSich faktorti, vyznamné ovliviiujicich

uspésny chod podniku, kterymi jsou:

= Stanoveni silnych stranek podniku,
= Stanoveni slabych stranek podniku,
= Hrozbhy,

= Prilezitosti v okoli podniku,

Hrozby a pfilezitosti, jsou takové pozice podniku, které mohou nastat. Mezi tyto budouci
body muze patfit napt. riznorodost podnikani, vysokda konkurence, hrozba vstupu novych

konkurencnich podnikd.

Silné a slabé stranky vyrazné ovliviiuji tvorbu strategickych bodu, které jsou analyzovany ve

vyzkumu a vyvoji podniku.

Veskeré stranky SWOT analyzy jsou uvedeny ve Schématu ¢. 5. Z tohoto divodu byla

zafazena teorie spojena s objasnénim SWOT analyzy, ktera poté bude aplikovana v praktické

oy , . < 26
¢asti na zhodnoceni konkrétniho restaura¢niho provozu.

% VEBER, Jaromir. A KOL. MANAGEMENT: Ziklady-moderni manazerské pristupy-vykonnost a prosperita.
2009. vyd. Praha 3: Management Press, s.r.0., 2009. ISBN 978-80-7261-200-0
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Schéma ¢. 5 SWOT analyza

SILNE STRANKY(S) SLABE STRANKY(W)
1. ndkup a vyroba 1. finanéni a ekonomicka situace
2. fidici schopnosti 2. nakup a vyroba

3. prodej 3. prodej a marketing

SWOT analyza

PRILEZITOSTI (O) HROZBY (T)

1. vyplyvaji z makroprostiedi 1. vyplyvaji z makroprostredi

2. vyplyvaji z chyb konkurence 2. vznikaji ze zmén na trhu

3. vyplyvaji ze zmén na trhu 3. vyplyvaiji z tlakl zajmovych skupin

Zdroj: vlastni zpracovani, inspirovano: VYSEKALOVA,PH.D., Doc.PhDr.Jitka. A KOL. Marketing. Praha 1:

Fortuna, 2006. ISBN 80-7168-979-3
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4 ANALYTICKA CAST

Analyticka ¢ast bakalaiské prace nas provede obecnou charakteristikou restaurace a pivniho
baru Jakoby.

4.1 Charakteristika restaurace Jakoby

Cilem této kapitoly je analyzovat vybrany podnik, kterym je restaurace a pivni bar Jakoby.
Dale pak v navrhové ¢asti budou navrzeny obmény, které by mohly byt zavedeny do provozu

restaurace a pivniho baru Jakoby.

4.1.1 Restaurace a pivni bar Jakoby
= Adresa: Jakubské namésti 6, 602 00 Brno

» E-mail: info@restauracejakoby.cz
= Tel.: +420 602 JAK OBY (602 525 629), +420 542 211 452
=  Oteviraci doba: CT: 11.00 — 24.00

PA: 11.00 - 01.00

SO: 12.00 - 01.00

NE: 12.00 — 23.00

= Provozovatel: Slusnej oddil s.r.o.
Jakubské nam. 128/6, 602 00 Brno
IC: 29310687, DIC: CZ29310687

Restaurace a pivni bar Jakoby se nachazi v historické budové na Jakubském ndmésti v samém
centru Brna. Budova na Jakubském namésti ma bohatou minulost. Jiz od 18. Stoleti se zde
nachazely restaurace, jako jsou U Velkého mézu ¢i Plzensky dvir, kde se v tomto obdobi
taktéZ tocil plzensky Prazdroj. V roce 1906 byla celd budova prestavéna na hotel, ktery byl
znamy piedevsim dobrou pohostinnosti a Cistymi pokoji s Ustiednim topenim.27 A proto, Ze je
budova natolik historicky znama, byla tato skutecnost pro investory impulsem pro vytvoreni a

oziveni kdysi znamych, popularnich restauraci.

2 ALTMAN, Karel a Vladimir FILIP. Brno: z&jezdni hostince a hotely = Briinn : Gasthduser und Hotels.
Vyd. 1. Brno: Josef Filip, 2012, 287 s. Bruna Aeterna. ISBN 978-80-905166-0-1.
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Strategické umisténi je velmi dilezitym bodem pro tuto restauraci, jelikoz spousty lidi,
studentll, vyletnikd a turistli denn¢ proudi kolem zndmého kostela u Svatého Jakuba, podle
kterého je pravé toto namesti pojmenovano. Rovnéz bych zminila vhodnost umisténi hned
vedle popularniho divadla Bolka Polivky, kde se témét kazdy vecer odehravaji piedstaveni, at’
uz se jednd o zajezdni divadla ¢i domaci, brnénské divadelni spolky. Jelikoz kazdé
predstaveni za¢ina ve vecernich hodinach, je restaurace Jakoby idealnim mistem pro piijemné

posezeni bud’ pred zacatkem predstaveni, ¢i po jeho skonceni.

Restaurace mé 125 mist k sezeni z ¢ehoz je 10 mist posezeni na baru. Restaurace, je rozd€lena
ktera byvaji v letnich mésicich oteviena. Kutfacka ¢ast v zadni Casti restaurace je velmi dobie
odvétravana a klimatizovadna. V prostoru ptfed restauraci v piijemném stinu kostela, je

Vv letnich mésicich oteviena zahradka pro cca 40 hosti.

Restaurace a pivni bar Jakoby byla navrzena v roce 2014 do privodce Czech Specials. Czech
Specials, je priivodcem po restauracich v ramci Ceské republiky, které nabizi tradi¢ni Geska
jidla moderné pojatd. Jsou to restaurace, které si zakladaji na kvalitnich surovinach pro

ptipravu typickych ceskych jidel.

4.1.2 Jidelni listek
Restaurace je zaméfena na podavani kvalitnich produktii, at’ uz je fe¢ o pive, napojich ¢i
jidlech, ktera jsou pfipravovana z kvalitnich surovin, bez vyuzivani chemickych polotovard,

jakymi by mohla byt instantni bramborové kase, ndhrazkové omacky apod.

Denné podava restaurace menu, kde si host mize vybrat ze dvou jidel a jedné polévky, které
se podava v dobé obéda do vyprodani. Mimo jiné nabizi zdkazniklim tydenni menu. Tydenni
nabidka je prezentovana formou informac¢ni tabule, umisténé u vchodu do samotné restaurace.
VétSinou se v této tydenni nabidce objevuji z hlediska dodrzeni zdravé vyzivy lidi
v produktivnim véku rybi maso, pro doplnéni vitamind Omega 3- mastnych kyselin.
K dostani jsou ryby, jako jsou Dorada (Prazma), Candat, Moisky vlk apod. Vétsinou se menu
skladéd ze sezonnich surovin, ¢i se fidi aktualnimi svatky (Silvetrovské menu, Svaty Martin,

Valentynské menu, Zabijackové menu).
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Jidelni listek je sestavovan kazdého Ctvrt roku, tak, aby mél kazdy zakaznik moznost $ir§iho
vybéru jidel. Proto restaurace nabizi nejen jidelni listek ale i denni menu, které je vzdy platné

do vyprodani zasob, jak je zminéno vyse.

Restaurace nabizi mnoho forem jidel. Dostacujici vybér predkrmt, polévky, salaty, malé
salaty, téstoviny, ryby, jidla k pivu, hlavni jidla, dezerty a nakonec napoje alkoholické ¢i

nealkoholické.

Zejména predkrmy se staly velice oblibenou formou k navozeni chut’i pted hlavnim jidlem.
Oblibenym piedkrmem se staly pastiky, pastiky husi, kachni ¢i zvéfinové, podéavané
s pecivem a domacimi chutney (cibulové, Svestkové). Aktualni nabidka pastiky je pastika
z kachnich jatyrek se Svestkovym chutney, dale naptiklad konfitované krevety v chilli

s ¢esnekem a bagetou.

Nejoblibenéjsi polévkou v restauraci Jakoby je vyvar z volské ohaiky, zeleninou a nudlemi.
Tato polévka od otevieni restaurace nezménila svoji pozici v oblibenosti a stale si drzi

vedouci misto na jidelnim listku, pfestoze tento byva pravidelné¢ obménovan.

Do sekce té€stovin je nutno zaradit oblibeny pokrm Syrové Specle s tyrolskym horskym syrem,
restovanou cibulkou a hlavkovym salatem. Vedeni restaurace neni znam fakt, ze se tento
original pfipravuje v ramci jinych brnénskych restauraci. Oblibeny pokrm pochazi z horskych
oblasti bavorského Allgdu a rakouského Tyrolska, kde byl velmi oblibenou a zejména

v zimnim obdobi lehce dostupnou stravou pastevcli dobytka a obyvatel zijicich vysoko

V horach. Odtud nazev allgéuer ¢i tyroler Bergkase.

Jidla k pivu obsahuji dopliikové pokrmy, které vyborné snoubi chut’ s pivem. Mezi tyto
pokrmy patii domaci brambirky, domaci bramborak s tufanskym zelim, klobaska z farmy

Sostivka a domaci prazené mandle.

V hlavnich chodech je tfeba zminit domaci hovézi svickovou, tatarsky biftek, teleci fizek na
prepusténém masle. Tato jidla patii mezi oblibena, a proto si opét drzi od roku 2012 své misto
Vv jidelnicku. Ostatni pokrmy v sekci hlavnich chodli se méni dle sezénnosti i oblibenosti

u zakaznikda.

Jako posledni v jidelni nabidce restaurace Jakoby se nachéazi dezerty, kam patii Créme Brullé,

krémovy ¢okoladovy dort z Belgické cokolady s vanilkovou omackou a poSirovana hruska
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v ¢erveném vin¢ podavana se skoficovou zmrzlinou. Aktudlné restaurace nabizi doméci

tiramisu.

V jidelnim listku jsou vegetarianska jidla ozna¢ena hvézdickou (*). Coz je pro vegetarianské
zakazniky velmi lakavé. V ramci menu lze na vyzadani pfipravit i nékteré pokrmy
Vv bezlepkové formé. U obsluhy je mozné si vyzadat podrobné&jsi informace 0 alergenech
obsazenych v jidlech i napojich. Tato informace je vymezena v teoretické i praktické Casti

Vv analyze makroprostiedi podniku (PESTE analyza).
Sezénni menu

V zimnim obdobi je zvySend poptavka po typickych Ceskych jidlech, napiiklad hovézi
svickova, ¢i jiné téz81 omacky. V zimnim menu nastidva absence zeleninovych salati
predev§im z hlediska cenové dostupnosti, jelikoz v klimatickych podminkach v ramci Ceské
republiky nelze mnoho druhd salatt péstovat, tudiz je nutno odebirat z velkoobchodu a cena
téchto produktl je vyssi nez v letnim obdobi. Tento fakt je znam i z chuti, ktera se k nam

dovazi, nedosahuje takové kvality a proto je na jidelnim listku K nalezeni velmi sporadicky.

Naopak je tomu Vv jarnim menu, kdy vybér zeleniny a salati je podstatné vétsi a cenoveé
dostupnéjsi.(rané brambory, pazitka, Cerstva kofenova zelenina, Spenat, velky vybér salati).

K témto druhiim zeleniny pak je vhodné mladé maso, typu dribezi, kiizleci, teleci.

V letnich mésicich je tieba zminit rozdé€leni oblibenosti jidel, kdy u Zen ptevlada poptavka po
zeleninovych salatech. Zelenina je dostupnéjsi a proto dopliuje jidelni listek. Naopak u muza
prevlada maso vsech druhtl, ¢i jind vice kofenénd jidla. Letni jidelni listek je rozSifen

o nabidku téstovin a jinych leh¢ich jidel.

Podzimni menu obsahuje jidla pfipravovana ze zvétinového masa, ¢i z tmavého ovoce, které

je pro Ceskou republiku tolik typické. Mezi tmavé ovoce fadime: hrusky, jablka, $vestky.

V soucasné dob¢ se zvySuje poptavka po lokalnich €1 bio potravinach, coz respektuje ve své
nabidce i restaurace Jakoby. Restaurace nabizi ve vikendovych dnech nabidku jidel ur¢enych
specialné pro déti. Takova jidla jsou méné okotfenéné a podavéna v mensich porcich. S timto
menu je Uzce spjato menu rodinné, které je taktéz podavané o vikendu z hlediska navstévnosti

rodin s détmi.
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4.1.3 Napojovy listek
Napojovy listek je sestavén z netradi¢nich, zajimavych napoji, at’ uz alkoholickych ci
nealkoholickych. Mezi velice oblibené patii domadaci Stavy (okurkovd, pomerancova,

bezinkova, zazvorova), domdci ledové Caje, ale i alkoholické koktejly.

Za pozornost stoji piva, Ktera jsou ¢epovana z chlazenych pivovarskych boxi, bez kontaktu se
vzduchem a pivo je vedeno k vycepu tou nejkrat$i moznou cestou, takze si zachovava svoji

chut’. Nabidka piv je rozsifena o nékolik dalSich Zadanych druht piv.

Také nabidka vin je velmi Siroka a neomezuje se jen na kvalitni jihomoravska vina. Nabizena

jsou tak vina italska, francouzska, némecka (Mossel) a Rakouska (Siidtirol).

Horké napoje obsahuji pfedevsim kavu, teplé ¢aje (zdzvorovy, matovy, ale 1 Fairtrade caje),

grog, svarené vino.

Oblibenou polozkou v napojovém listku jsou koktejly: Forbidden Fruits, Negroni, Margarita
on the rocks a Cuba Libre. Restaurace nabizi sviij specialni koktejl Jakoby Mojito. Koktejl je
ochucen jahodovo- tfesfiovym ¢ajem. Pivodné tento koktejl byl podavan na kostkach ledu
podle origindlni receptury. Zakaznici restaurace tento druh pfipravy odmitali a proto se

Jakoby mojito podava zpét na ledové tristi.

Napojovy listek dale obsahuje mnoho dalSich druhii alkoholickych napojui (cognac, brandy,
whiskey, rum, grappa, gin, vodka, likéry).

Spoluprace s dodavateli potravin a napoju je zminé€no nize v kapitole 4.1.5. Mezi nejvétsi
dodavatele napojl do restaurace Jakoby patii Dios Trading s.r.0.. Tato obchodni spole¢nost se
zabyva dodavanim alkoholickych i nealkoholickych napojli do restauraci v Brn€ a Praze.
Doplitkovym zbozim jsou nealkoholické napoje (Coca- Cola, Fanta, Sprite, Cappy) a mnoho
dalsich.

Aktudlni jidelni a napojovy listek je uveden Vv ptiloze bakalarské prace.
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4.1.4 Organizacni struktura

Organizacni struktura restaurace Jakoby je zobrazena ve Schématu €. 6.

Schéma ¢&. 6 Organizaéni struktura

VEDENI- majitel 1

majitel 2

PROVOZNI 1
SEFKUCHAR 1 VEDOUCIi SMENY 1
VEDOUCI SMENY 2
6 KUCHARU e
8 CISNIKU

POMOCNA SiLA 1
POMOCNA SiLA 2

Zdroj: vlastni zpracovani

V Cele vedeni Restaurace Jakoby stoji dva majitelé, dve kvalifikované osoby, které se aktivné
zapojuji do celého procesu vedeni restaurace. Jejich cilem bylo vytvofit nejen pro Brilany, ale
1 pro navstévniky Brna misto, kde si pochutnaji na dobré kuchyni, kvalitnim pivu, vinu,
destilatech a kde prioritou je pfiprava kvalitnich domacich i mezinarodnich jidel, domacich

klobas, pastik, nebo vlastni vyroba dezertt.

Do pozice provozniho byl vybran Milan Dvotéacek, titulovany ,,Conseiller en vine*,
udélovanym Francouzskym institutem (www.restauracejakoby.cz). Titul ziskal v roce 2008,
kdy cestoval po vinafstvich v Burgundsku a Alsasku. Svoji profesni drdhu zacinal
v restauracich U Kastelana, Noem Arch, Leporelo a pomahal mimo jiné zaloZit kuchatskou

Skolu vateni Divokd varecka. Ukolem provozniho je udrZet restauraci v chodu a to od
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pomocnych sil az po S§éfkuchate. Mimo jiné objednavd a piijimé zbozi od dodavatelt.

Samoziejmosti je administrativni ¢innost vV tomto podniku.

Dalsim ¢lankem vedeni podniku je séfkuchat, ktery také diky své profesi procestoval svét,
kde sbiral cenné zkusenosti, které mize ve své ¢innosti uplatiiovat a dale rozvijet. Ukolem
Séfkuchate, jako hlavniho ¢lanku kuchyné, je navrhnout spolu s vedenim podniku, sestaveni
jidelni¢ku pro nasledujici provozni tyden, s pfihlédnutim ke svateCnim dnim nebo jinym
mimotfadnym akcim. Koordinuje ¢innost ostatnich pracovnikti kuchyné, které piimo fidi.
Rozd¢leni do profesi (teplé jidla, studena kuchyné a dezerty) je pro plynuly a bezchybny chod
kuchyné samoziejmosti. Do bezchybného vykonu kuchyné pod jeho vedenim jsou zapojeni

celkem dalsi tfi kuchafi na kazdé sméné.

Nedilnou soucasti kuchyné a tvari celého podniku je servis, jehoz soucasti je bar, v Cele
s barmanem, u néhoz je pfedpoklad znalosti ptipravy napoji. Vedouci smény dba na plynuly
chod, tesi piipadné problémy se zdkazniky, aby zdkaznik odchézel spokojen a s vizi opétovné

navstévy podniku. Podklady pro inventuru ptedklada jednou tydné a u této je vzdy pfitomen.

Neodmyslitelnym ¢lankem celého provozu restaurace jsou pomocné sily, pecujici o poradek

a Cistotu v jednotlivych provozech.
4.1.5 Partnerstvi a procesy

Vyhodou restaurace Jakoby je jeho poloha v ,novém spoleCenském centru“ Brna, na
Jakubském namésti. Mista, kde se ve svém volném case setkdvaji studenti, turisté
1 navstévnici divadla Bolka Polivky. Koncept restaurace je podobny svym charakterem napf.
Stopkové pivnici na ulici 4eské, nebo restauraci Potrefena Husa na Silingrové namésti. Avsak
na rozdil od uvedenych podniki je vice dbano na kvalitn€j$i suroviny a produkty, které
Jakoby ve svém sortimentu nabizi. Tato skutecnost je dana zejména tim, Ze vedeni podniku
vyuziva nabidky zbozi od renomovanych dodavateld, kde kvalita je na prvnim misté. Jedna se
zejména o Firmy: Bio zelenina Velehrad, dodavajici nejen sezonni, ale i exoti¢tejsi zbozi, dale
Darina Oborna — mouéné produkty. Ale na piiklad vyroba domacich knedlika ¢i zakusku je
vyhradné ve vlastni reZii podniku. Podobné je to i s masem a masnymi vyrobky, a to od Firmy

Steihauser ¢ Eko farmy Sostvky.
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Déle je tfeba zminit dodavatele vina a destilati: Vinafstvi Gala, Vinaistvi Mikrosvin,

Vinaistvi Galafarm a firma Zufanek.

Jak bylo zminéno v kapitole 4.1.3 Napojovy listek, dal§im dalezitym dodavatelem je Dios
Trading. Tato spolecnost byla popsana v jiz zminén¢ kapitole.
4.1.6 Spolek Jakubak

Za ucelem rozvoje kulturniho a vecerniho Zivota na Jakubském namésti vznikla v roce 2013
organizace Spolek Jakubdak Organizace vznikla ve spolupraci pivniho baru Na Stojaka,
kavarny Aida a divadla Bolka Polivky. Nedostate¢né spolupraci jmenovanych podnikt

a nasledné soucinnosti ptislusnych urada, nebyl imysl tohoto spolku realizovan.

Proces obnoveni bude zminén v kapitole 6.1 Osobni navrhy pro restauraci a pivni bar Jakoby.
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5 STRATEGICKE ANALYZY RESTAURACE A PIVNIHO
BARU JAKOBY

V nasledujicich kapitolach jsou vybrané analyzy pro restauraci a pivni bar Jakoby. Cilem je

analyzovat makroprosttedi a mikroprostfedi podniku pomoci metody PEST a analyzy SWOT.

5.1 Analyza makroprostredi restaurace a pivniho baru Jakoby

V kvalitnim restauracnim podnikani je nezbytné dodrzovat pravni vyhlasky a normy HACCP.
Vedeni Restaurace tuto skutenost plné¢ respektuje a tim maximalné omezuje moznost

porusovani zakont a norem v souladu s HACCP.

V souladu s Natizenim Evropského parlamentu a Rady EU, ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravindch spotiebitellim, jsou alergeny obsazené v prodavanych produktech c¢i
vyrobcich na pozddani u obsluhy k nahlédnuti. Rovnéz je vedeni podniku pfipraveno
respektovat zamysleny plosny zakaz koufeni v restaurac¢nich provozech. Predpokladany

termin schvaleni v parlamentu CR je za¢atek roku 2016.

Ekonomické prostiedi viz kapitola 3.1.1. Ekonomické prostfedi je vyrazné ovlivnéno
nezameéstnanosti, které je v ramci Jihomoravského kraje na vysoké trovni. Jedna se o ¢tvrty
nejvice nezaméstnany kraj v ramci Ceské republiky (CSU 2014). Oviem z hlediska umisténi
je restaurace z ekonomického hlediska na vysoké urovni, z hlediska segmentace trhu.

Segmentace trhu bude zminéna v socialnich a kulturnich faktorech provozu.

Socialni a kulturni faktory jsou ovlivnény virou, vzdélanosti a vékem obyvatelstva. Restauraci
a pivni bar Jakoby navstévuji lidé zejména v produktivnim veéku a spiSe movitéjsi. 1 pres
vysoky pocet studentli v mésté Brné, je restaurace témito hosty v disledku vyssich cen méné

navstévovana (www.restauracejakoby.cz).

Technické a technologické faktory v restauraci Jakoby, jsou drzeny na vysoké trovni. I pfes
vysokou technickou a technologickou pfitomnost pfistroji bude navrZzeno n¢kolik inovaci
v ramci technologii. Z hlediska infrastruktury je restaurace na kritickém bod¢ zejména proto,

ze v ptimé blizkosti neni moZnost parkovani.
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Ekologické faktory, tedy environmentalni drzeni pravidel je velice dulezité pro chod celé
restaurace. Je nutno dodrzovat v podob¢ odvétravani s filtraci. Dulezitym faktorem je odvoz

prepaleného oleje, ktery je urcen k likvidaci a v neposledni fadé tiidéni skla a odvoz odpadka.

5.2 Analyza mikroprostredi restaurace a pivniho baru Jakoby

Konkurence
Konkurence jako takova v oblasti Jakubského namésti nehrozi, protoze kazdy podnik ma jiny
koncept. Konkrétné mluvime o pivnici Na Stojaka, kterou navstévuje jina segmentace

zakazniki. Jistd hrozba pro zanik existuje po cely rok, ale jestlize podnik bude veden stale

kvalitné jako doposud, m4 jistou Sanci pro udrzeni se na brnénském restauracnim trhu.
Dodavatelé

Podrobngjsi informace uvadim v kapitole 4.1.5 Partnerstvi a procesy, kde jsou uvedeny

veskeré informace o dodavatelich, ktefi spolupracuji s restauraci a pivnim barem Jakoby.
Zakaznici

Segmentace zakaznikli restaurace a pivniho baru Jakoby tvofi zejména zdkaznici
v produktivnim véku. VéEtsSina zékaznikt pochazi z Jihomoravského kraje a to diky umisténi
pifimo v centru Brna. Opét je tieba zminit bohat$i klientelu. Diky strategickému mistu,

navs$tévuji restauraci i cizinci, ktefi do mésta zavitaji za praci ¢i zabavou.
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5.3 SWOT analyza

SWOT analyza byla stanovena pro zhodnoceni prosttedi v konkrétnim restauracnim provozu,
dale pak slouzi pro navrZeni moZznosti uplatnéni novych gastronomickych trend do tohoto
restauraéniho provozu Jakoby. Ve SWOT analyze jsou charakterizovany stranky, které

ovliviiuji chod celé restaurace.

Schéma ¢. 7 SWOT analyza restaurace a pivniho baru Jakoby

S 1. strategicka pozice W1. vétsina personalu nehovofi cizimi jazyky

S2. umisténi v centru Brna W2. ¥patna tymova préce

S3. odborné kvalifikovany personal W3. pouze 3 druhy toéeného piva

S4. vysoka kvalita jidel W4. absence parkovacich mist

SWOT analyza

PRILEZITOSTI (O) HROZBY (T)
O1. rlist nazaméstnanosti T1. vznik nové konkurence

02. zména legislativy T2. ekonomicka situace na trhu

03. rozvoj pfijezdového cestovniho ruchu T3. zména legislativy
04. pomoc z Evropské unie T4. HACCP normy

Zdroj: viastni zpracovani

= Silné stranky- restaurace se nachdzi na strategickém mist¢ v centru Brna na
Jakubském ndmeésti v blizkosti Divadla Bolka Polivky a mimo divadlo proudi denné
po namésti mnoho lidi. Zakaznikiim je poskytovan servis vyskolenym personalem.
V ramci nabidky restaurace si zdkaznici mohou v odpolednich hodinach vybrat mezi
levnéj$imi i draz§imi jidly. Levnéjsi nabidka se tyk4 poledniho menu, které restaurace
nabizi. Cili nabidka restaurace je velice pestra a zakaznik, tak ma moznost velkého

vybéru,
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= Slabé stranky- diky strategické pozici v centru Brna by mél personal ovladat alespon
jeden cizi jazyk. Nedostatek personalu, znalého ciziho jazyka, ma negativni vliv na
komunikaci se zahranicnim zékaznikem a tim na bezchybny chod restaurace. Dale je
tfeba v restauraci a pivnim baru Jakoby rozsitit nabidku toCenych piv, tak aby nazev
pivni byl opodstatnény. Vyznamnou slabou strankou je absence parkovacich mist,
jelikoz se restaurace nachazi pravé v centru Brna, je tieba vlastnit povoleni pro vjezd.

Vétsina zakaznik toto povoleni nevlastni,

= Prilezitosti- nartistem nezaméstnanosti roste procento lidi, ktefi hledaji praci a tim
davaji impuls pravé restauraci, kterd miize vyuzit téchto osob a zaméstnat je tak za
niz§i mzdu. V blizké budoucnosti bude zménéna legislativy o zakazu koufeni
Vv restauracich, kterd patfi mezi vyznamnou pftilezitost této restaurace. V pftileZitostech
tohoto podniku je tfeba zminit néavsStévnost turistl, kterym restaurace rozviji
ptijezdovy cestovni ruch. Vyznamnou pfilezitosti je rozvoj ze strany Evropské unie,
diky zauceni nejen servisu, ale ptredevS§im kuchail, ktefi jsou sezndmeni s novymi

gastronomickymi trendy,

» Hrozby- je tfeba se obavat vzniku nové konkurence na trhu. Zména legislativy zakazu
koufeni v restauracich muize vést k poklesu navstév kurackych hostl. Nedilnou
soucasti mezi hrozbami mohou byt nedodrZzené normy HACCP, které vymezuji
kritické body v restauracnim provozu. Ekonomickd situace na trhu je dulezitym

faktorem hrozeb z hlediska navstévnosti zakazniku.

V tabulce €. 1 a €. 2 jsou zpracovana vlastni ohodnoceni faktort SWOT analyzy
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Tabulka ¢&. 1ldentifikace faktort a uréeni vyskytu a vlivu

Faktor: . _ Vzdalenejéi
0 Souctasnost Blizka budoucnost )
budoucnost
Pravdépodobnost wyskytu a vlivu
T | wvyskyt vliv vyskyt vliv wyskyt vliv
RUst nezaméstnanosti 0 3 3 2 3 2 2
Zména legislativy 4] 1 1 2 3 2
Rozvoj pfijezdového
s ] 1 1 2 2 3 3
cestovniho ruchu
Pomoc z Evropské unie 0 2 2 3 2 2
Vznik nove konkurence T 2 3
Ekonomicka situace na
trhu T 2 2 2 2 2 3
Zména legislativy T 1 1
HACCP normy T 3 3

Zdroj: viastni zpracovani

Tabulka ¢. 2 Identifikace faktortu a uréeni vyskytu a vlivu

Faktor:

S Soutasnost Blizka budoucnost Vzdalenejéi
budoucnost
Pravdépodobnost wvyskytu a vlivu
W o| vyskyt vliv vyskyt vliv vyskyt vliv

Strategicka pozice 5 3
Umisténi v centru brna 5 3
Odborné kvalifikovany
personal 5 2 2
Vysokd kvalita jidel 5 3 3
VEtEina personalu
nehovoii cizimi jazyky W 1 2 2
Spatna tymova prace w 1 1 1
Pouze 3 druhy
toceného piva W 2 2 3
Absence parkovacich
mist w 3 3 3

Zdroj: viastni zpracovani
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Hodnoceni v tabulce ¢. 1 a 2 je obodovédno z hlediska sily vyskytu a vlivu v soucasnosti,
blizké budoucnosti a vzdalenéjsi budoucnosti. Bylo hodnoceno ¢isly 1, 2 a 3, kde ¢islo 1 znaci
nizky vliv, Cislo 2 znaci primérny vliv a v posledni fad¢ Cislo 3 ma nejsilnéj$i vliv na

restauraci a pivni bar Jakoby.

Pisemné oznadeni SWOT oznacuji jednotlivé metody (silné stranky, slabé stranky,

prilezitosti, hrozby) v ramci zminéné analyzy.

5.4 Rizeny rozhovor s provozni osobou restaurace Jakoby

V lednu roku 2015 byl proveden rozhovor s provozni osobou restaurace a pivniho baru
Jakoby, ktery byl ochoten zodpovédét vSechny otazky tykajici se konkrétniho restauracniho

provozu. Informace ziskané z rozhovoru jsou obsazeny v celé praktické ¢asti.

1. Jak byste vylepsil nabidku restaurace Jakoby?

Nase restaurace neustale hledd nové a zajimavé véci, kterymi bychom ozivili jak stdlou anebo
sezonni dale se snazime prizptisobit momentalni poptavce nasich zakaznikl. To znamena, Ze
musime byt se zdkazniky v neustalém kontaktu a ptdme se jich, o co by méli zajem anebo ¢im
ozivit nabidku. Naptiklad, nedavno spoustu naSich zakaznic i zdkaznikd zacalo po novém
roce drzet diety a tak jsme se spojili s jednou dietni firmou a zacali jsme podle ni par jidel

1 napoju pfipravovat, abychom o tyto zdkazniky nepfisli.

2. Jaka segmentace zakazniki nav§tévuje restauraci a pivni bar Jakoby?
1 zahranicni studenti, ktefi v Brn¢ bydli, tak pro klasického spotiebitele u nas. Je to patrné
I z nasi nabidky. Tieba jako jediny pivni bar s restauraci nabizime Sirokou $kalu vin od
ruznych dodavateld, jak z nasi tak 1 zahrani¢ni produkce. Cenové vychazime také vstfic viem
kategoriim zdkazniki, najdou u nas jak cenové dostupna kvalitni vina tak i drazi Spickova
vina. Snazime se o to, aby jste do restaurace mohli pfijit jak na obéd s obchodnim partnerem
tak na vecefti s pritelkyni anebo se vecer pobavit s partou pratel. Pokazdé u nés najdete zrovna

to, co hledate a ocekavate pro dany typ setkani.
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3. Uvazujete s vedenim restaurace o rozsifeni podnikani?

Snazime se neusnout na vaviinech a neustdle se postupné snazime rozsifovat nabidku pro
naSe zakazniky, takze v souCasné dob¢ jsme jiz schopni pro nase zdkazniky délat catering
a velmi se ted’ rozsifuje servis Takeaway — kdy si u nas zakaznik objedna jidlo pro vétsi
skupinu lidi tfeba na 3 dny a my mu vse pfipravime a zakaznik si v§e odveze, a upravi posléze

dle vlastni potieby.

4. Kdo je VasSim nejvétSim konkurentem?

Nasi konkurenci je témét kazda restaurace v nasem okoli, musime se snazit byt samoziejmé
vzdy o krucek dopiedu anebo stejn¢ aby ndm naSi stali zdkaznici neutekly, a ti k nam
samoziejmé privedou i dalsi zakazniky. Mluvend reklama je to nejlepSi co mize restauraci
potkat. Navic je vétSinou nebereme jako konkurenci, ale jako vyzvu byt lepsi ve vSech

smérech. Zene nés to doptedu.

5. Jaky mate nazor na aktualni gastronomické trendy?
Mg velice vyhovuje navrat k piivodni chuti a k dané suroving, kdyz mate uctu k produktim,
se kterymi pracujete vzdy je to znat na vysledku vasi prace. Samoziejmé je dobré se obcas

ohlédnout zpét a d€lat véci, které se jiz diive dé€lali a byly oblibené (to zakaznici vzdy ocenti).

6. Co si myslite o mych navrzich doporucenych pro restauraci Jakoby?
Vzdy je dobré rozsitfovat jak team pracovnikd, tak i technologii, vzdy to pfinese néco nového
a zajimavého. Pokud se toto nedéje anebo naopak se stavy snizuji je to neklamny dikaz toho,
ze néco je v restauraci vV neporadku a neubira se spravnym smérem. To pravé vyplyva
z otazky — jak byste vylepSil nabidku restaurace. Je potieba jit neustdle kuptedu jak

s technologiemi, tak v praci a komunikaci s lidmi na té velice zaleZi a nejen v naSem oboru.
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7. Sledujete efektivnost nabidky?

Neustale sledujeme jak u poledniho menu tak u denni nabidky a nebo u akci, které
pripravujeme, jak na to zékaznici reaguji a co maji anebo nemaji v oblibé. U denni nabidky

a u akei je to celkem zfejmé hned a Iépe se da predpokladat, ktery pokrm pijde 1épe a ktery

vvvvvv

strefit do jeho chuté.

8. Co povaZujete ve své praci za nejslozZitéjsi?

povazuji asi za nejtézsi ukol. Musite se snazit byt ke vS§em mili a pfijemni, ale také ptisny

a nékdy 1 netstupny. Prace s lidmi je vzdy slozita.
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6 NAVRHY PRO PIVNI BAR A RESTAURACI JAKOBY

Kapitola bude vénovédna moznostem pro zavedeni novych gastronomickych trendi do

konkrétniho restaura¢niho provozu.

I ptes vysokou kvalitu podavanych jidel a sluzeb ze stran zaméstnancii je tfeba navrhnout

inovace pro zavedeni do provozu.

6.1 Osobni navrhy pro restauraci a pivni bar Jakoby

Jako prvni inovaci je tfeba zminit navrzeni rozsifeni poctu pracovnikli jak v kuchyfnském
provozu, tak i na servisu a to zejména v letnich mésicich, kdy se v poloviné Cervna otevira
provoz letni zahradky, nachéazejici se v zadni ¢asti kostela Sv. Jakuba. Jedinym handicapem

zahradky je jeji umisténi naproti restaurace, kde pfichod je protnut misti komunikaci.

Po otevieni zahradky se kapacita restaurace rozrista o 40 mist. Po zkusenostech z minulych
let je provoz zahradky se stdvajicim poctem zaméstnanct tézko zvladnutelny. Pro zachovéni
plynulého chodu servisu a jeho kvality, je tudiz nezbytné pocet pracovnikli o odpovidajici
pocet navysit o tzv. sezonni pracovniky. Problém lze fesit brigddniky z fad studentd, kde by

na jednu sménu pfipadl jeden ¢isnik a jeden kuchai navic.

Z ekonomického hlediska by byl provoz restaurace a pivniho baru Jakoby zatizen jen
v minimalni ¢astce. Naklady na jednoho zaméstnance restaurace a pivniho baru Jakoby, jsou

zobrazeny v tabulce €. 3.

Pro konkrétni navrh bylo rozhodnuto vramci zkvalitnéni sluzeb v této restauraci. Bude
zvySena efektivnost, co se tyCe nabidky pro hosty a celkové se zvysi kvalita nabizenych

sluzeb ze stran restaurace Jakoby.

Dale je tfeba zminit jednani s mistnimi ufady a obnovit tak spolupraci Spolku Jakubak.
Byl by to pro dany restaura¢ni provoz velky piinos pro zvySeni zisku s nepatrnymi naklady.
Néklady by byly rozpoc€itany do vSech zcastnénych podnikil v rdmci Jakubského nadmésti.
Jak bylo zminéno v kapitole 4.1.6 Spolek Jakubak by v ramci projektu poradal kulturné
hudebni produkce a ve spolupraci s Divadlem Bolka Polivky je moZné pofadat mala divadelni
pfedstaveni na ulici, médni piehlidky, nebo potadani détskych dnti, na které by byla ptildkana

nova klientela.
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Pti prilezitosti obnoveni spolku, je mozné rozsifeni propagace a reklamy. Pokud by podniky
byly propagovany spolecné, jako Jakubské nameésti by restauracni provozy usetiily finanéni

prostiedky na propagaci.

Navrh na dalsi inovaci, je jednani s méstskou ¢asti Brno- stfed, se kterou je tfeba projednat
rozsiteni vanoc¢nich trh. Na rozsifeni by se podilel opét cely Spolek Jakubak. V ramci
rozsifeni vanocnich trhii by byly potadany netradi¢ni akce napf. soutéz o nejlepsi svafené

vino, pun¢, nebo nejchutnéjsi domaci klobasu, mezi potadajicimi restauracemi.

Tabulka ¢. 3 Naklady na sezonni personal

1 ¢isnik/ 75 K¢ 1 kuchar/ 80 K¢

hodina/ 1000 den hodina/ 1 120 K¢ den

e CiSnik 16 dni/ e kuchar 16 dni/
meésic= 16 000 meésic= 17 920

Zdroj: viastni zpracovani (ndaklady na sezonni persondl jsou priblizné)

Z hlediska gastronomickych trendli je nutno rozsifit nabidku to¢enych piv. Momentalné
restaurace nabizi pouze 3 druhy toceného piva. Jelikoz ma restaurace v nazvu pivni bar je

pocet nabidky maly.

Mezi dal§i gastronomicky navrh je nezbytné zafadit alespon jeden pokrm navic
v nabidce poledniho menu, jelikoz ze dvou jidel si vétSina zakaznikd nevybere. Absence

vybéru ze tii jidel mize mit za nasledek snizeni navstévnosti v polednich hodinach.
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6.2 Technologické navrhy

V ramci zkvalitiiovani sluzeb je nutno zminit ndvrh nakupu univerzalniho vaftice pro piipravu
jidel formou sous-vide, ktera se zabyva tepelnou upravou pokrmi pod tlakem. Tato kuchaiska
metoda slouzi pro upravu Vv tzv. vakuu, kde jsou potraviny ukladany do igelitového obalu.
Tento obal se surovinami (maso, ryby, zelenina, kotfeni) je vlozen do vakuovaciho pfistroje
a poté vlozen do sous-vide pfistroje. Behem 10-15 minut je jidlo hotové a pfipraveno
k podavani. Priprava jidel formou sous-vide je oblibena celosvétoveé, protoze uchovava

veskeré ptidané ingredience.

Pro ptipravu jidla formou spous-vide je tieba vlastnit vakuovaci pfistroj, ktery je nedilnou
soucasti celé piipravy. Potiebnou ,,vakuovacku‘ restaurace vlastni. Potizovaci cena sous-vide

vafice je uvedena v tabulce ¢. 4.

Tabulka ¢. 4 Naklady na pofizeni sous-vide vafice

Naklady na porizeni sous-vide

e Sous- vide varic=
cca 15 000 K¢
e vakuovaci sacek/ 0,20 K¢

Zdroj: viastni zpracovani (ceny na porizeni varice sous-vide jsou priblizné).

Dalsim typem pro zkvalitiovani sluzeb restaurace a pivniho baru Jakoby je nakup pfistroje

zvaného Sokér. Ptistroj zrychli proces prudkého zchlazeni, ¢i uplného zamrazeni.

Jedna se pouze o zpfijemnéni pocitu zadkaznika. V pripad¢€, ze by pozadoval si produkt odnést
domil, nebo aby si pii konzumaci naptiklad Cerstvych prazenych mandli nepopalil prsty ¢i
usta. Pistroj Sokér, slouzi rovnéz pro prevenci proti tvotfeni se mikroorganismi, které se
vytvateji pii delsim skladovani. Pofizovaci cena Sokového zchlazovaée je uvedena v tabulce
¢. 3. Ceny zchlazovacich Sokéri se pohybuji cca od 30 000- 150 000 K¢&. Pro potiebu
restaurace Jakoby, ktera si chce udrzovat tradici v Cerstvosti potravin je mozny nakup

levnéjsiho piistroje na zchlazovani potravin.
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Tabulka ¢. 5 Nédklady na pofizeni zchlazovaciho pfistroje

Naklady na pofrizeni

pristroje sokér

e Sokovy zchlazovaé=
30 000- 150 000 K¢

Zdroj: viastni zpracovani (ceny uvedené v tabulce jsou pouze orientacni)

Do provozu by mél byt pofizen pfistroj pro vyrobu ledu, ktery je pro provoz nezbytny.
V soucasné dob¢ restaurace zchlazovaci pfistroj vlastni, ale jeho kapacita pro vyrobu ledu je
mald. Soucasny pfistroj vyrobi az 46Kg/24hod se zdsobnikem na 16Kg ledu ovSem pro
zkvalitnéni sluZeb restaurace a pivniho baru Jakoby, je nutno pofidit pfistroj s kapacitou az
90Kg/24 hod se zasobnikem na 55Kg ledu. S piihlédnutim k blizici se letni sezoné je nutné
brat pofizeni vyrobniku ledu zcela vazné. V tabulce €. 6 je uvedena pfiblizna pofizovaci cena

vyrobniku ledu s kapacitou na 55Kg ledu.

Tabulka ¢. 6 Naklady na potizeni vyrobniku ledu

Naklady na porizeni

vyrobniku ledu

e \/lyrobniku ledu=
47 000 K¢

Zdroj: viastni zpracovani (cena uvedena v tabulce je pouze orientacni)
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ZAVER
Moderni trendy v gastronomii se kazdym rokem méni a zalezi na jednotlivych restauracich
a jejich provozovatelich, zda tyto trendy respektuji ¢i nikoliv. Kazdy restaura¢ni provoz se
drzi svého konceptu a zapojuje moderni trendy dle poptavky zakazniku, ktefi danou restauraci
navstévuji.
Prace se zabyvala analyzou zavadéni gastronomickych trendii do restaurace a pivniho baru

Jakoby.

Teoreticka ¢ast prace byla zaméfena na vymezeni pojmt modernich trendd v ramci Ceské
republiky, kde veskera tvrzeni byla Cerpana z odborné literatury. V teoretické ¢asti Casti prace
byl charakterizovan celkovy rozvoj pohostinstvi u nas. V kapitole gastronomie byly popsany
lidské potieby, dale pak trendy, které jsou stile oblibené a vyznamné ovliviiuji chod
restauraci. Dale pak byly charakterizovany pojmy, jako fast food, obecné nové trendy, ¢eské

gastronomie. A mezi hlavni cile kapitoly bylo také vymezeni pojmt spole¢ného stravovani.

V praktické casti bakalafské prace byly piedlozeny mozné navrhy, které by mohly zkvalitnit

a zefektivnit chod a sluzby restaurace a pivniho baru Jakoby.

Doporuceni a navrhy se tykaly navySeni po¢tu zaméstnanct v letni sezoné, rozsifeni poctu
jidel v ramci poledniho menu, nékolika navrhi na zlepSeni ¢i rozsifeni technologického
vybaveni restaurace a v neposledni fad€ aktivniho jednani s Ufady za Ucelem obnoveni

¢innosti Spolku Jakubak.

V ptipadé vyuziti ndvrhovych doporuceni restauraci a pivnim barem Jakoby, by mohly byt

celkovym piinosem pro jest¢ dokonalej$i chod restaurace.

Ptinosem celé bakalaiské prace je predevSim analyza gastronomickych trendd, tedy jaké

mozZnosti V oblasti restauracniho provozu existuji.

Je nutné zminit, Ze byly splnény vSechny cile prace, které byly v praci popsany. Tedy cil

prace byl splnén.
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PRILOHY

Foto &. 1 Restaurace z venku
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Zdroj: viastni foto
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Foto €. 2 Interiér restaurace

Zdroj: viastni foto
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Foto &. 3 Interiér restaurace

Zdroj: viastni foto
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Ptiloha ¢&. 4 Jidelni listek

oo JAKDBYHT

I_ I S T E K PIVHI AR & RESTAURAMT
ROZLEVANABILA 0,11

Finot Grigio, Benatti, Vensto — Itika Mk
Falava, pordni sber, polosladke, Vinice Hnanice — Morma 3 ke
Riyrink: vatsky, mlkostni, suche, Mikrosvin — Morava MK
Ryrdink: ryreky, Mahe — MNamedao 49 Kt

ROZLEVANA RUZOVA 0,11
Fweapedirebe, zemske, suche VS VEA — Mo ke
Bardiolino Chiarettn, Gadi - Itilie 40 ke

ROZLEVANA CERVENA 0,11

Merlot, Benatti, Vianato - Halie ¥ ke
Modry portugal, zermske, suche, GalaBrm - Morva 3 ke
Montepuldano dAbruzzo, Benatti, Veneto — ltlie 40 ke
Chiatesu Grand Jean, Reserva, Bordeaws: Superieur — France, 2010 55 Ke
BILA VINA 0,751

Rulandske Sede, jakosind, suche, V.SV — Moroa, 2013 %8 ke
Roywdink: viatsky, jkostni, suche, Mikrosan — Mora, 2013 268 ke
Palava, pordnl sher, polosladke, Vinice Hranice — Morava, 2013 ke
Wellinske relana, kabinat, suche, Madl - Morava, 2013 58 ke
Rulandske Sada, pordnl sher, sucha, Platak — Morava 2013 258 ke
Rulandshe Sade, kabinet, suche, Madl — Morava, 2013 348 ke
Ruywdink: rymsky, poadni sher, suche, Madl — Moraea, 2012 348 ke
Chardonnay, vybér z hromid, poloshadie, Bafial — Morava, 2011 3548 Ke
Tramin ervany, vibér z hmenil, polosdke, Moraino - Moraa, 2012 398 ke
Saunignon, poadnd sher, suche, Moravino — Morava, 2012 398 ke
Ruywdink: rymskey, poadni sher, suche, Sonberk — Morava, 2012 450 Ke
Fulandske Sede-Chardonnay, pordnl sher, suchs, Sonberk — Morava 201 450 ke
Roywdink: Viassky, pozdni shar, suche, Gala — Moraa, 2013 460 ke
0,375 | Rydink Vizssky, pozdni sber, Gala — Morva 20012 130Ke
Palava, vyber z hroznd, poloslades, Gotharg — Moraea, 3003 458 ke
RUZOVA VINA 0,751

FSweapedirebe, zemeke. suche, VAVB. - Moroa 218 ke
Frankovia rosa, kabinet, suche, Madl — Morava, 2013 258 ke
CERVENA VINA 0,751

Modry Porfugal, zemshke, suche, V.SVE — Morma %8 ke
Framkowda, mesmske, suche, Trpélka- Oulehla — Morava 268 Ke
Modry portugal, remshke, suche, Galabrm — Morava, 201213 T ke
Fulandske modre, wyber 7 hromil, sudhe, Moravino — Morava, 201 358 ke
Cabemeat Sawvignon, poedni sber, sudhe, Moravino — Morava, 2012 358 ke
Maronet, poednl sbar, suche, Veverka - Morava, 3013 43 K

Grpllus, pozdni sher, suche, Rodina Spalkova — Morava, 2010 548 ke



ZAHRAMNICNI BILA VINA 0,751

Finot Grigio IGT, Benatti, Vienato — tie, 7013

Gavi O DOCG, La Scolca, Piemonts — ke, 3003

Finot Grigio DO, Cantina Cortaccia, Alto Adige — Hlie, 2013
Finot Grigic D0, . Hofstater — Halie, 2013

‘Wielschriesing, Hauser, Wesrnvierted — Rakousko, 27013

(Griner Vellliner, Riedenselection DAL, Kremstal — Rakoushko, 7013
Griner Veltliner Friand, Hauser, Wainviertal — Rakousko, 2012
Riesling " L™ trocken, Loosan, Maossla — Mameckn, 3013

FRiasling kabinet, Hauck, Rheinhessen — Mamedao, 2013

Fiasling trocken, Grauschiefer ObA, Jakob Schneider, Mahe — Memeacko, 2013
Sawignon Blnc, Kim Crawford, Marbough — Novy Zeland, 2013
{Chabilis ACHC, Gibert Piog, Bourgogne — Francie, 2012

Chabilis |er cru, Domaine Alizn Geoffroy, Bourgogne — Francie, 2013
0,50 | Estrella, sladks, Murviedro, Valencia — Spanalsho

ZAHRANICNI RUZOVA VINA 0,751
Bardicling Chiaretio DOC, Benatti, Veneto — lalie 2013
Cotes De Provence, Minuty — Francie, 2013

ZAHRANICNI CERVENA VIMA 0,751

Merlot KT, Benatty, Veneto — alie, 2012

Montepuldano d°Abrugzo DOC, Banatti, Abruzo — Ralie, 2013
Valpolicela Ripamo DO, Bertani — Veneto ltaie, 701 |

Amarone delfla Valpolicalla DO, Benatti, Venato — Halie, 7011

Barbera dAlba DO M. Reverdito, Fiemonte — Ralie, 2011712

Barodo Castagni DOCG, ML Reverdito, Pemonta — e, 2007

Barbaresco Mangola DOCG, F. Mada, Piemonte — ke, 2004

Langhe: Mebbiolo DOC, Bal Colle, Piemonte — ke, 2012

Chianti DG, La Vigna, Toscana — e, 2012

Promis IGT, Ca'Marcanda-Gaja, Toscana — ke, 2011

Brunallo di Montakcino DOCG, Col dronda, Tosmana — Ralie, 2006

Le Voite Dell " Omeltsa, Tenuia dell"Omedaia, Toscana — ke, 2012
{Chatesu Grand Jean, Reserva, Bordeaws: Superieur — Francie, 2010
Dirraine Pujcl, D Puicl, Minervois — Frande, 201 |
Luberoin “La Fboise™ AOC, M. Chapoutier, Valsa du Fhona — France, 2012
Vira Jaraba Criznza, Papode, La Mancha — Spanaisko, 7009

{Cabemet Sauvignon Tesena”, Vifia Santa Rita, Maipo Valley — Chile, 2010
Makwec *1 8847, E. Gascon, Mendoza — Argentina, 2013

SUMIVA YINA 0,751

Estrela Frizmnte Blanco, sweat, Mundedno — Spanetsko

Prosacco DO, Extra Dy, Treviso — Rilie

Prosacco DOOG, Dry, De Faveri Millesimato, Valdobbizdens — Halie, 2012
Prosacco OCG, Exdra Dry, Zardetio Molin, Valdobbiadene — ke, 2013
Mot Chandon Brut Imperial, Brut, Champagne — France

Wewve dicquot Ponsardin, Brut, Champagne - Frandie

Veuve dicquot Ponsardin Rosa, Brut, Champagne — Francie

Dom Perignon Vintage 1004, Brut, Champagne — Francie

www.restauracejakoby.cz

Zdroj: viastni zdroj
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