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ABSTRAKT

Cilem mé diplomové préce je vytvofit projekt na zlepSeni kvality gastronomickych sluzeb
v Lasské bran¢ Beskyd. Prace je rozdélena na dvé casti - teoretickou a praktickou.
V teoretické ¢asti prace se vénuji cestovnimu ruchu, gastronomii a charakterizuji analytické
metody, které jsem v praci pouzila. Jedna se o SWOT analyzu, marketingovy vyzkum a
analyzu konkurence. Prakticka ¢ast charakterizuje a analyzuje turistickou destinaci a
gastronomicka zafizeni. V projektové €asti jsou navrzeny moznosti jak zlepsit kvalitu
gastronomickych sluzeb. Jsou zde popsany naklady spojené s projektem, personalni a mate-
ridlni zabezpeceni, zplisoby moznosti financovani a zhodnoceni rizik, kterd mohou plsobit
na projekt. Projekt ma tak ve svém disledku vést k podpoie a zkvalitnéni gastronomickych

sluzeb v dané oblasti.

Kli¢ova slova: gastronomie, gastronomické sluzby, restaurace, cestovni ruch, destinace

ABSTRACT

The goal of the thesis is to create a project to improve the quality of catering services in
Lasska brana Beskyd. The thesis is divided into two parts — theoretical and practical. In the
theoretical part of the thesis | am focusing on tourism, gastronomy and characterization of
the analytical methods which I have used in the thesis. This includes SWOT anlaysis, mar-
keting research and competition analysis. The practical part describes the tourist destination
and catering facilities. In the project part there are alternatives proposed to improve the
quality of the catering services. There is a description of project costs, personal and techni-
cal resources, the ways of financing the project and evaluation of the risks that can affect
the project. The result of this project is to support and improve the catering services in

specific area.

Keywords: gastronomy, catering services, restaurant, tourism, destination
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UvVOD

destinace. Gastronomie se tak ¢asto stava jednim z kritérii pii vybéru dovolené. Stalé vice
navstévnikil cestuje za poznanim tradi¢ni typické kuchyné destinace, a proto je dulezité,
aby restaurace vytvofily unikatni gurmansky zazitek. Trh gastronomickych sluzeb se vyviji
velmi dynamickym tempem, vznika tak husta sit’ t€chto zafizeni. Restauracni zafizeni se

tak snazi svou jedine¢nou nabidkou ptilakat co nejvice klientd.

Tématem mé diplomové prace je problematika zabyvajici se kvalitou poskytovanych
gastronomickych sluzeb v Lasské bran€ Beskyd. Tato destinace patii k velmi hojné navsté-
vovanym mistim v Ceské republice. Je velice zajimavou turistickou oblasti, ktera se miize
pySnit vyjimecnymi atraktivitami, jako je napiiklad unikéatni ziicenina Triba ve mésté
Stramberk, které si pro svou malebnost ziskalo piizvisko ,,Moravsky Betlém*“ nebo zde
mizeme navstivit mésto Kopfivnici, které pfitahuje pifedevsim automobilové nadSence
diky vyrobé voz Tatra. Dalsim ldkadlem, které se nachazi v této destinaci, je obec
Hukvaldy, které jsou znamé piedevs§im diky svétoznamému hudebnimu skladateli Leosi
Janackovi, ziicenin€ hradu s rozlehlou oborou, kde se nachazi znama liSka Bystrouska.
Poslednim méstem, z n€hoZ je destinace tvotena, je Pfibor. Toto méstecko proslavil piede-
vS§im slavny zakladatel psychoanalyzy Sigmund Freud, jenz se zde narodil a prozil kratkou

etapu svého zivota.

Ja sama pochazim z blizkosti destinace Lasské brany a zajimala mé& otdzka stravovani se
zde a také to, jak lidé, at’ uZ mistni nebo ndvstévnici, vnimaji kvalitu nabizenych gastro-

nomickych sluzeb obecné. Zda jsou s poskytovanou nabidkou sluzeb spokojeni, ¢i nikoliv.

Hlavnim cilem diplomové prace je zlepsit poskytované gastronomické sluzby v destinaci

LaSské brany Beskyd.

Svoji diplomovou praci jsem rozdélila na dvé ¢asti. V prvni teoretické Casti se budu veéno-
vat definici pojmu tykajicich se cestovniho ruchu a jeho typologii. Dale se budu zabyvat
problematikou gastronomie, jeji historii a soucasnymi trendy. V neposledni fad¢ se budu
vénovat 1 spojeni cestovniho ruchu pravé s gastronomii. Poslednim tématem v teoretické

¢asti je predstaveni analytickych metod, které posléze vyuziji v ¢asti praktické.

V praktické casti se nejdiive budu vénovat charakteristice Lasské brany Beskyd, jejim

vznikem a atraktivitami, jez turistim nabizi. Poté za pomoci SWOT analyzy zjistim, jaky-
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mi silnymi a slabymi strankami disponuji gastronomicka zafizeni v destinaci, zjistim jejich
ptilezitosti a hrozby na trhu. Dalsi ¢ast je vénovana dotazniku a hodnoceni jednotlivych
restauraci pomoci stanovenych kritérii. Z téchto provedenych analyz si zvolim restauracni
zatizeni, kde budu gastronomické sluzby vylepSovat a dale odvodim zavéry na samotny
projekt. V projektové ¢asti pak navrhnu feSeni na zlepSeni doposud poskytovanych sluzeb
v restauraci. Vypocitam ndklady souvisejici s projektem a uvedu rizika, kterd by mohla

chod projektu ohrozit.
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. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 14

1 CESTOVNI RUCH

,,Cestovni ruch je souhrnné oznaceni vztaht a jevi, které vznikaji na zaklad¢ cesty a poby-
tu mistné cizich osob, pokud se pobytem nesleduje usidleni a neni s nim spojend zadna

vydélecna ¢innost.” (Némcansky, 1999, s. 24)

Tato definice slouzi jako vychodisko dal$iho definovani cestovniho ruchu a formuluje jeho

zakladni charakteristiky:
- docasna zména mista oproti bydlisti
- volny cas
- vznikajici vztahy mezi lidmi (Némcansky, 1999, s. 24)

Podle Bormana muzeme definovat cestovni ruch jako "cesty, jeZ se podnikaji za ucelem
zotaveni, zabavy, obchodu a povolanim nebo i z jinych pfi¢in /za zvlastnimi udalostmi/, pfi
nichz dochézi k doasné zméné mista bydlisté. Nepatii sem vSak dojizdéni za praci". (Ma-

14, 2002, s. 7)

,»Cestovni ruch mize byt definovan jako proces, ¢innosti a vysledky vyplyvajicich ze vzta-

hu a vzajemného ovliviiovani mezi turisty.“ (Goeldner a Ritchie, 2009, s. 6)

Dle WTO je cestovni ruch definovén ,,jako ¢innost osoby, cestujici na ptechodnou dobu do
mista mimo jeji bézné Zivotni prostiedi (mimo misto bydlist€) a to na dobu krat$i nez je
stanovena’, pri¢emz hlavni Gcel jeji cesty je jiny neZ vykonavani vydélené &innosti

V navitiveném mist&®.“(Mala, 2002, s. 5)

Cestovni ruch se stal neodmyslitelnou soucasti dnesni novodobé spolecnosti. V ramci ces-
tovniho ruchu se kazdoro¢né dava na celém svété do pohybu velké mnozstvi lidi, ktefi tak
ve svém volném case docasné opoustéji misto trvalého bydlisté za ucelem rekreace nebo

z dtvodu vytvoteni novych vztahi s lidmi. (Mala, 2002, s. 5)

Cestovni ruch v souc¢asném pojeti zacal vznikat v 19. stoleti. Podminky pro cestovni ruch

byly vytvofeny pfed jednim a ptl stoletim nejdiive V rozvinutych primyslovych zemich

1 s ’ ’ w7 ;o ’ v 7 o
U mezinarodniho cestovniho ruchu tato doba ¢ini 1 rok, u doméaciho cestovniho ruchu 6 mésicu.

2 Vydé&letna &innost neni v navitiveném misté zaloZena na trvalém & piechodném pracovnim poméru
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Vv zapadni Evrop¢, a poté se odtud cestovni ruch v tom nejmodernéjs§im smyslu slova rozsi-

foval na cely evropsky kontinent a také do zamoti.

Podminky pro vznik cestovniho ruchu byly nasledujici:

ekonomické podminky (nartist disponibilniho realného pfijmu, tvorba ptebytkl v

domacnostech)
- socialni podminky (krats$i pracovni doba, del§i dovolena, zména zebiicku hodnot)

- technické a technologické podminky (rozvoj jednotlivych dopravnich prostiedkd,

zvySovani komfortu v ubytovaci oblasti)

- politické podminky (stabilita spole¢enského systému, demokraticky vyvoj spolec-
nosti). (Parmova, 2003, s. 5)

»Mnozi lidé nepovazuji cestovni ruch za samostatné odvétvi, ale za €innost, kterd je vy-
sledkem sluzeb jinych odvétvi, jakou jsou ubytovani, stravovani a doprava. Jestlize vy-
slovné jde o né&jaky pramysl cestovniho ruchu, pravdépodobné se sklada ze sluzeb potada-
telt zajezdu, tj. cestovni kancelafi (touroperatorit), a cestovnich agentur (prodejctl) a nee-
xistoval aZ do nastupu moderniho cestovniho ruchu zalozeného na souhrnné nabidce vice

sluzeb.” (Horner a Swarbrooke, 2003, s. 54)

1.1 Vymezeni zakladnich pojmu v oblasti cestovniho ruchu

1.1.1 Destinace cestovniho ruchu

Z pojmu destinace turismu vyplyva, Ze se jedna o misto uréeni nebo geograficky stanoveny
cil cesty. Destinace je pfedstavovana svazkem rtznych sluzeb sdruzenych v ur¢itém misté
nebo oblasti. Je chapana jako geograficky prostor (stat, misto, region), ktery si klient (seg-
ment) vybira jako svuj cil cesty. Turistické destinace jsou navzajem konkurujici si jednot-
ky, které plni mnoho funkci, jejichz hromadnym cilem je prodej - a to funkci marketingo-
vou, funkci nabidkovou, funkci zastoupeni odlisnych zajmovych skupin a funkci planovaci.
Destinace jsou regionalné¢ nebo mezinarodné (globalné) konkurenceschopné strategicky
vedené jednotky nabidky na mezinarodnim trhu. Destinace poskytuji zdkaznikovi pozado-

vany produkt a tak uspokojuji jeho oc¢ekavani. (Palatkova, 2011, s. 9 -11)



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 16

Destinace pfedstavuje sama o sobé produkt, ktery je sloZzeny z mnoha dalSich produktu.
Diky existenci nabizenych a spotfebovavanych sluzeb byvaji destinace nékdy oznacovany
jako tzv. rekrea¢ni produkt turismu. Na rozdilnych trovnich vytvaieji destina¢ni hierarchii:
narodni - regionalni — mistni a jsou tak prodavany na vice zpusobu. (Palatkova, 2011, s.

11).

1.1.2 Sluzby cestovniho ruchu

»Zatimco se vSechny podniky sluzeb zamé&fuji na sluzbu jako na sviij hlavni produkt, obor

gastronomie a turismu je ztélesnénim typického poskytovani sluzeb.” (Tesone, 2011, s. 5)

Sluzby cestovniho ruchu zahrnuji sluzby spojené s oblasti ubytovani, gastronomie, cesto-
vani, turistiky, rekreace, zabavy, péce o télesné a dusevni zdravi, zabavnich parku, social-

nich sluzeb, konferenci a porad. (Tesone, 2011, s. 5)

Znaky sluzeb:
Obecné znaky sluzeb
- nematerialni charakter sluzeb
- Vysoka spotieba zivé prace pii poskytovani sluzeb
- zaclenéni vngjSiho faktoru do procesu poskytovani sluzeb
- soulad poskytovani sluzeb s jejich spotifebou
- pomijivost sluzeb
Specialni znaky sluzeb
- Casova a mistni vazanost sluzeb na primarni nabidku cestovniho ruchu
- komplexnost a komplementarnost
- Zastupitelnost sluzeb
- mnohooborovy charakter sluzeb
- dynamika a sezonnost poptavky po sluzbach
- nezbytnost poskytovani informaci o sluzbéch a jejich kvalité

- neanonymita spotiebitele sluzby (Orieska, 2010, s. 9)
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1.1.3 Typologie ucastniki na cestovnim ruchu
Staly obyvatel

- pod timto terminem Se chape osoba, ktera Zije v zemi minimalné jeden rok pied piijez-
dem do jiné zemé na dobu kratsi jednoho roku

Navstévnik

- pod terminem navstévnik chape osoba, ktera cestuje do jiné zemé, nez v niz ma své trvalé
bydlisté na dobu neptesahujici jeden rok, pti¢emz hlavni tcel jeji cesty je jiny nez vykona-
ni vydélecné Cinnosti v navstivené zemi

Turista

- za turistu je povazovana ta osoba, ktera cestuje do jiné zemé nez v niz ma své trvalé byd-
listé, na dobu zahrnujici minimalné jedno ptenocovani, avSak ne delsi jednoho roku, pfi-
¢emz hlavni ucel cesty je jiny nez vykonavani vydéleéné ¢innosti v navstivené zemi
Vyletnik

- vyletnik je osoba, kterd cestuje do jiné zemé nez v niz ma své obvyklé bydlist¢ a bézné
zivotni prostfedi na dobu kratsi nez 24 hodin, aniz by v navstivené zemi pfenocovala, pfi-
¢emz hlavni ucel jeji cesty je jiny nez vykonavani vydéleéné Cinnosti v navstivené zemi

(Mald, 2002, s. 12)

1.2 Typologie cestovniho ruchu

Odborna literatura nejcasteji Cleni cestovni ruch na:

- formy cestovniho ruchu, v kterych prevazuje zvlasté hledisko motivli Gi¢asti na cestovnim

ruchu,

- druhy cestovniho ruchu, které zohlediuji pifevazné jevovy prubéh cestovniho ruchu a
zpuisob jeho realizace v zavislosti na geografickych, ekonomickych, spolecenskych a jinych

podminkach, jakoZ i jeho ucinky.
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1.2.1 Formy cestovniho ruchu
Clenéni na zakladé vngjsich faktort a vlivi:
Z geografického hlediska:

- domaci cestovni ruch

- zahrani¢ni cestovni ruch

- mezinarodni cestovni ruch

- vnitfni cestovni ruch

- narodni cestovni ruch

regionalni cestovni ruch
Z hlediska poctu ucastnikii cestovniho ruchu:

individudlni cestovni ruch

skupinovy cestovni ruch

masovy cestovni ruch

ekologicky cestovni ruch

Z hlediska veku ucastniku cestovniho ruchu:
- mléadeZnicky cestovni ruch
- seniorsky cestovni ruch
- cestovni ruch déti

Z hlediska délky cestovniho ruchu:

- kratkodoby cestovni ruch (tranzitni cestovni ruch, kratkodoby cestovni ruch, denni

vyletni cestovni ruch, vikendovy cestovni ruch)

- dlouhodoby cestovni ruch (cestovni ruch v rdmci dovolené s vice jak ¢tyfmi pieno-

covanimi, lazensky cestovni ruch)
Z hlediska rocniho obdobi:
- sez6nni (zimni, letni) cestovni ruch

- mimosezonni cestovni ruch
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- celoroc¢ni cestovni ruch

Z hlediska pouzitého dopravniho prostredku:
- motorizovany cestovni ruch
- zelezni¢ni cestovni ruch

- lodni cestovni ruch

letecky cestovni ruch
Z hlediska zpusobu financovani:

- socialni cestovni ruch (ucast obyvatel na cestovnim ruchu s nizsi kupni silou, vyuzi-

ti dotaci, poukazii)

- cestovni ruch zprostfedkovany z piedfinancovani nebo dodate¢ného financovani
Z hlediska sociologického:

- navstéva pribuznych a znamych

- komer¢ni cestovni ruch

- etnicky cestovni ruch

- socidlni cestovni ruch
Z hlediska zpusobu organizovani:

- individudlni cesty

- organizovany zajezd/pobyt

- klubovy cestovni ruch (Heskova, 2006, s. 22)

1.2.2 Druhy cestovniho ruchu
Clenéni na zakladé motivace z pohledu zakaznika:
Rekreacni cestovni ruch:
- priméstska rekreace a pobytova dovolend s cilem fyzické a psychické regenerace

- lazensky cestovni ruch s cilem psychické a fyzické 1é¢by ptirodnimi 1é¢ebnymi fak-

tory
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Kulturni cestovni ruch:
- vzdelavaci cestovni ruch
- alternativni cestovni ruch
- nabozensky cestovni ruch
Spolecensky orientovany cestovni ruch:
- navstéva piibuznych

- klubovy cestovni ruch s védomou integraci u¢astniky ve skuping, vyrazny animacni

program
Sportovni cestovni ruch:
- cestovni ruch s aktivnimi a pasivnimi sportovnimi ¢innostmi

Ekonomicky orientovany cestovni ruch:

obchodni cestovni ruch

- sluzebni cestovni ruch

- kongresovy cestovni ruch

- vystavnicky a veletrZni cestovni ruch

- incentivni cestovni ruch (exkurze podnikovych kolektivil)
Politicky orientovany cestovni ruch:

- diplomaticky a kongresovy cestovni ruch

- cestovni ruch souvisejici s politickymi akcemi (Némcansky, 1999, s.42-43)
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2 GASTRONOMIE

,Gastronomie poskytuje navody, jak pfipravit jidla a jaké napoje k nim podavat, jak vy-
loucit nezadouci vlivy, které Skodi lidskému zdravi a narusuji zaZivaci a travici Gstroji.
Souhrn zkuSenosti a poznatki z oblasti vyzivy a technologie ptipravy stravy urcuji gastro-

nomicka pravidla“ (Patus, Gucik a Matuskova, 2011, s. 9)

Slovo gastronomie vzniklo spojenim dvou feckych slov, jedna se 0 gastros — zaludek a
nomos — znalost ¢i pravidlo. Jedna se o obor, ktery se zabyva vztahem mezi kulturou a po-
travou. V uz8im slova smyslu je gastronomie 0 kuchafském nebo kulindfském uméni.
OvSem nejde jen ouméni piipravy pokrmi, ale jedna se i 0 jejich konzumaci.
V gastronomii jde o to, aby byly potéSeny vSechny lidské smysly a jidlo spole¢né se stolo-
vanim utvofilo krasny a nezapomenutelny zazitek pro konzumenta. Gastronomie tedy pted-
stavuje kultivaci chuti pokrmu, kultivace vzhledu pokrmu, kultivace viné pokrmu a
v neposledni fadé taky kultivace prostfedi, v némz je pokrm podavéan. (Dobra kucharka,
©2011)

2.1 Vznik a vyvoj gastronomie

Prvnim vyznamnym krokem v rozvoji gastronomie bylo pouZivani ohné& prehistorickym
¢lovékem k piipravé jidla, kdy se celd rodina shromazdila kolem ohnisté a o jidlo se podé-
lila. Tyto gastronomické udalosti zobrazuji i kresby v prehistorickych jeskynich v Jizni
Francii. Ve starych civilizacich jako byly Syrie, Babylon, Persie nebo Egypt byl vybér, pii-
prava, podavani a vychutnavani jidla praktikovan na Siroké bazi. Za puvodni centra rané
gastronomie je povazovan Rim a Cina. O Rimanech se tvrdilo, Ze na danou dobu byla jidla
docela sofistikovana. V Orientu se o pln¢ vyvinuté gastronomii da hovotit jiz od 5 stole-
ti pt. n. 1. Valkami, obchodem a kulturnim pfizptisobenim se ¢inska gastronomie tak rozsi-
fila dale do Japonska, Koreje, a do vétsi Casti Jizni Asie. Zaklady zapadni gastronomie
byly poloZzeny v dob¢ renesance. Sinatek Katefiny Medicejské s francouzskym kralem Jin-

dfichem 1II byl pfilezitosti vlivu propracované italské kuchyné na kuchyni francouzskou.

(Vétrnik, ©2010a)
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2.1.1 Vyvoj gastronomie v Ceské republice

Ceskou kuchyni v davné minulosti ovlivnil keltsky a slovansky pivod. Je také smésici tra-
dic a kultur, které se na naSem tizemi v minulosti utvaiely. Diky své pozici na kiizovatce
Evropy piejimala ¢eska kuchyné vlivy ze severu a jihu, vychodu i zédpadu a rychle se otevi-

rala v§emu.

Pocatky Ceské kuchyné se datuji az do dob formovani ¢eského naroda. Tehdejsi ¢lovek jiz
pln€ vyuzival vS§ech domacich surovinnych zdrojl, které mu poskytovalo zeméd¢lstvi, chov
dobytka, lov, ale i obchod. Zakladem staroceské kuchyné byl chléb, ktery piedstavoval
jednu ze zakladnich slozek potravy. S chlebem pojidali pfedevsim syr nebo chléb a pili

podmaslim a zakys.

Dalsi dutlezitou potravinou staroceské kuchyné byly luSténiny a kase (pohankova, ovesna,
semencova, krupi¢nd). V oblibé bylo také ovoce jako jablka, Svestky, hrusky, maliny, ost-

ruziny ¢i vinné hrozny.

Stejné jako dnes se v minulosti jedlo maso vepiové, hovézi, driibez, zvéfina i ryby. K masu
se pridavala kofenova i listova zelenina a chut’ proptijcovala nejcastéji feficha ¢i Salve;.
Maso se vafilo, peklo, ale také udilo. Vyjimkou nebyly klobasy, jitrnice ani jelita.

V 15. stoleti se jiz zaCinaly objevovat prvni psané receptury na piipravu jidel. Celé 16.
stol. v ¢eské kuchyni je povazovano za obdobi rozmafilosti. Byl dan zaklad ptfedevs§im
ochucovani pokrmli a do svébytné c¢eské kuchyné vstupuji jidla italska, Spanclska, fran-
couzska 1 anglicka. Z této doby pochdzeji 1 prvni tisténé kuchatské knihy. Obsahuji rady,
jak pouzivat fiky, olivy a zamotské koteni. Jidlo se tehdy hodné kotenilo, barvilo a zdobilo
(kvetiny nebo pavi brka apod.). Prvni dochovanou tisténou kuchatskou knihou z tohoto

obdobi je kniha tiskafe Severina, ktera obsahuje 400 receptur.

Na jidelni¢ek bohaté Slechty se dostalo teleci maso a vyznamnou roli hraly pastiky. Ty se
ptfipravovaly z masa tetfevi, holubi, kachen, drobného ptactva, tresek, uhoit, raki, hle-
myzd’i nebo lanyzi. Tento trend pokracoval i v 18. a 19. stoleti. Vice se zacaly jist sladké

pokrmy, napiiklad dorty a ¢okolada, pekly se babovky, buchty a palacinky.

V této dobé se do Cech dostal vyhlageny knedlik. Dne$ni ¢esky kynuty knedlik nebyl pi-
vodnim pokrmem ¢eskych zemi, nase kuchyné ho zfejmé prevzala od tyrolskych horalt. Az

postupem ¢asu se stal nas§im narodnim jidlem.
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Zacatkem 20. stoleti se ¢eska kuchyné znovu sjednocuje a zjednodusuje. Postupné se pro-
sazuji zasady novodobé racionalni vyzivy, sledujici zajem dieteticky i zdravotni, roste po-
pularita kuchaiskych specialit jinych narodi, objevuji se narodni i mezinarodni kuchatské

knihy.

Dnes muzeme ¢eskou kuchyni charakterizovat jako typickou kuchyni stiedoevropskou vy-
znacujici se specificky ¢eskymi prvky, jako jsou houskové a ovocné knedliky, n¢které po-
lévky a omacky, mnohd bramborova jidla, kolace a buchty s pomérné¢ Sirokym repertoarem
svatecnich jidel. Z napoju k ni patfi v prvni fade pivo, kvalitni vina a slivovice zejména z

Moravy a bylinna karlovarska becherovka.

Nasi nejznaméjsi autorkou byla Magdalena Dobromila Rettigova, ktera sepsala Domaéci
kuchatku vydanou poprvé roku 1826. Tato dodnes popularni kniha pak opakované vycha-

zela dalsich vice nez sto let. (Atango, ©2010)

2.1.2 Vyznam a formy stravovacich sluzeb

Stravovaci sluzby uspokojuji zékladni potiebu &lovéka - potiebu vyzivy. Uastnik cestov-
niho ruchu vyuziva téchto sluzeb jak béhem piemistovani, tak v prib&éhu pobytu v cilové
destinaci. Pro ucastniky mezinarodniho cestovniho ruchu vsak znamena stravovani nejen
nasyceni, ale i moznost poznat specifické prvky kultury daného naroda ¢i navstiveného
regionu. Poznani takovychto specifickych zvyklosti ¢i gastronomickych produktu muze byt
1 samo motivem ucasti na cestovnim ruchu (napf. oblasti péstovani vinné révy, vyroby syru,

destilatu ¢i piva atd.). (Mala, 2002, s. 39)

Stravovaci sluzby plni tyto funkce:

1. funkce stravovaci: spo¢iva v zajisténi vyzivy podavanim hlavnich jidel v pribéhu dne

2. funkce dopliikova: predstavuje moznost obCerstveni mezi hlavnimi jidly a nabidku napo-
ja

3. funkce spolecensko-zabavni: tvoti podminky pro uspokojeni potieby spolecenské komu-

nikace, setkavani, zdbavy, her, rozptyleni v zafizenich restaura¢niho stravovani. (Mala,

2002, s. 40)
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Formy zajisténi stravovani se déli na:

Individualni stravovani - v tomto pitipadé piipravu pokrmil a népoji realizuji samotni
ucastnici cestovniho ruchu ve zvoleném case a prostoru, s vynalozenim sil a prostredkii,
které odpovidaji jejich okamzitym moznostem a potiebam. To je soucasn€¢ hlavni vyhoda
individualniho stravovani. Nevyhodou této formy stravovani je Casova ztrata spojena s pii-

pravou jidel a napoju. (Mala, 2002, s. 40)

Spolecné stravovani - ptedstavuje €innost, kterd je spojend s hromadnou vyrobou, prode-
jem a spotiebou jidel a napoju pro velké skupiny obyvatelstva, ktera je organizovana mimo

domacnost. (Smetana a Kratka, 2009, s. 14)

Spolecné stravovani ma i svij specificky spolecensko-ekonomicky vyznam:

ptispiva k vytvareni fondu volného casu a tim se podili na zvySovani zivotni Grovné
- lze ovliviiovat skladbu vyzivy a prosazovat racionalni prvky

- je to svébytna sféra ekonomické ¢innosti a podili se na tvorbé hrubého doméaciho

produktu

- dava svou spotiebou podnét k ¢innosti dalSich odvétvi (potravinafstvi, strojirenstvi,

spotiebni primysl, odborné skolstvi atd.)
- vytvafi pracovni piilezitosti
- charakterizuje kulturu daného naroda (Mala, 2002, s. 40)
Spolecné stravovani probiha ve dvoji formé:
1) verejné stravovaini
- klientela neni pfedem zndma ani co do rozsahu, ani do struktury
- zakaznik hradi plnou cenu produktu tak, jak je stanovena podnikatelem
- nabidka vyrabéného sortimentu je pomérné Siroka
2) ucelové stravovani

- Jedna se o stravovani specificky vymezenych skupin osob napf. $kolni, zavodni,

nemocnicni, ustavni stravovani,
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Stravovaci zafizeni se pro ucely statistického sledovani ¢leni do dvou velkych skupin —

kategorii:

Jednotky, které slouzi predevsim k podavani hlavnich jidel béhem dne, nebo poskytuji na-
bidku, ktera miize hlavni jidla nahradit, se fadi do kategorie restaurace. Patii sem naptiklad
provozovny typu restaurace, pohostinstvi, motorest, samoobsluzna restaurace, bufet, bistro.

I v téchto jednotkach vSak muze byt realizovana funkce doplnkova ¢i spolecensko-zabavni.

Provozovny, které nabizeji svym zékaznikim uspokojeni pfedevSim spolecensko-
zabavnich potieb, nalezi do kategorie bary. Do této skupiny patii denni bary, no¢ni bary a
provozovny specializované na podavani napoju. I zde vSak mize zakaznik obdrzet pokrmy

nebo obcerstveni. (Smetana a Kratka, 2009, s. 16)

2.2 Kbvalita sluzeb v gastronomii

»Kvalitu lze definovat jako schopnost produktu (sluzby) uspokojovat potieby a ocekavani
zakaznika. V cestovnim ruchu je patrny trend pfistupovat ke kvalité na zakladé manaZer-
skych systémt, které rozsifuji vztahy organizaci k zékaznikovi na vztahy vSech zaintereso-
vanych stran a integruji kvalitu produktu a spokojenost zdkaznika se vztahy organizace ke

svému vnitinimu i vnéj§imu okoli a spole¢nosti jako celku. (MMR, ©2009)

Kvalita sluZeb v oblasti gastronomie a cateringu pfimo urcuje ekonomicky uspéch a konku-

renceschopnost celého odvétvi.

Piistupy ke kvalité v oboru gastronomie tedy musi byt zaloZeny na respektovani zakladnich
principil a atributi modernich manazerskych systému. Diky tomu pak bude zatizeni schop-
no dodavat kvalitni sluzby vcas, dle ocekavani zdkaznika a zaroven, diky efektivnimu fize-

ni organizace, usetfit ¢ast svych nakladi. (MMR, ©2009)

Systém kritickych bodui v gastronomii (HACCP) piedstavuje piedev§im preventivni pristup:
- ptedchazi, identifikuje a vyhodnocuje nebezpeci ohroZeni zdravi stravnika, spotie-
bitele jesté predtim, nez mize nebezpeci vzniknout
- udava, jaké postupy a prostfedky jsou nezbytné k tomu, aby se nebezpecim pied-
chazelo jesté predtim, nez se mohou projevit
- zavadi zpusoby sledovani a ndpravna opatteni, ktera jsou zarukou, zZe je preventivni

systém ucinny
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Systém kritickych bodi je systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpeci v
kritickych bodech. Zavéadéni systému zahrnuje 3 etapy:

1. ptfiprava systému, zpracovani postupu — vytvoieni dokumentu “Pfirucky systému kritic-
kych bodu*

2. zavedeni postupll, vytvofeni systému — Skoleni pracovniki, zavedeni popisné provozni
dokumentace, zavedeni teoretickych postupl do praktického pouzivani, méfeni kritickych
bodu, vedeni zdznamil, zdokonalovéni a pfipadné Gpravy systému

3. udrzovani systému — pravidelné provadéni ¢innosti, aktualizace systému (Cestovni ruch,

©2008)

Za nejkomplexnéjsi a nejucinnéjsi systém fizeni se povazuje TQM — Total Quality Ma-
nagement vymezeny jako systematické ¢innosti provozovani celych jednotek spolecnosti
hospodéarné a efektivné aby dodavaly zbozi a sluzby v kvalité uspokojujici zdkaznika ve
spravném Case a za spravnou cenu a tak prispivaly k dosazeni ucelu podnikani. TQM pied-
stavuje systém, zahrnujici vSechny osoby ve vSech oddélenich a na vSech pozicich podni-
kové hierarchie, dale znamena systém snizovani nékladd, uskute¢iiovani dodavek, bezpec-
nosti provozu, zvySovani moralky a zlepSovani ochrany Zivotniho prostfedi. Za nejlepsi
vykony v této oblasti jsou udéleny Demingova cena, Narodni cena kvality Malcolma Bal-

drige ¢i Evropska cena kvality. (ManagementMania, ©2008 — 2012)

2.3 Mystery guest

Jedna se o navstévu restaurace vySkolenym profesionalem v roli fiktivniho zékaznika, ktery
je schopen dle pfedem pfipraveného scénafe zméfit uroven poskytovanych sluzeb a vybra-

nych parametrii chovani pracovniki restaurace.

Priklady otazek v pripraveném scénari:

PoZivaji se potravinové suroviny cerstveé, zmrazené, konzervované?
Nabizi kuchaii v restauraci speciality, které sami vymysleli?

Mohou se hosté na tdaje napsané v jidelnim listku naprosto spolehnout?
Jak zaméstnanci dodrzuji vSeobecné zasady zdvofilosti?

Jaké je ptivitani hosti?

Jsou obsluhujici schopni vysvétlit hostiim o jaky pokrm jde?
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Jak rychle se sklizi ze stolu pouzité nadobi?

Jak se personal louci s hosty? (Liska, 1998 s. 50)

Mystery guest umoznuje:
- zjistit, co si mysli zékaznici o sluzbach restaurace
- zjistit, zda jsou zékaznici restaurace spokojenéjsi u konkurence
- porovnat uroven sluzeb s konkurenci
- kontrolovat zaméstnance a zjistit tak, jak jednaji se zdkazniky
- ziskat podrobné zpravy o nazorech zédkazniki
- zvysit prodejni vysledky
- zajistit okruh zakaznikt
- zvysit ristovy potencial

- zajistit nejlepsi kvalitu sluzeb v oboru

Vysledna hodnotici zprdava navstévy restaurace obsahuje:
- celkovy dojem pfi prichodu (atmosféra), piijeti hosta obsluhou, predloZeni nabidky, dopo-
ruceni obsluhy, podpora prodeje, vstticnost, objednavku, spravnost, provedeni, servis nap0o-

ju, servis jidel, poctivost prodeje, zvlastni ptani, vystaveni uctu a rozlouceni

2.4 Soucasné trendy v gastronomii

Amuse bouche — jedna se o malé porce pokrmt pro povzbuzeni chuti, muze jit i 0 netradic-

ni spojeni surovin a chuti.
Bio food — oslovi ptedevsim ty zakazniky, ktefi pecujici o své zdravi.

Convenience Food — jsou to polotovary - pramyslové piedpfipravené pokrmy a potraviny,
které uleh¢uji praci v kuchyni.
Ethno Food - jsou pokrmy pfipraveny tradi¢énim zptisobem a zdravé. To znamena, Ze jsou

pouzity regiondlni, Cerstvé potraviny a kofeni. (Vétrnik, ©2010b)

Fast Food - pfiprava pokrmu, servis (podani) ale také konzumace (spotieba) probihaji ve

stejném Case, na stejném misté popf. 1ze odnést zabalené jidlo s sebou.
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Vyhody rychlého obcerstveni

- snadna dosazitelnost - nabidka jde vzdy vstiic zakaznikovi, usetii mu ¢as spojeny s

vyhledavanim sluzby.

- standardni kvalita jidla — jsou zde pouzivany dlouhodobé¢ osvédcené receptury, kte-

ré jsou povazovany za soucast hodnoty obchodni znacky

- rychlost sluzeb - v rychlo-obsluznych restauracich je uplatfiovana forma pultového
prodeje. Tento zpusob zarucuje pomérné rychlé odbaveni zakaznikd i provozni
Spicce.

- novy zivotni styl - ptevazujici klientelu tvoii mladi lidé a jsou to vice muZi, nebo

pak zeny, které se nemusi starat o velkou domacnost.
Nevyhody rychlého stravovani

- stereotyp nabizeného sortimentu - nabizeny sortiment je vzdy pomérné uzky a ne-
odrazi narodni specifika. Také skladba jednotlivych vyzivovych slozek neni opti-

malni pro dlouhodoby ¢i trvaly zpiisob stravovani.

- b) piisobeni na Zivotni prostredi - tyto provozy zatézuji i zivotni prostfedi vysokou

produkci odpadového obalového materidlu. (Mala, 2002, s. 46)

Finger Food — nazyvaji se tak pokrmy, které se konzumuji rukou, nepodavaji se k nim pii-
bory. Mala sousta jsou drzena prsty a pojidana z ruky. Uvedeny zpusob nabidky malych

soust ma své vyuziti napiiklad pii coktail party a wine party.

Functional Food — tento nazev v piekladu doslovné znamena - funkéni potraviny. Jedna se
o0 stravu s lécivymi Uc¢inky. Pokrmy maji vysokou vyZzivnou hodnotu s obsahem u¢innych

latek (vitaminy, vlaknina).

Fun Food a Fancy Food — tento trend se vyznacuje tvurci a kreativni ¢innosti kuchatre a
zaroven designera, ktery pii vyrobé pokrmu vyuziva svych napadu. Dulezita je kvalita po-
uzitych surovin, ktera predstihuje kvantitu. Jednd se o atraktivni a dokonaly pokrm.
Fusion cuisine - jedna se o gastronomicky styl, pii kterém je zakladem tradi¢ni regionalni
kuchyné obohacena netradi¢ni exotickou kuchyni. Zjednodusené jde o smés pokrmu pfi-
pravovanych pomoci vzajemné promichanych tradi¢nich postupti. Zde je velky prostor pro

oziveni regionalnich recepti v ¢eské kuchyni.
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Instinct Food - lidské instinkty mohou pozitivné i negativné reagovat na jednotlivé slozky
potravy. Pokrmy a napoje jsou tak posuzovany podle ¢ichu, vzhledu, chuti a pec¢livé vybi-

rany s ohledem na preference piipadné odpor k né¢emu konkrétnimu.

Lego food, puzzle food — pokrmy zejména v kategorii cukraiskych vyrobkd a atraktivnich
dezerta. Sladké lahtidky jsou sestaveny z drobnych prvkl s vyuzitim kuchafovy kreativity s

dokonalym aranzma na talifi.

Molekularni gastronomie - Podstata tohoto trendu poslednich let spociva v servirovani
jidla velmi netradi¢nimi zptsoby. Nejcast&ji se pii pripravé pokrml pouziva kapalny dusik,
ktery jidlo nejen zchladi, ale také nasSleh4. Dal$i nezbytnou surovinou jsou pak Zelirovaci
prostiedky, jako je zelatina. Vysledkem molekularni gastronomie je tfeba zmrzlina z olivo-

vého oleje, okurkovy zelé salat nebo melounovy drink chlazeny dusikem.

Novel Food - nové druhy potravin, surovin a pochutin, které doposud nebyly ve stravovani

znamy nebo nebyly konvenénim zpiisobem pfipravovany.

Slow Food - jedna se o vytvareni menu o vice mensich chodech, které vytvaieji spolecné s
napoji harmonicky ladény celek. Cilem tohoto trendu je zachovat kulturu stravovani a sto-

lovani s ohledem na regionalni tradice a zdravi.

Wellness food - jde o zdravy pfistup ve stravovani, ktery je spojen s fyzickym i dusevnim
zdravim. Pfimétend vyziva se sklada z vyvazeného mnozstvi zdkladnich zivin: sacharidu,

tukd, bilkovin, vitamind, minerall a vody. (Vétrnik, ©2010Db)

2.5 Predpokladany vyvoj sektoru gastronomie

Gastronomicky trh zaznamenava v Ceské republice dynamicky vyvoj. K hlavnim déivodiim
pozitivnich zmén patii: vyssi kultivace celého gastronomického trhu, intenzivni snaha pro-
fesionalnich dodavatelii pronikat na trh, legislativni podminky pro podnikani v oboru po-
hostinstvi a souvislosti se vstupem do Evropské unie.

Faktory, které rozvoj v oboru stravovani umoziuji, jsou piedevsim zvysovani produktivity
prace, soustiedéni vyroby jidel na jednom misté¢ umoziuje podstatné 1épe vyuzivat mecha-
nizaci a automatizaci, vyrazné se zlepSuje vyuzivani surovin, do vyrobniho procesu byly
zavedeny nové prvky, zvysuje se celkova hygiena piipravy jidel spolu s kontrolou neza-
vadnosti surovin a vyuzivanim odpadii, coz ma ptiznivy vliv na zlepSovani zivotniho pro-

stredi.



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 30

Zména v nabidce jidel reaguje na pozadavky zakaznikl na zdravou vyzivu, na dokonale;jsi
a rychlejsi ptipravu jidel, klade se diraz na pouziti bio surovin, roste zajem zpusob stravo-
vani, prosazuje se rozsifovani etnické stravy se Sirokou nabidkou jidel cizich kuchyni.

V obsluze se kladou stale vétsi naroky na dobré pracovni navyky a perfektni chovani ve
styku s hostem. Piedpokladem pro kvalitni praci v obsluze je i perfektni zvladnuti technic-
kych zatizeni, kterd jsou soucasti vybaveni gastronomickych provoza.

Otevieni se globalnim vliviim, pfiliv zahrani¢nich navstévnika, cestovani ¢eskych obcant
do zahranic¢i, vliv médii, kulturni vliv literatury a filmu, a zvlasté pak zmény v zivotnim
stylu, zrychleni Zivotniho tempa a pfijeti praktik béznych v zemich s rozvinutou trzni eko-
nomikou maji za nasledek, Ze hlavni vyvojovy proud se rozd¢lil do dvou zakladnich vétvi.
Tento jev je obzvlasté patrny v rozsdhlejSich méstskych a primyslovych aglomeracich,
turisticky nejatraktivnéjsich oblastech. V ostatnich mistech, hlavné ve vesnicich, si pohos-
tinska zafizeni pro tuto chvili ponechavaji pifedevsim svoji nezastupitelnou spole¢enskou
funkci, a gastronomie tam diky niz$i poptavce a slabé konkurenci ustupuje do pozadi.

(Vencovska, ©2005)

2.6 Spojeni gastronomie s cestovnim ruchem a sluzbami pro vyuziti

volného ¢asu

V ramci mezinarodniho cestovniho ruchu je regionalni a narodni gastronomie jednou z
podstatnych atraktivit, je soucasti kulturniho dédictvi nadroda a miize také pusobit i jako

samostatny motiv uc¢asti na cestovnim ruchu.

Gastronomie urcité oblasti je ovlivnéna geografickou polohou, podnebim, dominujicimi
prvky flory a fauny, které jsou vyuzivany k hospodafskym uceliim, stupném ekonomického
rozvoje, nabozenstvim, kulturni tradici, pronikdnim vlivli cizich zemi - miSenim kultur a
dalsimi faktory.

vvvvvv

lem masa, tukti, cukra a vyrobkt z bilé mouky. V poslednich letech je vSak patrnd rostouci
spotfeba predevsim dribeziho masa, zeleniny a ovoce, coz je velmi piihodny trend. V ¢es-
ké gastronomii objevime 1 nékteré spolecné prvky s gastronomii jinych stiedoevropskych

narodd, predevsim s gastronomii némeckou a rakouskou.
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V jednotlivych regionech nasi republiky jsou nabizeny tradi¢ni mistni speciality vétSinou
ze surovin respektive plodin, které zde byly jiz v diivéjSich dobach snadno dostupné napf.
brambory, zeli, houby. Ceskd gastronomie se proslavila piedev§im vyrobou jidel, které
maji v lokalit¢ dlouhodobou tradici napt. prazska Sunka, olomoucké tvartizky, karlovarska

Becherovka. (Mala, 2002, s. 47)
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3 ANALYTICKE METODY PRACE

V této kapitole teoreticky popisu analytické metody, které budou posléze pouzity v praktic-
ké c¢asti této prace. Jde predevsim o SWOT analyzu, kde predstavim silné, slabé stranky a
pfrilezitosti a hrozby gastronomickych zatfizeni v destinaci. Dale budu charakterizovat mar-

ketingovy vyzkum a analyzu konkurence.

3.1 SWOT analyza

SWOT analyza je univerzalni analyticka technika zaméfena na zhodnoceni vnitinich a
vnéjsich faktorti ovliviyjicich uspéSnost organizace nebo jiného hodnoceného systému.
Ptirozené a nejcastéji je SWOT analyza pouzivana pii strategickém fizeni organizace pfi
hodnoceni néjakého strategického zaméru.

Jeji podstatou je to, ze se pii ni urcuji faktory a skute¢nosti, které pro objekt analyzy pied-
stavuji silné a slabé stranky, ptilezitosti a hrozby okoli. Tyto dulezité faktory, jsou charak-

terizovany, piipadné ohodnoceny, ve étyfech kvadrantech tabulky SWOT.

Fakta pro SWOT lze shromazdit pomoci riiznych zptsobu, naptiklad pfevzetim z jiz usku-
te¢nénych analyz, porovnanim s konkurenty, metodou interview, ptipadné tfizené diskuze

s expertl. (Ketkovsky a Vykypél, 2002, s. 97-99)

3.1.1 Analyza vnitfniho prostredi

Jedna stranka problému je rozpoznat atraktivni pfilezitosti a druhd je schopnost tyto pfile-
Zitosti vyuzit. Proto je tieba u kazdé obchodni jednotky pravidelné vyhodnocovat jeji silné
a slabé stranky. (Kotler, 2001 s. 92)

Ve vnitinim prostfedi se vyhodnocuje napt. historie, finan¢ni stabilita, hospodateni, roz-
pocty, schopnosti zaméstnancii, spokojenost klientli, zdkaznika i vlastnich zaméstnanct
nebo uspésnost organizace, ale také se definuji chyby, zakaznici, konkurence. Jsou to fak-

tory, které tvoii nebo sniZzuji vnitini hodnotu firmy.

3.1.2 Analyza vnéjSiho prostiedi
Firma musi sledovat rozhodujici sily makroprostiedi (demografické, ekonomické, techno-

logické, politické, legislativni, socialni a kulturni), které ovliviiuji zisky z jejiho podnikani.
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V této analyze firmy sleduji pfedevSim zdkazniky, dodavatelé a konkurenci. Vné&j$i pro-
stiedi obklopuje organizaci a pusobi na ni prostiednictvim rozdilnych faktort, ale na rozdil
od vnitini analyzy nelze prostiedi organizace nijak kontrolovat.

Prilezitosti mohou byt klasifikovany z hlediska jejich pfitazlivosti a pravdépodobnosti
uspechu.

Hrozba prostiedi je vyzva vznikla na zékladé neptiznivého vyvojového trendu ve vnéjSim
prostiedi, ktera by mohla v ptipad¢ absence ucelnych marketingovych aktivit vést k ohro-
zeni prodeje nebo zisku. Hrozby by mély byt klasifikovany z hlediska zavaznosti a pravdé-

podobnosti jejich vyskytu. (Kotler, 2001 s. 91)

3.2 Marketingovy vyzkum

»Marketingovy vyzkum je systematicky provadény sbér, uprava, zpracovani, analyza, in-
terpretace a prezentace informaci, které slouzi k identifikaci a feSeni riiznych marketingo-

vych situaci v podniku nebo organizaci.” (Maly, 2004, s. 6)
Informace ziskané vyzkumem umoziuji:
- pochopit a poznat trh, na kterém firma podnika nebo chce podnikat

- rozpoznat piilezitosti, problémy a ohrozeni, které souvisi s podnikanim na daném

trhu
- stanovit sméry marketingové ¢innosti a posuzovat jeji vysledky
Proces marketingového vyzkumu
1. krok — definovani problému (vymezeni problému a urceni cile vyzkumu)

2. krok — analyza situace a ur¢eni zdroju informaci (analyza informaci, které jsou pro feSeni

problému dilezité a je nutné je zjiStovat)
3. krok — sbér informaci (ziskavani primarnich informaci)
4. krok — analyza a interpretace informaci

5. krok — vysledna zprava (feSeni problému, prezentace zavéreéné zpravy). (Maly, 2004, s.

13)
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3.2.1 Dotaznik

Nejcastéji se ke sbéru primarnich informaci pouziva dotaznik. Je to metoda, ktera je velice
pruznd, protoze nabizi rozsahlé moznosti, jak pokladat otazky. Vytvoieni a sestaveni do-
tazniku je velmi obtiznou ¢asti vyzkumu. Je dulezité, aby byl dotaznik piehledné uspota-
dany a vyzkouSeny pfedem, nez se uplatni v Sirokém méfitku. Je velmi dualezité zvolit

spravny typ otazky, formulaci otazky a jejich poradi. (Maly, 2004, s. 66)

Osobni dotazovani je ze vSech metod nejvSestrannéjs$i a umoziuje polozit mnohem vice
otazek a zaznamenat dodatecnéd pozorovani respondenta. Nevyhodou tohoto zptisobu dota-
zovani je nakladnost a vyzaduje velmi dobrou ptipravu. Osobni dotazovani se déli na do-
hodnuty rozhovor a rozhovor po ndhodném zastaveni. Prvni zptisob mtze probihat telefo-
nicky nebo respondenti jsou navstiveni doma nebo ve svych kancelatich. Pfi nahodném
rozhovoru jsou dotazovani zastavovani napf. na rusnych ulicich nebo v obchodnich cen-

trech.

V soucasnosti se stale vice vyuziva dotazovani on-line. Firma mize umistit dotaznik na
webovou stranku a tak ji nabidne potencidlnim respondentim, kterym miZze pii odpovédi
nabidnout vyhodu anebo umistit banner na ¢asto navstévované stranky a v ném informovat

0 moznosti ziskani odmény za navstévu stranky s dotaznikem. (Kotler, 2001, s. 126)

3.3 Analyza konkurence

Konkurence je vnimana jako veskeré skutecné nebo potencialni substitu¢ni nabidky, o kte-
rych mizZe zdkaznik pii svém kupnim rozhodovéani uvazovat. My vSak jako potencialni
podnikatelsky subjekt mizeme konkurencniho prostiedi povazovat za zaklad aktivniho
podnikani, protoze Vv nas podnécuje kreativitu, rozhodnost, zodpovédnost a notnou davku
pfiméiené otevienosti a odpovédnosti vici externimu okoli. VSechny tyto body jsou za-
kladnim ptedpokladem vitézeni jakozto hlavniho Gcelu konkurenéni soutéze. Stejné jako
ve sportu individualni aktivitou nikdy nezjistime, na jaké jsme tirovni, ani v podnikani pii
absenci soupefe nemtizeme naplno odhadnout sviij skutecny potencial a nikdy se tak nedo-
staneme pod takovy tlak, abychom mohli dosahnout nebo dokonce ptekonat hranice svych

mozZnosti.
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Zakladem konkuren¢niho poméfovani je samotna identifikace ekonomickych subjekt

v ramci sledovaného trhu. Kotler (2001, s. 224) rozliSuje konkurenci:

- znacek, kde pométuje nabidky ptibuznych produktt a jejich identickych cenovych

relaci vici stejné skupiné zakaznikti v ramci jednoho odvétvi
- odvétvi, kde uvazuje konkurenty produkujici vyrobky stejné kategorie

- forem, spojujici konkuren¢ni subjekty poskytujici stejny charakter sluzeb pro uspo-

kojeni konkrétni potieby skupiny zédkaznikt

- rozpoctu, kde shrnuje konkurencni soutéz jako mezitrzni souboj o penize stejného

zakaznika

,Jakmile firma identifikuje své nejvétsi konkurenty, potiebuje zjistit jejich dulezité charak-
teristiky, zejména jaké jsou jejich strategie, cile, silné a slabé stranky*. (Kotler, 2001, s.
224)

Konkuren¢ni strategie nastiiluje moznosti, které spolecnosti napomahaji efektivnéji konku-
rovat, a tim upevnit jeji postaveni na trhu. Zpracovana pruzna strategie podniku umoznuje
rychle reagovat na nové situace a vyuZzivat jich. Cilem konkuren¢ni strategie je ziskat kon-
kurenc¢ni vyhodu pro spolecnost. Konkuren¢ni vyhoda je zdkladnim ptedpokladem zvysSeni
vykonnosti podniku na trzich. Takova vyhoda miZe mit podobu niZ8ich cen, nez maji kon-
kurenti za rovnocenné vyrobky nebo sluzby, nebo nabizeni zvlastnich vyhod, které ade-

kvatnim zpusobem kompenzuji vyssi cenu. (Kotler, 2001, s. 250)

Uspéch zvolené strategie spo¢iva v jeji efektivni absorpci smérem dovniti firmy. Je diilezi-
té, aby kazdy zaméstnanec respektoval kazdy z prvkl nastinéné strategie a tim byl i scho-

pen ji realizovat v praxi.

Ze zvolené strategie firma nasledné vytyc¢i cile, a to jak kratkodobé, tak i dlouhodobé. To,
na jakou dobu cile sméfuji, zavisi na mnoha ohledech, jakymi mtzou byt ekonomické a
politické podminky ¢i stabilita podniku pfi eventudlnim pieklenuti obdobi se sniZzenymi
ekonomickymi ukazateli. Firma by ovSem méla umét zvladat mysleni ve variantich a
Kk naplnovani strategickych prvki fungovani je zapotiebi jednotlivé cile dokonale a flexi-

biln¢ ptizplisobovat konkurenc¢ni situaci na trhu.
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II. PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 37

4 CHARAKTERISTIKA LASSKE BRANY BESKYD

Lasska brana Beskyd je mala turistickd oblast lezici na severovychodé¢ Moravy, v krajiné
Podbeskydi, ktera vytvaii pomyslnou vstupni branu do Beskyd. Lasska brana je Castym
cilem vyletii a dovolenych. Kdo ji navstivi, tomu otevie svou ndru¢, a bude tak moci po-
znat dosud nepoznané, objevit malebna zakouti lesti a zficenin hradd, kouzlo Carovnych
rozhledd, dustojnost pamatnych staveb ¢i ptibehy slavnych osobnosti. LaSskou branu tvo-
i Koptivnice s automobilovymi klenoty znacky Tatra, Stramberk 0znatovany za moravsky
Betlém, Freudav Ptibor, ktery je jednim z nejstarSich mést na severovychodni Moravé, ¢i

hudbou protkané Janackovy Hukvaldy.
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Obr. 1. Lokalizace Lasské brany Beskyd
Zdroj: Mapy, ©2011

4.1 Vznik Lasské brany Beskyd

Pocatky spoluprace Kopiivnice, Stramberku, P¥iboru a Hukvald sahaji do let 1995, 1996.
Prvnim vystupem této spolupréce byl informacni systém Lasské brany Beskyd, ktery se
skladal s vné&jsiho systému — tzv. tabuli Lasské brany Beskyd a vnitiniho systému — kazda
obec méla mit stejny druh orientacniho systému odliSeného pouze barvou. V téze dob¢ byl
s pomoci agentury pro regionalni rozvoj vytvoien spolecny propagacni material s nazvem
Lasska brana Beskyd. Méstské informacni centrum Kopfivnice v navaznosti na to provo-
zovalo také doménu www.lasskabrana.cz. OvSem v dalSich letech intenzita spoluprace

slabla.
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Novy impuls a pocatek soucasné¢ho vyvoje Lasské brany zacal v roce 2005 v navaznosti na
projekt mésta Kopfivnice ,,Podpora cestovniho ruchu na Kopfivnicku — vyvoj produkto-
vych balikt, realizace destinatniho managementu a zajisténi komunikace s cilovymi trhy*,
jenz byl podpoten dotaci ze Spole¢ného regionalniho opera¢niho programu v ramci granto-
vého schématu Moravskoslezského kraje. Tento projekt navazoval na projekt novych ex-
pozic Regionalniho muzea v Kopfivnici, a i kdyz byl projektem mésta, v nékterych vystu-
pech pocital s pfesahem do okoli. Jednim z vystupu projektu bylo ziizeni pozice tzv. desti-
nac¢niho manazera. S jeho nastupem doslo k oziveni pojmu Lasska brana Beskyd a obnove-

ni spoluprace.

Velmi dtlezitou skutecnosti bylo, ze se pravidelné¢ zacala setkavat tzv. pracovni skupina
Lasské brany Beskyd, kterou tvofili pracovnici majici v kompetenci ¢innost v oblasti ces-

tovniho ruchu.

Pro rok 2007 byl pfipraven akéni plan, ktery nastifioval oblasti a sméry, kam se ma spolu-
prace LaSské brany vyvijet. Vysledky spoluprace byly patrné ptedevsim v propagaci (inzer-

ce, propagacni akce). Diky spole¢nému ptistupu doslo i k finan¢nim Gsporam.

Pracovni skupina LBB se na jednani 2. 10. 2007 se dohodla, Ze bude pfipravena smlouva,
kterd bude upravovat spolupréci obci Lasské brany v roce 2008. Tato smlouva méla 1épe
ukotvit doposud neformalni podobu spoluprace. Smlouva mimo jiné upravila, ze se alespon
jednou roéné setkaji starostové spolupracujicich obcei pro zhodnoceni dosavadni spoluprace
a navrzeni dalSiho vyvoje. Také stanovila, Ze se minimalné jednou mési¢né sejde tzv. pra-
covni skupina Lasské brany. Dale se obce dohodly, Ze se budou propagovat jako soucast

LaSské brany Beskyd, v€etné propagace webu LaSské brany a s vyuzitim jejiho loga.

Smlouva o spolupraci téchto ctyt mést byla podepsana i na rok 2009, nasledné na rok 2010

a pak 2011. Spoluprace nadale pokraéuje az do sou¢asnosti. (MU Koptivnice, 2011)

4.2 Hukvaldy

Obec Hukvaldy se nachazi v podhuii Beskyd na upati Palkovickych hirek. Hukvaldy jsou
posledni ¢isté Lasskou obci na rozhrani Valassko — lasském. Dnesni obec se sklada ze ¢tyr
mistnich ¢asti: Hukvaldy, Horni Sklenov, Dolni Sklenov a Rychaltice. V soucasné dob¢ ma

obec necelych 2000 obyvatel.
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Hukvaldy jsou piedevsim znamy jako rodisté svétového hudebniho skladatele Leose Ja-
nacka (1854-1928). Leos Janacek se v poslednim roce zivota o svém rodném kraji vyjadfil

slovy: ,,Kraj krasny, lid tichy, nafe¢i mékké, jak by maslo krajel. (Neofema, 2011)

K nejvétsim turistickym lakadlim zde jednoznacné patii zficenina hradu Hukvaldy
s ptilehlou oborou, kde se nachazi také znama socha ,,Jana¢kové* lisky Bystrousky. Dalsi
atraktivita je Pamatnik LeoSe Janacka, coz je dim, ve kterém zil pfed svou smrti. Dale se
zde nachazi stalé expozice Tropic a Exotic, kde se mohou turisté dozvédét zajimavé infor-
mace o exotickych motylich a broucich z farem celého svéta a poznat exotické rostliny a
zvifata, podivat se do tropickych sklenikl a asijské zahrady. A dalsi zajimavosti je zde

Muzeum cinu, kde se nachazi soukroma sbirka cinovych artefaktli z 18. a 19. stoleti.

4.3 Koprivnice

Kopfivnice lezi piiblizné 10 km na vychod od Nového Ji¢ina pod zficeninou starobylého
hradu Sostyna. Rysuji se zde vrcholky Stramberské vrchoviny - na jihu Cerveny kamen, na
zapadé¢ Kotou¢ a Bild Hora. Archeologické nalezy dolozZily osidleni této lokality jiz

Vv prehistorickém obdobi. (Pustéjovsky a Kolarova, 2004, s. 41)
V soucasné dobé¢ ma mésto ptiblizné¢ 22 000 obyvatel.

Mésto Kopftivnice je po desitky let spojovano s automobilkou Tatra, proto byva také ozna-
¢ovano jako mésto automobil. Kopfivnice nabizi ov§em mnohem vic nez jen své nezna-
mé;jsi turistické lakadlo, kterym je bezesporu Technické muzeum Tatra. Miizeme zde také
najit tfiactyficetimetrovou rozhlednu, ktera svou designem piipomina symbol struktury
DNA, tzv. spirdlu Zivota. Nabizi vyhled na pohoii Beskydy a Jeseniky. Dal$im turistickym
lakadlem je zde LaSské muzeum, kde se nachazi stala expozice vénovana tehdejs$i mistni
tovarné na hlinéné zbozi a kopfivnickym rodakiim. O historii Kopfivnice se mizeme do-

zveédét v Muzeum Fojstvi.

4.4 Pribor

Ptibor je jednim z nejstarSich mést severovychodni Moravy. Rozkladé se na obou biezich
feky Lubiny a ze tfi stran ho lemuji kopce podhtiii Beskyd a vyhlidka na Stramberskou

trabu, hrad Hukvaldy a legendarni vrch Radhost’. Mésto lezi asi 12 km od Nového Ji¢ina a
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16 km zapadné od mésta Frydku-Mistku. V soucasnosti ma Piibor pfiblizn¢ 8 800 obyva-
tel.

Ptibor se proslavil pfedevsim diky svému vyznamnému rodakovi svétoznamému lékati a
psychoanalytikovi Sigmundu Freudovi. V Piibofe si tak turist¢ mohou prohlidnout jeho
rodny dim. Dale se tu nachazi Muzeum a pamétni sift Sigmunda Freuda, kde se nachazi
stala expozice déjin mésta. Také zde najdeme Méstskou paméatkovou rezervaci, ktera zahr-

nuje témét Sedesat staveb na namésti a v jeho bezprostiednim okoli, napf. piaristickou ko-

lej s muzeem a knihovnou a rodny dim S. Freuda.

4.5 Stramberk

Je to horské méstecko v centru Stramberské vrchoviny na svazich Zameckého kopce, Ko-
touce, Bilé hory, Libotinskych vrchii a Cerveného kamene v piedhtiii Beskyd, pro svou
malebnost zvané ,,Moravsky Betlém®. M¢stu i Sirokému okoli vévodi zficenina hradu
Strallenberg s valcovou vézi zvanou Triiba. Neopakovatelny architektonicky unikat pied-
stavuje urbanisticky soubor lidové architektury valasskych roubenych chalup z 18. a 19.
stoleti, z nichz pfevazna vétsina tvoii méstskou pamatkovou rezervaci. Stramberk proslavil
vonavy cukraisky vyrobek — pernikové ,,Stramberské usi®, které zde pecou jiz dlouh4 stale-
ti jako upominku legendarniho vitézstvi Stramberskych kiest'anti nad mongolskym voj-

skem. (Pust&jovsky a Kolafova, 2004, s. 100)
V souéasné dobé ma Stramberk 3 300 obyvatel.

Nejvétsim turistickym lakadlem je zde jiz zminéna Stramberskd Truba, kde se v soucasnos-
ti nachdzi rozhledna. Dal§i zajimavosti je jeskyné Sipka vyznamna diky etnym archeolo-
gickym naleziim a predevsim diky objevu spodni celisti neandertalského ditéte. Pak se zde
nachazi Muzeum Zdeika Buriana svétoznamého malife pravéku a dobrodruzstvi. Turisté
se zde mohou dovédét zajimavosti z déjin prehistorie, geologie, paleontologie, botaniky,
historie a etnografie mésta Stramberka. Dalsi turistickou atraktivitou je Botanicka zahrada -
arboretum, kde se nachdzi rozmanitd fauna 1 flora, jurské vapence, kamenny labyrint, pro-
pastova jeskyné. Dalsi zajimavosti je Panoptikum a Muzeum starych tisku a lidové kera-
miky, kde je stald expozice latexovych figurin (zdanlivé pfipominajicich figuriny voskoveé)

historicky vyznamnych osobnosti mésta Stramberku. Dale zde turisté naleznou knizni
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exemplaie od 16. do 19. stoleti a ve sklepnich kamennych prostorach se nachazi expozice

lidové keramiky.

4.6 Navstévnost v Lasské brané Beskyd

V roce 2010 a nasledné také v roce 2011 bylo provedeno dotaznikové Setieni Lasské brany
Beskyd. Na tomto sbéru informaci se podileli zaméstnanci Méstského tfadu v Kopfivnici,
odd¢leni cestovniho ruchu — Lasské brany Beskyd. Béhem téchto dvou let bylo osloveno
celkem 1380 navitévnikli Lasské brany. Uéelem tohoto vyzkumu bylo sledovat stav a zmg-
ny, které se tykaji cestovniho ruchu v dané turistické destinaci. Cely dotaznik je obsazen

v priloze I.

Po vlastnim zpracovani téchto dotazniki, jsem pro prehled o névstévnosti Lasské brany

vybrala z dotazniku tato dulezita data.

Odkud jste k nam pfijel(a)? 2010 Odkud jste k ndm pfijel(a)? 2011
ze vzddlenosti —
nad 100km; 2 blizkého okolf Z(b“?tehffok;_“

382;49% (mistni); 104; ze vzdalenosti s

18%
14% nad 100 km;
277:47% —

‘ ) Zew, \ ze vzdalengjsiho
vzdalenéjsiho: okoli - do 50 km;
okoli- do 50 206;35%
km; 287;37% '

Obr. 2. Vzddlenost jednotlivych navstévnikii
Zdroj: Vlastni zpracovani
V téchto dvou grafech je znazornéno, z jaké vzdalenosti jednotlivi navstévnici v roce 2010
a 2011 pricestovali. V roce 2010 piijelo ze vzdalenosti nad 100 km 49% navstévniku,
vV roce 201 byl zaznamenan mirny pokles a to na 47%. Z okoli vzdaleného do 50 km na-
vstivilo LaSskou branu v roce 2010 37% hostl destinace, rok na to byl zaregistrovan opét
pokles a to na 35% turistl. Z blizkého okoli sem zavitalo v roce 2010 14% navstévniki.
V dal$im roce byl zaznamenan nartst a destinaci tak navstivilo 18% vyletnikti z blizkého

okoli.
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Ui jste nékdy navstivil(a) tuto oblast? 2010
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Obr. 3. Cetnost navstévnosti destinace

Zdroj: Vlastni zpracovani

Nasledujici grafy zachycuji ¢etnost navstévnosti destinace. V roce 2010 piesné polovina

respondentti odpovédéla, ze danou destinaci navstivila uz vicekrat. Rok na to byl zazname-

nan mirny pokles a to na 45%. V roce 2010 oznacilo 28% dotdzanych, ze v destinaci jiZ

byli jednou maximalné tiikrat, na tuto otazku odpovédélo v roce 2011 30% respondentd.

V roce 2010 zde poprvé pricestovalo 22% turistli, v dal$im roce to €inila jedna Ctvrtina

dotazanych (25%).

Stravujete se zde v restauraénich zafizenich? 2010
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Stravujete se zde v restauracnich zafizenich? 2011

ne —témer
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.
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kdy; 282; 48%

ano — témér:
vidy; 190;
32%

Obr. 4. Stravovani v destinaci

Zdroj: Viastni zpracovani

Tyto dva grafy vyjadiuji stav stravovani navstévniki LaSské brany v restauracnich zatize-

nich. V roce 2010 se zde ¢aste¢né stravovalo 45% dotazovanych. O rok pozdéji byl zazna-

menan mirny narust, ¢astecné se zde tak stravovalo 48% navstévnika. Témér vzdy vyuziva-

lo sluzby restaura¢nich zafizeni v roce 2010 29% respondentd, opét byl v nasledujicim roce

zaregistrovan mirny narist a to na 32%. V roce 2010 se v restauracich Lasské brany témét
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nikdy nestravovalo 26% hostt destinace, v dalsim roce toto procento kleslo a nestravovalo

. ’
se zde 20% tazanych.
Kraj, ve kterém dlouhodobé bydlite:
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Obr. 5. Trvalé bydlisté navstevniku
Zdroj: Vlastni zpracovani
V tomto grafu muzeme vidét, odkud navstévnici do Lasské brany ptijeli v roce 2010 a
2011. Zhruba 50% hosti destinace pfijelo z kraje Moravskoslezského, coz se dalo ptedpo-
kladat, vzhledem k poloze destinace. V roce 2011 byl zaznamenan mirny nartst turistt
pravé z Moravskoslezského kraje. Ostatni kraje se svou pfitomnosti podilely na navstév-
nosti Lasské brany minimalné. Z grafi vyplyva, ze jednotlivé kraje, jsou v podstaté seraze-
ny podle vzdalenosti od destinace. Je logické, ze z kraje, ktery je nejdale vzdalen od Lasské

brany, pfijelo nejméné navstévniku.
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Obr. 6. Navstéva zahranicnich hostii
Zdroj: Vlastni zpracovani
Dalsi graf zobrazuje navstévu destinace zahrani¢nimi navstévniky. Nejvice jich pfijelo ze

Slovenska, coz se diky blizké vzdalenosti dalo predpokladat. V roce 2011 byl zaznamenan
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prudsi narust turistti z Polska. Dale zminovanou destinaci v poslednich dvou letech navsti-
vili hosté z Ruska, Némecka, Velké Britanie, Rakouska, Nizozemi, Svédska, Litvy, Italie,

Irska a Francie.

4.6.1 Zhodnoceni navstévnosti

Z téchto grafii vyplyva, ze do Lasské brany pficestovala polovina navstévniki ze vzdale-
nosti nad sto kilometrd. Z okoli, které je vzdaleno do 50 km v priméru destinaci navstivilo

35% turist. Mistnich, ktefi zde navstévovali riizné turistické atraktivity, bylo 15%.

Dalsi graf pak zachycoval, kolikrat respondenti tuto oblast navstivili. Polovina turistd od-
povédela, ze tuto destinaci navstivila uz vicekrat. Priblizné tietina host oznacila, ze Las-
skou branu navstivila jednou maximaln¢ vsSak tiikrat a poprvé do destinace zavitala %4 re-

spondentt.

Treti graf se tykal stravovani navstévnika Lasské brany v restauracnich zatizenich. V po-
slednich dvou letech byl v této situaci zaznamenan mirny nartst. V destinaci bylo stale vice
hostt, kteti vyuzivali ¢aste¢né stravovani nebo se zde plné stravovali. Stravovaci zafizeni

tak nevyuzivala ¥4 dotazovanych.
Dalsi graf znazoriuje, z jakych kraji sem navstévnici zavitali. Je logické, ze nejvice lidi
pochazi z Moravskoslezského kraje, kde se Lasska brana nachazi, odtud bylo 50% na-

vitévniki. Druhou polovinu tvofily ostatni kraje Ceské republiky.

Lasska brana je navstévovana i turisty ze zahrani¢i. Svéd¢i o tom posledni graf v této kapi-

tole. Nejvice navstévniki ptijelo ze Slovenska a Polska.
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5 SWOTANALYZA

Na zékladé¢ zjisténych a vlastnich poznatki jsem sestavila SWOT analyzu gastronomickych

sluzeb Lasské brany Beskyd.

Tab. 1. SWOT analyza

SWOT ANALYZA

Silné stranky

Slabé stranky

Husta sit’ gastronomickych zatizeni
Turisticky hojné nav§tévovana oblast

Kvalitn¢ vybudovana turisticka infrastruktura
Vyhodna uroven cenovych sluzeb

Dostatek kvalifikované pracovni sily

Nizka troven profesionality personalu

Nizka mira ptizptisobivosti gastronomickym
trendim

Nedostate¢na propagace

Nizka diferenciace gastronomickych zatizeni
Chybi existence tradice gastronomie
Absence klidné&jsich restauraci

Nizka ptipravenost na zahrani¢ni klientelu

Absence firemni atmosféry

Prilezitosti

Hrozby

Modernizace stravovacich zafizeni

Vzdélavani personalu

Zvyseni propagacnich aktivit podniki

Spoluprace restauracnich zafizeni s organiza-
cemi podnikajicimi v ceStovnim ruchu

Zvyhodnény nakup surovin od dodavatelt

Pokles trzeb po hospodarskeé recesi s ohledem
na demograficky vyvoj

Zdrazovani surovin od dodavatela
Silna konkurence okolnich mést

Nedostatek zdrojt financi na provoz gastro-
nomickych zatizeni v pozadovanych kvalitach
zakaznikt

Neustale se zvysujici se naroky zakaznika
Mozné zruseni stravenek

Zptisnéni hygienickych norem provozu restau-
racnich zatizeni

Zdroj: Vlastni zpracovani
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SILNE STRANKY

- Lasska brana je destinace, ve které se nachazi velmi mnoho gastronomickych zafi-
zeni, které svou pestrou nabidkou lakaji nespocet turisti. Nabidka je velmi rozma-
nit4, nalezneme zde klastické restaurace, které nabizeji typicky ceskou kuchyni, da-
le zde najdeme i gastronomicka zatizeni, ktera 1dkaji na svou nabidku nejriznéjsich
specialit. V destinaci se nachazi také mexicka restaurace, spousta pizzerii a na své
si zde prijdou i milovnici vegetaridnské kuchyné. Také zde mizeme najit stanky

S rychlym obcerstvenim.

- Dalsi silnou strankou je velky pocet navstévniki, kteti destinaci pfevazné v letnich
meésicich navstévuji.
- Dale bych chtéla uvést, Ze je zde vybudovana silna turistickd infrastruktura, nachazi

se zde spousta ubytovacich, stravovacich zafizeni a v kazdém mésté se nachazi tu-

ristické informacni centrum.

- Plusem gastronomickych zafizeni v destinaci je v praiméru nizka uroven cen. Do-
mnivam se, Ze je to také ovlivnéno vysokou nezaméstnanosti na celé severni Mora-

ve, proto zde ceny nemohou byt hodné vysoké.

- Posledni silnou strankou je dostatek kvalifikované pracovni sily. V nedalekém més-
t& Frenstaté pod Radhostém se nachdzi sttedni Skola hotelnictvi a gastronomie, kte-

ra tak poskytuje persondlni zabezpeceni v oboru kuchaf a ¢isnik.
SLABE STRANKY

- Za slabou stranku gastronomickych zafizeni v destinaci povazuji nizkou uroven
chovani zékaznikl a jejich znalosti. Mam na mysli pfedevS§im chovani k hostim,
¢iSnici jsou zde Casto neochotni a je vidét, ze je prace mnohdy ani nebavi. Tento
bod urcité souvisi 1 s jejich motivaci. Dalsi vytkou k obsluze jsou pak jeji znalosti
V oblasti stolovani. Problémem je i to, Ze ¢iSnik neni mnohdy dostate¢né informo-
van napt. o obédovém menu, neni informovan o slozeni jidla nebo o tom, jaké vino

se k cemu hodi.
- Dalsi vytka je vnizké mife pfizplisobivosti se gastronomickym trendim.
V restauracich tak muzeme najit jidelnicek stary i né€kolik let bez viditelnéjsich

zmeén.
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- I pfesto, Ze je zde velka nabidka nejriiznéj$ich druht jidel (od typicky ¢eskych jidel
az po nejruznéjsi speciality), vétSina restauracich nabizi to samé — tzn. vSechno. Je
zde nizka diferenciace restauraci. Nachazi se zde opravdu jen hrstka restauraci, kte-
ré jsou zameétena jen na urcitd jidla. VéEtSina restauraci se tak snazi vyhovét chutim
vSech zdkaznikd a proto nabizeji vSechny druhy pokrmii. OvSem domnivam Se, ze

diky tomuto, kvalita podadvaného jidla neodpovida pozadavkim zakazniki.

- Nasledujicim problémem je slabd propagace. VétSina restauraci v destinaci maji
ziizené internetové stranky, kde maji popsané zatizeni, sluzby, které poskytuji a na-
chézi se tam 1 jidelni listky. Timto jejich propagace kon¢i. Nebylo by jisté od véci,
roz§ifovat informace o restauraci v néjakém mistnim radiu nebo vytisknout letacky
s nabidkou a riznymi probihajicimi akcemi a ty potom donést do informacnich cen-

ter nebo je rozdavat na mésté. OvSem veskera reklama je také nakladna.

- Dalsi slabou strankou je i to, Ze v jidelnich listcich chybi typicky lasska kuchyné.
V jidelnich listcich narazime napf. na kyselici, haluSky, coZ jsou ovSem valasska

jidla nikoliv lasska.

- Tento bod se tyka klidu v restauracich. V mnoha zatizenich se nachazi televize, kte-
r4 je vétsinou zapnuté a jeji hlasitost obtézuje zakazniky. Totéz plati i o radiu. Clo-
vek, ktery je uz tak dost vystresovany v dneSnim uspéchaném svéte, tak nema ani u

jidla chvili klidu.

-V nasledujicim odstavci chei zminit, Ze je zde nizk4 pfipravenost na zahrani¢ni tu-
risty. Cisnici ve vétsiné piipadii neumi mluvit zadnym z cizich jazykd. Jen v mélo
ptipadech je i jidelni listek psany v anglicting.

- Jako posledni slaba stranka je nizka firemni kultura. V mnoha ptipadech nema ob-
sluha jednotny styl oblékani. Je nevzhledné, kdyz v restauraci pobihaji zaméstnanci
a kazdy z nich ma na sobé¢ néco jiného. Z podniku tak nedycha vibec zadna atmo-
sféra. Zaméstnanci nejsou seznameni s podnikovou kulturou, s pravidly a politikou
zafizeni.

PRILEZITOSTI

- Za prilezitost povazuji modernizaci stravovacich zatizeni. Je tim myslena prede-
v§im Uprava interiéru. Podnik by mél byt hezky upraveny a vybaveni vevnitt by

nemélo byt moc ,,pieplacané”. M¢lo by byt pékné jednotné a ne v jednom rohu sta-
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rodavna vyzdoba a v druhém nejmodernéjsi dekorace. Dilezita je i uprava stolu, je
velice nepiijemné, kdyz se na stole nachazi spousta reklamnich letacki, ozdob a na
talif s objednanym jidlem uz moc mista nezbyva. Velice nevhodné jsou také Spina-
vé ubrusy, ulepené pivni tacky a umélé kvétiny ve vazach — od toho vseho by mély

restaurace upustit.

- Prilezitost pocituji i ve vzdélavani personalu. At uz se jedna o jazykové kurzy a tak
lepsi piipravenost na zahrani¢ni klientelu nebo o kurzy barmanské. Zékaznici si jis-

té radi vychutnaji osvézujici koktejl po dobrém jidle.

- Dal$i moZnosti, jak pfildkat vice zdkaznik, je zviditelnéni restaurace, zlepSeni pro-
pagacnich aktivit. Jak jiz bylo uvedeno v pfedchozim odstavci, jedna se o reklamy

Vv radiu a o vytvoreni reklamnich letackii nebo o propagaci na socialnich sitich.

- Pfinosem pro restaurace by jist¢ byla spoluprace s jinymi organizacemi podnikaji-
cimi v cestovnim ruchu. Miize se jednat napf. o ubytovaci zafizeni nebo o zabavni
centra. Jednalo by se pfedevSim o vytvofeni specialnich balickt, které by byly ce-

nove vyhodné.

- Posledni ptilezitost se tyka vazeb restauracnich zatizeni se svymi dodavateli a moz-

nosti zvyhodnénych podminek pfi nakupu zbozi.
HROZBY

- Velkym ohroZenim je pokles trzeb po hospodaiské recesi s ohledem na demografic-
ky vyvoj. V dané oblasti je v porovnani s ostatnimi kraji jedna z nejvyssich neza-
méstnanosti v Ceské republice. Lidé tak upfednostiiuji nezbytné statky, mezi které

stravovani v restauraCnim zafizeni nepatii.

- Dalsi dasledkem krize je a zdrazovani surovin. Restaurace tak nakupuji méné kva-
litni suroviny od alternativnich dodavatelii nebo nakupuji suroviny za vyssi cenu.

Obé tyto situace zdkaznikovi nijak neprospivaji.

-V okolnich méstech Lasské brany se nachazi mnoho kvalitnich restauraci, které¢ jsou
v riznych ohledech lepsi nez v destinaci. Ty se pak svavaji pro destinaci vyraznou

konkurenci.

- Dalsi hrozbou je nedostatek zdroji financi na provoz gastronomickych zatizeni

v pozadovanych kvalitach zakaznikd. Jedna véc je provozovat restauraci a druha je,
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aby s timto provozem byli spokojeni i zakaznici, ktefi by se sem radi a ¢asto vrace-
li. Podnik nemajici dostatek financi na vedeni v poZzadovanych kvalitach se tak pro

zéakazniky stava neatraktivnim.

- Nasledujicim ohrozenim jsou stadle ménici se a zvySujici se pozadavky zakaznikt.
Podnik tak musi byt flexibilni a pfistupny novym trendim v oblasti gastronomie.

Tento bod uzce souvisi s piedchazejici hrozbou.

- Dalsim negativem v této oblasti je mozné zruSeni stravenek. V oblasti se nachazi
pramyslovy park, kde je Sest velkych firem, které svym zaméstnanctim poskytuji

stravenky. Jejich zruSeni by tak negativné ovlivnilo trzby restauraci.

- Posledni hrozbou je zptisnéni hygienickych norem v oblasti gastronomie. Tento bod
je pro zakazniky pfinos, protoze kvalita poskytovanych sluzeb bude vyssi, ovSem

pro restaurace muze byt tahle hrozba i ,,kone¢na®.

5.1 Zhodnoceni SWOT analyzy

vvvvvv

nik si tak vzdy v destinaci vybere, co hledd a nemusi cestovat za nabidkou do okolnich

mést. Dalsi vyhodou je i dostatecné personalni zabezpeceni.

Mezi slabé stranky jsem zaradila nizkou troven chovani personalu. Je nutné najit zptisob,
jak zamé&stnance dostate¢né motivovat, aby byli pro praci vice ,,zapaleni*. Dal§im problé-
mem je stalost nabidky. Je tak zapotiebi zvysit flexibilitu podniki a vice se pfizpisobovat
modernim trendim v gastronomii, aby si hosté odnesli i pékny zazitek. Problémem je také
nizka diverzifikace podnikd v destinaci. Je proto nutné zaméfit se jen na urcity typ kuchyné
a soustfedit se jen na vybrany segment zédkaznikli. Mezi slabé stranky jsem dale zatadila
nizkou propagaci, absenci typickych jidel destinace a nizkou pfipravenost na zahrani¢ni

klientelu. Také zde chybi urcita firemni atmosféra, kterd by méla z restauraci vyzafovat.

Za moznost ziskani nové klientely povazuji modernizaci stravovacich zatizeni. Dalsi ptile-
zitost je ve vzdélavani personalu. Tady se muze jednat jak o jazykové kurzy, tak o kurzy
barmanské. Dal§i moznost je ve zlepSeni kvality sluzeb celkove. Snazit se o to, aby host
pochopil, Ze si ho v restauraci vazi. Délat vSechno nejlépe. Restaurace maji také moznost
zacit spolupracovat s organizacemi podnikajicimi v cestovnim ruchu a tim dosahnou i lepsi

propagace.
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Jako jednu z nejvétsich hrozeb povazuji pokles trzeb po hospodarské recesi s ohledem na
demograficky rozvoj. Navstévnici tak budou Setfit na zbytnych sluzbach. Dalsim ohrozeni
restauraci je zdrazovani surovin od dodavatelti. Bud’ budou restaurace kupovat méné kva-
litni suroviny od jiného dodavatele, nebo zlistanou u soucasného a jednodusSe zvysi ceny.
Ob¢ dvé moznosti maji za nasledek nespokojenost zakaznikid. Jako v kazdém oboru i zde
se jako hrozba jevi silna konkurence v blizkosti destinace. Dal$im ohrozenim jsou neustale
se zvysujici pozadavky zakaznikl. S tim souvisi také nedostatek financi na uspokojovani
téchto pozadavkl. Dal§imi hrozbami jsou mozné zruSeni stravenek a zptisnéni hygienic-

kych norem provozu restauracnich zatizeni.

Pokud to situace dovoli, je zapottebi vyuzit téchto prilezitosti, ze kterych se mohou stat v
budoucnu silné stranky, které pak odstrani slabé stranky a minimalizuji tak uvedené

hrozby.
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6 ANALYZA SOUCASNE SPOKOJENOSTI GASTRONOMICKYCH
SLUZEB V LASSKE BRANE BESKYD

V této kapitole se zaméfim na analyzu soucasné spokojenosti gastronomickych sluzeb
v dané destinaci. Data, ktera jsou zde uvedena, pochazi ze sekundarniho vyzkumu. Data

ziskana z tohoto vyzkumu pochazi z internich materialt Lasské brany Beskyd.

Pro zjisténi spokojenosti kvality gastronomickych sluzeb, které by mohly pomoci ke zvy-
Seni navstévnosti a ziskani vEétsi atraktivity turistické destinace, byl vytvoien dotaznik, Kte-
ry se tykal celkové kvality a spokojenosti s gastronomickou nabidkou sluzeb v dané oblasti.
Navstévnici restauracnich zafizeni v oblasti Lasské brany maji moznost odpovidat na polo-
zené otazky a mohou také napsat svlij ndzor na navrhy a doporuceni na zlepSeni sluzeb. Na
dotaznik odpovédélo doposud celkem 94 respondentt. Cely dotaznik je zobracen v piiloze

Il. Na dotaznik je jesté stale moznost na webovych strankéach destinace odpovidat.

6.1 Definovani problému a stanoveni cili vyzkumu

Hlavnimi cilem tohoto Setfeni bylo zjistit, jak jsou gastronomickd zatizeni hodnoceny na-
vs§tévniky Lasské brany Beskyd. Jak jsou hosté restauraci spokojeni s kvalitou jidla a ob-

sluhy, jak jim vyhovuje vzhled zafizeni a cena podavanych pokrmd.
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6.2 Vyhodnoceni a prezentace vysledku

Pro potfebu mé diplomové prace jsem vybrala a zpracovala tyto otazky:

Jak celkové hodnotite gastronomicka zafizeni?

spise dobre
33%

spise Spatné
11%

pramer
16%

velmi Spatné.

7% 3%

velmi dob~
3 |

Obr. 7. Celkové hodnoceni gastronomického zarizeni
Zdroj: Viastni zpracovani
Tento graf zachycuje celkové hodnoceni gastronomického zatizeni. 37% navstévnikt hod-
notilo situaci velmi dobte. 33% hostil destinace posuzuje zafizeni spiSe dobfe. Za primérné
oznacilo gastronomicka zatizeni 16% odpovidajicich. 11% shledéavalo stav zafizeni za spi-

Se $patny a 3% navstévniku byli zcela nespokojeni s gastronomii v dané oblasti.

Jak Vam zde chutna? Kvalita kuchyné.

spise spatné spite dobie
8% 30%

prumér
18%
velmispatné
2%

velmi dobﬁv

42%

Obr. 8. Kvalita kuchyné
Zdroj: Viastni zpracovani
Dalsi graf zachycuje spokojenost s jidlem - hodnoti kvalitu kuchyné. 42 % navstévnikt
gastronomickych zafizeni bylo velmi spokojeno s kvalitou jidla. 30% hostt destinace hod-

notilo situaci spis dobte. 18% odpovidajicich shledavalo stav kvality kuchyné za primérny.
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8% hodnoticich vnimalo kvalitu podévaného jidla za spiSe Spatnou a 2 % navstévnikl byla

s kvalitou velmi nespokojeni.

Jak hodnotite kvalitu obsluhy?

velmidobr —— ~
30% I 5p|sespatne|
12%
velmi
Spatné!
5%
|

prumer - ”
15% spise dobie
38%

Obr. 9. Kvalita obsluhy

Zdroj: Vlastni zpracovani
Nasledujici graf popisuje, jak jsou navstévnici gastronomickych zafizeni spokojeni
s kvalitou obsluhy. 38% odpovidajicich vnimalo obsluhu spise dobte, 30% hostu stravova-
cich zatizeni bylo velmi spokojeno se situaci. 15% navstévnik hodnotilo obsluhu za pri-
mérnou. 12 % shledavalo popisovanou problematiku spise za Spatnou a 5% hodnoticich

bylo velmi nespokojeno s kvalitou obsluhy v dané oblasti.

Jak se Vam libi interiér zafizeni?

spise §patné|
0,
25 spise dobfe
36%
velmidobre
40%

promeér
19%

velmispatné
3%

Obr. 10. Interiér zarizeni

Zdroj: Vlastni zpracovani
Tento graf popisuje spokojenost navstévnikd s interiérem zatizeni. 40% hosti bylo velmi
spokojeno se vzhledem a s vybavenim restauraci. 36% hodnotilo stav spise dobie. 19%
navstévnikd mélo K této situaci neutralni postoj. Jen 3% odpovidajicich byli velmi nespo-

kojeni s interiérem gastronomickych zafizeni a 2% shledavala tento stav za spise Spatny.



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 54

Jak se Vam libi exteriér zafizeni?
prime velmispatné
29% 2%
velmidobre
27%

spise dobre \
39%

Obr. 11. Exteriér zarizeni

spise spatné
3%

Zdroj: Vlastni zpracovani
Dalsi graf se zabyva problematikou exteriéru gastronomickych zafizeni v dané oblasti. 39%
navstévnikd hodnotilo vzhled restauraci spise za dobry. 27% hostl bylo velmi spokojenych
se soucasnym stavem exteriért. 29% shledavalo situaci v destinaci za primérnou. 3% hod-
noticich vnimalo vzhled za spiSe Spatny a 2% odpovidajicich nebyli viibec spokojeni

s vnéj$im vzhledem gastronomickych zatizeni.

Jak jste spokojen(a) s nabidkou? (jidlo, napoje)

prume
15%
spise dobre
46% - y
velmi Spatne

spise Spatné J -VelmdobFel
0,
11% 26%

Obr. 12. Spokojenost s nabidkou

Zdroj: Vlastni zpracovani
V tomto grafu je zachycena spokojenost navstévnikll s nabidkou gastronomickych zatizeni.
46% odpovidajicich shledavalo situaci spiSe dobte. 26% navstévnikd bylo velmi spokoje-
nych s touto nabidkou gastronomie. Za primérny vnimalo tento stav nabidky 15% hodnoti-
cich. 11% navstévniki shledavalo tuto Situaci za spise Spatnou a 2% byli velmi nespokoje-

ni s nabidkou v dané oblasti.
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Jak jste spokojen(a) s cenami?

pramér
24%
spise dobre:
54% :
spise Spatnée
9%

Obr. 13. Spokojenost s cenami

velmi
Spatné
1%

velmi dohre
12%

Zdroj: Vlastni zpracovani
Posledni graf popisuje, jak jsou navstévnici gastronomickych zatizeni v LaSské bran¢ spo-
kojeni s cenami. Vice nez polovina - tzn. 54%, byla se sou¢asnou situaci celkem spokoje-
na. 24% navstévniki posuzovalo cenovou situaci v dané oblasti za primérnou. 12% hostt
bylo velmi spokojenych s cenami v restauracich. 9% hodnoticich vnimalo soucasny stav za

spise §patny a pouze 1% bylo s danou situaci v La$ské bran¢ velmi nespokojeno.

6.3 Zavérecné zhodnoceni dotaznikového Setreni

vvvvvv

nikového Setieni zjistila. Lasska brana je turisticka destinace nabizejici mnoho gastrono-
mickych zafizeni, které hosté hodnoti v podstaté dobie. Vétsina z nich byla celkové se stra-
vovacimi sluzbami v oblasti spokojena, ovSem tietina zbylych odpovidajicich méli k této
situaci neutralni az negativni postoj. Dale nasledovala ¢ast hodnoceni kvality kuchyné a ta
byla, jak vyplynulo z $etfeni, hodnocena zakazniky pozitivné. Vice nez polovina odpovida-
jicich byla s kvalitou obsluhy spokojena, avsak ¢ast hodnoticich vnimalo tuto situaci za
prumeérnou az Spatnou. Dalsi ¢ast byla zaméfend na vzhled restauraci, jednalo se jak o inte-
riér, tak o exteriér. Vnitini vybaveni a vzhled restauraci shledavali navstévnici v celku
dobfe. V pfevazné mife byli tedy s interiérem spokojeni. OvSem tietina odpovidajicich
uvedla, ze stav exteriéru povazovali za primérny a ze je v této situaci mnohé co vylepso-
vat, aby restaurace ziskaly lepsi a hez¢i vzhled a tak se staly vét§im lakadlem pro turisty

Vv dané oblasti. Hodnoceni nabidky gastronomickych zatizeni dopadlo velmi dobfe, necela

polovina byla s touto nabidkou spokojena. Posledni otazka tykajici se cenové situace mé
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velmi piekvapila, vice nez polovina dotazovanych odpovédéla, ze byla s cenami
Vv restauracnich zatizenich spokojena.

Vsechny otazky v dotazniku byly hodnoceny vétSinou pozitivné. Ovsem v kazdé otazce se
objevuji i negativni odpovédi a také to, ze lidé situaci popisuji jako primérnou — tyto od-
poveédi dohromady ¢ini v kazdé otazce v priméru 25% az 30% ze vSech odpovédi. Proto je
nutné situaci gastronomickych zatizeni a sluzeb s nimi spojenych v oblasti zlepsit, aby bylo
¢im dal tim mén¢ negativnich postoju a ohlasii, a aby sem lid¢ jezdili nejen za turistickymi

atraktivitami, ale i za gastronomickymi zazitky.



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky S7

7 KRITERIA PRO HODNOCENI RESTAURACI

V této Casti se budu zabyvat hodnocenim vybranych restauraci. Pro posouzeni jednotlivych

gastronomickych zatizeni jsem zvolila nasledujici kritéria:
- kvalita jidla
- kvalita obsluhy
- Cena
- interiér
- exteriér
- distota
- platba kreditni kartou
- parkovisté
- bezbariérovost
- nekufacké prostiedi

- internetové stranky

Jako prvni je hodnoceni restauraci na zakladé kvality podavaného pokrmu. Tento bod sou-
visi s tim, jak zdkaznikovi v zafizeni chutnd, jestli gramaz pfinesend na talifi odpovida na-
bidce v jidelnim listku a v neposledni fadé tento bod také zahrnuje také vzhled servirova-
ného jidla.

Dalsi kritériem je spokojenost navstévnikii s obsluhou. Myslim si, Ze toto méfitko je jednim
z nejdilezitéjSich. Jedna se o hodnoceni chovani obsluhy a také o vyborné zvladnuté servi-
rovani. Z persondlu restaurace by mélo srset opravdové nadSeni pro svou praci. M¢li by byt
nenuceni, velmi profesionalni a najit si kazdy sviij individualni pfistup k hostim. V dnesni
dobé, kdy na trhu panuje velka konkurence, je dilezitym faktorem i to, aby obsluha dispo-

novala alespon jednim svétovym jazykem, rovnéz aby byl i jidelni listek v cizim jazyce.

Nasledujicim kritériem je cena. Nejlepsi variantou je, kdyz cena jidla odpovida jeho kvali-

té. OvSem tato situace neni moc Casta. V dobé ekonomického utlumu se snazi nejenom
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restaurace Setfit, a proto napf. nenakupuji tak kvalitni suroviny doposud, ale snazi se o lev-

néjsi alternativu pii zachovani stejné ceny.

Dalsi kritérium se tyka moznosti platby v restauraci kartou. Myslim, si Ze dnes by méla byt
tato sluzba jiz samoziejmosti. Obzvlasté pokud se restaurace nachazi nékde ve vzdalen¢j-
Sich kon¢inach, na odlehlém misté nebo v mensi vesnici, kde neni moznost vybéru hoto-

vosti z bankomatu.

V dalSich dvou bodech je hodnocen vzhled restauracnich zatizeni — jedna se 0 interiér a
exteriér. Pro potenciondlni zakazniky je urcité¢ vétsim lakadlem hezky vypadajici restaurace
nez zchéatrald polorozpadlad budova. Neméné diilezity je 1 vnitini vzhled a vybaveni restau-
race. NejdulezitéjsSim méfitkem neni ovSem mit v§echno nejmodernéj$i a utracet uspory za
nejstylovéjsi doplitky, ale dalezité je, aby z podniku vyzatovala urcita ptijemna atmosféra,

napaditost a originalita podniku.

DalSim kritériem je vlastni parkovisté. Je velmi dilezité, aby hosté, ktefi se rozhodnou pro
navstévu vybrané restaurace, nemuseli zbytecné a sloZzité hledat vhodné misto pro zaparko-

vani. Urcité je vyhoda mit parkovisté pfimo u zatizeni.

Dale se budu zabyvat bezbariérovosti zarizeni. Majitelé restauraci se snazi vice ptizpuso-
bovat své zafizeni pro hendikepované lidi. Je rozhodné velkym plusem mit bezbariérovou

restauraci a nebranit tak pfichodu télesné postizenym.

Cistota je také velmi vyznamnym faktorem pro posuzovani restauraci. Jedna se jak o &isto-
tu toalet, tak Cistotu celého zafizeni, kterou miize vnimat zakaznik. V neposledni fad¢ je
také dulezita Cistota stolu, poddvaného servisu, ptiboru atd. Podstatny je i jidelni listek, je

velmi neptijemné, kdyz je Spinavy nebo i1 v n¢kterych piipadech ulepeny ¢i zamastény.

Dalsim kritériem je to, zda restaurace disponuje nekurdckymi prostory. Tento bod je také
velmi podstatny. Je velmi neptijemné, kdyz se po dobu ob&éda muze v restauracich koufit.
Stale stoupa pocet lidi, ktefi jsou odptirci kouteni a i vlada uz projednavala navrhy zékont
o omezeni koufeni v restauracich. Od Cervence 2011 byl vydan zékon, ktery uklada povin-
nost provozovateli zafizeni oznacit podnik jednou ze tii nalepek, které musi byt vyvéseny
na viditelném misté piimo u vstupu. Jedna se o nalepky s napisem ,,Koufeni zakazano®,

,Koufeni povoleno* a ,,Stavebn¢ odd¢lené prostory pro kuraky a nekuraky*

Poslednim hodnoticim bodem je to, zda restaura¢ni zatizeni vlastni internetové stranky,

kde by se mohly vice zakaznikiim predstavit a nalakat je tak na svou nabidku.



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 59

7.1 Charakteristika jednotlivych gastronomickych zarizeni

Restaurace

Pro hodnoceni gastronomickych sluzeb jsem si vybrala nasledujicich deset stravovacich

zatizeni, ktera patii mezi lidmi k nejoblibenéjs$im, a také je povazuji za zajimava.

Penzion Pod Bilou horou (Koprivnice)
Penzion se nachazi v klidné lokalité mésta Koptivnice na upati Beskyd. Nabizi kutackou i
nekutackou restauraci. Kapacita restaurace je az 103 osob. K dispozici je také pfipojeni na

internet ptes wi-fi. Jidelni listek je plny klasickych jidel i specialit, je psany i v angli¢ting.

AS restaurace (Koprivnice)
Restaurace se nachdzi V historickém jadru meésta Kopiivnice. Nabizi piijjemné Utulné a
vlidné prostfedi. Restaurace je plné klimatizovana. Mimo bohaty vybér domécich a svéto-

vych kulinaiskych specialit nabizi zatizeni i Siroky vybér pizz.

Bowling centrum (Koprivnice)

Restaurace, ktera je soucasti bowlingového centra, ma kapacitu 100 mist. K dispozici je jak
posezeni v boxech a u stoll, tak je zde také moznost posezeni u drah). V letnich mésicich
za priznivého pocasi nabizi restaurace moZnost vyuZzit venkovni posezeni na zahradce
S moZnosti grilovani a pro rodi¢e s détmi 1 détské hristé. Restaurace je feSend bezbariérove

a je vybavena klimatizaci.

Hotel Sipka (Stramberk)

Restaurace s celkovou kapacitou 45 mist nabizi stravovani v piijemném prostiedi u kach-
lového krbu, v 1été je k dispozici venkovni terasa (24 mist). V Hotelu se nachazi i salonek
S 60 misty pro rodinné oslavy, svatby, smute¢ni rozlouceni, firemni Skoleni, seminafe a

konference. Salonek poskytuje audio a video vybaveni a pfipojeni k internetu.

Hotel Roubenka (Stramberk)
Stylova restaurace, ve které si mizou hosté pochutnat na specialitich z riznych druhi mas
piipravovanych na grilu. V této restauraci se nezapomnéla ani na Vyznavace zdravé stravy a

je zde ptipravena Siroka nabidka vegetarianskych jidel a rybich specialit. Soucasti restaura-



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 60

ce je samostatny salonek s kapacitou az 16 osob, ktery je idealni pro potadani soukromych
akci, oslav, skoleni, svateb nebo promoci. Pfed restauraci se dale nachdzi mala letni za-
hradka s dfevénym posezenim a slunecniky. Pro vétsi skupiny touzici po venkovnim pose-
zeni nabizi moznost poradani grilovani v oddéleném neruseném prostoru v objektu hotelu s

nadhernym vyhledem na Stramberskou trabu.

Meéstsky pivovar Stramberk (Stramberk)

Restaurace skapacitou 20 mist je vyzdobena historickymi listinami a fotografiemi
s pivovarskou tématikou. Hosté si zde jisté pochutnaji na domacich specialitich. Velkym
lakadlem pro turisty je svétly nefiltrovany lezak plzeniského typu a tmavy nefiltrovany le-
zak flekovského typu s nazvem Trubaé, ktery se pfimo vafi ptimo v arealu. Pivni znalec
Stan Sesser, dopisovatel amerického periodika Wall Street Journal, ohodnotil mistni tmavé

pivo na své vyzkumné pivni stezce jako nejlepsi tmavé pivo roku 2006 v celé stiedni Evro-

W

pe.

Hotel U Freuda (Pribor)

Hotel U Freuda nabizi ve své stylové restauraci a Irish Pubu pestrou $kalu pokrmi i napoju
z Ceské a mezinarodni kuchyné. Spolecné s lahodnymi pokrmy pfipravuje také barmanskou
show a s tim spojené michani koktejlt, ktera je velmi oblibené jakou soucast programu
firemnich a soukromych akci. Restaurace je vhodna pro poradani rautti, firemnich vecirka a

soukromych oslav.

Vino Restaurant Terra Libera (Pribor)

Vedle jidla a piti nabizi restaurace pro zdkazniky tematicky rizné zamétené kulturné spole-
censké akce. Jedna se o vystoupeni znamych a to zejména folk ¢i blues nebo jazzovych
zpeévakl a skupin. V zimnich meésicich restaurace porada pravidelné patecni a sobotni vece-
ry u klaviru, kdy misto reprodukované hudby je atmosféra v restauraci umocnovana hrou
na klavir, ktery je soucasti interiéru restaurace. V letnich mésicich je zase atmosféra sobot-

niho vefera umocnovana zivou hudbou riznych skupin, které hraji na terase restaurace.
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Hotel Hukvaldy (Hukvaldy)
Restaurace hotelu Hukvaldy je prostor plny inspirace - k rozhovoru, pfemysleni nebo pose-
zeni s prateli. Restaurace se vyznacuje pratelskou atmosférou. Na své si ptijdou i déti, které

si mohou hrat v détském koutku. Restaurace je pln¢ klimatizovana.

Restaurace U Namornika (Hukvaldy)

Restaurace se sklada z dvou mistnosti s krbem o celkové kapacité 30 mist. Restaurace je
vhodna i pro konani soukromych akei jako jsou oslavy narozenin ¢i jiného vyroci, svatby
nebo vecirky mensich firem. V letnich mésicich lze navic vyuzit dvé terasy s kapacitou 30
a 20 mist. Ob¢ jsou zastfeSeny, zadni terasa ma navic vyvysené pddium, takze mize po-
slouzit jako misto pro Zivou kapelu a tane¢ni parket. V prostoru zadni terasy lze pfipravit

zahradni grilovani.

Pizzerie

Pizzerie nachézejici se v LaSské brana Beskyd:

Hotel Olympia (Koprivnice)

Certifikovany hotel Olympia se nachazi v centru mésta Koptivnice a nabizi kompletni
sluzby spojené s ubytovanim a restaurace hotelu Olympia nabizi speciality italské kuchyné
a nabizi pfes 50 druhti pizz a riznych salati. Kapacita je v restauraci 57 mist, v 1été je
moznost posezeni na terase. Restaurace je plné€ klimatizovana a je zde moZnost pfipojeni

K internetu ptes WiFi zonu zdarma.

Pizzerie Maestro (Stramberk)
Restaurace Maestro puisobi jiz n€kolik let a patii k nejvétsim dovozctim pizzy a asijskych

specialit.

Pizzerie Piccolo (Stramberk)
Pizzerie nabizi tradi¢ni druhy pizzy a dalSich italské speciality na jednom misté spolu
s lahodnou kavou a vybranymi viny. Garantuji pfijemny interiér, profesionalni obsluhu,

bohatou nabidku, rozvoz jidel domi a neopakovatelny zazitek.
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Pizzerie Verona (Pribor)
Pizzerie se nachazi pobliz centra a namésti mésta. Celkova kapacita restaurace je 50 lidi.
Svym zakazniktim nabizi velky vybér ze specialit italské kuchyné (pizzy, téstoviny, grilo-

vané maso, ryby a salaty). Tato restaurace rovnéz poskytuje i rozvoz jidel.

Rychlé obcerstveni

Pro rychlé obgerstveni jsem si zvolila tyto kritéria:
- kvalita jidla
- Cena
- rychlost
- dostupnost
- exteriér
- nabidka

Stejn¢ jako u restauraci a pizzerii se zde nachdzi hodnoceni kvality jidla, ceny a vzhledu
exteriéru. Za dalsi kritéria jsem zvolila rychlost, ktera je, jak ze samotného nazvu zatizeni
vyplyva, velmi dulezita. Nasledujicim kritériem je dostupnost, kde se jedna o to, zda se
provozovna s rychlym obcerstvenim nachazi ve frekventované lokalité¢ nebo na méné na-
v§tévovaném misté. Poslednim bodem je hodnoceni nabidky jidel. Cilem tohoto kritéria je
zjistit, jestli se v zatizenich podavaji pouze typické pokrmy rychlého obcerstveni, nebo zde

muzeme najit zdravéjsi varianty jidel a to napf. ve formé zeleninovych salatt apod.

Rychlé obcerstveni nachazejici se v Lasské brané Beskyd je nasledujici:

Asijské bistro (Koprivnice)
Rychlé obcerstveni, které se specializuje na Sirokou nabidku asijskych jidel. Rychlé obcer-
stveni disponuje 1 letni zahradkou. Jako jediné rychlé obcerstveni v Kopiivnici ma i parko-

vaci mista pro zdkazniky.

Diana (Koprivnice)
Obcerstveni, které nabizi klasickou nabidku jidel typu rychlého obcerstventi, tak také nabizi

denn¢ vybrana tepla jidla a polévky.
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Tatrovanka (Koprivnice)
Jidelna Tatrovanka kromé typickych jidel pro rychlé obcerstveni nabizi také denné vybér ze
dvou menu. Siroky sortiment hotovych jidel i jidel na objednavku. Jidelna bude od 1. 5.

2012 jidla také rozvazet do domacnosti. Tatrovanka disponuje prostory pro parkovani.

Theropon bistro (Koprivnice)
Bistro je nové oteviena samoobsluzna jidelna se spoustou ¢erstvych jidel v podobé denniho
menu, minutek nebo salatového baru. Taktéz nabizi fadu chutnych dezertl nebo ovocnych

salatq.

7.2 Vyhodnoceni a prezentace vysledkii

V této Casti diplomové prace se vénuji vyhodnoceni jednotlivych kritérii se zaméfenim na

klasické restaurace, pizzerie a rychlé obcerstveni.

7.2.1 Vyhodnoceni restauraci

V této tabulce jsou hodnocena kritéria, kterd dosahuji ¢iselné Skaly od 1 do 5. Nejlepsi
hodnoceni oznacuje Cislo 5, nejhorsi tedy Cislo 1. V této tabulce mohou ziskat restaurace

celkem 30 bodu.

Tab. 2. Hodnoceni restauraci podle stanovenych kritérii 1

Restaurace Kvalita jidla  Kvalita obsluhy Cena Interiér Exteriér Cistota Celkem
Penzion Pod Bilou
3 3 4 4 4 4 22
horou
AS restaurace 3 2 2 4 3 3 17
Bowling centrum 5 4 4 4 5 4 26
Hotel Sipka 4 5 4 4 4 5 26
Hotel Roubenka 3 4 2 4 4 4 21
Ve —
N éstsky pivovar s 4 4 4 s 4 2%
Stramberk
Hotel U Freuda 3 2 4 4 3 4 20
Vino restaurant
. 5 5 4 4 5 5 28
Terra Libera
Hotel Hukvaldy 3 4 3 5 4 4 23
Restaurace U
A 5 4 4 4 4 4 25
Namornika

Zdroj: Viastni zpracovani
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V nasledujici tabulce je moznost hodnoceni pouze dvéma Cisly - a to 0, ktera znamena ne-
gativni odpoveéd nebo 1, kterd znaci odpovéd’ pozitivni. V nejlepsim piipadée tak mohou

restaurace diky tomuto hodnoceni ziskat 5 bodi.

Tab. 3. Hodnoceni restauraci podle stanovenych kritérii 2

Platba kreditni - . Nekuracké Internetové
Restaurace Parkovisté Bezbariérovost Y . , Celkem
kartou prostredi stranky

Penai p

enzion Pod Bilou 0 1 1 1 1 4
horou
AS restaurace 0 1 0 1 1 3
Bowling centrum 1 1 1 0 1 4
Hotel Sipka 1 1 0 1 1 4
Hotel Roubenka 1 1 0 1 1 4
Méstsky pi
A estsky pivovar 0 1 0 0 1 2
Stramberk
Hotel U Freuda 1 0 0 1 1 3
Vi t t

ino rgs auran o 1 1 1 1 4
Terra Libera
Hotel Hukvaldy 1 1 1 1 1 5
R

e,stalira,ce U 0 1 0 1 1 3
Namornika

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z hlediska téchto stanovenych kritérii se nejlépe umistila restaurace Terra Libera, ktera
ziskala v souétu 32 z celkovych 35 bodi. Stejny pocet triceti bodt ziskaly restaurace
v hotelu Sipka ve Stramberku a Bowling centrum v Kopfivnici. Dal$i nejvyssi pocet bodii
(28b.) vramci téchto méfitek ziskaly restaurace - Méstsky pivovar Stramberk, Hotel
Hukvaldy a Restaurace U Namotnika. Néasledujici restaurace v Zebiicku je Pod Bilou ho-
rou. S celkovym pocétem 25 bodi se dale umistil Hotel Roubenka ve Stramberku. 23 bodii
ziskala restaurace U Freuda v Piibofe a z hlediska téchto stanovenych kritérii nejhiife do-

padla restaurace AS v Kopfivnici s celkovym sou¢tem 20 bod.

Hodnocené restaurace mohly dostat nejvice 35 bodl. Zatizeni, které se umistilo nejlépe,
bylo ocenéno 32 body, coz je podle mé velice dobry vysledek. Restaurace, ktera dopadla
V hodnoceni nejhtie, ziskala v souctu 20 bodt, tzn. 58% z celkové moznych dosazitelnych

bodi. Toto hodnoceni neni pro restauraci pfiznivym vysledkem.
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7.2.2 Vyhodnoceni pizzerii

Stejné jako u restauraci je v této tabulce hodnoceni od 1 nejhorsi — 5 nejlepsi. Celkovy sou-

et je tedy 30 bodt.

Tab. 4. Hodnoceni pizzerii podle stanovenych kritérii 1

Pizzerie Kvalitajidla Kvalita obsluhy Cena Interiér Exteriér Cistota Celkem
Pizzerie Olympia 4 4 2 5 5 5 25
Pizzeria Maestro 4 2 3 4 5 4 22
Pizzerie Piccolo 3 4 3 3 2 4 19
Pizzerie Verona 3 3 4 3 3 4 20

Zdroj: Vlastni zpracovani

I v této tabulce je hodnoceni stejné jako u restauraci, tzn. 0 nejhorsi a 1 nejlepsi. Nejlepsi

vysledek tak v této tabulce dosahuje v souctu ¢isla 5.

Tab. 5. Hodnoceni pizzerii podle stanovenych kritérii 2

| ) Platba kreditni e ., Nekuracké Internetové
Pizzerie Parkovisté Bezbariérovost . , Celkem
kartou prostredi stranky
Pizzerie Olympia 1 1 1 1 1 5
Pizzeria Maestro 0 1 0 1 1 3
Pizzerie Piccolo 0 0 0 0 1 1
Pizzerie Verona 0 1 1 0 1 3

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z téchto dvou tabulek vyplyva, ze pizzerie Olympia dopadla v tomto hodnoceni nejlépe,
ziskala celkem 30 bodil. Za jeji negativum je povaZovana vysoka cena jidel. Dale se umis-
tila pizzerie Maestro, ktera ma jiz vybudovanou dlouholetou tradici a stalou klientelu. S 23
body nasleduje Verona v Piibofe a jako posledni se umistila pizzerie Piccolo ve Sramber-

ku, ktera ziskala nejniz§i znamky ve vSech stanovanych kritériich.
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7.2.3 Vyhodnoceni rychlych obéerstveni
Hodnoceni je nasledujici — Ciselna skala od 1 (nejhorsi) az po 5 (nejlepsi)

Tab. 6. Hodnocent rychlych obcerstveni podle stanovenych kritérii

Rychlé obcerstveni| Kvalitajidla Cena Rychlost Dostupnost Exteriér Nabidka Celkem
Asijské bistro 2 4 4 5 2 3 20
Diana 3 3 4 5 3 3 21
Tatrovanka 3 4 3 5 3 4 2
Therap6n Gastro 4 3 3 5 5 5 25

Zdroj: Vlastni zpracovani

V kategorii rychlych obcerstvenich se na prvnim misté umistilo zafizeni Gastro Therapon,
které je noveé vybudovano a je soucasti 1ékatské polikliniky v Kopfivnici. Nasleduje jidelna
Tatrovanka, ktera ma jiz ve mésté¢ vybudovanou tradici. Z tabulky dale vyplyva, Ze na tie-
tim misté v hodnoceni se umistilo bistro Diana a na poslednim s celkovym souétem dvaceti

bodl Asijské bistro. VSechny tyto zafizeni se nachdzeji v centru mésta.

7.3 Zavér Kkritérii
Restaurace

Z pohledu té€chto stanovenych kritérii jsem zjistila, Ze jim nejlépe odpovidaji sluzby v re-
stauraci Vino restaurant Terra Libera v Ptibote. V celkovém souctu ziskala restaurace 32
bodll z moznych 35. Restaurace patii k t€ém novéjs$im v destinaci a tak je z hlediska interié-
ru a exteriéru v perfektnim stavu. Také je zde ptfijemna obsluha a podava se zde vytecné
jidlo. Za negativum povazuji v restauraci absenci platby platebni kartou. 30 bodu ziskaly
restaurace Sipka ve Stramberku a Bowling centrum v Kopfivnici. Sipka dostala vysoké
hodnoceni ve vétSin€ stanovenych kritérii, ovSem restaurace nema bezbariérovy piistup.
Dal$im popularnim podnikem je Bowling centrum, nevyhodou tady ovSem je kuiacké pro-
stiedi a také hlu¢nd atmosféra v podniku (neustale zapnutd televize). Dalsi nejvyssi pocet
bodii diky tomuto hodnoceni ziskaly restaurace: Méstsky pivovar Stramberk, Hotel
Hukvaldy a Restaurace U Namoinika. Co se tyka kvality, vzhledu a ceny jsou na tom Pivo-
var a Namoinik podobné, jako negativum chybi témto restauracim moznost platby kartou,
bezbariérovost a Pivovar je jesté navic kuiackou restauraci. Hotel Hukvaldy je nové posta-

veny hotel, kterému také odpovidaji vyssi ceny jidel. Z hlediska platby kartou, nekutackého



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 67

prostiedi, bezbariérovosti, parkovisté je na tom velmi dobie. Dalsi restaurace v hodnoceni
je pak Pod Bilou horou. Kvalita jidla a obsluhy je zde primérnd a navic zde chybi moznost
platby kartou. Na dalsi pti¢ce se umistil hotel Roubenka ve Stramberku. Kvalita jidla je zde
na prumérné Urovni a cena je zde tak nepfiméfené vysoka. Restaurace U Freuda v Piiboie
nedisponuje vlastnim parkovi§tém a nema bezbariérovy piistup, navic kvalita obsluhy je
zde Spatna. AS restaurace dopadla v tomto hodnoceni nejhtife. K primérné kvalité jidla je
stanovena neadekvatni vyse ceny, obsluha zde také neni nejlepsi, nadto zde neni moznost
platby kreditni kartou. Dulezitym zjisténim bylo, ze vSechny restaurace maji své vlastni
internetové stranky a s vyjimkou jedné maji vSechny restaurace prostory k zaparkovani aut

zakazniku.
Pizzerie

V kategorii pizzerii se na prvnim misté¢ umistila Olympia. Toto zafizeni je nové vybudova-
no, takze disponuje v§emi pozadovanymi vlastnostmi. Ov§em dan za luxus a skvélou kvali-
tu sluzeb zde predstavuje vyssi cena jidel. Druhy nejvyssi pocet bodu ziskala pizzerie
Maestro, ta si diky své dlouhodobé tradici dokazala ziskat stalé zdkazniky a to i pies niz-
kou kvalitu obsluhy. Celkem 23 bodu ziskala pizzerie Verona, z hodnoceni lze vidét, ze
poskytuje primérnou kvalitu a Ze se jednd o kuidcké prosttedi. Na poslednim misté je piz-
zerie Piccolo ve Stramberku, ta ma jako negativum nevzhledny exteriér a interiér a navic

nedisponuje vlastnim parkovis§tém, bezbariérovosti a moznosti platit kartou.
Rychlé obcerstveni

Podle zvolenych méfitek se v pomyslném Zebiicku na prvnim misté umistilo zatizeni The-
rapon Gastro, jelikoZ toto zafizeni bylo vybudovéano nedévno, je jeho exteriér hodnocen
kladné. Navic nabidka v zafizeni obsahuje klasicka jidla, minutky, jidla typicka pro rychlé
obcerstveni, bohaty salatovy bar a lehké dezerty. Na dalSim misté se nachazi jidelna Tatro-
vanka, kde jsou podévana jak jidla rychlého obcerstveni, tak i Siroky vybér klasickych jidel.
O bod méné¢ ziskalo v téchto kritériich bistro Diana. Jako posledni se podle tohoto hodnoti-
ciho systému umistilo asijské bistro, kde jsou nabizeny tradi¢ni ¢inské speciality. VSechny
tyto zminéna zafizeni se nachdzeji v centru meésta, kde projde za den nejvice lidi, a proto

také ziskaly v hodnoceni dostupnosti nejvyssi pocet bodu.
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8 ZAVERY NA PROJEKT
Divody pro projekt:

V dusledku analyzy navstévnosti v kapitole 4 bylo zjisténo, ze v poslednich dvou letech byl

zaznamenan mirny narust navstévnika v gastronomickych zafizenich.
V dusledku SWOT analyzy destinace, ktera je popsana v kapitole 5, vyplynulo:
- nespokojenost zakaznik S profesionalitou a pfistupem personalu
- nizka pfipravenost na zahrani¢ni klientelu
- nizka diferenciace kuchyné - ,,vSichni vati v§echno*
- absence firemni atmosféry, odliSeni se od ostatnich
- nedostate¢nd propagace ve smyslu reklamnich materiala
- nizka Spoluprace s organizacemi v cestovnim ruchu
V disledku dotaznikového Setieni, viz. kap. 6, vySlo:

- kazda otazka v dotazniku je hodnocena kladn¢, ovSem v kazdé z odpovédi se vy-
skytuji i nespokojené ohlasy a tyto negativni odpovédi tvoii v otdzce v priméru

25% - 30%

V disledku zvolenych kritérii (kap. 7) jsem si ze zavére¢ného hodnoceni zvolila pro sviij
projekt Hotel Roubenku ve Stramberku. V hodnoticich kritériich se zafizeni umistilo upro-
stfed pomysIného Zebticku restauraci. Tato restaurace ma vybudovanou jiz svoji historii a
pro svij dobovy vzhled je oblibena a je také velkym lakadlem pro turisty. V restauraci je i
pfesto mnoho pfilezitosti na zlepseni, které povedou ke zvySeni gastronomickych sluzeb

v Lasské brané obecné.

Cile projektu:
Zlepsit obecné kvalitu gastronomickych sluzeb v Hotelu Roubenka:

- vytvofit novy jidelni listek (vytvofit pfehledny design, zvolit vhodnou skladbu jidel,

ktera by charakterizovala restauracni zatizeni, stanovit adekvatni cenu jidel)
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- zlepsit troven profesionality a chovani personalu (jazykovy, barmansky, sommeli-

érsky kurz)
- zvysit propagacni aktivity podniku (vytvoreni reklamnich letacki, reklama v radiu)
- zacdit spolupracovat s organizacemi v cestovnim ruchu

- zajistit jednotné oblékani personalu, vytvofit firemni atmosféru
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9 PROJEKTOVA CAST

9.1 Produkt

Projekt na zlepSeni kvality gastronomickych sluzeb v Lasské bran¢ Beskyd spoc¢iva ve vy-
lepSeni sluzeb ve vybraném restauraénim zafizeni v destinaci. Pro tento projekt jsem si
vybrala Hotel Roubenku ve Stramberku. Toto zatizeni jsem si zvolila z diivodu jeho tradi-
ce, a tedy i z velkého potencialu pro tspésné a efektivni fungovani v budoucnosti. Dal§im
divodem byl i vysledek kritérii hodnoceni restauraci. Sluzby jsou v restauraci hotelu hod-
noceny v pruméru kladné, ovSem nachazeji se zde moznosti, jak zlepsit poskytované sluz-

by, ziskat tak novou klientelu a podpofit tak gastronomii v destinaci.

Informace o vybraném zatizeni

Obchodni nazev: Roubenkas. r. 0.

Sidlo: Stramberk, Dolni 790, PSC 742 66
Datum zépisu: 19. fijna 1998

Statutarni organ: Jednatel — Anna Novakova

Jednatel — Adam Novak
Spolecnici:
Anna Novakova, obchodni podil Y4, vklad 50 000 K¢, splaceno 50 000K¢

Adam Novak, obchodni podil Y4, vklad 50 000 K¢, splaceno 50 000K¢

Zakladni kapital: 100 000 K¢
Pravni forma: spole¢nost s ru¢enim omezenym
Predmét podnikani: hostinska ¢innost

Organizacni struktura:  viz. piiloha Il
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Prubeh projektu

Prvni faze projektu zac¢ind metodou mystery guest. Podle pfedem sestavené¢ho planu myste-
ry guest hodnoti zvolena kritéria pii jeho navstévé v restauraci Roubenka. Po této navstéve
nasleduje prace na zaveérené zprave, kterou spolecnost poskytujici sluzby mystery guest
odevzda restauraci. Zhotoveni této zpravy trva zpravidla dva dny. Podle této vysledné
zpravy majitelé zatizeni zvazuji a hodnoti jednotlivé zavéry pro projekt zlepSeni gastrono-
mickych sluzeb. Samotny projekt zac¢ina tvorbou nového jidelniho listku. Dosavadni listek
byl pro potieby projektu nevyhovujici. Tato ¢innost je na zac¢atku projektu zejména proto,
protoze je ¢asoveé narocnad, sestaveni samotného jidelnicku potrvé tyden a nasledny tisk trva
tii tydny. Dal$im divodem pro¢ sestavit jidelni listek na zacatku projektu je z hlediska hos-
th a to predev$im aby byli s novymi jidly co nejdiive seznameni a aby restaurace zjistila
jejich reakce na zménu. Dalsi fazi je vzdélavani zaméstnanci. Nejdiive probiha jazykovy
kurz, ten je stanoven na deset tydnt. Po jeho ukonéeni bude probihat 5 dnd barmansky kurz
a 4 dny kurz somelliérsky. Béhem téchto kurzti bude zahéjena tvorba propagacnich aktivit
a prace na zlepSeni firemni atmosféry. Posledni fazi je opé&t zhodnoceni restaurace formou

mystery guest a vyhodnoceni zavéru.

9.1.1 Mystery guest

Projekt za¢ina zhodnocenim vsech sluzeb restauracniho zatizeni v hotelu Roubenka. Tato
prvni fazi probéhne metodou hodnoceni organizace pomoci mystery guest. Majitelé si na
zakladé fungovani této techniky objednaji tajnou navstévu v restauraci. Jde o piedem do-
mluvenou navstévu, kdy najata osoba podle pfedem sestavené¢ho scénare a zvolenych krité-
rii objednd jidlo a zkouma celkovou atmosféru zatizeni. Pozoruje jak vybaveni, vzhled a
Cistotu restaurace, tak také chovani zaméstnancu, jejich znalosti, postoj K praci. VS§ima si

také okolnich zékaznikd, jejich pozadavki a spokojenosti s restauraci.

Je dilezité, aby nikdo z persondlu o této navstéve a o jejim poslani a cili nevédél, vyjma
mayjiteld, ktefi tohoto tajného hosta objednali.

Navstéva probihd vzdy jeden den, doba setrvani v restauraci neni pevné stanovend, vse

zélezi na konkrétni situaci v restauracnim zatizeni. Po uskute¢néni névstévy trva dva dny

sepsani zaveérecné zpravy a vyhodnoceni pro majitelé restaurace.
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9.1.2 Zména jidelniho listku

Podle mého nazoru je jidelni listek v této restauraci sestaven nepiehledné. V uvodu je kla-
siky umisténa nabidka polévek, poté pfedkrmy a nasleduje nabidka hlavniho jidla, pfi¢emz
zde neni zadnym zpisobem zvyraznéné ani odd€lené, zda jidla jsou z kuteciho, veptového
nebo hovéziho masa. Dale se v jidelni¢ku nachazeji ryby. Poté je tam klasicky seznam pfi-
loh a v zavéru jsou podavané napoje. Zvolené pismo v jidelnicku je ozdobnéjsi a jeho veli-
kost je hodné mala, v mistech je to az necitelné. Pro zpiijemnéni ¢ekani na vybrané jidlo
jsou v listku zobrazeny starodavné inzerce a reklamy, které zajisté zékazniky pobavi.
Ovsem tyto reklamy jsou zatazeny do struktury velmi nevhodnym zpisobem a jsou spise
matouci. Nachazeji se ve vSech ¢astech jidelniho listku, jsou umistény jak na samotné ti-
tulni strané, tak 1 mezi nabizenymi jidly a mezi napoji. Toto vytvaii nepiehlednou podobu

listku.

Na druhou stranu je pozitivni, ze jidelni listek je psany jak v angli¢ting, tak v néméiné a
pod kazdym jidlem je v zavorkach rozepsané, z ¢eho se dany pokrm sklada. Neobsahuje

spoustu jidel. Jidelni listek je spiSe zaméfen na klasicka Ceska jidla.

Navrhovala bych vytvofit novy vzhled jidelniho listku, kde by se v prvni ¢asti nachéazely
klasicky studené predkrmy, nabizené polévky, teplé pfedkrmy, dale by byly pokrmy z ryb,
z kuteciho masa, hovéziho a vepifového masa, kde by bylo vSe jasné vyznacené a oddélené
nadpisem. Nasledovala by nabidka jidel pro déti, lehka jidla, speciality (tradi¢ni jidla oblas-
ti), dale pfilohy a napoje. Na zavér jidelniho listku bych umistila jiz zminéné dobové inzer-

ce, které jsou velmi originalnim nadpadem restaurace.

Pti sestavovani jidelniho listku je diilezité vénovat pozornost struktufe hostl - jaci hosté do
zafizeni ptichazeji, jaké je ocekavani hostti nebo jakou cilovou skupinu chce podnik oslo-
vit. DalSim podstatnym faktorem jsou néklady a cena. Je tim mySlena cenova uroven kon-
kurence nebo moznost pruzné reagovat na aktualni a sezoénni nabidku surovin. Dulezity je i
rozbor nejprodavanéjSich produkt a 1 téch, které se dobfe neprodavaji. Pti sestavovani
jidelniho listku je tfeba klast diiraz také na sortiment, tzn. jaké produkty jsou trendy, jak
Casto se bude sortiment obménovat. Nasleduje rozbor surovin, zda je moznost zamény su-
rovin, aby snizily pracnost pfi ptipravé pokrmt nebo aby snizily naklady. Dalsim dilezitym

faktorem je rozbor konkurence a jeji nabidky.
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Jidelni listek musi byt psany gramaticky spravné a bez chyb. Neni dobré pouzivat vysoce
odborné nazvy, kterym host nerozumi. Speciality podniku je lepsi psat do uvozovek s vy-
svétlenim, co dany pokrm obsahuje. Neni vhodné pouzivat zkratky. Vahy surovin psat vzdy

V syrovém stavu a ceny jidel uvadét vzdy s DPH.

Dalsi ¢asti sestaveni jidelnicku je stanoveni cen jidel. Cena vyrazné ovlivituje poptavku po
sluzbach v cestovnim ruchu a méla by odrazet skute¢nou hodnotu nabizeného zbozi nebo
sluzby. Ceny jidel v restauraci hotelu Roubenka jsou v priméru a ve srovnani s ostatnimi

restaura¢nimi zatizenimi v LaSské brané spise vyssi.
9.1.3 Vzdélavani obsluhy

- Jazykovy kurz (anglicky jazyk, némecky jazyk)
Vyuka s dochazenim lektort pfimo do restaurace. Vyu€ovani je urceno pro malé skupinky -
tj. 2- 8 osob. Zacatek vyuky, Cas a frekvenci vyuky si zvoli restaurace dle potieb.
Vyuku zajist'uji kvalifikovani ¢esti lektofi nebo rodili mluvéi. Vzdélani lektora agentura
vzdy doklada. Kazdy z lektorti mé vynikajici znalost jazyka a certifikat bud’ z Ceské repub-

liky nebo ze zahrani¢i.

Kurz je zaméfen na:
o Obecné znalosti jazyka od zacatecnikl aZ po pokrocilé (dle poZzadavki firmy)
o konverzace (s ¢eskym lektorem i rodilym mluvéim)

o kurzy se zaméfenim na odbornou terminologii ve zvolené Grovni jazyka (gastrono-

mie, ubytovaci sluzby)
Monitorovani kvality vyuky

Jazykova agentura si klade diraz na priibézné monitorovani vyuky formou testovani stu-
dentl, hospitaci (neohlaSené hospitace lektortt v hodinach metodiky jazykové Skoly) ¢i
komunikace a zpétné vazby s kontaktnimi osobami ve Vasi spolecnosti. Na zdkladé takto
ziskanych dat prubézné adaptujeme strukturu studijnich plant k dosazeni maximalni efek-

tivity studia pii zachovani vysoké kvality vyuky.
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Zaverecné testovani

Nenahraditelnou soucasti jazykovych kurzii je 1 zavérecné testovani studentt, které probiha
po ukonceni kurzu. Informace ziskané zavéreCnym testovanim jsou rozhodujicim materia-
lem, na jehoz zakladé dochazi k monitorovani studijniho pokroku studentd. Tyto informace
zaroven slouzi 1 k posouzeni plnéni studijniho planu a vyty¢eného studijniho cile. Detailni
zprava ze zaveére¢ného testovani je po jejim dokonceni predana k posouzeni klientim. Sou-
¢asti zavéreéné zpravy je i shrnuti studijnich pokroku jednotlivych studentti v porovnani
S jejich vstupni urovni a se studijném planem. Tento jazykovy profil je k dispozici klientd,
ktefi tak mohou ohodnotit snahu a pokroky svych zaméstnancti. Na konci kurzu je studen-

tim vystaven certifikat o absolvovani jazykového kurzu.
- Barmansky kurz
Zakladni barmansky kurz

Intenzivni barmansky kurz probihda formou vlastni vyuky prostiednictvim lektora Ceské
barmanské asociace a formou samostudia z podkladii dodanych studentiim. Kurz rozsituje
znalosti o odbornou terminologii, znalost kompletniho inventare, stroju a zatizeni pouziva-
nych za barem. Uéastnik kurzu se podrobné seznami s vyrobnimi postupy destilata, likért i
nealkoholickych néapojl, ziska prehled o kategorizaci, charakteristikach, a pracovnim po-
stupu pii vyrobé miSenych népoji. V praktické Casti si vyzkousi namichat nejoblibené;si
svétové zndmé drinky podle receptur IBA. Absolvent kurzu je pfipraven pracovat za bar-

manskym pultem v pozici barman.
- Sommeliérsky kurz

Kurz je zaméten na pochopeni charakteristiky typologie vin v souvislosti se styly, odriida-
mi a chutovymi vlastnostmi. Pfistupy k ndkupu (investice do vin), uchovéavani. DalSimi
feSenymi tématy na kurzu je soucasny trh s vinem, vinohradnictvi, technologie zpracovani
jako zéklad védéni sommeliera, ale zejména uméni posoudit vino a poznat pomoci vlastni
analyzy kvality vin vady nebo nemoci vina v gastronomické praxi. Dale kurz obsahuje:
zpusoby provedeni servisu vin, uméni nabidnout vino, véetné zpracovani vinnych listl jako
jedné z nejvyznamnéjSich Cinnosti napojové gastronomie. Posledni véci je seznameni se
zaklady enogastronomie s cilem vytipovat a umét nabidnout vhodné kombinace harmonic-
kého souladu mezi pokrmy a napoji. Soucasti kurzu je i degustaéni menu tuzemskych a

svétovych vin.
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9.1.4 ZvySeni propagace

Propagace (reklama) je jednou z dilezitych fazi tohoto projektu, jelikoz je velice dilezité,
aby se produkt dostal do podvédomi cilovych skupin projektu. Propagace bude nutna ale-
spont mésic pired dokoncenim celého projektu, tedy pied jeho provozem. Mezi moznosti

propagace patfi:
- Outdoorova reklama

Tato reklama bude ve formé billboardii a plakati. Tento druh reklamy je povazovén za
nejlepsi zpisob prezentace firmy. Pii vhodném vybéru reklamni plochy se jedna o velmi
ucéinny zpusob propagace. Tato reklama je velmi efektivni pro regionalni cileni. Jeden bill-
board bude umistén na silnici 1. tfidy vedouci z Nového Ji¢ina do Ptibora pted odbockou
na Stramberk a druhy billboard bude umistén ve Stramberku pied odbockou k Hotelu Rou-

benka.
- Reklamni letaky

Dalsi formou reklamy budou letaky se zakladnimi sluzbami, které hotel nabizi. Tyto letdky
budou umistény v informacnich centrech, cestovnich kancelafich a cestovnich agenturach.
Reklamni letaky budou podle moznosti financi hotelu postupné obnovovany a budou na

nich nabizené rizné blizici se akce.
- Reklama v ti§téném periodiku

Jedna se o reklamu v mésicniku Trubac. Hotel se tak dostane do podvédomi obyvatel celé
Lasské brany a okolnich mést a vesnic. Mé&si¢nik vychazi nakladem 24 700 vytiskd. Trubac
je zdarma distribuovan do schranek domécnosti a firem v téchto méstech a obcich: Stram-
berk, FryCovice, Hukvaldy, Kozlovice, Lhotka, ZaviSice, Rybi, Katefinice, Skotnice, Tr-
navka, Vefovice, Zenklava, Sedlnice, Libhost, Bordovice, Lichnov, Ticha, Mosnov, Mys-
lik, Palkovice. M¢&si¢nik je navic k dispozici ve vice nez 35 stojanech umisténych na frek-

ventovanych mistech Nového Ji¢ina, Kopfivnice a Piibora.
- Reklama v radiu

Dalsi moznosti jak se zviditelnit a ziskat tak nové zékazniky je reklama v radiu Cas, coZ je
Moravské radio, které posloucha tydné 432 tis. posluchaci. Je to velmi efektivni reklama

pro rychlé budovani povédomi o restauraci a praveé probihajicich akcich.
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9.1.5 Spoluprace s organizacemi podnikajicimi v cestovnim ruchu

Ve smyslu spolupréce je mysleno, vytvoteni specidlnich balickti nabidky restaurace s orga-
nizacemi, které podnikaji v cestovnim ruchu. Pobliz zafizeni se nachazi koupalisté, nové
vybudovany minigolf a tenisové kurty. Restauraci se tak nabizi moznost vytvofit specialni
nabidku s timto sportovnim zafizenim, napf. pii veceii v hotelu Roubenka, jejiz celkova
cena presdhne stanovenou penézni ¢astku, bude mit navstévnik urcitou slevu pfi vstupu do
téchto sportovist. Druha moznost vytvoreni baliCku muze byt spojena s veceti v restauraci

a s navstévou nejznaméejsi pamatky ve mésté, kterou je bezpochyby Stramberska triiba.

9.1.6 Tématické akce

Dals$i moznosti hotelu, jak zlepsit kvalitu gastronomickych sluzeb, je poradani rtiznych
tématickych vecert. Zakaznik si tak z restaurace odnese i n&jaky zazitek. Muze se jednat
napiiklad o tyto akce: na podzim se mohou uskutecnit tradi¢ni veptové hody, kdy si hosté
mohou pochutnat na jitrnicich, jelitech, na domacich klobaskach a dalSich pokrmech, dalsi
akci mohou byt zvétinové hody, dale vecery s zivou hudbou napf. cimbalovkou nebo s li-
dovym vypravéfem. Poté miZe restaurace naplanovat akce spojené s Mikuldsem, Vanoce-
mi, Valentynem nebo Velikonocemi a u téchto akci také muZze uspotadat vystavu
Vv prostorach hotelu pro zvySeni atraktivnosti pro navstévniky. Dalsi akce by mohla byt ve
stylu svétovych gastronomickych trendt a pozvat profesionaly, ktefi se touto problemati-
kou zabyvaji. Podle po¢tu a reakci ucastnikt by bylo mozné zjistit, zda by bylo vyhodné

udélat z téchto jidel ¢ast stalé nabidky v jidelnim listku.

9.1.7 Tvorba atmosféry podniku

Jo 24

Firemni kultura je specifickd pro kazdou firmu, vytvaii 1 atmosféru podniku. Ovliviiu-
je firemni strategii a pfispiva k dosazeni podnikovych cilti. Pokud organizace védomé a
cilené tvofi svou firemni kulturu, mize dosahnout zna¢né konkurenéni vyhody. Firemni

atmosféra dava firme identitu a specificnost.

Jednim ze zpusobu podpory firemni kultury a navozeni specifické atmosféry podniku je
vytvotfeni zviditelnéni firemniho loga (viz. obrazek pod textem) a jednotné¢ho image za-
méstnancu. Je tim myslen piedevsim zpisob oblékani. Personal je obleCen nejednotné a
mnohdy puisobi neupravené. A proto bych navrhovala vytvoteni stejnych polo tricek pro

vSechny zaméstnance zafizeni S logem hotelu. Dale bych doporucila zhotovit upominkové
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pfedméty pro hosty restaurace a hotelu v podobé hrni¢kd slogem nebo pivniho skla
S logem zafizeni. Tyto darkové predméty by se prodavaly jak v samotném hotelu, tak by

byly vystaveny a piipraveny k prodeji v méstském informacnim centru.

Obr. 14. Logo Hotelu Roubenka

Zdroj: CzechTrade International,
©2001-2012

Pro vytvoteni piijemné podnikové atmosféry je dilezité¢ chovani a vystupovani persondlu.
Je dllezité, aby zaméstnanci navézali se zdkaznikem oc¢ni kontakt uZ pti vstupu do restau-
race a ne az u prichodu ¢isnika ke stolu. Host se chce v podniku citit pfijemné a je velmi
nemistné, aby se obsluha chovala nevhodné a davala mu najevo, ze je v restauraci na obtiz.
Pti podavani jidelnich listkl jsou dulezitd pravidla slusného chovani, napf. to, ze prednost
ma Zena, poté muz. Jidelni listek se podava otevieny. Dal§im kritériem pro tvorbu piijemné
atmosféry podniku je znalost jidelniho listku personalem, z ¢eho se jednotliva jidla skladaji

a co by zakaznikim doporucili.

9.2 Lokalizace

I ptesto, Ze se hotel nenachédzi v uplném centru meésta, je i1 tak vysoce navstévovany hosty
destinace. Hotel je situovan v klidné Gasti mésta Stramberka na hlavni trase sméfujici
k prehradé a ke koupalisti, které je v 1ét€ velmi hojn€ navstévovano turisty i mistnimi oby-

vateli.
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Obr. 15. Lokalizace Hotelu Roubenka

Zdroj: Hotel Roubenka, ©2006

9.3 Materialni zabezpeceni
Projekt bude realizovan v prevazné vétsing v restauraci Hotelu Roubenka

V ramci predchozich analyz jsem zjistila, ze zdkaznici jsou s interiérem a exteriérem SpO-
kojeni. Vybaveni restaurace je stylové, exteriér pusobi originalnim a udrzovanym dojmem.
Zatizeni disponuje i1 dostateCnou kapacitou pro parkovani. JelikoZ jsou zékaznici s timto
bodem spokojeni, tak proto jsem zachovala stavajici situaci a v piipadé vzhledu restaurace
jsem nic nemeénila. Za jedinou vét$i nevyhodu bych oznacila, ze cely objekt nedisponuje
bezbariérovosti. OvSem rekonstrukce tohoto nedostatku by byla zna¢né€ nakladné a casové

velmi rozsahla.

Pro tento projekt neni nutné zfizovat zvlastni prostory, vsechny piedpokladané zmény se
tak uskute¢ni v ramci soucasnych dispozici budovy. Stavajici vybaveni restaurace vsak
neni zcela postacujici k uspe€Snému naplnéni projektu. Proto bude nutné potidit nékteré

nové predméty pro splnéni planu.

Barmansky a sommeliérsky kurz bude probihat mimo restauracni zatizeni. Oba dva kurzy
se uskuteéni v Ostravé — Porubé v budovach vzdélavacich institut, kde budou urdeni za-

méstnanci po dobu probihajiciho kurzu dojizdét.
Tento projekt bude materialné¢ zabezpecéen tvorbou:

- novych jidelnich listkt (40 ks — tiskarna Novy Ji¢in)
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- propagacnich materialti (2 ks billboardu, 8 ks plakati, 400 ks letakt A4, 1000 leta-

ki A5 - reklamni agentura Ostrava, mési¢nik Truba¢ - redakce ve Stramberku)

- firemni atmosféry (jednotna polo tricka s logem zatizeni 27 ks, papirové ubrousky

na stil 10 000 ks, pivni sklenice s logem 20 ks — reklamni agentura Ostrava)

9.4 Personalni zabezpeceni

Prvni faze projektu probiha na zaklad¢ programu mystery guest. Tato ¢ast je personalné
zabezpecéena vySkolenym profesionalem v oblasti restaura¢nich sluzeb (organizace posky-

tujici sluzby mystery guest, sidlo v Ostrave) a majiteli zafizeni.
Tvorba nového jidelniho listku je zajisténa $éfkuchatem, vrchnim ¢isnikem a majiteli.
Vzdélavani obsluhy ma na starosti provozni zafizeni a ¢iSnici v restauraci:
- anglicky kurz je urCen vSem ¢iSnikim (lektora anglictiny zabezpecuje jazykova
agentura v Kopfivnici)
- barmansky kurz je uréen jednomu ¢&idnikovi (zajistén lektor Ceské barmanské aso-
ciace v Ostrave)
- asommeliérsky kurz je rovnéz stanoven pro jednoho vybraného ¢isnika (lektora za-
jistuje podnik provozujici sommeliérské kurzy v Ostrave)
Na zkvalitnéni propagace se budou podilet jak majitelé zatizeni tak provozni. (Personalni
zabezpeceni 1 z najaté reklamnich agentury.)
Na vylepSeni podnikové atmosféry bude pracovat provozni a zaméstnanec zvolené reklam-
ni agentury.

Na spolupraci s organizacemi podnikajici v cestovnim ruchu a tvorbé tématickych akci se
budou podilet oba majitelé zatizeni. V této Casti projektu budou spolupracovat i zameést-
nanci zvolenych organizaci, se kterymi bude chtit restaurace vytvofit spolupraci ve formée
tvorby balicki, které budou pifinosem pro obé¢ strany. Na tématickych akcich budou samo-

ziejmée s majiteli spolupracovat jednotlivi pozvani ucinkujici hosté.
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9.5 Casovy plan projektu

V této Casti prace predstavim casovy harmonogram planovaného projektu. Pied samotnou

realizaci kazdého projektu je nutné naplénovani jednotlivych Cinnosti. Je dalezité védet,

jak ptujdou v projektu za sebou a je také nutno zjistit délku trvani téchto Cinnosti. Pfi vy-

skytu uréitych problému béhem projektu potiebujeme dale védét, kdy musime nejpozdéji

zacit s nasledujici ¢innosti, aby celkovy projekt nebyl v kone¢né fazi opozdén. Pro sestave-

ni ¢asového planu jsem zvolila pocitacovy program Microsoft Office Project, ktery je pravé

navrzen pro tvorbu projektt a stanovani ¢asového harmonogramu

Task Mame

18 =

-/ Realizace projekiu

Myslery guest 1
WMystery Guest v restauraci
Hodnotici zprava Mystery guest
Nawrh projektu
Novy jidelni listek
Planovani jideiniho listku
Tisk jidelnino liztku
Vzdéldvani zaméstnanci
Jazykowy kurz
Barmansky kurz
Sommeligrsky kurz
Pfiprava propagacnich aktivit
Tworba reklamniho spotu do radia
Tworba billboardi
Twvorba reklamy do periodika
Tvorba letakl a plakatd
Podpora firemni atmosféry
Tvorba tricek
Tvorba papirovych ubrouski
Tworba pivnich sklenic
Mystery guest 2
WMystery Guest v restauraci
Viysledna hodnotici zprava

Obr. 16.

Duration

92 days
3 days
1 day

2 days
10 days
29 days
14 days
3 wks
59 days
10 wks
S days
4 days
24 days
1 day

3 wks

2 days
5 days
22 days
7 days
Sdays
10 days
4 days
1 day

3 days

Start

Mon 5.3.12
Mon 5.3.12
Mon 5.3.12
Tue 6.3.12
Thu 8.3.12
Thu 22.3.12
Thu 22.3.12
Wed 11.4.12
Thu 22.3.12
Thu 22.3.12
Thu 31.5.12
Thu 7.6.12
Wed 2.5.12
Wed 2.5.12
Thu 3.5.12
Thu 24.512
Mon 28.5.12
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Tue 56.12
Thu 14.6.12
Thu 21.6.12
Thu 5.7.12
Thu 5.7.12
Frig.7.12
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Tue 10.7.12
Wed 7.3.12

Mon 5.3.12

Wed7.3.12
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Tue 1.5.12
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Tue 1.512
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Wed 30.5.12
Wed6.6.12
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14
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Resource Names

mystery guest
mystery guest
majitelé

majitelé;vrchni éEnik;éfkuchaf
pracovnik reklamni agentury

vrchni E&nik; 2ignik 1;EEnik 2;E&nik 3;lektor jazykové agentury
cignik 1;lektor barmanstvi

ciznik 2;lektor sommeliérstwi

majitelé; provozni
majitelé; provozni;pracovnik reklamni agentury
majitelé;provozni;pracovnik reklamni agentury

majitelé; provozni;pracovnik reklamni agentury

pracovnik reklamni agentury;provozni
pracovnik reklamni agentury;provozni
pracovnik reklamni agentury;provozni

mystery guest
mystery guest; majitelé

Reseni projektu v programu MS Project

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Obr. 17. Harmonogram projektu v programu MS Project

Zdroj: Vlastni zpracovani
V tomto obrazku mizeme vidét, jak budou jednotlivé ¢innosti, z kterych se projekt sklada,
probihat. Vidime, jak jsou jednotlivé ¢innosti uspotadany, kdy jednotlivé Cinnosti zacinaji,
co podminuje jejich zacatek a z obrazki je také ziejmé, kdo je za jakou ¢innost zodpoved-

’

ny.

9.6 Analyza nakladu spojenych s projektem

Naklady spojené s mystery guest

- pro ucely projektu je zapotiebi vyuzit metodu mystery guest celkem dvakrat — poprvé
pred zahdjenim celého projektu, kdy chceme ziskat skutecny stav poskytovanych sluzeb a
zjistit nedostatky podniku a po ukonceni celého projektu, kdy se zhodnoti v§echny zmény,

piinosy nebo negativa zpuisobené projektem
- Zprava bude vypracovana do dvou dnti od vykonan¢ navstévy

- celkova cena je 5 000 K¢ (cena obsahuje hodnotici zpravu, naklady v restauraci a doprava

z Ostravy) za jednu navstévu, tzn. 10 000 K¢ celkové
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Naklady na zménu jidelniho listku

V restauraci je kapacita 30 hostl. Za pfiznivého pocasi je jesté k dispozici letni zahradka a
v zadnich prostorech objektu se nachazi venkovni terasa. Celkova kapacita zatizeni je tedy
kolem 54 lidi.

- pro zacatek navrhuji vytvorit 40 jidelnich listka (je potieba pocitat s tim, Ze pocet jidel-
nich listkti by mél pokryt nejméné 50% poctu mist v podniku, dalsich 20% by mélo byt
pripraveno pro nenadalé udalosti)

- cena jednoho listku je 60 K¢ (jidelni listek je zhotoveny z kvalitniho vzorkovaného papi-

ru, tento typ jsem zvolila zejména pro jeho nizsi potizovaci naklady a piijemny vzhled)

- celkova suma ¢ini tak 2 400 K¢

Naklady na vzdélavani obsluhy

Tab. 7. Ndklady na vzdélavaci kurzy

Kurz Cenal

Jazykovy 7 000 K¢
Barmansky 3500K¢
Someliérsky 5500 K¢
Celkem 16 000 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Jazykovy kurz:
- kurz probiha po dobu 10 tydnti (10 lekci), je uréen 4 zaméstnanclim

- kazda vyucovaci hodina trva 90 minut, vyucovani bude probihat vzdy jednou za tyden

(napf. ve stfedu, zacatek hodiny v 9 hodin dopoledne v prostorach restaurace)
- cena kurzu zahrnuje vstupni testovani, monitoring vyuky a vydani osvédceni
- cena kurzu je 7 000 K¢

Barmansky kurz:

- kurz probiha 4 dny + 1 den (konéni zkousky), je ur¢en pro jednoho z ¢iSnika
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- kurz je zakoncen teoretickou a praktickou zkouskou, uspésni absolventi obdrzi certifikat

CBA

- cena kurzu je 3 500 K¢

Someliérsky kurz:

- kurz probiha po dobu 4 dnt, je urcen pro jednoho z ¢iSnika

- cena kurzu je 5 500 K¢

Naklady na zlepSeni propagace

Tab. 8. Naklady na propagaci

Druh propagace Mnoistvi Cena
Outdorova reklama - . .

. 2 ks (15 000K¢&/ks) 30000 K¢
billboard
Outdorova reklama -

) 8 ks (19K¢&/ks) 152 K¢

plakaty
Letaky A4 400 ks (4 K&/ks) 1600 K&
Lataky A5 1000 ks (2 K&/ks) 2000K¢
Tisténé periodikum 16 200 K¢
Radio 12 000 K¢
Celkem 61 952 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Outdorova reklama:
- billboardy umisténé podél silnic (2 ks, 25 000 K¢&/ks), 2 ks x 15 000 K¢ =30 000 K¢
- prondjem plochy 5 000/ za mésic, reklama bude umisténa po dobu 3 mésicii

- plakaty do informacnich center, do vitrin ve méstech (8 ks A3, 19 K¢/ks), 8 ks x 19 K¢ =
152 K¢

Letaky:

- do informacnich center, cestovnich kancelaii a agentur (400 ks A4, 4 K¢/ks), 400 ks x 4
K¢ = 1600 K¢

- pro potieby restaurace - rozdavani letakd na ulici, do domovnich schranek (1 000 ks A5, 2

K¢/ks), 1 000 ks x 2 K¢ = 2000 K¢
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Reklama v tisténém periodiku:

- mési¢nik Truba¢ po dobu projektu (barevna reklama o velikosti 167 x 102 mm,
5 400K ¢/mésicne), 3 x 5400 K¢ =16 200 K¢

Reklama v radiu:

- reklama bude probihat po dobu tii mésicti v ramci projektu zkvalitiiovani gastronomic-

kych sluzeb

- reklamni spot (délka 25 sekund) bude zatfazen do programu kazdy tyden od péatku do ne-

déle, v ramci jednoho dne bude spot odvysilan 5 krat

- celkova cena tohoto reklamniho média ¢ini 12 000 K¢ (v¢etné tvorba reklamniho spotu)

Naklady spojené s tvorbou firemni atmosféry

Tab. 9. Naklady na tvorbu firemnich predmétii

Vyrobek Mnoistvi Cena
Polo tricka 27 ks (150 Ké/ks) 4050 K¢
Papirové ubrousky 10 000 ks (0,43 K¢&/ks) 4300 K¢
Pivni sklenice 20 ks (100 Ké/ks) 2 000 K¢
Celkem 10 350 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tvorba jednotnych polo tricek

- pro zaméstnance hotelu je zapotiebi natisknout 27 tricek s viditelnym logem zatizeni
- 150 K¢é/ks, 27 ks x 150 K¢ = 4 050 K¢

Tvorba firemnich predméti

- zhotoveni papirovych ubrouskt na stoly (10 000 ks, 0,43 K¢&/ks)

- papirové ubrousky budou opatieny logem na 1/4 ubrousku (lze i 1/8), tzn. horni strané

- zakladni grafické prace (umisténi loga, Gprava velikosti loga, posun loga slozeného

ubrousku)

- 10000 ks x 0,43 K& =4 300 K¢
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- zhotoveni pivnich sklenic s logem zatizeni (20 ks, 100 K¢&/ks), 20 ks x 100 K¢ =2 000
K¢

Celkové naklady projektu

Tab. 10. Celkové ndklady na projekt

Predpokladané celkové investi¢ni naklady na projekt
Mystery guest 10000 K¢
Jidelnilistek 2400 K¢
Propagacni aktivity 61 952 K¢
Vzdélavani obsluhy 16 000 K¢
Firemni pfedméty 10350
Celkem 100 702 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z tabulky vyplyva, Ze celkové naklady na projekt ¢ini 100 702 K&.

9.7 Moznosti financovani projektu

Tento projekt muze byt financovan n¢kolika zpusoby:
- pouzitim vlastniho kapitalu
- zapfispéni dotace

- pomoci ciziho kapitalu (Gvér)

9.7.1 Financovani pomoci vlastniho kapitalu

Na financovani projektu muze zafizeni pouzit vlastni zdroje — samofinancovani. Podle vy-
kazu zisku a ztrat zaznamenal hotel Roubenka v ptedchozim obdobi zisk ve vysi 190 596
K¢.

Pouzitim vlastniho kapitalu nedochazi ke zvySovani objemu zavazki. Snizuje se riziko
plynouci ze zadluzeni, a tim 1 ptipadny pozadovany trok z ciziho kapitalu, kdyby ho chtéla

firma pozdé¢ji pouzit.
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9.7.2 Financovani pomoci dotace

Dalsi moznost financovani projektu je vyuziti dota¢nich programi z Evropské Unie nebo
Z Moravskoslezského kraje. Zatizeni Roubenka muze pozadat i o finan¢ni ptispévek mést-

sky tfad Stramberk, ktery ¢ast svého rozpod&tu vyuziva k planu rozvoje mésta.

Tento projekt miize napt. vyuzit dotacni program podpory turistickych oblasti v Moravsko-
slezském kraji pro rok 2012, jedna se o dotacni titul ¢. 2 — Podpora podnikani v cestovnim

ruchu v Moravskoslezském kraji.

Vyhlasovatelem programu a poskytovatel dotace je Moravskoslezsky kraj, 28. fijna 117,
702 18 Ostrava, zastoupeny hejtmanem kraje.
Cilem je podpofit projekty investi¢ni i neinvesti¢ni, které pomohou dobudovavat infra-

strukturu cestovniho ruchu. Jsou podporovany tyto aktivity:

zhotoveni propagacnich a informacnich materiali

- budovani ¢i rekonstrukce turistickych a cykloturistickych orienta¢nich systému
a informacnich zafizeni, v¢. pfipravy jejich obsaht a grafického zpracovani

- dovybaveni infrastruktury cestovniho ruchu na vetejnych prostranstvich

- rozvoj webovych prezentaci, vytvareni newsletteru jako pozvanky do MSK, banne-

rové a billboardové kampang, internetova reklama, software.

Minimalni vySe dotace je 30 000 K¢, maximalni vySe dotace je 1 000 000 K¢. Poskytovatel
se bude finan¢né podilet na uhradé uznatelnych nakladu realizovanych projekti, které bude

spolufinancovat maximalné 70%.

Realizace projektu mize byt zahajena nejdfive 1. 1. 2012. Ukonceni projektu musi byt
u jednoletého projektu nejpozdéji do 31. 12. 2012 a u viceletého projektu nejpozdéji 31.
10. 2013. (Moravskoslezsky kraj, ©2012)

Pro ziskani dotace je nutné dodrzet stanovené pozadavky dokumenti a ptedlozit vSechny

pii rozhodnuti o pfijeti ¢i zamitnuti Zadosti o dotaci.

Pouziti dotace na tento projekt je myslen pfedev§im na financovani veskerych propagac-

nich aktivit spojené s projektem (jde o zlepSeni propagace a zlepSeni firemni atmosféry).
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Ostatni naklady na projekt, které nebudou financovany dotaci, budou financovany bud’

z vlastnich zdrojt, nebo pouzitim Gvéru.

9.7.3 Financovani pomoci ciziho kapitalu

Obecné plati, ze cizi kapital je do ur¢ité miry zadluzeni levnéjsi nez vlastni, protoze fi-

nancni instituce pozZaduji méné€ nez spolecnici a troky si mizete odecist od zakladu dan¢

Pouziti ciziho kapitalu zvysuje zadluzenost podniku a snizuje finanéni stabilitu. Vysoké
zadluzeni mlze vést k insolvenci a naslednému ustanoveni véfitelského vyboru, ktery za-
¢ne rozhodovat o vasem podnikani. Zadluzeni také muaze vést k vyssi tirokové mife nebo

vvvvvv

kat.

V tomto projektu jsem zvazovala dvé mozné varianty uvérovani u dvou rozdilnych ban-
kovnich instituci. Oba tyto uvéry jsou ucelové orientovany pro podnikatelskou ¢innost a
teda jsou tedy vyhodné&jsi neZ klasické spotiebitelské uvéry. Jedna se o Gvéry stfrednédobé-
ho horizontu, a to jak pro financovdni hmotné investicniho majetku, tak 1 provoznich po-
tteb podniku. Zvolila jsem Cerpani Gvéru jednordzovym pfevodem na osobni tucet. Banka je
nasledné povinna ovéfit iéelovost pijéky dle tdaji z osobniho Géetnictvi (nakladové faktu-

ry spojené s projektem). Zatizeni bude ptijcku splacet mésicné.
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Tab. 11. Typy uverii jednotlivych bank

Typy auvéri
uvér KB profi | Firemni avér CS | Provozni uvér RFB
arokova sazba 10,90% 11,20% 11,80%
vyse fin.uvéru 100 000 K¢ 100 000 K¢ 100 000 K¢
zpracovani avéru zdarma zdarma zdarma
realizace véru 0,6% 0,6% 0,5%
mesicni sprava Gvéru 300 K¢ 300 K¢ 250 K¢
pocet let splaceni 1 1 1
anuita 110 900 K¢ 111 200 K¢ 111 800 K¢
mésicni splatka avéru 9 242 K¢ 9 267 K¢ 9317 K¢
Celkova cena uvéru 10 900 K¢ 11 200 K¢ 11 800 K¢
Celkova sprava uvéru 3600 K¢ 3600 K¢ 3000 K¢
Celkova cena realizace 600 K¢ 600 K¢ 500 K¢
Celkovy niaklad na tavér ‘ 15100 K¢ 15 400 K¢ 15 300 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani podle
Ceska sporitelna, ©2010; Komercni banka, ©2010; Raiffeisenbank, ©2008-2012

Hotel Roubenka ma vedeny ucet u Komeréni banky, kde vyuziva také podnikatelského
servisu. Ovsem pro zhodnoceni nejvhodnéjsiho Gvéru jsem se rozhodla srovnat podnikatel-
ské tvéry u dalsich dvou bankovnich instituci, které se na podnikatelské projekty prostied-
nictvim svych specializovanych finan¢nich produktti zamé&fuji. Nejlepsi urokovou sazbu
s ohledem na osobni transakéni historii poskytuje Komeréni banka prostfednictvim svého
programu Profi uvér. Realizace Givéru vychazi jen nepatrnym rozdilem u Raiffeisenbank
stejné jako mésicni sprava uvéru. Rozhodujicim kritériem byla nakonec urokové sazba
poskytnuta Komer¢ni bankou, jejiz celkové ndklady na uvér jsou v konecné fazi oproti
bankam niz8i nejméné 0 200 K¢.

Da se ovSem objektivné konstatovat, ze diky velké konkurenci mezi bankovnimi subjekty
jsou rozdily v nabidkach uvéru minimalni a pro zkuSengjs$iho podnikatele ve vétSin€ piipa-
di rozhoduje dobra zkusenost s provéienou bankou.

Od kazdého zrealizovaného projektu investor ofekava néjaky piinos, v nasem piipadé¢ je
potieba si alespoi hrubym odhadem vytvofit pfedstavu o pfirtstcich trzeb jako pozitivnim

nasledku zhotoveného projektu. Odhad trzeb poté provozovateli poslouzi jako jeden z cila
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na stfednédoby ¢asovy horizont (3 roky) a bude piedstavovat minimalni hranici pro plnéni
plant trzeb. Miizeme ocekavat, ze se oCekavané vysledky projektu neprojevi ihned, proto
V prvnim roce ocekavam zhruba desetiprocentni nartist v trzbach, coz v porovnani s vycho-
zi hodnotou z roku 2010 ¢ini progres 521 tisic K¢. V dalSich dvou letech predpokladam
pomérné stabilni ristovy trend ve vysi 1,5 nasobku piirtstku trzeb za kazdé piedchozi ob-
dobi. Celkem tedy po tietim uplynulém roce predikuji nardst trzeb o 1,19 mil. K¢ v porov-
nani s vychozim obdobim, coz v priméru na jeden kalendaini den v roce Cini rast 3 254
K¢&. Podnikatel sice bude s velkou pravdépodobnosti planovat druhy a tfeti rok klouzavym
zpusobem a priubézné tedy predikci trzeb v jednotlivych letech upravovat dle vysledku
z roku prvniho, ov§em pro jeho hrubou piedstavu po realizaci celého projektu ma pocateéni

analyza velky vyznam, zvlasteé pak pro odhad navratnosti investice svého zaméru.

Tab. 12. Prirustek trzeb (tis. K¢)

Vychozi trzby z rozvahy 2010 5209
ptirtstek trzeb v 1. roce v % 10%
ptiristek trzeb v 2. roce v % 1,50
ptiristek trzeb v 3. roce v % 1,52
prirtstek trzeb v 1. roce v tis. K¢ 521

prirtstek trzeb v 2. roce v tis. K¢ 781

piirtstek trzeb v 3. roce v tis. K¢ 1188
% provoznich nakladi z trzeb 95%

Zdroj: Vlastni zpracovani podle
Ministerstvo spravedinosti Ceské republiky, ©2012

Pro vypocet piedpokladu navratnosti vynaloZenych investic potiebujeme kromé planu pfi-
ristku trzeb znat i provozni naklady na chod celého podniku. Pokud predpokladame péti-
procentni zisk pii porovnani pfirtistku provoznich nékladt z budoucich o¢ekdvanych trzeb,
tak za nasledujici 3 roky, pii pfedpokladu konstantniho poméru provoznich naklada k vy-
konlim, vzroste vysledek hospodaieni o 124 tis. K¢. Po odpoctu dané z ptijmil, pocitame
neménnych 20%, bude provozni vysledek hospodafeni ¢init 99,6 tis. K&, coz pro nas pied-
stavuje tfiletou navratnost vynaloZenych prostfedkii na projekt. V téchto kalkulacich jsem
neuvazovala cenu pfipadného Gvéru na projekt a navratnost investice je pocitana Cisté ze

sumy penéz potfebné na realizaci projektu, tedy 100 tis. K¢.
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Tab. 13. Ndvratnost investice (tis. K¢)

Rok 1 2 3 Celkem

Prirastek trzeb 521 781 1188 2490

Provozni naklady bez odpisi 495 742 1128 2 365

Piiriastek provozniho VH 26 39 59 124

priristek dané z prijmii (20%) 5 8 12 25

Provozni zisk/ztrata po zdanéni 21 31 47 99,6
Navratnost investice = 3 roky

Zdroj: Viastni zpracovani podle
Ministerstvo spravedinosti Ceské republiky, ©2012

9.8 Rizika projektu

Riziko je vzdy ptirozenou soucasti projektu. Riziko predstavuje nebezpeci nedosazeni oce-
kavanych vysledku. Je tieba riziko rozpoznat, snizit jeho miru a zbyvajici riziko musi pod-
nik zvladnout. Diky existenci rizik, kterd se mohou v projektu objevit, je nutno pocitat
s rezervami. Rezervy mliZeme chépat jako protivahu rizik, tykaji se nejcastéji ¢asu v pro-

jektu a ceny.

Rizika miZeme rozlisit na objektivni, které jsou nezavislé na ¢innosti podniku a na rizika

subjektivni, které jsou na ¢innosti podniku zavislé.

Objektivni rizika tykajici se tohoto projektu:

Prirodni, zivelné uddalosti a katastrofy jsou dalsi rizika, kterd mohou ohrozit naplanovany
chod projektu. Takova rizika nemlZe podnik nikterak eliminovat. Jsou neovlivnitelnd. Vy-
skyt takovych to druhti rizik je velmi nepravdépodobny. V piipade, ze by doslo k takovému
jevu, ktery omezi projekt, bude muset podnik vynalozit dodatecné ndklady na vynaloZeni

téchto Skod.

Dal$im rizikem projektu mize byt ekonomickad situace potencialnich zdkaznikd. I pfesto, ze
za posledni dva roky byl zaznamendn mirny nartist ve stravovani v gastronomickych zafi-
zenich v Lasské brané Beskyd, ekonomicka situace na trhu neni v soucasné dobé pravé

stabilni a kupni sild obyvatel je nizka.

Rizikem, které nelze podnikem eliminovat, jsou politické udalosti. V soucasné dobé¢ se ve

vlade tesi rizné reformy, zvySovani poplatkt a v neposledni fadé také neustale zvySovani
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dani. Lid¢ tak davaji prednost v ndkupu zakladnich Zivotnich potfeb a v navstéve restauraci

se omezuji.

Subjektivni rizika tykajici se tohoto projektu:

Projekt nedisponuje potrebnym lidskym kapitilem s pozadovanymi znalostmi a doved-
nostmi. Jedna se o nespravné alokovany lidsky kapital. Nedostatek akceschopného a ne-
kvalifikovaného tymu dokaze projekt rychle potopit. Je proto zapotiebi, aby vSichni, co se
na projektu podili, byli dostatecné informovani o vSem, co se tyké projektu, aby méli dosta-

tecné znalosti a dovednosti potiebné pro vykonavani jejich funkci v projektu.

Dalsi rizikem je nizkd motivovanost zaméstnanci podniku, pfedevsim téch, ktefi se na pro-
jektu podili. Tento projekt je specificky tim, Ze se na ném podili vétSina zaméstnancl zafi-
zeni. VSichni tak musi byt s projektem seznameni a musi jim byt objasnény divody konani
tohoto projektu. VSichni zainteresovani zaméstnanci by méli pochopit, ze uspesny projekt
bude mit v samotném vysledku pfinos nejen pro podnik (napf. formou ziskani klientely,
zlepSeni spokojenosti zakazniku s poskytovanymi sluzbami, zvySeni zisku) ale 1 diky zvy-
Senym trzbam, a tak zvySené spokojenosti majiteli, budou Iépe ohodnoceni zaméstnanci.
Muze se jednat jak o finan¢ni odmeénu, tak 0 odménu ve formé ruznych benefiti. Samotné
zaméstnance mize motivovat 1 zvySovani jejich kvalifikace v rdmci riznych Skoleni (vzde-

lavaci kurzy plati zaméstnavatel) v planovaném projektu.

Rizikem plynoucim z projektu mize byt i pretizenost zaméstnancii. Tento projekt je po-
meérné narocny na psychiku zaméstnancti (neustalé vzdélavani v ramci planu) a je zaméfen
na spoustu aktivit, které je nutno pro dosazeni ocekavaného cile splnit. Jednotlivymi ¢in-
nostmi jsou povéfeni zamestnanci restaura¢niho zafizeni, na které jsou kladeny v projektu
vysoké naroky. Podnik si nenajal zddného poradce, ktery by se samotnym projektem poO-
mahal a ptfevzal na sebe ¢ast odpoveédnosti za vykonavané aktivity. Zaméstnanci tak zasta-
vaji jak Cinnosti spojené se stalou praci, tak je$té navic tkony, jimiz byli povéfeni
v projektu. Z tohoto diivodu mohou byt pietizeni. Je proto nutné, aby byl projekt dobie
naplanovan, aby se ¢innosti vykonavajici jednim ¢lovékem nepiekryvaly nebo aby bylo

V jeho schopnostech tyto ¢innosti zvladnout najednou.

Dalsi riziko souvisejici s projektem je nedodrzeni stanoveného rozpoctu, respektive jedné o

jeho prekroceni. Mize se jednat o zvySeni cen vzdélavacich kurzl nebo zvyseni cen propa-
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gacnich aktivit. V téchto ptipadech by se ovSem nejednalo o nijak pfevratnou sumu a neo-
vlivnilo by to razantné chod projektu. Ovsem naptiklad nemoc, vybér dovolené nebo poda-
ni vypovédi jednoho ze zaméstnancli by zpusobilo zvyseni nakladu ve form¢ nahrady pra-
covnika, dalsich Skoleni, seznameni s projektem apod., aby se projekt v terminu nezpozdil.
S vynalozenymi néaklady uzce souvisi ¢as potiebny pro kondni projektu. Pokud bude mit
projekt finan¢ni problémy, je velmi pravdépodobné, ze se projekt ve svych terminech
zpozdi. Problémy s financovanim projektu tak sebou nesou riziko predkroceni stanovenych

termini.

S projektem je i spojeno riziko konkurence. Hlavni konkuren¢ni riziko spatiuji
Vv kopirovani jednotlivych prvki projektu okolnimi restauratéry. At uz jde o tématické akce
¢i spoluprace s organizacemi podnikajicimi v oblasti cestovniho ruchu. Cokoliv nového, co
muze ozivit zajem a vzbudit zvédavost turistii ¢i mistnich ob¢ant, mize aktualné i do bu-
doucna ohrozit poptavku po dalSich podnicich v kraji. Zv1asté uvazujeme-li, ze se tyto na-
pady stanou jistou soucasti razovitého koloritu zdejsi turistické oblasti, mohly by byt i pro
konkurenty jednou z mala perspektivnich aktivit udrzujicich pozitivni pozornost zakazni-
k. Urcité riziko predstavuje i predpokladana odbornost personalu po absolvovani vzdéla-
vacich kurzii v rdmeci projektu. Pro okolni zaméstnavatele mize odborné zaskoleny perso-
nal predstavovat vybornou pfilezitost pro pietdhnuti ur€ité casti persondlu do svych tad.
Ona samotna odbornost zaméstnancti predstavuje riziko pro kazdého zaméstnavatele bez

rozdilu oboru, proto s timto faktem musime pocitat jako s pfirozenym jevem na trhu préce.

9.9 Pfinos projektu

Samotny ptinos pro zafizeni Roubenka bude piedevs§im v ziskani nové klientely, zvysi se
tak trzby podniku (viz kap. 9.7) a samotny zisk, pii zachovani stalych cen. V dusledku roz-
sahlé propagacni kampanég se o restauraci dozvi Siroké spektrum potencidlnich zakazniki.
Diky reklamnimu spotu v radiu budou mit piehled o restauracnim zatizeni ne jenom lidé z
blizkého okoli, ale také vSichni posluchaci radia vysilajiciho v Moravskoslezském kraji.
Z vyzkumu bylo totiz zjisténo, ze polovinu navstévnikt v destinaci tvoii praveé hosté ze
zminéného Kraje. Restaurace si tak ziska povédomi u Siroké vefejnosti. Piedevsim diky
nové ziskanym jazykovym znalostem personalu, budou spokojeni zahrani¢ni turisté, na

jejich navstévu neni dosud destinace dostatecné pripravena. Diky tvorbé nového jidelniho
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listku se stane zafizeni vice specializované a zaméfené na urc¢ité pokrmy a ziska tak urcité

klientelu, ktera tuto zménu uvita.

Po uspésném uskutecnéni projektu se troven gastronomickych sluzeb v destinaci Lasské
brany jednoznaéné zlepsi. V zajmu konkurencnich restauraci bude zlepsit své sluzby nato-
lik, aby mohly restauraci Roubenka 1 nadale konkurovat, coz bude mit pfedevsim pozitivni

dopad na potenciélni zékazniky, kterym budou nabizeny kvalitni sluzby.
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ZAVER

Cilem mé diplomové prace bylo navrhnout projekt na zlepSeni kvality gastronomickych
sluzeb v LaSské bran¢ Beskyd. Tato turistickd destinace je velmi zajimava a pro turisty
velice atraktivni. Nabizi svym ndvstévnikim spoustu zajimavych pamatek k vidéni. Pro
zjisténi soucasné situace a nasledné pro splnéni cile diplomové prace jsem vyuzila analyzu

SWOT, dotaznikové¢ Setieni a hodnoceni restauraci pomoci vlastnich kritérii.

Ze SWOT analyzy gastronomickych zafizeni destinace vyplynulo, Zze oblast je protkana
hustou siti restauraci a je pro své atraktivity hojné navstévovana turisty. Dalsi vyhodou, jez
oblast poskytuje je dostatek kvalifikované sily. Na druhou stranu je zde personal kritizovan
zejména za to, Ze postrada jisté nadSeni K praci a také jde vidét, Ze je prace mnohdy nebavi.
Dal$im problémem je nizka diverzifikace zafizeni v destinaci, zadné z nich neni ni¢im spe-
cifické, Casto poskytuji velmi podobné nabidky. Ptilezitosti spatfuji v modernizaci zatizeni,
ve zlepSeni propagace nebo ve spolupraci s jinymi organizacemi podnikajicimi v cestovnim
ruchu. Za ohrozeni povazuji pokles trZzeb po hospodaiské recesi s ohledem na demografic-
ky vyvoj, silnou konkurenci z okolnich blizkych mést nebo mozné zruseni stravenek.
Z dotaznikového Setieni vyplynuly ve vétSing€ pozitivni vysledky. Zakaznici jsou spokojent,
s poskytovanou nabidkou, cenami a vyhovuje jim i vzhled zafizeni. I pfesto, Ze hodnoceni
dopadlo kladng, tak se v kazdé otazce vyskytovaly i negativni odpovédi a mnozi navstévni-
ci pokladaji situaci kvality gastronomie v destinaci za primérnou. Posledni ¢ast analytické-
ho celku byla zalozena na posouzeni restauraci pomoci vlastnich kritérii. Po vyhodnoceni
vysledkil z této analyzy jsem se rozhodla pro realizaci projektu v restauraci hotelu Rouben-
ka ve Stramberku. Restaurace ma jiz dlouholetou tradici a diky svému originalnimu vzhle-

du je lakadlem pro turisty i do budoucna.

7w

Na zéklad¢ vysledki z analytické ¢asti jsem navrhla ¢innosti, které povedou ke zvySeni
gastronomickych sluzeb v restauracnim zafizeni Roubenka. Tato opatfeni se netykaji ani
tak hmotného majetku, ale jde o zlepSeni znalosti v Oblasti gastronomie. Jedna se piede-
v§im a vzdélavaci kurzy pro zaméstnance podniku. Navrhem, ktery povede ke zvySeni na-
vStévnosti a zlepsSeni kvality jidel, je také tvorba nového jidelniho listku. Dale se zlepSeni
tyka propagacnich aktivit zafizeni. S tim souvisi rozsahla reklama, jejimz Gc¢elem je oslovit
a upoutat co nejvice potencialnich zakaznikti ne jen ze zminované destinace, ale z celého
Moravskoslezského kraje. V projektové casti se také zabyvam naklady, které projekt vyvo-

lava. V dalsi ¢asti diplomové prace se vénuji moznymi zpusoby financovani tohoto projek-
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tu. Nasledn¢ hodnotim rizika a to jak ovlivnitelna tak neovlivnitelnd, kterd mohou projekt

ohrozit. Posledni ¢ast diplomové prace je vénovana piinostim, které dany projekt pfinese.

Diky tomuto projektu se tak zvysi poptavka po gastronomickych sluzbach v Lasské brany
Beskyd. V zavislosti na konkurenénim boji odehravajicim se na gastronomickém trhu se
tak budou snazit i ostatni restaurace vylepsit své nabizené sluzby, zvednout poskytovanou

uroven a tim se zvysi kvalita sluzeb gastronomickych zatizeni v celé destinaci.
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PRILOHA P |: DOTAZNIK PRO NAVSTEVNIKY LASSKE BRANY
BESKYD

Ucelem vyzkumu je sledovat stav a zmény tykajici se cestovniho ruchu v oblasti Lagské
brany Beskyd, kterou tvoifi mésta Stramberk, Koprivnice, PFibor a obec Hukvaldy.
Pokud poctivé odpovite, mapa oblasti je Vase.

Mame pro Vas nekolik otazek tykajicich se Vas a Vasich postiehl z pobytu v této oblas-
ti. Zakrouzkujte prosim moznost, ktera nejlépe vyjadiuje Vasi situaci nebo Vas nazor.

1. Odkud jste k nam prijel(a)? Napiste PSC a okres, ve kterém dlouhodobé bydlite (v
ptipadé, Ze zZijete v zahrani¢ni, tak stat).

1 zblizkého okoli (mistni)

2 ze vzdalengjsiho okoli — do 50 km
3 ze vzdalenosti nad 100 km

PSC a okres:

2. Jak jste sem pricestovali (uved'te pouze 1ptfevazujici zptsob dopravy)

1 autem (pfip. na motocyklu) 5 nakole
2 vlakem 6 pesky
3 autobusem — linkovym 7 jinak:
4 autobusem — se zajezdem

3. Jak dlouhy bude Vas pobyt zde?

1 jednodenni — bez noclehu

2 1 az 2 noclehy (napt. vikendovy)
3 az 7 noclehti (napf. tydenni)

4 delsi

4. Uz jste nékdy navstivil(a) tuto oblast?

1 ne, jsem tu poprvé
2 ano, byl(a) jsem zde 1 az 3krat
3 ano, byl(a) jsem zde uz vicekrat

5. S kym jste prijel(a)? (vyberte pouze 1 odpoved)
1 sam/sama 3 s malymi détmi / ditétem (alespon jed-

2 s partnerem, partnerkou, pra- no piedskolniho véku)
teli, zndmymi apod. 4 se starSimi détmi / ditétem



6. Kde jste zde ubytovan(a)

N

hotel, motel

penzion

kemp / tabofiste / rekreacni
stiedisko (stan, chatka, ka-
ravan)

jiné hromadné ubytovaci za-
fizeni (turist. chata, ubytov-
na, hostel apod.)

o1

pronajaty pokoj, apartman, chata apod.
u znamych / ptibuznych, ptipadné
vlastni chata / chalupa

nejsem zde ubytovan(a)

7. Stravujete se zde v restauracnich zarizenich?

1

ano — témer 2 castetné — jak
vzdy kdy

3 ne—tém¢er nikdy

8. UvaZujete o opakované navstévé Lasské brany Beskyd?

1

2

ano — v brzké dob¢ (do %2
roku)
ano — ale nékdy pozdéji

3

spiSe ne

4 nevim, nedokazu fici

9. Pfevazujicim diivodem Vasi nav§tévy v LaSské brané je:

OO0k, WN R

relaxace — rekreace, pobyt v ptirod¢, odpocinek, prochazky apod.

turistika a sport — pé&si tury, cykloturistika, sportovni sousttedéni apod.

prace — sluzebni cesta, Skoleni, konference, obchod apod.

zébava — spolecenské aktivity s prateli, hry, no¢ni zivot, dobré¢ jidlo, piti apod.

navstéva pribuznych nebo znamych
tranzit (pouze tudy projizdim)

10. Které aktivity v oblasti Lasské brany jsou pro Vas nejlakavé;jsi?

A~ WD

pesi turistika

cykloturistika

koupani, vodni sporty

jiny aktivni sport, ktery pro-
vozujete

(tenis, volejbal, horolezectvi,
létani apod.)

péce o fyzickou a dusevni
kondici

(fitness, wellness, rehabilita-
ce apod.)

poznavaci turistika (navstévy
hradi, pamatek, muzei)

\I

10

11

hipoturistika (projizd’ky na koni)
cirkevni turistika (cirkevni pamatky,
pouté, nabozenské aktivity apod.)
navstévy kulturnich akci

(festivaly, slavnosti, koncerty apod.)
navstévy sportovnich akci

(zavody, utkani, ptebory apod.)
spolecensky zivot a zabava



V nasledujicich otazkach zakrouzkujte odpoved vzdy v kazdem radku:

11. Jak celkové hodnotite nasledujici sluzby poskytované v tomto regionu?

velmi spise spise | velmi neumim
dobfe | dobfe | Spatné¢ | Spatné pogiCiu-

1 — ubytovaci sluzby (pokud jste zde ubytovani) 1 2 3 4 5

2 —uroven vetejného stravovani 1 2 3 4 5

3 — sluzby pro motoristy 1 2 3 4 5

4 — sluzby pro cykloturisty 1 2 3 4 5

5 — sluzby informacnich center 1 2 3 4 5

6 — aroven personalu ve sluzbach cest. ruchu 1 2 3 4 5

7 — péce o Cistotu a potfadek (odpadky, uklid, WC) 1 2 3 4 5

8 — cenova troven sluzeb 1 2 3 4 5

12. Jak hodnotite infrastrukturu a vybavenost tohoto regionu?

velmi spise spise velmi neumim
dobfe | dobfe | Spatné | Spatné po;i(;u-

1 — rozsah a dostupnost ubytovacich kapacit 1 2 3 4 5

2 —rozsah a dostupnost stravovacich kapacit 1 2 3 4 5

3 — dopravni infrastruktura (silnice, parkoviste) 1 2 3 4 5

4 — dostupnost regionu hromadnou dopravou 1 2 3 4 5

5 — vybaveni regionu pro sportovni aktivity 1 2 3 4 5

6 — nakupni moznosti (prodejni sit’) 1 2 3 4 5

7 — prilezitosti pro zabavu a spolecenské vyziti 1 2 3 4 5

8 — vybavenost regionu atrakcemi pro déti 1 2 3 4 5

13. Jak hodnotite péci o rozvoj cestovniho ruchu v Lasské brané v nasledujicich
oblastech?

velmi spise spise velmi neumim
dobfe | dobfe | Spatné | Spatné posi(?[u-

1 — poskytovani informaci o regionu 1 2 3 4 5

2 — mistni orientacni znaceni (smérovky, tabule) 1 2 3 4 5

3 — péCe o pamatky a turistické atraktivity 1 2 3 4 5

4 — péce o zivotni prostiedi 1 2 3 4 5

5 — péce o bezpecnost navsteévniki 1 2 3 4 5

6 — nabidka programti pro volny ¢as 1 2 3 4 5

7 — drobny prodej (obCerstveni, suvenyry, stanky) 1 2 3 4 5

8 — vstficnost mistnich lidi k navstévnikiim 1 2 3 4 5




14. Co Vam v tomto regionu nejvice schazi, co Vam vadi?

(Pokud mate malo mista, miiZzete vyuZit i zadni stranu dotazniku — misto pro naméty a pfipominky.)

15. Vyuzil(a) jste nékteré informace o LaSské brané z nasledujicich zdroja?

ano CasteCné ne

1 — turisticka informacni centra 2

2 — cestovni kancelafe a agentury

3 — média (¢lanky v tisku, rozhlas, televize)

4 — propagac¢ni materialy, prospekty, pruvodci apod.

5 —internet

6 — informace od personalu ve sluzbach

e
Wl wlw| w|w|w|w

2
2
2
2
2
2

7 — informace od pfibuznych ¢i znamych

16. Co hraje pii VaSem rozhodovani o tom, kam jet na dovolenou nebo kde travit

volny ¢as, nejdilezitéjsi roli? (vyberte pouze 1 odpovéd)

1  Vase zajmy — sport, hory, historie 4 program (kulturni/zabavny apod.)
apod. 5  jiné aspekty — prosim uved’te jake:

2  pocasi

3 cena

17. Z jakych informac¢nich zdroji nejvic cerpate (obecné) informace k vasim
cestam/vyletiim/traveni volného ¢asu?
1 televize 4  pratelé a znami

2 internet 5  jiné aspekty — prosim uved’te jakeé:
3 noviny a ¢asopisy

18. Kolik Vas stoji v priméru na osobu a den Vas pobyt v Lasské brané Beskyd?

(Odhadem veskeré naklady, véetné dopravy, ubytovani, zdbavy, ndkupt apod.)

1 do200Kg 4 1az2tis. K¢
2 201 az 500 K¢ 5 wvice nez 2 tis. K¢
3 501 az 1000 K¢



19. Vase vékova kategorie: 20. Vase dosazené vzdélani: 21. Jsem:

1 do 25 let 1 bez maturity 1 muz
2 26az34let 2 s maturitou 2 zena
3 35az49 let 3 vysokoskolské

4 50az59 let

5 60 a vice let

Misto pro Vase naméty a pripominky:



PRILOHA P II: DOTAZNIiK HODNOCENI RESTAURACI

Dotaznik, umistény na internetovych strankach Lasské brany Beskyd

Mate vyhrady k restauracim a hospoddm a chté€li byste to zménit? Nabizime vam moznost
anonymné vyjadiit sviij nazor o kvalité restauraci a hospod ve Stramberku, Kopfivnici,

Piibore, Hukvaldech a blizkém okoli.

Oznacte pouze jednu odpovéd'.

1. Jak celkové hodnotite restauraéni zarizeni?

velmi dobie — spiSe dobfe — pramér — spiSe Spatné — velmi Spatné

2. Jak Vam zde chutna? Kvalita kuchyné.

velmi dobie — spiSe dobie — primér — spiSe Spatné¢ — velmi Spatné

3. Jak hodnotite kvalitu obsluhy?

velmi dobte — spiSe dobfe — primér — spiSe Spatné — velmi Spatné

4. Jak se Vam libi interiér zarizeni?

velmi dobie — spiSe dobie — primér — spise Spatn€ — velmi Spatné

5. Jak se Vam libi exteriér zarizeni?

velmi dobfe — spiSe dobfe — prumér — spiSe Spatné — velmi Spatné

6. Jak jste spokojen(a) s nabidkou?

velmi dobie — spiSe dobie — primér — spiSe Spatné — velmi Spatné



7. Jak jste spokojen(a) s cenami?

velmi dobfe — spiSe dobie — prumér — spise Spatné¢ — velmi Spatné

8. Jak Vam zde chutna pivo? V ptipad¢, Ze pivo nepijete, prosim nevypliujte.

velmi dobfe — spiSe dobfe — prumér — spiSe Spatné — velmi Spatné

9. Jak hodnotite toalety?

velmi dobfe — spiSe dobife — prumér — spise Spatné¢ — velmi Spatné



PRILOHA P III: ORGANIZACNI STRUKTURA

Provozni .
Recepéni
restaurace

—
Ukhidova Pokojova
sluzba shuzba

Séfkkucha¥

Obr. 18. Organizacni struktura hotelu Roubenka

Zdroj:Vlastni zpracovani



