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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva analyzou podnikatelskych rizik v oblasti pohostinstvi,
kdy se zaméfi na problematiku podniku xy. SnaZzi se analyzovat a charakterizovat zakladni
podnikatelska rizika a nasledn¢ je implementovat do vybraného podnikatelského subjektu
a navrhnout metody na jejich sniZeni. Teoretické ¢ast je zaméfena na terminologii podniku,
podnikani, rizik a metod zpracovani. Prakticka ¢ast obsahuje popis podniku xy, fungovani
a pravni normy podniku xy. Objevuji se zde analyza BCG matice, PESTLE, SWOT,
HACCP a Porterova analyza.

Kli¢ova slova: BCG matice, PESTLE analyza, SWOT analyza, HACCP analyza, BCG

matice, Porterova analyza, pohostinstvi

ABSTRACT

Thesis deals with the analysis of business risks in the hospitality industry, which will focus
on the issue of xy. It tries to analyze and characterize the underlying business risks
and then implement it in selected business entity and propose methods to reduce them.
The theoretical part focuses on the terminology of enterprise, entrepreneurship, risk
and processing methods. The practical part contains a description of the business xy, ope-
rational and legal standards xy. They appear here BCG matrix, PESTLE analysis, SWOT,
HACCP and Porter analysis.

Keywords: BCG matrix, PESTLE analysis, SWOT analysis, HACCP analysis, Porter ana-
lysis, hospitality
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UvVOD

Vsechny nasSe aktivity doprovazeji rizna rizika a nejistoty. V soucasné dob¢ se intenzivné
rozviji véda a technika, a tim vznikaji nové technologie. S timto vyvojem jsou spjata i nova
rizika, kterym jsme dfive nemohli elit, protoze neexistovali. Podnik, ktery se chce v dnes-
ni dobé udrzet na trhu a uspét, je nutno aby znal svij cil, vizi, poslani. Pravé tato definice

je schopna podnik posunout dal a ptiblizit jej k pozadovanym cilam.

Veskeré podnikatelské cinnosti zabranuji, podobné jako kazdy jednotlivec, rizikim.
Na obranu proti rizikim se rozvinul rizikovy management nebo jinym zpisobem feceno
fizeni rizik. Rizikovy management se zabyva rozpoznavanim rizik, analyzovanim a ohod-
nocenim, zji§tovanim moznych ztrat a skod, které mohou rizika zpusobit. Po tomto vyhod-

noceni rizik dale doporucit opatteni, které by rizika v budoucnu odstraniovala.

Tato bakalafské prace je roz€lenéna na Cast teoretickou a ¢ast praktickou. Teoreticka Cast
je rozvrhnuta do ¢tyt kapitol. Tato ¢ast obsahuje teoretické znalosti k problematice analyzy
podnikatelskych rizik, konkrétné charakteristikou podniku, podnikani, riziky a metodami

zpracovani.

V praktické €asti je prezentovan analyzovany podnik xy. Je rozdélena do tfech kapitol.
Prvni kapitola se zabyva podnikem xy, fungovanim a pravni formou podniku xy. V druhé
kapitole jsou provedeny analyzy jeho soucasnych podnikatelskych rizik. Posledni kapitola
se vénuje vyhodnocenim provedenych analyz a jsou navrzeny opatfeni k minimalizaci

téchto rizik v podniku xy.

Cil této bakalaiské prace je zaméfen na analyzu rizik, které se vyskytuji v podniku xy
z hlediska technického vybaveni a provoznich podminek. Dale odhalit pravdépodobné ne-
dostatky, kter¢ mohou vyvolat mozna rizika pro podnik xy. Na zaklad¢ nedostatkd navrh-
nout snizeni ¢i eliminaci rizik, aby podnik xy efektivnéji vykonaval svou praci za Gcelem

spokojenéjSich zakazniktl a vysSich ziski.
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.  TEORETICKA CAST
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1 PODNIKANI

Jelikoz bakalaiska prace nese ndzev Analyza podnikatelskych rizik podniku xy je tieba si
vymezit pojem podnikani. Tudiz tato kapitola se zabyva definici pojmu podnikani a jeho

moznymi diivody, a nasledné definuje jednotlivé typy.

Pti podnikani je postup vétSinou shodny. Podnikatel spatii Sanci na trhu a za¢ne podnikat.
Podnika sam nebo s né€kolika spole¢niky. Pokud danou Sanci uchopi spravné, jeho firma
poroste. Jestlize si vSak nezachova podnikatelského ducha a nehleda neustale nové piilezi-
tosti, reakce jeho firmy na trh zbrzdi a rozvoj firmy se pierusi. Podnikat je zapotiebi neu-

stale, jen ovladat firmu nestaci. Je jedno je-li firma velka, mala nebo jakou ma historii.

Jakéakoliv firma fesi své specifické problémy, ale jedno maji vSechny firmy spole¢né,

a to aby na trhu uspé€ly, musi umét identifikovat, posoudit a zmocnit se Sance. [1]

1.1 Divody podnikani

Pfi rozhodnuti zacit podnikat, tedy vénovat se kariéfe podnikatele, by méla piedchazet
svédomita ivaha. Postaveni podnikatele znazornuje pro kazdého, kdo se rozhoduje podni-
kat fadu negativnich, ale i pozitivnich nésledkti. Tyto nésledky by si mél potencionalni
podnikatel uv€domit, zvazit a zhodnotit. I kdyZ zapojeni do podnikani neptfedstavuje ne-
vratitelny proces, je sjednoceno s vynaloZenim zfetelnych investic, které mohou byt ztra-
ceny, nemluvé o dusevni Uyme, jestlize se tento imysl nezdafi. Na druhé stran¢ je Skoda

nevyuzit dobrou podnikatelskou myslenku, pokud zaméstnance jeho povolani nenaplituje.

1.2 Typy podnikani

KaZzdy podnikatel za¢ina podnikat s néjakou vidinou, kam aZ by svou podnikatelskou ¢in-
nost chtél dotahnout. Od této vidiny se pak odviji typ podniku, podnikatel vytvofi, jeho
potencial, vysi rozvoje, mnozstvi zdroji nezbytnych pro chod a dalsi vzrust podnikani,
finan¢ni planovani nebo konkurencni strategie. S vidinou souvisi i zpiisobilost, obratnost
a zkuSenosti, které podnikatel a jeho tym budou potiebovat. Na zdklad¢ zkoumani v 500

spolecnostech Amar Bhidé definoval pét kategorii podnikani.
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1.2.1 Podnikani jako Zivotni styl

Malych podnikatelt je vétSina a podnikaji, protoze nechtéji byt zaméstnani. Pieji si byt
svym vlastnim panem, a to i za cenu, ze ziistanou malou firmou. Pohybuji se na mistnim
trhu a nemaji velkou ctizadost pojmout dalsi ¢asti trhu. Zamérné zachovavaji svou malou
firmicku, aby s ni nebylo moc namahy a je naprosto jedno, ze by si mohli vydélat mnohem
vic finan¢nich prostfedkd, kdyby byli zaméstnani. Pfikladem by mohla byt kadefnice

na volné noze.

1.2.2 Zdrzenlivé podnikani

Dalsi kategorie podnikateld je o néco vice prosperujici nez ptedchozi. Jejich firmy zahrnuji
vEtsi Cast trhu a ziskavaji vice finanénich prostiedki, pfesto vSak okruh plisobeni firmy
neptekro¢i hranice regionu. Pfi¢in mize byt nékolik. Podnikatel pojima svou podnikatel-
skou ¢innost jako néco vic, nez jen byt svym vlastnim panem, avSak nemé dostacujici zpi-

sobilost vést firmu nad urcity rozmér.

1.2.3 Nadéjné podnikani

Tito podnikatelé se ubiraji do podnikéni s jasnou vidinou stat se jedni€¢kou na mistnim ne-
bo dokonce regionalnim trhu. Pouzivaji podstatné expanzivni taktiku pro ziskani a udrzeni
klientl nez piedchozi kategorie a pracuji na nepietrzitém zlepSovani, popfipad¢é na inova-
cich. Vlastni rust firmy ovladaji tak, aby jim ptispél stat se jesté lepsimi. Na druhou stranu
znaji sva omezeni a nepousteji se do boje s obry. Tito podnikatelé maji sklon vyhnout

se cizimu financovani a pohybuji se jen na trzich s nejmensi nestalosti.

1.2.4 Podnikani s potencionidlem vysokého ristu

Jen velmi mélo podnikatelti se dok4dze odhodlat do podnikani s potencionalem k velkému
rozmachu. Nejdiiv je zapotiebi identifikovat a popadnout vyrazné lukrativni piilezitost
nebo navrhnout naprosto novy vyrobek ¢i technologii. Tito podnikatelé se pied pocatkem
jejich podnikani zabyvaji intenzivnim rozborem trhu, aby dokazali ztotoznit prave takovou
Sanci, kterd by jim umozinovala zalozit firmu s potenciondlem k vyznamnému rastu. Vést

takovou firmu vyzaduje odborné vedeni, nebot’ nejvyznamnéj$imi konkurenty nebude ni-
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kdo jiny nez prosperujici firmy s nalezitym managementem. Tyto firmy se zamétuji
na revoluéni inovace, které jim dovoli vybudovat zcela novy trh, ktery si nasledn¢ podma-

ni.

1.2.5 Revoluéni podnikani

Revoluc¢ni podnikatel se najde jedenkrat, ptipadn¢ dvakrat za deset let. Tomuto podnikateli
nestaci dostavit se s unikatnim produktem, pro ktery je schopen vybudovat zcela novy trh.
Tito podnikatelé vstupuji na trh s kompletné novym pojetim samotného podnikani, ze sou-

¢asné firmy nejsou schopny zachovat si krok a postupné vypadnou ze hry. [2]
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2 PODNIK

Pro potieby bakalaiské prace je tieba nejen vymezit pojem podnikani, které je uvedeno v
predchozi kapitole, ale také je tieba definovat podnik a jeho ¢innosti. Zaroven podnik mu-
zeme delit podle urcitych hledisek, které jsou piedmétem feSeni jedné z podkapitol. Na
zaklad¢ této typologie bude mozné v praktické ¢asti bakalarské prace urcit typ analyzova-

ného podniku.

Za podnik povazujeme jakykoliv subjekt provozujici €innost, ktera spoc¢iva v nabizeni zbo-
zi ¢i sluzeb na trhu. Pfitom nerozhoduje, zda podnik pii své ¢innosti dosahuje zisku,
ale ze oslovuje klienty s nabidkou svych ¢innosti. Také neni rozhodujici, jakou pravni for-
mu na sebe podnik bere. Charakteristickym cilem jednotlivet, které oznacujeme jako pod-

nik, je pfezit, uchovat se jako podnik. [3]

2.1 Cinnosti podniku

Podnik uskuteciiuje vlastni cile pomoci prisluSnych ¢innosti. Ty se 1i§i pomoci charakteru
podniku, podle odvétvi, podle velikosti, podle vlastnictvi a podle pravni normy. Protoze
jakykoliv podnik si mizeme piedstavit jako jisty systém se vstupy a vystupy, jehoZ hlavni
funkci je transformovat vstupy na vystupy, mluvime o funkcich podniku. Existuje celd

mnozstvi koncepci.
Produkéni podniky zabezpecuji tyto podnikové funkce:

¢ odbytovou,

e zasobovaci,

e provozni,

e persondlni,

e investicni,

e finanéni,

e védecko-technickou a

e spravu. [4]



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 15

2.2 Typologie podnikii
Podniky muzeme ¢lenit z mnoha hledisek, k hlavnim ¢lenéni patii:

e podle pfedmétu ¢innosti,
e podle hospodarskych sektorti a odvétvi,
e podle velikosti

e apodle pravni formy podnikani.

Podle predmétu ¢innosti
Podniky miizeme rozliSovat na:

e vyrobni (vysledkem jejich funkce je n&jaky produkt),
e obchodni (zprosttedkovavaji ndkup a prodej),
e dopravni a spojové (zabezpecuji piemist’ovani osob, majetku, apod.),

e penézni. (zajist'uji penézni Cinitele)

Podle hospodarskych sektori a odvétvi

Podniky mtzeme ¢lenit podle hospodatskych sektorii, ve kterych se nachédzeji. Sektorem
se chape usek narodniho hospodafstvi, do ného je narodni hospodaistvi podle jasného hle-
diska rozdéleno. Mluvime tak o sektoru vefejném, soukromém a smiseném, nebo o sektoru

primarnim, sekundarnim a terciarnim.
Tradi¢ni ¢lenéni podniku je do tfi zakladnich sektort:
o sektor zemédélstvi,

e sektor primyslu

e a sektor sluzeb.

Podle velikosti

Podniky miizeme clenit podle velikosti na velké, stfedni a malé. Pfipadné je mizeme Clenit
podrobnéji do velikostnich kategorii, pfiCemz méfitko tfidéni mize byt poCet zaméstnanci,
velikost obratu, kapitalu nebo zisku. Ttidéni podnikli nebylo trvale jednotné, vyskytovala

se fada stanovisek k tomu, jak rozeznavat, ktery podnik je velky, stfedni ¢i maly podnik.
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Podle pravni formy podnikani

Podniky Ize ¢lenit na:

¢ podniky jednotlivet,
e obchodni spolecnosti a druzstva,
e zvlastni pravni formy podnikani

e avefejné organizace. [5]
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3 RIZIKA

Kapitola rizika popisuje co je to riziko, klasifikaci rizik a dale definuje management rizika
a jeho zakladni déleni. Dale pak se kapitola zabyva definici podnikatelského rizika a jeho
druhy.

,»Riziko ma vliv na kazdy aspekt lidského zivota. Zijeme s nim kazdy den a u¢ime se fidit
jeho vliv na naSe zivoty. Ve vétSin€ ptipadl je to provadéno nestrukturovanou cinnosti,

zaloZenou na zdravém rozumu, ptislusnych védomostech, zkuSenostech a instinktu.*

Kterykoliv podnikatelsky subjekt stejné jako jakykoliv jednotlivec se pii svém pusobeni
setkava s rozdilnymi riziky a druhy nebezpeci. Tyto nebezpeci nebo rizika miizou podnika-
telskym subjektim stejné jako kazdému jednotlivci vyvolat ndramné Skody ¢i ztraty.
Zvlaste potom v soucasnosti, v obdobi rostouci globalizace, evoluci védy a provazanosti
podnikatelského prostredi je podstatné a nevyhnutelné, aby se podnikatelsky subjekt doka-
zal s rizikem vyporadat, identifikoval ho, pracoval s nim, eliminoval a dohlizel na rizikové

oblasti. [6]

3.1 Kilasifikace rizik

V souvislosti s moznymi ubytky lze riziko kategorizovat z mnoha hledisek, které jsou spo-
jeny s pisobenim organizace. Nasledky $kod mohou ovliviiovat jednotlivé aktivity organi-
zace, ale také vyvoj jednotlivych manaZerskych funkci organizace. Rizika sdruzend s ma-

nazerskymi funkcemi vznikaji vétSinou z investi¢niho rozhodovani. [7]

3.2 Management rizika

Je metodika analyzy rizik a ptredpoklada postupy v jistych krocich, které by mély byt v
kazdém ptipad€¢ zachovany. V pribehu procesu by mély byt i jasné dokumentovany. Tyto

kroky, ve smyslu doporuceni IEC 1ze shrnout do nasledujicich bodii:

e analyza rizika,
e hodnoceni rizika a

e redukce rizika.
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Definice management rizik je uzivana v fad¢ disciplin, krom technickych véd i v ekonomi-
ce, ekologii a dalsich. Ve své vysoce formalizované form¢ je znam zhruba 10 — 20 let. Ma-

nagement rizik je Gzce spjat s Zivotnim cyklem zkoumaného fizeni ¢i systému. [26]

3.3 Podnikatelské riziko

Podnikatelské riziko je nedilnou soucasti podnikani. Je spjato na jedné strané s nadéji
na dosazeni zvlaste¢ dobrych hospodarskych vysledkll, na druhé stran€ je vSak doprovazi
nebezpedi podnikatelského neuspéchu, prinasejiciho ztraty, jenz mohou mit obcas tak za-
vazny rozmér, ze vyrazné narusuji finan¢ni rovnovahu firmy a mohou vést k jejimu tpad-

ku. [8]

3.3.1 Druhy podnikatelskych rizik

Druhy podnikatelskych rizik rozdélujeme podle jejich vécné naplné.

Provozni rizika

Provozni rizika nebo také nazyvané vyrobni rizika v managementu rizik, ptedstavuji druh
podnikatelského rizika. Pocinaje rizika plynouci z vypadku nepiferusovaného provozu
¢i poruchy. Zde mtizeme zafadit vypadky elektrické energie, poruchy a havarie, kvili kte-
rym jsou vyprodukovany zmetky nebo prerusena vyroba, nahrada za nemocného pracovni-
ka nebo pracovnika odchazejiciho z pracovniho mista. U provoznich rizik se musime vé-
novat jejich prevenci, pii té se pochopitelné mohou objevit sekundarni rizika. Jestlize i ptes
provedené kroky nastane havarie, je nezbytné se intenzivné vénovat odstranéni jejich na-

sledkt, aby se minimalizoval dopad souvisejici se zastavenim vyroby. [9]

Informacéni rizika

Podstata informacni bezpecnosti nardstd Svyznamem ochrany informaci jako jednoho
z dtlezitych zdrojii organizace. Informacni bezpe€nost je systematicka, opakujici se sada
vzajemné provazanych aktivit, jejichz umyslem je zabezpecit informace v organizaci

a tedy vymezit pravdépodobnost vyskytu rizik jako je jejich unik, zneuziti, ztrata ¢i odci-
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zeni, které mohou mit pro organizaci nepfijemné nasledky. Rizika Gniku ¢i vyuziti infor-

maci hrozi nejen z okolniho prostfedi, ale pfedevsim uvnitt organizace samotné. [10]

Ekonomicka rizika

Ekonomicka i finanéni rizika v managementu rizik zahrnuji a maji vliv na ekonomické
vysledky podniku. Ekonomicka rizika patii mezi zavazna rizika. Jedna se o rizika slou¢ena
s hospodafenim a spravy ekonomiky v podniku, s nedopatienimi v jinych zénach podniku
i ¢initele vné podniku. Uvniti podniku to mohou byt rizika spojena s nepfiméfenou finan¢-
ni spravou v¢etné nasledkt s nimi sdruzenymi (ztrata, zadluzenost, problémy s likviditou
atd.), nastaveni struktury vnitropodnikového fizeni a nepatficného fizeni jinych zon podni-
ku, zvlasteé efektivnosti vyroby. Vné podniku se potom jedna zvlasté o okolnosti podnikani
- politické, legislativni, obchodni, trzni a ekonomické. U ekonomickych a finan¢nich rizik

je podstatné se vénovat jejich predchazeni. [11]

Trzni rizika
Trzni rizika neboli také obchodni rizika v managementu rizik zahrnuji pojmem, ktery urcu-

je rizika spojena s Gspé&snosti podniku na trhu. Do téchto rizik mizeme zaélenit poptavkova

a prodejni rizika, rizika sdruZena s uptednostnénim spotiebitelli a chovanim konkurence.

[12]

Marketingova rizika

Marketingova rizika v managementu rizik zaznamenavaji pojmem, ktery urcuje rizika spo-
jena s pfiméfenym zvolenim a zacilenim marketingovych aktivit - napf. marketingové
kampang, trzni segmentace, s vhodné zvolenym produktem a se spravnym posouzenim

rozvojem trhu. [13]
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Socialni rizika
Socialni rizika v managementu rizik ptredstavuji pojem, ktery stanovuje rizika spojena

s chova-nim a jednanim lidi. Jedna se zvlasté o:

manazerska rizika - rizika souvisejici s nepfiméfenymi rozhodnutimi manazert
a vlastnika podniki;

e socialné patologicka rizika - kradeze;

e skupinové hrozby - naptiklad masova migrace z mist se Spatnou hospodaiskou situ-
aci, ptirodnimi katastrofami, riznymi konflikty;

e zdravotni rizika - riziko pandemie. [14]

Legislativni rizika

Legislativni rizika v managementu rizik, jsou pojmem, ktery vyznacuje rizika spojena
s legislativnim uspofadanim podnikani. Jedna se zejména o nové a premény stavajicich

zakont a norem a nasledky z nich plynouci. [15]

Politicka rizika
Politicka rizika v managementu rizik, jsou pojmem, ktery uréuje rizika spojena se zménami
statniho systému a vladni zaméteni. Jedna se hlavné o vélky, terorismus, stavky, nepokoje

a politicka rozhodnuti, znarodnéni, zestatnéni, podpory a omezeni podnikani v urcité zemi.

[16]

Projektova rizika

Projektova rizika obsahuji veskeré druhy rizik, ktera mohou libovolnym chovanim ohrozit
projekt. Zasadni projektova rizika jsou ta, ktera ohrozuji ucel, dobu a investice projektu.
Projektova rizika Castokrat nastavaji kvuli pfeménam v projektu, kvili nedostate¢né ko-
munikaci na projektu a v dusledku premén vnéjsich okolnosti a predpokladi. Taktéz pred-

mét projektu na projektova rizika vyznamné pasobi. [17]
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4 METODY ZPRACOVANI

Je znamo, Ze chce-li osoba néco fidit a ovladat musi danou véc podrobné znat a chépat ji.
Stejné tak to plati 1 pro fizeni rizik. I kdybychom vynaloZili sebevétsi usili pfi procesu fi-

zeni rizik, jiz neni mozné nahradit chyby, kter¢ jiz byly u¢inény pfi analyze rizika.

Kapitola definuje vybrané analyzy rizik, se kterymi se bude nasledné bakalatska prace za-
byvat. V bakalafské praci budou pouzity metody: BCG matice, PESTLE analyza, SWOT

analyza, HACCP analyza a Porterova analyza.

4.1 BCG matice

Bostonska matice neboli matice BCG pochézi od ndzvu firmy Boston Consulting Group
a na prezentovani velice srozumitelnych analytickych technik ve firmé. Ma klicovy vy-
znam pro stanoveni vhodné produktové taktiky kazdého podniku. Vyuziva se k hodnoceni
portfolia produkti firmy. Podstatou matice je vyhodnoceni jednotlivych produkti, tedy
vyrobkl ¢i sluzeb firmy ve dvou smérech — mira ristu na trhu a podil na trhu. Trzni podil
a rychlost jeho zvySovani se u produktii méni v ¢ase. Vyrobce je povinen proto fidit Zivotni

cyklus vyrobku, poskytovatel sluzeb je zase nucen fidit Zivotni cyklus sluzby. [22]

< Podil na trhu >

Wysalky Mizky
PN
Otazniky

Rlst

Wyvo] trhu

Pokles

A 4

Obrdzek 1 BCG matice [23]
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4.2 PESTLE analyza

Tato analyza je analyticka technika, kterd slouzi ke strategické analyze okolniho prostredi
organizace. PESTLE je akronym pocate¢nich pismen odlisnych typt vnéjSich faktora. Déli
se na faktory politické, ekonomické, socialni, technologické, legislativni a ekologické.
Podstatou této analyzy je identifikovat pro kazdou kategorii faktorti ty nejvyznamnéjsi
jevy, udalosti, rizika a vlivy, které ptisobi nebo budou plisobit na organizaci. Tato metoda
je dil¢i metodou pouzivanych v oblasti analyzy dopadi. Ne¢kdy se pouziva jako vstupni

analyza vnéjsiho prostiedi do SWOT analyzy. [19]

4.3 SWOT analyza

Podstatou SWOT analyzy je stanoveni strategie firmy a jeji prosperity. Hleda a analyzuje
vnitini a vnéjsi faktory ovliviiyjici tspéSnost podniku. Vyuziva se predev§im v manage-
mentu a marketingu. SWOT analyza umoziiuje realné¢ zhodnotit silu vlastniho vnitiniho
prostiedi podniku vzhledem k externimu prosttedi. Rozdéleni SWOT analyzy je velmi di-
lezité, ponévadz na vnitini prostfedi miize mit vliv management a urcuje, co se v ném pii-
hodi. Na rozdil od vné&jSiho prostiedi, jenZ management bezprostfedné ovlivnit nemize.

Vngjsi prostiedi usmériuje konkurence, dodavatelé apod. [20]

Ve SWOT analyze jsou uzivany 4 rizné strategie a to ofenzivni strategie, mirn¢ ofenzivni

strategie, defenzivni strategie a ziistatkova strategie.

Tabulka 1 SWOT analyza (viastni zpracovani)

Pomocné dosazeni cile Skodlivé dosazZeni cile

Vnitini analy- siln¢ stranky slabé stranky
Za (strenghts) (weaknesses)
prilezitosti hrozby

Vnéjsi analyza
(opportunities) (threats)
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4.4 HACCP analyza

Je to mezinarodné uznavana strukturovana metoda, kterd napoméha spolec¢nostem v potra-
vinarském fetézci identifikovat nebezpeci a predchazet rizikiim v odvétvi bezpecnosti po-
travin, eventudln¢ fesit soulad s pravnimi pfedpisy v dané oblasti. Metoda je vhodna také
pro oblast krmiv, zdravotnictvi, kosmetiky nebo pro vyrobky vymezené détem ¢i jiné citli-
v¢é kategorii spotiebitelii. Metoda HACCP je systematicky nastroj pro identifikaci zdravot-

nich nebo hygienickych ohrozZeni, které souvisi s vyrobou anebo sluzbou. [21]

4.5 Porterova analyza

Porterova analyza neboli metoda péti sil je dilem Michaele E. Portera. Jde o zpisob jak
analyzovat odvétvi a jeho rizika. Tento model pracuje s péti prvky a odtud je nazev SF.
Podstatou této metody je progndézovani vzniku konkurenéniho stavu ve zkoumaném odvét-
vi na zéklad¢ odhadu pravdépodobného chovani nasledujicich Cinitelti piisobicich na da-

ném trhu a rizika hroziciho podniku z jejich strany.

Analyza péti sil se sklada z:

e potencionalnich konkurentt,
e dodavatelu,

e konkurence v odvétvi,

o zakazniku,

e a substitutd. [24]
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Hrozba vstupu
novych konkurentd

Sang natrh
Potencialni

konkurenti

Vyjednavaci sila
2akaznikd

Konkurence
v odvétvi

Dodavatelé
Stavajici
konkurenti

Vyjednavaci sila
dodavatell nés I

Hrozba vzniku
substitutd

Obrazek 2 Porterova analyza [24]
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1. PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 26

5 PODNIK XY

Vybranym podnikem Xy je restaurace, ktera je zaméfena na Sirokou skupinu zakaznikda.
A to rodiny s détmi, pary, seniory a turistické zajezdy. Nachazi se v blizkosti hlavni téidy
v obci jen 10 minut chiize od znamého hradu, v jedinecném stylu starovékého podhradi.
Budova restaurace pochazi z 19. stoleti a prosla celkovou modernizaci. Pfizpsobuje
se soucasnym potfebam novodobych hostii. Restaurace je nekufdckou restauraci, podava
détské pokrmy, a také podava denni menu. Pfes vSechny okolnosti nebyl porusen roman-

ticky styl prostredi, ktery dycha z kazdého koutu restaurace.

Z restaurace se skyta jedinecny vyhled na stfedoveéky hrad a okolni panenské lesy chranéné
krajinné oblasti Cesky kras. Hlavni myslenkou je poskytovat neopakovatelny zazitek
a komfort za piijatelné ceny. Restaurace ma kapacitu 250 mist a to 150 mist uvniti a 100

mist venku. V restauraci je zavedena sit’ WIFI, ktera je zdarma.

Zakaznici zde miiZzou platit platebnimi kartami, hotovosti nebo stravenkami Sodexo, Ticket

Restaurant nebo Chéque Déjeuner.

Dle typologie podniku lze podnik zafadit podle pfedmétu Cinnosti jako podnik vyrobni
v kombinaci s obchodnim, jelikoz podnik xy jak vyrobou pokrmu, tak i prodejem napoju,
které sam nevyrobil, jen nakoupil a prodava s marzi. Dale podle hospodarskych sektorti a
odvétvi se jednd o sektor sluzeb. Podle velikosti podniku je tento podnik malym, jelikoz
ma nizky pocet zaméstnancli. V posledni fadé podle pravni formy podnikédni se jedna o

podnik jednotlivce.

5.1 Fungovani podniku XY

Hlavnim piedstavitelem restaurace je majitel, jenz rozhoduje o fungovani a chodu restau-
race. VSichni zaméstnanci jsou podfizeni majiteli a brigadnici jsou zase podiizeni zamést-

nancam.
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MAJITEL

CISNICI A . .
S KUCHARI UCETNI

BRIGADNICI .—BRIGADNICI

Obrazek 3 Zndazornéni fungovani restaurace (viastni zpracovani)

5.2 Pravni forma podniku XY

Podnikani je zaloZeno na zadklad¢ zivnostenského opravnéni. Hlavni Cinnosti restaurace
je provoz restaurace, jenz je zaméten na Sirokou klientelu. K provozu restaurace je potieb-

ny dokument Zivnostensky list na hostinskou ¢innost.

Hostinska c¢innost je dle zdkona ¢. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani zafazena
do zivnosti femeslné. ,,Odborna zpisobilost pro femesIné Zivnosti se prokazuje dokladem

nebo doklady o

a) fadném ukonceni stfedniho vzdélani s vyucnim listem v pfislusném oboru vzdélani,

b) fadném ukonceni stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou v piislusném oboru vzdeé-
lani, nebo s predméty odborné piipravy v ptislusném oboru,

¢) fadném ukonceni vyssiho odborného vzdélani v prislusném oboru vzdélani,

d) fadném ukonceni vysokoskolského vzdélani v piislusné oblasti studijnich programi
a studijnich obort,

e) uznani odborné kvalifikace, vydanym uznavacim organem podle zakona o uznavani
odborné kvalifikace, nebo

f) ziskani vSech profesnich kvalifikaci tak, jak jsou pro odpovidajici povolani stano-

veny v Narodni soustavé kvalifikaci.

Doklady prokazujici odbornou zptisobilost podle § 21 mohou byt nahrazeny doklady o
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a) fadném ukonceni stfedniho vzdélani s vyuénim listem v ptibuzném oboru vzdélani
a dokladem o vykonéni jednoroc¢ni praxe v oboru,

b) fadném ukonceni stifedniho vzdélani s maturitni zkouSkou v piibuzném oboru vzdé-
lani a dokladem o vykonani jednoro¢ni praxe v oboru,

¢) fadném ukonceni vyssiho odborného vzdélani v ptibuzném oboru vzdélani a dokla-
dem o vykonani jednoro¢ni praxe v oboru,

d) fadném ukonceni vysokoskolského vzdélani v pfislusné piibuzné oblasti studijnich
programt a studijnich obort,

e) fadném ukonceni rekvalifikace pro pfislusnou pracovni ¢innost, vydanym zafize-
nim akreditovanym podle zvlastnich pravnich ptedpisti, nebo zatizenim akreditova-
nym Ministerstvem Skolstvi, mlddeze a télovychovy, nebo ministerstvem, do jehoz
pusobnosti patii odvétvi, v némz je Zivnost provozovana, a dokladem o vykonéni
jednoro¢ni praxe v oboru, nebo

f) vykonani Sestileté praxe v oboru.” [25]
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6 ANALYZA RIZIK

»Analyza rizika je zakladnim prvkem rizikového inzenyrstvi a je nutnou podminkou roz-
hodovani o riziku, a tedy zakladnim procesem v managementu rizika. Témét denné se ob-
jevuji nové postupy, a to v tisténych publikacich a na internetu.” Pfedmétem analyzy rizi-
ka je navrh, ale cilem ani navrhem analyzy rizika neni zkoumani skuteénosti jistych. ,,Ne-
bezpeci, kterd jsou znama, nemusi byt vyhledavéana, o pravdépodobnosti vyskytu se neda

hovorit.” [18]

Jelikoz se bakalafska prace zabyva problematikou analyzy podnikatelskych rizik tohoto
podniku Xy, proto se bude tato kapitola zabyvat silnymi a slabymi strankami restaurace,
jejimi ptilezitostmi a hrozbami, stanovenim Zivotniho cyklu vyrobki i hrozbami konkuren-
ce pro efektivnéj$i hospodareni na trhu. JelikoZ se jednd o podnik xy, ktery spada do
gastronomické sféry, je tieba, aby mél vypracovanou HACCP analyzu. Tato analyza defi-
nuje mozné hrozby kontaminace potravin a stanovuje kritické body, které je tfeba dodrzo-

vat.

6.1 Identifikace rizik

Tato kapitola definuje rizika, ktera se mohou vyskytnout v restauraci. Nasledn¢ budou ana-

lyzovana pomoci vybranych rizikovych analyz.

Rizika budou roz¢lenéna do nékolika kategorii. Tyto kategorie jsou technologicka nebez-
peci, ekonomickd nebezpeci, klimatickd nebezpeci, psychologickd nebezpeci a dopravni

nebezpedi.

Mezi technologickd nebezpeci patii nefunkéni konvektomat, chybéjici hasici pfistroje.
Ekonomické nebezpe¢i miize byt Spatny odbyt, malo finanénich prostiedki, neefektivni
hospodafteni s financemi. Klimaticka nebezpeci zde miizeme zatadit i ro¢ni obdobi a zmé-
ny pocasi. Psychologické nebezpeci tady mizeme jako riziko uvést ¢innost zaméstnanct

ve stresu. Nedostate¢na dopravni obsluznost patii mezi dopravni nebezpeci.
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6.1.1 BCG matice

Profil Bostonské matice byl sestaven na zékladé informaci restaurace o prodeji vyrobkil
a sluzeb, jejich podilech na celkovych trzbach a aktuélnich trendech v poptavce. Tyto sku-
tecnosti jsou rozdéleny do jednotlivych segmentl vyhovujicich ¢lenéni BCG matice.

Z prizkumu trzeb vyplyva, ze nejvétsi podil tvoii prodej denniho menu.

Kategorii hvézd obsadil prodej specialit, na které restaurace laka pravidelné zakazniky.
Se stiednim podilem na trhu a dle aktudlniho vyvoje rtistu poptavky, byl do otaznikl zata-

zen prodej dezertil, jejich problematika je popsdna ve vyhodnoceni.

Legenda:
1. Dojné kravy — prodej denniho menu
2. Bidni psi — prodej salatii
3. Otazniky — prodej dezertl
4. Hvézdy — prodej specialit

Tabulka 2 BCG matice (vlastni zpracovani)

Vysoky trzni podil Nizky trzni podil
Vysoka mira ristu prodej specialit prodej dezertd
Nizka mira ristu prodej denniho menu prodej salat

Vyhodnoceni:
Dojné kravy

Do dojnych krav lze v restauraci zatadit prodej denniho menu. Tento prodej je hlavni sloz-
kou celkového zisku podniku. Restaurace v oblasti prodeje dennich menu ma stal¢ zakaz-
niky, tak 1 kazdy den velké mnozstvi turisti. Denni menu maji stabilni az mirné rostouci

podil na trhu bez jakychkoliv vykyvi.
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Bidni psi
V této kategorii je zafazen prodej salatl. Prodej salatii neroste a ani se jeho rlst neocekava.

V soucasné dob¢ je zajem o salaty velmi nizky. Proto lze zvazovat snizeni poctu salatt

V nabidce restaurace, avSak stazeni z prodeje nepiipada v tvahu.

Otazniky

Do kategorie otaznikll je zafazen prodej dezertl. Dezerty nepiedstavuji vysoké procento
prodaného sortimentu, avSak je velky rozdil mezi jednotlivymi nabizenymi dezerty, napfi-
klad kolace se t&si vEtsi oblibé nez zmrzlinové pohary, které jsou prevazné sezénni zalezi-
tosti. Proto je mozné zvazovat, jestli zmrzlinové pohary nezaradit do jidelniho listku pouze
v hlavni sezdénu, tj. od jara do podzimu. Naopak kolace jsou dnes velmi zddané, predevsim,
ty které se v restauraci pifimo pecou. Proto je tfeba dbat na stale stejnou (vysokou) kvalitu

podéavaného sortimentl dezerti.

Hvézdy

Do této kategorie je zafazen prodej specialit. Speciality restaurace se vyznacuji vysokou
kvalitou prodavaného sortimentu a vzhledem k tomu je i vysoka mira rstu prodeje a zaro-
veni vysoky podil prodaného sortimentu. Snahou restaurace je pifedevSim investovat

do reklamy, aby své zakazniky upoutali a s hvézd se staly dojné kravy.

6.1.2 PESTLE analyza

Politické faktory a Legislativni faktory

Pro kazdy podnik v kazdé zemi je rizikem postoj a stabilita vlady. Kazdy podnik je povi-
nen se Fidit zikony, natizenimi vlady, vyhlaskami a jinymi normami platné pro Ceskou
republiku. Jedna se pfedevsim o zakon ¢. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani, prav-

nické osoby a obchodni spolecnosti fesi obchodni zakonik ¢. 513/1991 Sb.
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Mimo Zzivnostenského zdkona by podnikatel m¢l rozhodné ovladat jesté alespoit zdkon
0 ucetnictvi ¢. 563/1991 Sb., zdkon o danich z pfijma ¢. 586/1992 Sb., zdkon o DPH
¢. 235/2004 Sb. a danovy tad ¢. 280/2009 Sb.

V tomto prostfedi se restaurace dotyka zvlasté potravinarska legislativa, jde napiiklad
0 Natizeni o hygiené potravin, smérnici o vSeobecné bezpecnosti vyrobku, skladovéani
a spotieb¢ potravin, atd. Podstatnym faktem je také kontrola v oblasti Zakona o potravi-
nach. Dilezitymi organy jsou Ceska obchodni inspekce a Statni zemédélska a potravinai-

ska sprava.

Ekonomické faktory

Ekonomické faktory jsou tvofeny mnoha riiznymi €initeli. Typickymi Ciniteli jsou stabilita
mény, mé€nové kurzy, faze ekonomiky, podpora zaméstnanosti a mzdové naklady. Dulezi-
tym ekonomickym faktorem je kupni sila obyvatelstva. VétSina podnikatelskych subjektii
se uz potkala s ekonomickymi nebo finan¢nimi problémy. Jednotlivé problémy se odrazi
na chodu podniku. Restaurace také celi nejriznéj$im Cinitelim, naptiklad stale se zvySuji-

cim nakladiim (tfeba riist ceny energii) nebo nartstani konkuren¢niho boje.

Socialni faktory

Tteti v oblasti PESTLE analyzy jsou socialni a demografické faktory. Restaurace je situo-
vana na Uzemi okresu Beroun, ve Stfedoceském kraji, v srdci Chranéné krajinné oblasti
Cesky kras. Roéni navitévnost je odhadovana na 2 miliony turistd. Turistika znaéné& rychle
nartsta, obzvlasté diky podpofe Stfedoceského kraje, Turistického investi¢niho fondu a
Ministerstva pro mistni rozvoj. Vzhledem k navstévnosti této lokality je nepochybné,
ze se zde setkavaji mistni obcané s turisty z nejriznéjsich kontinentd svéta, odliSnych na-

bozenskych vyznani a riznych vékovych skupin.

Technologické faktory

Dalsi zkoumana oblast se zabyva technologickym prostiedim, respektive technickymi
a technologickymi faktory, které mohou ovlivnit ¢innost a rozhodovani podniku. Vyznam-
nou roli pro restauraci hraje celkovy stav technologie. Velké riziko spociva v pfilisné za-

staralosti a neefektivité dosavadni technologie. Zasadni roli zde hraje informovanost re-
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staurace o technickych a technologickych zménach, které probihaji v okoli restaurace.
Ptredvidavost a pravdépodobnost vyvoje sméri technického rozvoje muze zasahovat

do aspésnosti restaurace.

V dnesni dob¢ se uroven zavadénych technologii zvySuje. Proto by se restaurace me¢la za-
jimat o nové vznikajici technické a technologické procesy. Zavedenim nové technologie
muze restaurace ziskat niz8i naklady na vstupech ¢i dosahovat vétSich ziskt. Tyto zmény
vedou ke zvySeni konkurenceschopnosti na trhu. Technologické faktory tizce souvisi s fi-
nanénimi moznostmi restaurace. Ale zde je moznost riznych specialnich programu, které

zajiStuje vlada ¢i Evropska unie.

Ekologické faktory

Posledni cast analyzy vnéjSiho prostiedi tvoii ekologie. Ekologické faktory jsou zamifeny
zvlasté na oblast ochrany zivotniho prostiedi. Mlzeme sem zaradit otazky zamétujici
se na neumérné znecistovani ovzdusi primyslovymi plyny ¢i emisemi z vyfukovych ply-
nt, zne€iStovani uzitkovych vod, pouzivani pesticidd a priamyslovych hnojiv nebo pésto-
vani geneticky modifikovanych plodin. Ekologie je neustale vice diskutovanym a rozsiiu-
jicim se tématem, které zasahuje do vice sektori kazdy rok. Velka vétSina vSech Cinnosti
svou podobou se dotyka Zivotniho prostiedi. Zvlasté v posledni dob€, mizeme sledovat
usili ze strany statu na podporu ekologie. Stat vydava nejriznéjsi vyhlasky a normy, které
pobizeji firmy, ale také domacnosti, aby pouZzivali ekologictéjSich materiali a postupd,
aby také t¥idily odpad a docilovaly tak ochrany Zivotniho prostiedi a jeho zachovani
pro nastavajici pokoleni. Tyto usili se pak u firem odrazeji zejména v podnikovém ma-
nagementu. U sektoru domacnosti jde hlavné o tfidéni odpadu a ochranu Zivotniho prostie-
di.
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6.1.3 SWOT analyza

Tabulka 3 Vnitini analyza restaurace (viastni zpracovani)

Silné stranky Slabé stranky
1. celkova rekonstrukce re- 1. nefunkcni konvektomat
Vnitini analyza staurace 2. chybi hasici pfistroje

2. kvalitni sluzby

Silné stranky

Mezi silné stranky restaurace jednoznacné patii celkova rekonstrukce restaurace. V sou-
¢asné dobé¢ je prostiedi restaurace piijemnéjsi jak pro zakazniky, tak i pro samotny perso-
nal. I vybaveni restaurace se doCkalo vymény za kvalitnéj$i. S tim souvisi 1 jeho dalsi silna
stranka a to ta, Ze v restauraci je nyni mozno poskytovat kvalitni sluzby. Kvalitni sluzby

predstavuji jidlo vysoké kvality, kvalifikovany a vstiicny personal.

Slabé stranky

Slabou strankou restaurace je nefunk¢ni konvektomat po dobu jeho vypadku. Je to prede-
v§im proto, Ze ndklady na konvektomat jsou pfili§ vysoké a majitel restaurace pfi rekon-
strukci tuto skutecnost nechal v feSeni na pozdé&ji. V soucasné dobé, kdy do restaurace
chodi pomérné vysoké mnozstvi zdkaznik{l, je nefunkéni konvektomat pro restauraci ztra-
tou, a to z toho diivodu, Ze kuchat za pomoci konvektomatu by mohl pfipravit vétsi mnoz-

stvi pokrmt, nez v soucasné dobé pfipravi.

Dalsi slabou strankou restaurace jsou chybéjici hasici pfistroje. Za bézného provozu tato
slaba stranka nepredstavuje vétsi problém, bohuzel v piipadech, kdy v kuchyni nebo kde-
koliv jinde v restauraci se vyskytne pozar, nebude mozné ho za pomoci hasiciho pfistroje
uhasit. S nemoZnosti uhasit pozar se vyskytuji dals$i nebezpecni situace a to ohrozZeni za-

kazniki 1 persondlu. Zaroven pozar pro majitele restaurace predstavuje finan¢ni Skodu.
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Tabulka 4 Vnéjsi analyza restaurace (viastni zpracovani)

Prilezitosti Hrozby
1. strategicky vyhodné 1. neefektivni hospodafeni s
Vnéjsi analyza umisténi financemi
2. osloveni zakaznikt re- 2. nedostate¢na dopravni ob-
klamou sluznost restaurace

Prilezitosti
Jednou z prilezitosti pro restauraci je strategicky vyhodné umisténi. Jelikoz restaurace
se nachazi v podhradi hradu, tak turisté, ktefi jdou z prohlidky hradu, prochazi kolem. Re-

staurace ma k dispozici i zahradku, kde se lidé mohou usadit a personal restaurace je ob-

slouzi.

Restaurace mé kvalitni reklamu v podobé hradu, ktery se nachazi v okoli. Tim oslovuje

potencialni zdkazniky a vybizi je k navstéve a ochutnavce kvalitnich pokrmd, které nabizi.

Hrozby

Neefektivni hospodateni s financemi pfedstavuje pro chod a udrzeni restaurace na trhu je
obrovskou hrozbou. Protoze v ptipad¢ Ze by majitel nebo kterdkoliv jind osoba, oprdvnéna
hospodafit s financemi, neumi s nimi efektivné hospodafit, podnik mize rychle piejit
do ztraty a pozdéji ke krachu. V piipadé ze by opravnéna osoba nakoupila pfilis velké
mnozstvi zadsob pro chod restaurace a kuchat by nebyl schopen tyto zdsoby zpracovat, tyto
suroviny by musely byt vyhozeny a tim padem by byly vyhozeny penize do téchto surovin
vlozené. Tzn., ze neefektivni hospodafeni podniku spo¢iva v nadmérném zasobovani pod-

niku.

Dalsi hrozbou pro restauraci je nedostate¢na dopravni obsluznost restaurace. Vzhledem k
umisténi restaurace, jelikoZz je umisténa v podhradi, vznika vedle silné stranky i hrozba.
Dodavatel¢ nemohou snadno zasobovat tuto restauraci. Proto se musi majitel vice oriento-

vat na dopravu vlastnim dopravnim prostiedkem.
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Tabulka 5 Tabulka SWOT analyzy (vlastni zpracovani)

Silné stranky Vaha Hodnoceni
celkova rekonstrukce restaurace 0,5 5 2,5
kvalitni sluzby 0,5 5 2,5
Soucet 5,0
Slabé stranky

nefunkéni konvektomat 0,9 -4 -3,6
chybi hasici pfistroje 0,1 -2 -0,2
Soucet -3,8
Prilezitosti

strategicky vyhodné umisténi 0,8 4 3,2
osloveni zakaznika reklamou 0,2 2 0,4
Soucet 3,6
Hrozby

neefektivni hospodateni s financemi 0,8 -4 -3,2
nedostate¢na dopravni obsluznost restau- | 0,2 -1 -0,2
race

Soucet -3,4
Interni 1,2
Externi 0,2
Celkem 1,4

K tomu, aby bylo mozné zapracovat SWOT analyzu do grafu, bylo tfeba si vypsat silné
aslabe¢ stranky, pfileZitosti a hrozby, ke kterym bylo pfifazeno hodnoceni, které urcuje
dilezitost jednotlivych polozek pro restauraci. K jednotlivym faktorim byla dale pfifazena
vaha. Dale se vyndsobila véha jednotlivych faktorti a jejich hodnoceni. Tyto vysledky
v kazdé kategorii jednotlivych faktori byly secteny a pozdé&ji srovnany vysledky interni

a externi analyzy.

Aby bylo mozné tyto skutecnosti graficky znazornit, tj. vytvofit matici pfilezitosti a rizik,

bylo tfeba vytvofit nasledujici tabulku, jejiz data se v matici pfilezitosti a rizik promitla.
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Tabulka 6 Tabulka pro tvorbu matice prilezZitosti a rizik (vlastni zpracovani)

X y
Prilezitosti 0 0

0 3,6
Hrozby 0 0

0 -3,4
Silné stranky 0 0

5 0
Slabé stranky 0 0

-3,8 0

0 0
Celkem 1,2 0,2

V programu Microsoft Office Excel bylo mozné vytvofit matici ptileZitosti a rizik z pted-

chozi tabulky. Tato matice zobrazuje vysledek SWOT analyzy.

Dle vysledku SWOT analyzy je tento stav je pro restauraci piiznivy, jelikoz mira piilezi-

tosti je v kladnych ¢islech. AvSak mira rizika je zde pomérné vysoka. Proto je tfeba byt

opatrny a diikladné zvazit vSechna pro i proti naS§emu rozhodnutym.

Prilezitosti

Hrozby

Sliné stranky

Slabé stranky

Obrazek 4 Matice prilezitosti a rizik (vlastni zpracovani)
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wevr

vektomat, ktery zptisobuje nedostate¢nou kapacitu kuchyné na vyrobu pokrmii a neefek-
tivni hospodaieni s financemi, které muze piedstavovat az ztratu pro restauraci. Podnik se
nachazi ve strategii ofenzivni. Snazi se mit silné postaveni na trhu, tim Ze bude mit kvalitni

sluzby. Déle se orientuje se na zakaznika a snazi se ptizpusobit jeho pozadavkiim.

6.1.4 HACCP analyza
1. Vymezeni vyrobni ¢innosti a tikoli provozovatele

Tabulka 7 HACCP — vymezeni vyrobni ¢innosti a vkolit provozovatele (viastni zpracovani)

Provozovatel: Barbora Zelinkova

1CO: 12357868

Nazev provozovny: Podnik XY

Sidlo provozovny: Karlstejn 555, 267 18 KarlStejn

Ne - Ct: 11:00 - 22:00
Oteviraci doba:
Pa - So: 11:00 - 24:00

Oblast ¢innosti: Hostinska ¢innost.

) ) ) Restaurace s pfevahou hotovych pokrmu typu ,,denni
Specifikace ¢innosti:
menu*

- hotova jidla typu ,,denni menu"

- jidla na objednavku (minutkovy charakter stravo-
Rozsah vyroby: vacich sluzeb)

- vycep piva a rozlévanych napojt

- doplnkovy prodej balenych potravin

Primérny vykon za den: 180 porci

Pocet zaméstnancu: 10
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2. Popis vyrobku

Tabulka 8 HACCP — popis piva a rozlévanych napoji (vlastni zpracovani)

Druh vyrobkii:

Pivo a rozlévané napoje:

Charakteristika druhu vyrobkii:

Pivo a rozlévané napoje.

Urceni vyrobk:

Pro konzumaci v restauraci.

Mikrobiologické pozadavky:

Chemické pozadavky:

Nazvy vyrobki, seznam pouzivanych potra-
vin, charakteristiky vyrobkt, technologické

postupy

Pivo, alkoholicky napoj hotké chuti, vyrabi
se v pivovaru z obilného sladu, vody a
chmele za pomoci pivovarskych kvasinek.
Kofola, syceny nealkoholicky napoj kolové-
ho typu.

Dodavatelé¢ pouzivanych surovin:

Plzensky Prazdroj, a. s.

Kofola a. s.

Zplsob pouZiti:

Vyrobky jsou urcené k piimé spotiebé bez

jakékoliv upravy v restauraci.

Doba spotieby, skladovaci podminky:

Do data stanoveného vyrobcem, skladovani

v suchém skladu.

Vydej (expedice):

Pivo pfi to€eni do sklenice ma teplotu +5 az
+7°C proto, aby pii natoCeni ve sklenici
mélo +6 az +8°C.

Kofola se podava chlazena.

Tabulka 9 HACCP — popis teplych pokrmii (vlastni zpracovani)

Druh vyrobkii:

Teplé pokrmy:

Charakteristika druhu vyrobk:

Potravina kuchynisky upravena ke konzuma-
Ci vV teplém stavu a udrZzovana v teplém sta-

vu po dobu uvadéni do obéhu.

Urceni vyrobkt:

Pro konzumaci v restauraci.

Mikrobiologické pozadavky:

Ptiloha ¢. 4 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.
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Druh vyrobkii: Teplé pokrmy:
Chemické pozadavky: Ptiloha ¢. 5 k vyhlasce ¢. 107/2001 Sb.

Nazvy vyrobki, seznam pouzivanych potra-
vin, charakteristiky vyrobkd, technologické

postupy

Vsechny parametry uvedeny v recepturach

teplych a studenych pokrmd.

Osetieni pred kone¢nou Upravou a po

dokonceni tepelné upravy:

§16 vyhlasky ¢. 107/2001 Sb.:

Var — po dobu 5 min. pfi 75 0 C po piidani
posledni ptisady.

Tepelné opracovani — ve vSech ¢astech
pokrmu nejméné 75 o C po dobu 5 minut.
§ 23 vyhlasky ¢. 107/2001 Sb.:

Po tepelné upravé — porcovani do 45 min.,
teplota nesmi klesnout pod +70 o C.
Konec¢na uprava pokrmu — do 45 min.
teplota + 70 o C.

Dodavatel¢ pouzivanych surovin:

Viz seznam dodavatelu.

Zptsob pouZiti:

Vyrobky jsou urcené k pitimé spotfebé bez-

prostfedné po vyrobg.

Doba spotteby, skladovaci podminky:

Do tfi hodin po ukonceni tepelné upravy.

Vydej (expedice):

Po dobu vydeje jsou vyrobky uchovavany
pii teploté vyssi nez +70 o C ve vyhtivanych

vydejnich zatizenich.
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3. Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Piijem potravin

\ 4
Skladovani

A 4

Vydej potravin

Voda

A 4

A 4

krmu

Ptiprava a vyroba teplych pokrmii dle technologickych

postupll uvedenych v recepturach teplych a studenych po-

1. Dohotoveni pokrmt (kofeni, vajicka)

2. Tepelna tprava-kone€na uprava (porcovani)

[
»

2
3. Ukladéni do 3. Vydej pokrmil a tischova Regenerace
expedic¢nich nadob
l A 4
Predani k transportu Nevydané pokrmy
A 4
Zpisob likvidace

Obrazek 5 Diagram vyrobniho procesu (vlastni zpracovaini)
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4. Provedeni analyzy nebezpeci

Pro kazdy vyrobni krok je nutno provést analyzu moznych nebezpeci. Nebezpeci mizeme

rozdé¢lit do tii zakladnich skupin: fyzikalni, chemicka a biologicka.

Fyzikalni nebezpeci: jednd se o mechanické necistoty, které mohou v pokrmu poskodit
zdravi stravnika, napt. kaminky, kosti, ale 1 ¢asti zafizeni a nastrojii — Sroubky, loupajici

se natér, tlomky z dratének.

Chemicka nebezpeci: chemické latky, které se mohou objevit v potraviné — pfirozené to-
xické latky (napf. toxin ryZe, jed hub apod.). Cizorodé jedy (napi. zbytky dezinfekcnich

a Cisticich prostredkti, mazadla apod.).
Biologicka nebezpedi: jedna se o nebezpeci zptisobené Zivymi organizmy V pokrmu:
primarni kontaminace — surovina obsahuje mikroorganismy,

sekundarni kontaminace — surovina je zdravotné nezavadna — pokrm je kontaminovan mik-

roorganizmy — z prostfedi, nastrojt, rukama apod.

Rozmnozeni mikroorganizmi pii nedodrzovani technologickych postupti.

5. Stanoveni kritickych bodi

1. Kiriticky bod pfi vyrob¢ jidel: dodrZzovani technologickych postupii pii vareni jidel
dle receptur teplych a studenych pokrmti, dostatecna tepelné uprava (pii vateni, pe-
&eni, dohotoveni jidel — pfiddvani pfisad - 5. min. pfi + 75 °C apod.).

2. Kriticky bod pii kone¢né Gpraveé: kone¢na tprava pokrmu napf. porcovani musi byt
ukonceno do 45 min. a po ukonceni tepelné ipravy nesmi teplota pokrmu klesnout
pod +70 °C. Pokud teplota klesne pod +70 °C, pokrmy se ihned regeneruji (tj. ohfi-
vaji) na tuto teplotu ve vSech ¢astech pokrmu.

3. Kriticky bod pii vydeji a ischové stravy: dodrzeni stanovené teploty + 70 °C po ce-
lou dobu vydeje jidel 3 hodiny) od dokonceni jejich tepelné tpravy (do této doby
se zapocitava Cas potifebny pro kone¢nou tpravu pokrmii) — moznost tolerance po-
klesu nejvyse o 3 °C. Dodrzovani postupu pro regeneraci pokrmi, dodrzovani po-

stupu pii ukladani do nadob pro vydej stravy ve vydejnach apod.
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6. Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi

Kritéria jsou stanovena pro kazdé ochranné opatieni. Nejcastéji se jedna o teplotu, Cas

a smyslové vjemy.

1. Kriticky bod pfi vyrobé: jeho teplotni mez je stanovena na 75 °C a ¢asova na 5 mi-
nut.

2. Kriticky bod pfi konecné upravé: je teplotni mez stanovena na 70 °C, pii teploté
pod 70 °C je tieba dohtat nad tuto mez.

3. Kriticky bod pfi vydeji a uschové stravy: je teplotni mez stanovena na 70 °C, tato
teplota se kontroluje vpichovym teplomérem 3x béhem stanovené Casové meze,

ktera je stanovena na 3 hodiny.

7. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Sledovani zvladnutého stavu zabezpecuje povéteny pracovnik, ktery v pravidelnych inter-
valech kontroluje teploty pokrmil v jednotlivych fazich ptipravy pokrmu. Tyto teploty za-

pisuje do zavedené dokumentace.

1. Dohotoveni jidel (polévky, omacky atd.)

Tabulka 10 HACCP — dohotoveni jidel (vlastni zpracovani)

Datum/ Nizev jidla | Znak Mez Postup Frekvence | Napravna Orvéfeni Podpis
hod. sledovani sledovani | opatfeni metody zodpovadne
osoby
Teplota a 75°C Po piidani Pii Pii Namatkovi
gas. 5 min 5 min pfi dosaZeni nedodrzeni | kontrola.
75°C. 75°C teploty a
sledovat £asu
tas. opakovat.
1,5 hod.
2.5 hod.
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2. Konecna uprava

(pokrmy s kone¢nou Gpravou - porcovani)

Tabulka 11 HACCP — konecna uprava (vlastni zpracovani)

Datum/ Nazev Znak Mez Postup Frelovence Napravna Ovéfeni Podpis
hod. jidla sledovani sledovani opatfeni metody zodpovédne
osoby
Teplota. Mefeni Poukonfeni | Pfiteploté Pii Namatkova
teploty upravy. nizéinez nedodrzeni | kontrola.
vpichovim 70°C dohfati | teploty
teplomérem. nad 70°C. a tasu
opakovat.
1,5 hod.
2,5 hod.
3. Vydej auschova  (vydej obédu, tischova)
Tabulka 12 HACCP — vydej a uschova (vlastni zpracovani)
Datum/ Mazev Znak Mez Postup Frelovence Napravna Crvéfeni Podpis
hod. jidla sledovani sledovani opatfeni metody zodpovédne
osoby
Teplota a 3 hod Cas od Prib&mé Dohfivani Namatkova
gas. T0°C dovafeni a teplota béhem kontrola.
teplota pokrmu | bEhem videje zapis
vpichovim videje 3x. tasu
teplomérem. ateplot.
1,5 hod.
2,5hod.

8. Stanoveni napravnych opatieni pro kriticky bod

Pro kazdy kriticky bod se musi stanovit ndpravna opatieni, kterd se musi provést, pokud

se zjisti odchylky od stanovenych mezi. Napravnymi opatfenimi se musi pracovni operace

vratit do ptfedepsaného stavu.

Pro kriticky bod €. 1 (1. pfiprava jidel) je ndpravnym opatienim ndvrat do ptedepsaného

stavu a to je teplota 75 °C po dobu 5 minut.

Pro kriticky bod €. 2 (tj. kone¢na Uprava) je taktéz napravnym opatfenim navrat do piede-

v v

psaného stavu. V tomto piipadé je to teplota 70 °C, v pfipad¢ nizsi teploty je potieba rege-

nerace (tj. dohtati pokrmu).
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Pro kriticky bod €. 3 (tj. vydej a uschova) je stanoveno ndpravné opatfeni dohtivani béhem
vydeje a zapis Casu a teplot.

Dalsi napravna opatieni tykajici se provozu restaurace: dodrzovani skladovacich podmi-
nek, dodrzovani sanitatniho planu, neslucitelnost kategorii potravin, dodrzovani hygieny
pracovnikil, vymezena pracovisté (napt. vytloukarna vajec), pouzivani vhodnych manipu-

la¢nich nadob, dodrzovani technologickych postupti, vizualni kontrola apod.

6.1.5 Porterova analyza

Porterova analyza patii mezi analyzu vnéjsiho prostiedi. Také ji zname jako analyzu péti
konkurenénich sil. Porteriv model jako takovy vymezuje silu péti klicovych vlivi, které
ovliviiyji konkurenci dané restaurace. Pro kazdy podnik je dilezité znat svou konkurenci,
jeji silu a intenzitu pisobeni. Dale musime znéat strategické tizeni. Podnik, ktery je s kon-
kurenci obeznamen miize ziskat vyhodné&jsi pozici na trhu, rychleji reagovat na ¢innosti
konkurence a také dosahovat lepSich vysledki. Stupenn konkurenceschopnosti restaurace
ovliviiyje jiz existujici konkurence a konkurence, kterd mize mit moznost vstoupit na trh.
Dale to mize byt vyjednavaci sila dodavatell a zakaznikl a v neposledni fad¢ jesté hrozba

substitutd.

Hrozba intenzivniho odvétvového soupereni — konkurence uvniti odvétvi

Konkurence v pohostinstvi je obrovska. Zejména v oblasti turistického ruchu, je v podstaté
nemozné si vytvaiet jakékoli ceny sluzeb. Trh se déli zejména podle regionil, proto restau-
race hleda co nejblizsi dodavatele potravin. To ovliviiuje findlni cenu a tim se snizuji na-
klady na produkt. Na druh¢ stran¢ ovliviiuje 1 findlni cenu reklama a dosahovani riznych
certifikatd. Tyto aktivity zvySuji Sanci pro ziskavani stabilnich zakaznikd a nejlukrativnéj-

sich klientti. Kazdy podnik se snazi vylepsit si svou pozici na trhu.

Konkurovat si mohou za podminek jestlize:

e jsou firmy pocetné a ptiblizné stejné velke a silné,
¢ fixni nebo skladovaci naklady jsou vysoke,
e poskytované vyrobky ¢i sluzby nejsou rozdilné,

¢ konkurenti sleduji rizné cile.
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Hrozba novych kandidati

Hrozbu pro restauraci ptredstavuje, jako v mnoha odvétvich, otevieni podobnych podnikt
v okoli restaurace. Timto muze restaurace prichazet o stalou klientelu. V oblasti hostinské
¢innosti je velmi jednoduché dostat se na trh, avSak je velmi komplikované se na tomto
trhu udrzet, protoze u zdkaznikli neni rozhodujicim faktorem cena, ale kvalita podavanych

produktti a poskytovanych sluzeb.
Véznost hrozby vstupu novych konkurent do odvétvi zavisi predevsim na:

e Dbariérach vstupu do odvétvi (v oblasti pohostinstvi to neni az tak narocné);

¢ negativni reakci zavedenych podniki na vstup nového konkurenta.

Hrozba substitu¢nich vyrobki

Za nejvaznéjsi hrozbu v podobé substituce je mozno povazovat ptechod od klasickych vy-
robnich postupt nékterych produkti na polotovary. Tento piechod by velice usnadnil praci
kuchaiim, ale pro zakazniky to pfedstavuje sniZeni kvality produktu. Na zdklad¢ sniZeni
kvality produktu muize restaurace pfijit o lukrativni klientelu. Tato situace je ovSem znac-

né nepravdépodobna a nepiedstavuje zdaleka takové riziko jako vstup novych konkurenti.

Hrozba rostouci kompetence zakazniki

Hrozbou pro restauraci je pfedevsim citlivost zdkaznikli na kvalitu produktu. V pfipad¢,
ze kvalita poZzadovaného produktu neodpovida pozadavkiim zakaznika, je vysoce pravde-
podobné, ze o tohoto zakaznika restaurace prijde. Pfi realizaci tohoto scénafe restaurace

piichazi o zisk.

Hrozba zvySujici se piisobnosti dodavatelu

U klicovych surovin dodavatelé mohou vyjednavat a demonstrovat tak svou silu zvySenim
cen nebo sniZzenim kvality dodavanych vyrobki. Dodavatelé také maji moznost rozhodovat
se, do jakych odvétvi poptipadé, kterym odbératelim budou dodévat a kterym ne. Tato
situace jeSté vice zvysuje cenovy rust. Nastaveni nejvyhodnéjSich vztahii s dodavateli
a vyjednavani nejen o cenach, ale predevsim o dodavkach se tak stava klicovym bodem

veskerého realizacniho procesu vyrobku.
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Dodavatel¢ jsou silni pokud:
e jsou soustiedéni,

e dodavky jejich produktl nejsou vazany na dodavky z jinych odvétvi.

6.2 Analyza rizik

Matice posuzovani rizika je navodem na subjektivni posouzeni rizika, které souvisi s ana-
lyzovanym ohrozenim. Tato matice je zalozena na definici rizika R = P x D. Matici je
mozno pouzit pouze pro identifikované ohrozeni, jelikoz sama ohrozeni neidentifikuje.

[27]

Naésledujici tabulka predstavuje zavaznost disledku jednotlivych rizik. Tabulka d€li jednot-
livé rizika do jednotlivych kategorii a to na katastrofickd, kritickd, hrani¢ni a bezvyznamna
rizika. Tabulka zaznamenava také dusledek jednotlivych rizik a jejich limity. Jednotliva
rizika délime podle limitu poskozeni zdravi, podle ztraty na majetku, dle prostoje a dle

environmentalniho dopadu.

Tabulka 13 Zdvaznost diisledku (viastni zpracovani)

Zavaznost dusledku

) Ztraty na
: : Uraz (plati jen pro bez- .
Kategorie / popis majetku Prostoj

pecnostni rizika)

(KO)
l.
smrt > 5 mil. > 7 dni
katastroficky

. t€zka otrava nebo PN nad 5 | od 100 tis. do od 1 do 7 dne
kriticky dni 5 mil. (v&etnd)

. lehka otrava nebo PN nepie- | od 10 tis. do od 2 hod. do 24
hrani&ni sahujici 5 dni 100 tis. hod. (véetné)

V. nevyzaduje 1¢karské oSetie-

< 10 tis. do 2 hod. (v¢etn¢)
bezvyznamny ni, drobné poranéni bez PN
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Tato tabulka ptedstavuje Cetnost vyskytu jednotlivych rizik, dle kterého fadime rizika do

stanovenych urovni, tj. A, B, C a D.

Tabulka 14 Pravdépodobnost vzniku nehody (vlastni zpracovdni)

Pravdépodobnost vzniku nehody
Uroveii Popis Definice

) pravdépodobnost vyskytu po dobu 5 let a bliZi se

A skoro nikdy
K nule

B malokdy ohrozeni se miize vyskytnout jednou za 2 roky
C nekdy ohroZeni se vyskytne jednou za 3 mésice
D casto ohrozeni s opakovanim vyskytu v prubéhu tydne

Tabulka ¢. 12 je matici pravdépodobnosti a dusledku, ktera uruje miru rizika. Dle vyse
uvedenych tabulek je mozno ohodnotit rizika a tato matice je zafazuje do jednotlivych ka-

tegorii podle zavaznosti individudlnich rizik.

Tabulka 15 Matice pravdépodobnosti a diisledku (viastni zpracovaini)
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Tabulka ¢. 13 definuje jednotliva nebezpeci ¢i ohrozeni, ktera se mohou v podniku xy vy-
skytnout. Zahrnuje miru rizika a u rizik s vys$$i mirou rizika az kritickou mirou rizika uda-

va navrh na opatieni.

Tabulka 16 Analyza rizik (vlastni zpracovani)

Nebezpeci / OhrozZeni: Mira rizika: | Opatieni:

zvySovani nakladl - podnikatelské )
.. pfiméfené zvySovani cen
riziko

nakazeni zédkaznika v predeslém jedna se o nebezpeci, které nelze

stravovacim zafizeni ovlivnit

zastarald technologie zakoupeni nové technologie

vzhledem k ¢astym vypadkim by
nefunkéni konvektomat bylo nejvhodnéj$im feSenim za-

koupit novy konvektomat

chybéjici hasici pristroje — pozar zakoupit chybé&jici hasici pfistroje

' ) ] zabezpecit ekonomické poraden-
neefektivni hospodaieni s financemi

stvi formou externi sluzby

nedostate¢na dopravni obsluznost —

zajistit vlastni zasobovani
zasobovani

dodrzovat kritické body stanovené

fyzikalni nebezpeci
metodou HACCP

dodrzovat kritické body stanovené

chemické nebezpeci
metodou HACCP

dodrzovat kritické body stanovené

biologické nebezpeci
metodou HACCP

pouzivani polotovarti pouzivani Cerstvych potravin

zamétit se na kvalitu sluzeb a pro-

duktu

konkurence uvnitf odvétvi
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Nebezpedi / OhroZeni: Mira rizika: | Opatfeni:

nedostatecna kvalita produktu - zvyseni kvality produktu

peclivy vybér dodavatele na zakla-
vybér nevhodného dodavatele 2 d¢ recenzi a predchozich zkuse-

nosti

Dle miry rizika tato tabulka rozd¢luje rizika a to do skupiny vyznamnych nebezpeci a dru-

hou skupinou je pouze bézna hrozba.

Skupina vyznamnych nebezpeci zahrnuje rizika, kterd mohou ohrozit existenci podniku a
to nefunkéni konvektomat, chybéjici hasici ptistroje, neefektivni hospodafeni s financemi,
nedostate¢na dopravni obsluznost, chemicka nebezpeci, biologicka nebezpeci a nedosta-
tena kvalita produktu. Opatfenim pro eliminaci rizika nefunkéniho konvektomatu by bylo
zakoupeni nového konvektomatu vzhledem k tomu, ze se tato zavada vyskytuje opakova-

W

nc.

DalSim vyznamnym nebezpecim jsou chybéjici hasici pfistroje. V ptipadé vzniku poZaru
vV podniku by chybéjici hasici pfistroje mohly zapticinit vétsi katastrofu, nez v ptipadé

kdyby hasici ptistroje byly zakoupeny.

Neefektivni hospodatfeni s financemi je zafazeno jako vyznamné nebezpeci pro podnik,
jelikoZ by mohl podnik pfijit do ztraty nebo pfipadné k zaniku jeho existence. Nedostatec-
nd dopravni obsluznost podniku piedstavuje to, Ze by podnik nebyl zasobovan
V pozadované vysi. Vybér nevhodného dodavatele mize zpisobit, Ze dodavka zboZi nebu-
de v pozadované kvalité, v pozadovaném case a mize byt pfili§ draha, ale pokud provozo-
vatel bude vybéru dodavatele peclivy, tak by se tento problém nemél v podniku vyskyt-

nout.

Chemicka a biologicka nebezpeci jsou vyznamnym nebezpecim, kdy mohou byt kontami-
novany potraviny, které se budou expedovat zakaznikiim a mohou zptlisobovat otravu nebo
néjaké onemocnéni. Dilezitym opatfenim je dodrzovat kritické body HACCP. Poslednim
rizikem je nedostateCna kvalita produktu, kterd by mohla zpisobit odliv zakaznikli a opét
by mohla piivést podnik do ztraty. Jako opatieni bylo stanoveno zvysSeni kvality produktu,

které¢ by mélo zajistit staly piiliv zakaznik.
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Rizika, ktera jsou pouze béznou hrozbou, a na ktera nebyla navrzena opatieni pro jejich
minimalizaci, jsou zvySovani nakladt, nakazeni zakaznika v pfedes$lém stravovacim zafi-
zeni, zastarala technologie, fyzikalni nebezpeci, konkurence uvniti odvétvi, pouzivani po-
lotovart a vybér nevhodného dodavatele. Tyto rizika se sice v podniku vyskytuji, ale ne-
maji na existenci podniku vétsi vliv, protoze se nevyskytuji v podniku pfili§ casto. Nemaji
tak vysoky dopad na chod podniku jako rizika, kterd spadaji do skupiny vyznamna nebez-
peéi. ZvySovani nakladt pro podnik nepfestavuje tak vysoké riziko z toho divodu, Ze se
toto zvySovani neodehrava zas az tak Casto. Tyto néklady mohou pfedstavovat energie,
zasobovani potravinami, administrativni naklady apod. Nakazeni zdkaznika v piedeSlém
stravovacim zafizeni je realné, ale ne az tak Casté, protoze predesla stravovaci zafizeni se
musi fidit kritickymi body stanovenymi analyzou HACCP. Zastarald technologie neni pro
podnik vyznamnym nebezpecim, protoze neni az takovy pokrok ve vyvoji pro stravovaci
zafizeni a Zivotnost technologii ma stanovenou svou hranici pouzitelnosti. Fyzikalni ne-
bezpeci by nemélo piedstavovat vysokou hrozbu, jelikoz podnik se fidi kritickymi body
HACCP, ktera c¢leni podnik na jednotlivé useky, které by mély zajiStovat minimalizaci
tohoto nebezpeci. Dalsi hrozbou je pouZivani polotovaril, jez nejsou vhodné pro jméno
podniku, jelikozZ pii volbé prodeje polotovaru ztraci finalni produkt na kvalité, coz souvisi
s ohrozenim nedostatecné kvality produktu, kterd uz miize mit na podnik zasadni vliv. Sta-
le zvySujici se konkurence uvniti odvétvi je pro podnik hrozbou, avSak pokud ma tento

podnik jizZ zavedené jméno, neméla by pro néj tato hrozba byt az tak zasadni.
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7 NAVRHY RESENI

Provedené analyzy rizik definuji nékolik rizik, které se mohou v restauraci vyskytnout. Dle
analyzy, tj. Bostonské metody, je stanoven zivotni cyklus vyrobku. Pro restauraci je
nejmén¢ vyhodny prodej salati, ktery je také oznacen za bidné psy. Jak uz bylo uvedeno,
neni mozné z nabidky restaurace zcela salaty vyloucit, avSak jejich mnozstvi je tfeba ome-

zit. Vylouceni salatl z nabidky restaurace by mohlo zapfiCinit, ztratu nékterych zakaznik.

Dle dalsi analyzy SWOT jsou rizikem nefunkéni konvektomat a chybé&jici hasici ptistroje
dale pak neefektivni hospodateni s financemi a nedostate¢na dopravni obsluznost restaura-

ce.

Resenim pro nefunkéni konvektomat je konvektomat zafadit do provozu, bud to jeho
opravou, nebo v pfipadé ndkladné opravy ndkup nového konvektomatu. Protoze s chybéji-
cim konvektomatem restaurace nemuze naplnit svou vyrobni kapacitu a tim padem nemutize
dosahnout svého maximalniho zisku. Dal§im problémem vyskytujicim se v restauraci jsou
chybéjici hasici pfistroje. Tyto pfimo nezplsobuji jakékoliv rizika, ale pfipadég, Ze se v re-
stauraci vyskytne pozar, personal nebude mit moznost okamzité zasahnout. Dal§im rizi-
kem, které by mohlo vdzn¢ ohrozit chod restaurace je neefektivni hospodafeni s financemi.
V piipad¢, Ze by vedeni restaurace nebylo schopno spravné nakupovat suroviny do podni-
ku v pfiméfeném mnozstvi, mélo by uloZeny finan¢ni prosttedky pouze v surovinach, které
podléhaji rychlé zkaze a pokud by restaurace tyto suroviny nespotfebovala, tyto penize
by byly tzv. vyhozeny. Efektivnim feSenim tohoto rizika by bylo vhodné zajistit ekono-
mické poradenstvi formou externi sluzby. Dal§im rizikem zjisténym ve SWOT analyze je
nedostatecna dopravni obsluznost restaurace. Toto riziko pfedstavuje problém s nemoznos-
ti nékterych dodavatell, dodavat zbozi do restaurace. Tento problém neni mozné né&jak
vyiesit, jako je tfeba zpfistupnéni restaurace, protoze se nachazi v podhradi. Avsak se maji-

tel restaurace bude muset pfizplisobit a sdm si pro nékteré zbozi obstaravat sam.

Dalsi analyzou, kterd byla pouzita v bakalatské praci je HACCP. Z této analyzy vyplyva,
ze je tieba dbat vyssi pozornost na kontaminaci potravin, at’ uz n¢jakymi fyzickymi, biolo-
gickymi ¢i chemickymi Skodlivinami. Proto to je tfeba dodrZzovat dané hygienické normy.
Tato analyza stanovuje kritické body pii podavani pokrmi. Tyto kritické body je tieba
kontrolovat a dodrzovat. Pro kontrolu, zda se tyto kritické body dodrzuji, existuji zaznamy,

které se zapisuji do stanovené dokumentace.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 53

Dalsi analyzou pouzitou v bakaléiské praci je Porterova analyza, kterd definuje moznou
konkurenci restaurace. Nejzavaznéjsi konkurenci je konkurence v odvétvi, kdy dalsi re-
staurace si mohou ,,pretdhnout" zakazniky na jejich stranu zménou cen, zavedenim novych
akci apod. Dalsi konkurence mize byt zpiisobena substitu¢nimi vyrobky. Ty mohou snizit
naklady restaurace na jednotlivé vyrobky, av§ak muze tim byt zapfic¢inéno snizenim kvali-
ty. Dal§i moznou konkurenci je konkurence dodavatelti, at’ uz vzhledem k cen¢ ¢i kvalité
dodavaného zbozi. Restaurace si musi umét se vsi touto konkurenci poradit. Piedevsim
V dnes$ni dobé velmi zalezi na kvalité¢ podavanych pokrmd, proto by se méla restaurace za-
méfit hlavné na zvySovani ¢i udrzovani zavedené kvality, ktera se osvédcila u zakaznikd.

Z matice posuzovani rizik vyslo, ze nejzavazngjsi rizika jsou chybéjici hasici pfistroje,
biologickd nebezpeci a nedostatecna kvalita produktu. Je tfeba zavést opatieni, ktera jsou
zakoupit hasici pfistroje, dodrzovat kritické body HACCP a orientovat se na kvalitu pro-

duktu, aby nebyla ohrozena existence podniku.
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ZAVER
V bakalaiské praci je nastinéna problematiky analyzy podnikatelskych rizik daného podni-

ku xy. Rizika jsou zminéna v praktické ¢asti.

Cilem této bakalarské prace bylo zaméfit se na analyzu rizik, ktera se vyskytuje v podniku
xy z hlediska technického vybaveni a provoznich podminek. Dale odhalit pravdépodobné
nedostatky, které mohly vyvolat mozna rizika pro podnik xy. Na zakladé téchto nedostatki
bylo navrzeno snizeni ¢i eliminace rizik, aby podnik xy efektivnéji vykonaval svou praci
za ucelem spokojenéjSich zakaznikl a vyssich ziskda.

Analyza podnikatelskych rizik byla provedena péti analyzami rizika a to BCG matici nebo-
li Bostonskou matici, PESTLE analyzou, SWOT analyzou, HACCP analyzou a Porterovou

analyzou také nazyvanou analyzou péti sil.

Matice BCG se vénovala otdzkam prodeje denniho menu oznaceného jako dojné kravy,
bidni psi predstavovaly oznaceni pro salaty, otazniky patfili prodeji dezertd a hvézdy pro-
deji specialit. V soucasné situaci by se mél podnik piedevs§sim vénovat prodeji specialit,

jelikoZ ma jak vysoky trzni podil na trhu, tak i vysokou miru riistu prodeje.

PESTLE analyza nastinila politické, ekonomickeé, socialni, technologické, legislativni a

ekologické faktory zaméfené na pohostinstvi.

SWOT analyza se vénovala silnym a slabym strankam restaurace a také jeji mozné prilezi-
tosti a hrozby. Nasledné byla vytvofena matice piilezitosti a rizik restaurace, kde jsme
se dozvédéli, Ze dle miry rizika a ptileZitosti je vysledek SWOT analyzy idealnim stavem,

jelikoz podle miry rizika se pohybuje v oblasti kladnych ¢isel.

Dalsi analyza HACCP se zabyvd vymezenim vyrobnich ¢innosti a kol provozovatele,
popisem vyrobki, sestavenim diagramu vyrobniho procesu, provedenim analyzy nebezpe-
¢i, sestavenim kritickych bodd, sestavenim znakl a hodnost kritickych mezi, vymezenim
systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech a sestavenim napravnych opatie-

ni pro kriticky bod.

Piedposledni analyzou byla Porterova analyza, ktera analyzovala hrozby konkurence uvnitf
odvétvi, hrozba novych kandidatl, hrozba substitu¢nich vyrobkt, hrozba kompetence za-

kazniki a hrozba zvysujici se ptisobnosti dodavatelt.

Posledni byla matice posuzovani rizik, ktera vSak neidentifikovala ohrozeni, ale pouzila ta

rizika, kterd vychazela z ptedchozich analyz.
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Na zakladé téchto analyz a zjisténi rizik byly navrzeny moznosti feSeni pro snizeni ¢i eli-
minaci snizenych rizik. Vzhledem k pouzitym analyzam a jejich vysledkiim byl cil baka-

larské prace splnén.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

BCG

DPH

HACCP

IEC

PESTLE

PN

SWOT

WIFI

Boston Consulting Group neboli Bostonska matice.
Dani z ptidané hodnoty.

Hazard Analysis and Critical Control Points neboli Systém analyzy rizika a

stanoveni kritickych kontrolnich bodu.

International Electrotechnical Commision neboli normy bezpe¢nostnich kritic-
kych systémii.

Analyza politického, ekonomického, socialné-kulturniho, technologického,
legislativniho a ekologického prostiedi.

Pracovni neschopnost.

Strengths - silné stranky, Weaknesses - slabé stranky, Opportunities - ptileZi-

tosti, Threats — hrozby neboli analyza vnitiniho a vnéjsiho okoli.

Bezdratova komunikace v informacnich sitich.
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PRILOHA P1: JIDELNI LISTEK



PRILOHA P I: JIDELNI LISTEK

Predkrmy
Uzeny losos s citronem a tousty 89.-
Gorgonzola s ofechy a medovym pielivem 89.-

Jemna kachni pastika s rybizovym chutney a rozpe¢enou

bagetkou 93,
Tygfi krevety s chilli, ¢esnekem s maslovou emulzi a 139,
rukolovym salatem a toast ’

Lehce zauzena kachni prsa marinovana v domaci tfeSnovici

na letnim salatku s visfiovou marmeldadou a tympanovou 129.-
susenkou

Polévky

Cesnekova special 35.-
Hovézi vyvar 30,-
Zelna s klobasou, peéivo 32.-
Gulasova, peivo 32.-
Kuieci vyvar s domacimi nudlemi 39.-
Hovézi maso

150 g Hovézi hamburger 159.-
200 g Hovézi steak z pravé svickové s pepfovou omackou  329.-
200 g Hovézi biftek s rokforovou omackou 210.-
200 g Svickoveé fezy se Zampiony 210.-
150 g Videfiska rosténa 150,-
Vepiové maso

150 g Veptrové medailonky s anglickou slaninou 100,-
150 g Vepiovy fizek v bramboraku 100.-
150 g Plnény vepfovy fizek 100.-
150 g Pikantni vepfova smés 100.-
150 g Vepfova smés po pytlacku 100.-
DriabeZi maso

150 g Kufeci medailonky s pepfovou omackou 100.-
150 g Smazeny kufeci fizek 80,-
150 g Kufeci fizek Ondras 100.-
150 g Kufeci nudlicky sypané nivou 110.-

150 g Kufeci steak na viné s mandlemi 110.-



Bezmasd jidla

100 g Smazeny syr

100 g Smazeny hermelin

150 g Vafena brokolice se syrovym pielivem
100 g Smazené zampiony

100 g Smazena brokolice

Speciality

200 g Kufeci medailonky s tfemi druhy syra, olivami,
opékané brambory

200 g D4bliv ohefi v bramboriku

200 g Hovézi rumpsteak s restovanym $pendtem

150 g Srnéi medailonky na slaniné a zampiony

150 g Pikantni masova smeés z darika

200 g Grilovany filet z norského lososa s olivovou
tapenadou se suSenymi rajéaty, Zazvorovy cous cous,
buerre blanc

Prilohy
200 g Opékany brambor
200 g Vafeny brambor
200 g Hranolky
200 g Krokety
200 g Bramborak
200 g Tepla zelenina
200 g Houskovy knedlik
200 g DuSenaryze
150 g Chléb

20 g Maslo

20 g Okurek

Saldty

250 g Rukolovy salat s uzenym lososem

250 g Michany salat s grilovanym kufecim masem

250 g Michany salat s gorgonzolou, shuneénicovymi
seminky, jablky a medem

250 g Salat z baby Spenatu s cherry rajéatky a kozim syrem

250 g Salat ala Ceasar s kufecim masem smaZenym v
kukufiénych lupincich a éesnekovymi krutony

50,-
55,
60,-
60,
65,

249.-

155.-
259.-
199.-
199.-

30,-
25.-
30,-
35,-
35.-
35,-
15,
20,-
10,-

8.-

8.-

139.-
139.-

139.-
139.-
139.-



Mo uéniky

Mangové Créme Briille s tartarem ze sezénniho ovoce
Cokoladovy mousse s pomeranéovou mameladou s
¢erstvym ovocem a crunchy

Zmrzlinovy pohar s lesnim ovocem a $lehackou
Kokosova zmrzlina s griliaSovou stiizkou

Kolag¢ dle denni nabidky

Nealkoholické napoje

0,30 1 Cepovana kofola

0,50 1 Cepovana kofola

0.33 1 Coca-Cola, Coca-Cola light
0,33 1 Fanta

0,33 1 Sprite

0.25 1 Tonic Kmnley

0,20 1 Dzus Relax (pomerané, multivitamin, Eéemy rybiz, ..)

0,30 1 Mattoni (neperliva, jemné perliva, perliva)

Pivo

0,50 1 Pilsner - Urquell 12 - éepované
0.30 1 Pilsner — Urquell 12 - Eepované
0,30 1 Nealkoholické pivo - Cepované

Teplé ndpoje

7 g Presso, mléko

7 g Turecka kava

7 g Cappucino

7 g Latté

7 g Horka cokolada

79,-
79.-

55,-
60,
50,-

35,
25,
25.-

28.-
25.-
35,-
40,-
30,-



