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Abstrakt

Diplomova prace se zabyva problematikou fizeni rizik v restauraci Grandezza.
Resi aplikace metod a analyzou pro hodnoceni rizik. Vyhodnocené analyzy navrhnou
opatfeni, ktera snizi zjisténd rizika ve spoleCnosti Grandezza restaurant. Prace
jerozvrzena do tii ¢asti. Prvni Casti se vénuji na soucasny stav a vybranou metodiku,
na ni navazuje ¢ast druha, ve které je vymezeny feseny problém. V posledni ¢asti jsou

navrzena opatieni, ktera vedou ke snizeni rizik v restauraci Grandezza.

Kli¢ova slova

Hodnoceni rizika, analyza, podnikatelsky subjekt, metody, opatfeni, snizovani rizika

Abstract

The diploma thesis deals with the issue of risk management in restaurant Grandezza.
It deals with the application of methods and analysis for risk assessment. Values
analyzed will result in measures designed to reduce the identified risks in Grandezza
restaurant. The work is focused on three parts. The first part is focused on the current
state and the chosen methodology, which is followed by the part. Of the solved issue.
The last part contents measures that lead to the reduction of the risks in the restaurant

Grandezza.
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Risk assessment, analysis, business entity, methods, measures, risk mitigation
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UvVOD

Gastronomie je rozli¢ny obor, a v§ak dnes a denné se setkava s n¢kolika druhy rizik.
Témto rizikim je vystaven jedinec stejné jako podnikatelské subjekty. Proti rizikim
a nebezpecim vznikl rizikovy management neboli fizeni rizik. Jeho hlavnim tkolem
Po provedené analyze, by mé¢l vzniknout navrh na zakladé vyhodnoceni rizik a opatieni

na eliminaci rizik.

S nastavajici konkurenci roste nedostatek kvalitniho persondlu se zdjmem o svilj
obor, da se tvrdit, ze fizeni rizik je pro podniky nutnosti. Pro udrZeni stability
a udrzitelnosti podniku, je potieba tidit vznikla rizika. Kazdy subjekt, ktery chce byt
na trhu Usp&$ny, fesi otdzku fizeni rizik. Odolnost podnikatelského subjektu muze
zajistit kvalitni management rizik, ktery pusobi na snizeni negativnich dusledkt
na budouci hospodaiské vysledky. Tématem ,,Rizeni rizik u vybraného podnikatelského
subjektu® se bude vénovat tato diplomova prace. Také bude vychazet ze soucasného
stavu, ktery zacletiuje problematiku do teoretického ramce. Zkouma obecné piistupy,
nastroje a principy v oboru gastronomie. Analyticka ¢ast je zaméfena na zjisténi
souCasného stavu podniku a hleddni prostor k jeho vylepSeni. K jejich analyze jsem
vyuzila aktudlnich poznatki a ziskanych znalosti. Pouzila jsem metody: soucasna
propagace podniku, fungovéani firmy, socialni faktory, SWOT analyzu, bostonskou
matici, McKinseyho model 7S a hlavné analyzu rizik spojenou se zahrani¢nim

srovnanim. V zavéru diplomové prace bude provedeno vlastni feseni.

Cil fizeni rizik je trojnasobny. Musi identifikovat rizika, ujmout se objektivni
analyzy rizik specifickych pro danou organizaci a reagovat na tato rizika vhodnym
aucinnym zpusobem (MERNA, 2007). Cilem je vyhodnoceni vybranych nastroju
K udrzeni zdravé a kvalitni restaurace, navrhnout preventivni opatfeni zvysSujici jejich
efektivitu. Hlavnim vstupem pro dosaZeni cile je analyzovani a zkoumani soucastnych

trendd a nastroju ke zvySovani efektivity restaurace.



1 SOUCASNY STAV

Zuavodu je ziejmé, ze diplomovd prace se =zaobird problematikou rizik
v gastronomii.  Podrobna analyza restaurace Grandezza s popisem soucasného stavu
umozni sledovat a zatradit danou problematiku do S$irSich souvislosti. Za¢neme tak,
ze zanalyzujeme prostiedi, ve kterém se nachazi, dale zanalyzujeme slabé stranky
a hrozby restaurace, které na ni puisobi. V zavéru si vyty¢ime hlavni rizika, ktera mohou

spolecnost ohrozit.

Restauraci Grandezzu jsem si vybrala z pohledu zaméstnance, kdy jsem si védoma
faktu, Ze tento podnik mize byt daleko uspésnéjsi. Bohuzel negativem je Casta vymeéna
majitell, a s tim spojena i zaména nékolika nazvl v kratké dobé. Tudiz se dostal
z podvédomi klientd, coz jsou pro podnik velka rizika. Chtéla bych touto praci
restauraci povznést a vyvarovat ji veskerym budoucim rizikiim, ktera by mohli nastat.
V soucastné dobé se gastronomie neustale vyviji. Z toho plyne, Ze i ve svété fesi
majitelé restauraci stejné problémy jako v Evropé. Dle zahrani¢niho prizkumu
se projevuje dlouhodoby nedostatek lidi v gastronomii, a to znékolika duvodu:
Vv gastronomii je vysoka fluktuace, tento obor vyzaduje vysokou psychickou i fyzickou
odolnost, k nizké platové hlading. Navic se bavime o segmentu, kde je pomérmné Casto
nedodrzovan zékonik prace, predev§im délka pracovni doby. Dle pracovniho portilu
Profesia.cz v segmentu gastronomie neustale stoupa pocet nabidek prace, zatimco zajem
o praci klesa. PomysIné kiivky nabidky a poptavky se naposled protnuly v kvétnu 2014.
Od té doby se s ur¢itymi sezénnimi vykyvy stale vyraznéji rozchazeji. ,Gastronomie
jako obor unds vsoucasné dobé prodélava renesanci — lidé se vice zajimaji o 10,
tak vice nez jinde zavisi uspésnost podniku na kvalite a profesionalité jeho
zaméstnanci,” tikd Zuzana Lincova , teditelka Profesia.cz (PROFESIA.CZ, 2017).
PocCet pracovnich mist v gastronomickych zatizenich neustale stoupa. Z dostupnych
udajui z Ministerstva prace a socialnich véci: MPSV mutzeme mluvit o téméf 15 tiscich

v oo

volnych pracovnich mist. Nejzadangjsi jsou kuchati (6025 mist) a ¢iSnici (5315 mist).
Pritom pocet kuchatfi hledajicich praci klesl o 21 %, 0 profesi barmana stalo oproti

loniskému roku o 13 % méné uchazec¢t. Fluktuace v oboru gastronomie se pohybuje
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okolo 15% roc¢ng, pii¢emz bézné se pohybuje mezi 5 - 7 % v ostatnich oborech (MPSV,
2017).

Cesti zékaznici nejsou piili§ velci gurméni, ve srovnani s jinymi zemémi. Evropa
je znama, Ze je popelnici v ramci gastronomie a to z divodu, ze nejime piili§ zdrave.
Cesi zacali nad samotnym jidlem uvaZzovat aZz v poslednich letech, kdy jsou ochotni
si za kvalitni, erstvé a zdravé jidlo i pfiplatit. Na zakladé uvah Maurera jsou Cesi
zvykli na vodu z kohoutku. Mnoho podniki v Ceské republice ji podava K jidlu zdarma,
coz je ovSem chyba. Jak se zminluje Pavel Maurer, zakladatel prvniho gastronomického
privodce restauraci u nds. V zahrani¢i je kohoutkovd voda bere jako osviceni,
které Setfi zivotni prostfedi a zakaznici za ni nemaji problém zaplatit. Pfeci jen
kohoutkova voda neni zadarmo, né¢kdo musi uhradit naklady s ni spojené. Francouzi
tteba kohoutkovou vodu zakladaji na still automaticky a stejn¢ tak automaticky ji maji

zapo&itanou v uétu pro zdkaznika (KEBOVA, 2016).

Dle Alexise Benoiste Soyera, ktery béhem své historie v 19. stoleti vylepsil techniky
ptipravy jidla je zfetelné, Ze kvalitni persondl je zdklad Usp&chu. Soyer se zaméfil
na skoleni personalu a vydal na toto téma spoustu knih, bohuzel se setkaval se stejnym
problémem, jako feSime v dnes$ni dob¢ a to s nezajmem zaméstnanct ucit se nové veéci.
Ve svych publikacich popisuje: zaméstnancim chybi vnitini motivace, kterou zadny
zameéstnavatel nedokdZe nahradit po financni strance. Déle zde popisuje situaci
ve Francii, kdy mezi 1800 — 1900 byla Francie na vrcholu svého kulinafského femesla.
Kolem roku 1850 se francouzské podniky stavaly vyhledavanymi. Navratnost vlozené
investice se majitelim rychle vracela, podnikiim se dafilo. V té dobé& byli zaméstnanci
téchto podnikil osobnosti a bylo pro kazdého cti podilet se na nécem tak velkém. Slava
Francie skoncila vznikem novych konkurenc¢nich subjekti a fluktuaci zaméstnanct
do Evropy, kde se jim stejné koncepty nepodafilo uskute¢nit (GILLESPIE, COUSINS,
2001). Dle mého nazoru slava Francie neskoncila. Jen se objevilo spoustu jinych
technik pfipravy jidla a restaurace mimo Francii si ptisvojily tymovou praci zalozenou

na pravidelném skoleni, na které Soyer kladl diraz.

Seena Sharp ve své knize detailn€é popisuje situaci, Zze pro podnik, aby dobie

fungoval, vydélavat, lakal stale nové klienty a udrzoval si své zaméstnance, je zapotiebi
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vyhoda konkurenc¢ni inteligence. Sharp nabadd podnikatele, aby neusnuli a neustale
drzeli krok s dobou. Popisuje kroky, pro¢ své podnikéni rozsifovat v ménicim se svete.
Soustiedi se na pravidelnou analyzu okoli gastronomického zatizeni a na pravidelném
hledani tzv. mezery na trhu. Sharp popisuje situaci, jak se konkurence neustale
predhani. Tato situace by se dala vyhodnotit za zdravou, protoze jsou podniky neustale
V pozoru. Zaroven konkurence nikdy nevi, kdy se objevi nova konkurence, natoz s ¢im
piijde na trh. Popisuje, ze nové produkty jsou vétSinou jen vylepSeni téch starych
apouze ty co piinaseji nové véci, jsou veétsSinou hodné uspésné. Kazdy podnikatel
by mél premyslet doptfedu a zohlediiovat nejen ten obor, ve kterém délame, ale cely trh
i firmy v piibuzném odvétvi. Vzdy je zapotiebi zohlednit misto, legislativu, moznosti,

rizika a zakaznika. Tedy i poCet potencionalnich zakaznikt. (SHARP, 2009).
Pro moje fesSeni jsem pouzila nasledujici metody:

Analyzu socidlnich faktori jsem vybrala, skrz zmény V socidlnich trendech,
které mohou mit dopad na poptavku po produktech restaurace. Chovani spotiebiteld
neni urceno jejich osobnostnimi vlastnostmi, ale je ovliviiovano okolnim prostfedim.
Je dtlezité brat v uvahu demografické zmény spolecnosti a strukturu spolecnosti
(FOTR, 2012).

SWOT analyzu jsem vybrala, abych identifikovala souc¢asnou strategii restaurace,

jeji silné a slabé stranky, stejné tak jako ptilezitosti a hrozby.

Tabulka 1: SWOT analyza (Zdroj: JAKUBIKOVA, 2008)

Silné stranky (strengths) Slabé stranky (weaknesse)
zde zaznamenavaji zde se zaznamenavaji ty véci,
skutecnost, keré ptinaSeji | které firma ned¢la dobfte, nebo ty,
vyhody jak zékazniklim, tak | ve kterych si ostatni firmy vedou
ve firmé 1épe
Ptilezitosti (oportunities) Hrozby (threats)
zde se zaznamenavaji ty
zde se zaznamenavaji ty skutecnosti, trendy, udalosti,
skute¢nosti, které mohou které mohou snizit poptavku
1épe uspokojit zdkazniky a nebo zapficinit nespokojenost
prenést firmé& uspeéch zakaznikl
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Bostonskou matici jsem zvolila jako vhodny prostfedek pro uréeni obchodni pozice
a sluzby na trhu. Tato metoda pouziva trzni potencidl jako kritérium pro atraktivitu
odvétvi a podil na trhu jako kritérium pro urceni konkurencni vyhody. Déli se do Ctyt
poli, kdy kazdé uruje strategicky postup pro dany vyrobek & sluzbu (ZURKOVA,
2007).
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Obrazek 1: Bostonskd matice (Zdroj: MILLEROVA, 2017)

MC Kinseyho model jsem zvolila jako vhodnou analyzu pro interni faktory firmy.
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Z obrazku vidime jednotlivé faktory, které uspéch, ¢i neuspéch subjektu. V praci

jsou proto detailné rozebrany (SMEJKAL, RAIS, 2013).

Pro oborové prostredi podniku jsem pouzila Porterovu analyzu. Je to pétifaktorovy
model konkuren¢niho prostfedi neboli analyza odvétvi. Diky tomuto modelu mizeme

zmapovat konkurencni pozici restaurace a zaroven nam poslouzi i1 jako analyza

marketingu (HANZELKOVA, 2009).

Pro analyzu rizik jsem pouzila skérovaci metodu s mapou rizik. Metoda obsahuje tii
zakladni faze: identifikaci rizika, ohodnoceni rizika a navrhy na opatieni ke snizeni
technické oblasti, personalni oblasti, finan¢ni oblasti a obchodni rizika. Identifikace
rizika se provadi prostfednictvim rizikovych faktort. Kazdy rizikovy faktor
se ve skorovaci metod¢ ohodnoti jako moznost vyskytu rizikového faktoru. Stejné
tak vyhodnotime i jeji dopad pomoci desetibodové stupnice. Skoérovaci metoda vyuziva
metody Team Delphi pro stanoveni expertniho odhadu. Ocenéni rizika je vyjadfovano
souctem skore pravdépodobnosti a dopadu. VySe ohodnoceni je tedy v rozmezi mezi
1 az 100. ,,Metoda doporucuje zpracovavat navrhy na snizeni rizik jednak pro kvadrant
kritickych rizik, ale i pro kvadrant vyznamnych rizik. Samozrejmé muizZe byt pro projekt
prinosem, zpracovava opatreni i pro dalsi pripady, kde vidime moznost snizeni rizika *
(DOLEZAL, MACHAL, LACKO, 2012). Metoda je zobrazena V prehlednych

tabulkach, ohodnoceni rizika vcetné navrhi ke snizeni rizika a mapou rizik,

ktera je graficky znazornéna.

Nakonec pouziji finan¢ni analyzu z dat restaurace, abych mohla navrhnout vlastni
feSeni odpovidajici finanénim zdrojim. Zaroven zjistime, zda podnik je finan¢né zdravy

a dokaze v plné vysi dostat svym zavazkim.
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2 VYMEZENI PROBLEMU A CILU DIPLOMOVE
PRACE

Cilem diplomov¢ prace je analyzovat podnikatelska rizika ve spole¢nosti Grandezza
restaurant. Navrhnout vhodna opatieni, diky nimz by se mohla restaurace danym

rizikiim vyhnout, nebo je alespon minimalizoval a stala se silnou konkurenci na trhu.

V restauraci zanalyzuji a vyhodnotim rizika ovliviijici ¢innost vybraného
podnikatelského subjektu v¢. navrhu opatfeni vedoucich ke snizeni rizik. Soucasti
nasledujici kapitoly je dale podrobné zpracovani fizeni rizik daného subjektu na zakladé
vypracovani analyz, které rozebiraji makro a mikro prostfedi dané¢ho podniku,
dale pak je zpracovana Porterova analyza, analyza SWOT a Bostonské matice. Veskeré
zpracované analyzy a jejich vystupni data jsou nadale srovnana s aktualni Situaci z dané

oblasti na zahrani¢nim trhu.

Ceho chceme dosahnout? Jaké jsou nase kli¢ové zaméry? Restaurace Grandezza ma
cil odvozeny. Snazi se maximalizovat hodnotu podniku. Restaurace se chce dostat
znovu do povédomi klientd a stat se tak efektivnim a zdravym podnikem,

ktery je schopny se postavit ostatnim konkuren¢nim substitutiim na trhu.

Jakym zpisobem toho dosahneme? Co pro to udélame? Jak jiz v analyze zaznélo,
restaurace v&ii na kvalitni sluzby, které jsou osobné¢ doporucovany. Tedy plan,
kde by pozorovala vyvoj restaurace od prevzeti, do vlastnictvi, do budoucnosti, nema.

Restaurace patii mezi kvalitni restaurace na trhu, 1 pfes Sirokou konkurenci.
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3 POUZITE MATERIALY A METODY

Pokud nastane néjaky nesrozumitelny jev, situace, ¢i okolni prostfedi, a mozna
rizika, K objasnéni poslouzi analyza. Jedna se o rozbor, zkoumani a peclivé pozorovani
detaild a okolnosti, abychom dospéli k pochopeni zprvu nepochopitelného.
Kazda restaurace by se méla snazit udrzet kvalitu a efektivitu svych sluzeb na vysoké
urovni. K tomuto cili dopomaha efektivni zlepSovani a pravidelny vyvoj, ktery piispéje
ke spravnému sméru dobfe zvolené metody a techniky. Na trhu si mizeme vybrat
z sirokého sortimentu a jejich vyuziti se stale zvySuje a vyviji. Pomoci struéného
seznamu metod, které jsou zaméfeny na analyzu rizika a metody, které umoznuji
pozitivni progres. Pii pfezkoumavani byly zvazeny, pozorovany a hodnoceny klady
a zapory. Vysledkem prazkumu bylo zjisténo, ktera metoda, ptipadné¢ kombinace metod
je nejvyhodnéji aplikovatelnd a vyuzitelna pro ucely restaurace Grandezza.
A zda dokaZe vyuzit a zpracovat informace do pozadované podoby. Rizeni rizik

v podniku vede k celkové uspore nakladl a vyssi efektivnosti celého podniku

Uvodem byla provedena analyza socialnich faktori, které ptimo ovliviiuji strukturu

zameéstnanosti v ramcei dané lokality. Pozornost byla vénovana:

- analyza socialnich faktort,
- SWOT analyza,

- Bostonska matice,

- McKinseyho model 7S,

- Porterova analyza,

- finan¢ni analyzy,

- Rip ran.

Ze studijni zpravy Staturarniho mésta Brna jsem Cerpala data o0 populaci v Brné,

0 nezaméstnanosti v dané lokalité a vyvijeni populace v daném oboru. (KACER 2018).

Diky témto analyzam byla vyhodnocena slaba mista a rizikové faktory. Nasledné

bylo provedeno zahrani¢ni srovnani, diky kterému jsem dosla k zavérim, které byly
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podrobeny rizikové analyze. Zminéné metody jsem zvolila na zaklad¢ efektivniho
hodnoceni, identifikace a kvantifikace rizik. Pfinasi velmi pozitivni zplsob vyuZiti.
Prostiednictvim metod vznika pfilezitost v¢asného odhaleni hrozeb (existujicich

I potencialnich), definovani jejich pfi¢in a moznych nasledku.

3.1 Rizikova analyza

Kazdy podnik je vystaven velkému mnozstvi rizik, kterd mohou pozitivné
I negativné ovlivnit dosahovani cilti. Podnik by mél své zdroje rizik, udalosti a oblasti
identifikovat. Plati to pro pficiny a jejich potencionalni nasledky. Cilem je identifikovat
vSechna rizika, kterd by mohla jakymkoliv zplisobem ohrozit dosazeni cila restaurace.
Timto krokem by mélo byt pokryto externi i interni riziko podniku, véetné Sirokého
rozsahu nasledkl, jejich pfi¢in a scénafti. Pravdivé a aktualni informace jsou
pro identifikaci nezbytné. Je dulezité Cerpat i z minulosti, se zkusenostmi ¢i znalostmi

zainteresovanych stran.
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4 VYSLEDKY NA ZAKLADE POUZITYCH METOD

Charakteristika restaurace Grandezza restaurant

Hotel Grandezza LuxuryPalace®***** se nachazi v Brné€ na Zelném trhu. Budova
je z 20. stoleti a prosla mnoha rekonstrukcemi. Budova byla vystavena jako Cyrilo
Metod¢jska zalozna architektem Vladimirem Fischerem. Byl to nejvétsi bankovni
ustav v Brn€. Jsou zde kovové okenice a velky trezor, ktery dnes slouzi pro vstup
na masaze. O par let pozd¢ji zde sidlila Pravnickd a ekonomicko-spravni fakulta
Masarykovy univerzity. Od roku 2012 vlastni budovu Michal Dzikos
pod spole¢nosti Grandezza hotels. Pfestavby budovy na hotel se ujal hradecky
architekt Ondfej Kukrala a navrhl ¢tythvézdickovy hotel. Hotel nabizi 75 pokojl
se 150 luzky. Dale se maze hotel pochlubit tfipatrovym apartma Onyx Tower Suite
s vlastnim vytahem a vyhledem na Zelny trh. Nyni hotel i restaurace Grandezza
patfi jednomu majiteli. Hotel Grandezza je chranénd kulturni pamatka Ceské

republiky.

Ve své diplomové praci se zaméfim na gastronomické odvétvi, které se nachazi
v hotelovych prostorech v restauraci Grandezza. O hotelu se zminuji v proto,

Ze se jedna o jednu budovu, a ma urcité sluzby spojené.

Restaurace se mtze pochlubit sttedomoiskou kuchyni, ale pfedevsim Cerstvymi
potravinami, které¢ nakupuje pfimo na trzisti na Zelném trhu. Restaurace ma vstup
kousek od vstupu do brnénského podzemi. V soucasné dobé¢ patii restaurace mezi
top v Brné. Restaurace ma dva provozy. Hned z rana zde probihaji hotelové snidané,
po jejich skonfeni zacind druhy provoz tzv. denni provoz, ktery se zamciuje

na obédy a vecete nejen pro klienty hotelu, ale Sirokou vetejnost.

Restaurace ma oteviraci dobu pfizptisobenou velmi vhodné i pro hosty hotelu,
dokaZe modifikovat své sluzby dle pfani. Restaurace méa zajimavy interiér. Nabizi
svym klientim osm stoll na tzv. podiu, kde se jednd o vyvyseny prostor s vyhledem
na zelny trh. Dale nabizi kulaté stoly, pro vétsi pohodli a lepsi komunikaci u stolu.
Prostor umi restaurace upravit dle pozadavku klienta. Pro vétsi pohodli klienta

vlastni restaurace Satnu, kde si klient mtize odlozit své kabaty, popt. zavazadla.
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Obrazek 3: Logo restaurace (Zdroj: Restaurant Grandezza)

Filozofie spolecnosti
Restaurace Grandezza se zaméfuje predevsim na spokojenost zdkaznika (hosta).

Restaurace se snazi dodrZovat:

- jednoduchost implementace,

- pochopeni,

- vstiicnost,

- udrzeni vysokého standartu,

- spokojenost hosta,

- efektivni prace.

Od 1. 1. 2018 se stal hotel pétihvézdou, coz klade 1 vétSi pozornost na restauraci.

Hotel i restaurace ted’ budou muset vylepSit své standarty, hrozi jim riziko,
Ze o patou hvézdu mohou pfijit a tim ztratit spokojené klienty, vétsi piijmy, dobrou
povést a jméno. Restauraci fidi manazer pan Petr Kalivoda, ktery se stara o veskery
chod restaurace. V kuchyni pracuje jeden S§éf kuchaf, jeden sous chef,
a Ctyfi kuchafti, plus jeden kuchaf specidln€ jen na snidané, na obsluze pracuji 2

¢iSnici na pozici supervizor a 4 ¢isnici.
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Nabizené sluZby

Restaurace zajist'uje snidanovy servis pro cely hotel i pro klienty z venku tzv.
pasanty. Dale nabizi obédové menu a vecerni ala carte. Jak jiz bylo zminéno,
prostory restaurace se umi prizpusobit piani klienta. Restaurace nabizi Cerstvé
a sez6nni potraviny. Ma Cerstvé ryby a kvalitni maso na steaky. Restaurace zajistuje
I cateringovy servis, nejen v samotné restauraci. Dale zde najdeme $iroky sortiment
vin z celého svéta a stejné tak i destilaty. Restaurace nabizi Siroké portfolio

vvvvvv

velka skala vin, na vybér, alkoholické a nealkoholické napoje.

Hlavnim produktem restaurace je kvalitni kuchyné. Bohuzel se pfili§ casto
neobménuje. Menu, pod taktovkou nového $éf kuchare, spatfili klienti 1. 11. 2017
a jen s menSimi obmé&nami bylo aktudlni do konce bfezna 2018. Coz je pro stalé
zdkazniky znacné stereotypni. Restaurace se vénuje kvalitnim vinim na rozlet
po jedné nebo po dvou deci. Ma v nabidce vina jak lokdlni, o které je velky zdjem,
tak 1 zahrani¢ni. Tyto vina ma persondl profesionalné nastudované a znd jejich
chutovy profil i charakteristiku. Nedostatky se projevuji u vinné Kkarty,
ktera je pomérné obsahla. Vinna karta obsahuje vina z né¢kolika destinaci a zde jsou
potieba znalosti na vysoké Urovni. Bar restaurace je také velmi dobie vybaven
aje zde stejny problém jako u vinné karty. Personal nezna veskery sortiment,

nema ho z degustovany, a tak jejich doporuceni klientovi neni vzdy stoprocentni.

Restaurace ma svoji cenovou politiku. Snazi se udrzovat si marzi 300 % dle
pfani pana majitele. Déale vyuziva tzv. taktickych cen u denni poledni nabidky,
aby byla pfijatelné pro Sirokou vefejnost a naldkala ji tak nejen na obéd. Tato
cenova politika je vhodna pro pozici na trhu, reaguje na poptavku. Tato cena

pro podnik nepiinasi vysoky zisk, ale je to vhodna propagace? Séf kuchai a manager

pravideln¢ hlidaji ceny dodavateld, a tak maji presny piehled o trzbach v podniku.

Umisténi hotelu/restaurace a jeho dostupnost

Hotel byl vystaven v minulych letech a budova mu byla pfizptisobena. Doprava

k hotelu je skvé€ld, nachézi se v centru mésta. Letist€¢ Brno se od hotelu nachézi
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12 minut. Od brnénského vystavisté je to 6 minut a na velmi oblibeny Masarykiv
okruh je to 17 minut. Zelny trh se nachazi ve stfedu centra, je velmi klidnou ¢asti.
Zaroven je hotel v kulturn¢ bohatém mésté. Na samotném namésti se nachazi socha
Parnas, ktera je také chranéné kulturni pamaétka Ceské republiky. Namésti Svobody,
je od hotelu cca 500 metrti, kde se nachazi dalsi kulturni pamatky. Hotel je kousek
od Hlavniho nadrazi, kde se Brno muze pochlubit velmi kvalitni a rozsifenou
méstskou dopravou. Hotel ma nevyhodu v parkovani. Klient po rezervaci obdrzi
kartu s povolenim pro vjezd do centra mésta. Hotel vlastni mensi pocet parkovacich
mist pied hostelem. Situaci fesi portyfi, kteti vozy preparkuji do kryté garaze pattici
spole¢nosti Velky Spali¢ek. Vystavba parkovaciho komplexu pod Zelnym trhem

byla pamatkari zamitnuta.

Obrazek 4: Foto restaurace (Zdroj: Restaurant Grandezza)

Soucasna propagace restaurace

Restaurace pracuje s webovymi strankami, které ma pod nazvem hotelu. Dale
vyuziva Facebook, kde stale hleda nové ,sledovatele”. Spolupracuje i s riznymi

portaly pro zviditelnéni nejen poledniho menu.
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Restaurace nepracuje pfili§ s plakaty, pokud ano, jsou vlozené do menu karet
a na vystavni ceduli pfed hotelem. Webové stranky nejsou pfili§ dobie ud€lané.
Neni zde viditelny jidelni listek, ani dohledatelné¢ denni menu. Stranka slouzi pouze
na odkaz s kontaktem pro piipadnou rezervaci. Stejn¢ tak Facebook je vyuzivan
nepravidelné a volnou formou. Plakaty vytvaii grafik, ale opét neslouzi k osloveni
vSech klientd. Dale restaurace nevyhledava nové klienty, doufd v dobrou povést
a Vv sifeni doporuceni. Zde si myslim, ze by se restaurace méla zaméfit na reklamu,

jinak ji hrozi riziko nedostatku klientd, mensiho pfijmu, a i mozného zaniku.

Marketingova propagace je pro restauraci dulezitym nastrojem s vysokou
efektivitou. Aby méla restaurace vysoké trzby, je potieba, aby se dostala

do povédomi potencionalnich zakazniku.

Osobni prodej — je pro restauraci hlavni zdroj prodeje. Ve velice malé mife
se vyskytuje online prodej, ktery ma ale formu pouze elektronické objednavky.

Mezi zaméstnanci jsou znalostni rozdily.

Primy marketing — restaurace nemd velkou databézi klientd, kterym by pravidelné
rozesilala aktudlni novinky ¢i nabidky. V restauraci se nedélaji pravidelné ankety
o spokojenosti klientl. Jedinym zdrojem zpétné vazby jsou hodnoceni na facebooku

a Trip advisoru, které klienti sami pisi, bez vyzadani restaurace.

Public relations — restaurace se snazi mit dlouhodobou dobrou image. Snazi
si budovat dobré vztahy se svymi klienty. VEfi, Ze nejlepsi reklama je na doporuceni
spokojeného klienta. Restaurace pravidelné reaguje na dotazy a stiznosti svych

klientd a vzdy se snazi vSe vyfesit a vyjit jim vstfic.

Restaurace svym klientiim nenabizi image podniku, kvili které by se vraceli.
V dnesni dob¢ je image restaurace velice dtlezita a je to jedna z cest, jak se dostat
do povédomi klientd a piilakat nové klienty, ktefi se budou radi vracet za zazitkem.
Reklama — restaurace od posledni zmény majitele na Grandezza restaurant
nevyuzivad zadné reklamy. I kdyz si je védoma nedostatkem klientd a nizké

navstévnosti, restaurace do reklamy neinvestuje. Zaméstnanci na tuto skute¢nost
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upozoriiuji a snazi se §ifit reklamu prostfednictvim socidlnich siti, avSak soukromé.
Pro osloveni Siroké vetejnosti je velice malo. Manager restaurace si je také védom
nedostatecné reklamy. Podnik vlastni databazi klientd piedeslych provozii na tomto
misté. Na zdédéné e-mailové adresy zasila pravidelné tydenni nabidku menu, zpétna
vazba je nulovd. Restaurace sazi na osobni doporuceni, zaloZzené na kvalitni
kuchyni. Podpora prodeje — podobné, jak jiz u zminéné reklamy. Restaurace svym
stalym klientim nenabizi zadné vyhody, ani benefity. Jediné, co by se dalo pokladat
za podporu prodeje, bylo vanoéni a Valentynské menu. Na Vanoce byla restaurace
okolnost, Zze Grandezza restaurant byla jako jedna z mala na Vanoce oteviena.
Pokud bychom méli ohodnotit Valentynské menu, konkrétn€ na tuto nabidku pftislo

Sest part — tedy by se tato akce mohla vyhodnotit za velice netuspésnou.

Vybaveni objektu

Hotel je velmi pckné zachovaly, jak exteriér, tak stavebni prvky. Hotel vénuje
standardni pé¢i o udrzbu hotelu jak zvenku, tak zevnitf. Hotel i restaurace jsou
vybaveny velmi stylové, bohaté¢ a Spickové. Vzhled hotelu je ve stylu Vily
Thugenhat. Vybaveni hotelu a restaurace je z dne$niho moderniho pohledu lehce
zastaralé. Puasobi starym vzhledem napf. koberce, osvétleni, vytvarna dila.
Na tehdejsi dobu vzniku bylo vybaveni vysoko nad tehdejSim primérem kategorie
Ctyt hvézd. Vybaveni pokoji se stidle vyviji, obméiuje a dopliuje ke zvySeni
standartu. Restaurace je vybavena ve stfedni Grovni. Muze se pochlubit otevienou
kuchyni, kterd je velmi efektivni pro samotné hosty. A vSak chybi zde kvalitni
osvétleni prostoru. Velké rezervy ma hotel v oblasti volného ¢asu. Chybi zde dnes

jiz velmi zaddané wellness, saunovy svét a bazén, které hosté radi vyuZivaji.

Fungovani firmy, vedeni podniku

Hlavni rozhodovaci prava v restauraci ma majitel, ktery schvaluje nejen novinky
provozu, ale ptredev§im financni rozpocty. Pres majitele jdou veSkeré faktury
i navrhy. Bézné fungovani a samotny provoz ma na starosti manager provozu (FB

manager). Manager zaméstnance piijima, stara se o jejich vyplaty, déla jim rozpisy
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i dochazku. Ma hlavni slovo, co se provozu tyCe. Zaméstnanci jsou zde ve tiech

odvétvich:

1. odvétvi jsou tzv. ,,snidanari‘
2. odvétvi jsou Cisnici

3. odvétvi jsou kuchafi.

Zaméstnanci spolu pracuji a komunikuji, i kdyz jsou z jiného odvétvi,
jejich prace se prolina a je dulezitd souhra vSech odvétvi. Brigadnici po dohodé
S manazerem jsou predani vedoucimu smény, dle odvétvi, v kterém budou pracovat.

Vedouci smény se o né stara, zadava jim praci a je jim k dispozici, kdyZ je potieba.

I Jednatel —»|  Jednatel

tcetni/personalistika \

Y

séf kuchar

snidariova sména

vedouci smény

~N

cisnici

zastupce Séf kuchare

kuchari

brigadnici

Obrazek 5: Hierarchie prdce (Zdroj: vlastni zpracovani)
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4.1 Analyza soucastného stavu

Analyza socialnich faktori

Socialni faktory jsou jedny z nejvyznamnéjSich. Velkou roli hraje slozeni

obyvatelstva, zajmy a zivotni tiroven obyvatelstva.

Strategické rizeni

Zde se zaméfime na dlouhodobé planovani sméfovani restaurace jako na celek.
Jednd se o manazersky souhrn aktivit zaméfeny na definovéani cili podniku,

dlouhodobé zaméry, nebo strategie, pomoci které dojde restaurace ke svému cili.

Vize

Kam smétujeme? Kde chceme byt, ceho chceme dosahnout? V jakém horizontu?
S jakym usilim? Restaurace Grandezza nemd pisemnou vizi podniku. Pokud
bychom méli identifikovat, ¢im by chtél podnik v budoucnosti byt,
jisté by se jednalo o uznani nejlepSi restaurace v Brné. O restauraci,

ktera je vyhledavana, pln¢ obsazena a hlavné vyhlasena.

Poslani

Jaké je naSe poslani? Co ptinasime? Jakou hodnotu poskytujeme? (Zakaznikim,
vlastnikiim, zaméstnancim, obch. partnerim, komunité, lidské spoleCnosti,...).
Zde bychom mohli navazat na vizi a propojit ji s historii restaurace. Budova,
ve které se restaurace nachazi, ma zajimavou minulost. Nachdzi se na Zelném trhu,
V pamatkové zoné¢ mésta Brna. Pro image podniku by bylo vhodné, aby jeji
zaméstnanci védeli, pro¢ tento podnik vznikl, co k tomu majitele vedlo. Tieba
by poslani ukazalo, jak vybudovat spolecnou cestu. Pokud bychom chtéli poslani
identifikovat efektivné, museli bychom se zaméfit na trzni orientaci. Dale
na realizovatelnost, motivaci zaméstnanci. Zaméstnanci v Grandezze nemaji vnitini
motivaci, jako uspokojovani svych vnitinich potieb, ale co je horsi, motivaci nemaji
ani ve form¢ benefitd. Slovniho uznani se jim nedostavd, od majitele slysi

pravidelnou kritiku. Finan¢ni ohodnoceni maji stanovené bud’ v rdmci smény,
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anebo podle hodinového ohodnoceni. V zavéru specifikace, by restaurace méla

vyjadfit své vztahy:

Zakaznici

K zadkaznikim se zameéstnanci chovaji pozorné, mile, snazi se vzdy vyhovét
prani hosta. Zde se nabizi otazka, kdo jsou zdkaznici restaurace. V restauraci nebyla
provedena zadna analyza zakaznikt. Z vlastniho pozorovani mohu usoudit,

ze se jedna o starsi klienty, ktefi jsou finan¢né zajisténi,

Dodavatelé

S dodavateli, s kterymi restaurace pravideln¢ obchoduje ma dobré vztahy,

ale jen na profesionalni Grovni,

Konkurentum

Jednou z nejvétsich konkurenci je restaurace Borgo Agnese se kterou restaurace

nema piili§ vielé vztahy, vzhledem k tomu, Ze byvalé vedeni bylo z této restaurace.

Elementdarni principy a hodnoty

Na jakych zakladech stavime? Elementéarni principy, hodnoty, zésady a pravidla,
ktera sdilime a ctime, podle kterych myslime a kondme. Co naopak neptipoustime,

¢1 ze zasady ned¢lame. Nas ,,vnitini kompas" na nasi cest¢.

Analyza okoli

Restaurace Grandezza je ovlivnéna prostiedim, kde sidli. Aby byla restaurace
uspésnd, musi se zaméfit na okolni vlivy. M¢éla by je analyzovat a ptizplsobit k nim
své chovani s vyvojem prostfedi, ve kterém pisobi. Na zacatku by bylo vhodné
analyzovat trendy v gastronomii. M¢li bychom poznat a analyzovat trh, zhodnotit

vlastni vnitini zdroje, a najit naSe siln¢ a slabé stranky neboli ptilezitosti a hrozby.

Vnéjsi prostiredi
Makroprostfedi — muize restaurace jen velmi zfidka ovlivnit, jedna
se 0 okolnosti, vlivy a situace. Chce — li byt podnik uspéSny v makroprostiedi,
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ma spoustu ptilezitosti, ale i rizik, které musi feSit. Nachazi se zde i trendy moderni

gastronomie, které se musi analyzovat a dale rozvijet.

Makroekonomické prostiedi

Vzhledem k dobrému umisténi restaurace v centru Brna, je pro ni i silna okolni
konkurence. Klient ma tak na vybér vice moznosti. Prvni dojem na zékaznika udéla
prostiedi a hned poté personal, ktery by mél zaujmout. Pro zjistovani spokojenosti
by se méli d¢lat pravidelné analyzy. Zaroven mohou slouzit k odstranéni nedostatkd.

Trendy si zadaji vyS$i hodnotu a zdkaznici hledaji sluzbu, kterd jim nabizi kvalitu

za rozumnou cenu. Ekonomické prostiedi nam také ovlivituji piijmy populace.

Vyvoj priimérné hrubé mésiéni mzdy v Jihomoravském kraji a CR
v letech 2003 az 2017
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Obrazek 6: Primeérna mésicni mzda v Jihomoravském kraji (Zdroj: €zs0.cz)

Pokud bychom se bavili o ekonomickych faktorech zmény u makroekonomickych

ukazateltt (HDP, inflace, Girokova mira) maji na restauraci minimalni vliv.

27



Technické a technologické prostiedi

Zde bych se chtéla zaméfit na technologie v restauraci. Restaurace je relativné
moderné vybavend, avSak vzhledem k modernim trendtim se musi stale vyvijet. Nekteré
pristroje starnou a uz nemaji takovy vykon, nékter¢ stroje je potieba zakoupit bud’ skrz
nové technologie anebo jsou zastaralé a potiebuji vyménit. Kazdopadné kazda investice
je zde za ucelem zisku. Naptiklad investice do strojii na vyrobu a spravnou pfipravu

téstovin by podnik opét posunul na vyssi pricky gastronomie.

Demografické prostiedi

K demografickému prostfedi jsem vyuzila zpravu mésta Brna, ktera byla vydana
zacatkem roku 2018. Zde je viditelnd populace mésta Brna. Brno mé 377973 obyvatel.
Ptevazuji Zeny. Index stafi ukazuje, Ze populace v mést€¢ Brné starne. Tento index
je stanoven rovnici, ze je vice lidi nad 65 let nez lidi, nad kterym je pod 15 let.

Rodi se méné déti a prodluzuje se doziti.

Pocet a struktura obyvatel
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Obrazek 7: Pocet a struktura obyvatel (Zdroj: brno2050.cz)
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Brno pies tyden a o vikendu

VSEDNIDEN  VIKEND VSEDNI DEN  VIKEND

Obrazek 8: Navstévnost Brna (Zdroj: brno2050.cz)

Socialni prostredi

Restaurace by meéla vice pracovat se svym postavenim v centru Brna,
je obklopena nejen kulturnimi pamatkami, ale i divadly. Restaurace nevede statistiky
o navstévnosti hostll — restaurace tak nema piehled o v€ku svych klientd, o velikosti,
hustoté a rozSifeni populace v okoli centra. Je zapotiebi lepsi analyza okoli a svych
zékaznikil, kteti pro nds tvofi trh. Jejich lepsi poznani by restauraci pomohlo usnadnit
rozhodovani restaurace o jejim rozhodovani. Kavarna by mohla nabizet doprovodné
programy pro kulturni denni, napf. navéazat spolupraci s divadlem Reduta,
nebo divadlem Husa na provazku. Tato spoluprace by mohla pfivést nové zakazniky
a zvysit propagaci. V dneSni dobé staci mala chyba a klient nema potiebu podnik
navstivit znovu. A to kvili konkurenci, kterd je velmi silnd. Nejlepsi reklama
je doporuceni spokojeného klienta. Do socialniho prostfedi také patfi vékova populace
obyvatelstva. Restauraci navstévuji pracujici lidé ve véku 30-60 let. Restauraci také
ovlivituji mzdy klientl. Vétsi trzby se daji ocekavat okolo vyplaty, naopak ke konci

mesice trzby klesaji.
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Politicko-prdvni prostiedi

Restaurace musi dodrzovat pravni pfedpisy, zdkony, hygienické normy,
ale také zakonik prace, danové zakony, zakon o ucetnictvi apod., které mohou ovlivnit
jeji chod. V posledni dobé se did mluvit o zavedeni EET, které je nakladné
jak na zavedeni, tak na zauceni veSkerého vedeni i personalu. Dale musi restaurace
hlidat legislativni omezeni v podnikani. Legislativni omezeni urcuji zdkony napitiklad
obchodni zakonik, obcansky zakonik, danové zakony, autorské pravo a jina legislativni

omezeni. V dnesni dobé je kladen vétsi diraz na etiku a soukromi.

Prirodni prostiedi

v

Restaurace si je védoma vyssiho zajmu klientl o pfirodu. V naSich podminkach
se jednd o sezonni zahradku pied hotelem. Pro podnik to ptedstavuje urcity vstup avsak
dalsi vysoké nédklady na provoz. Dile se musime drzet trendii, pouzivat Cerstvé
suroviny. Vzhledem k umisténi v centru Brna, neni moZzné mit vlastni zahradu.

Vyhodou je Zelny rynk a trznice na Zelném trhu.

Kulturni prostiedi

V okoli restaurace se nachazeji hned dvé divadla. V Uplné blizkosti se nachazi
divadlo Reduta a o kousek dal divadlo Husa na provazku. Nektefi umélci v hotelu
ptespavaji a do restaurace chodi na snidané, avSak restaurace spolupraci s divadly
prozatim nema. Dale restaurace nepofadd Zadné tematické vecery, zivou hudbu atd.
Toikvuli faktoru, ze je zavisla na obsazenosti hotelu a neda se pfesné odhadnout
poptavka. Nejvetsim kulturnim zazitkem, ktery muze restaurace nabidnout, jsou jeji
sluzby. Termin zaZitkova gastronomie piinasi prezentaci pfed hostem. V této situaci se
jedna pievazné o vykosténi ryby pied klientem. Zde se klientela déli, pro nékteré
je to piidana hodnota, pro jiné zdlouhavy servis. Restaurace podnika malo aktivnich

krokti k osloveni novych klientl a zaroven k udrzeni téch stalych.

Mikroprostiedi

Jsou vlivy, které restaurace mize ovlivnit svymi aktivitami. Zde budeme analyzovat
celé jeho odvétvi. Zjistime sily plisobici v odvétvi, které mohou podnik ovlivnit. Cilem

mikroprostiedi je, aby si restaurace udrzela své zadkazniky, a ptildkala nové.
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Podnik

Restaurace se stale vyviji a snazi se oslovit trh. Ale ma velmi slaby marketing.
Jejijedind placena reklama je v nepravidelnych intervalech na Facebooku.

SnaZzi se reagovat na pozadavky zaméstnancti i vnitini kultury restaurace.

- restauraci chybi pravidelné vnitropodnikové vzdélavani

-komunikace mezi C¢iSniky a kuchafi je na profesionalni trovni, ne vSak

na pratelské urovni
Zakaznici

Cinnost restaurace je zaméfena na zakaznika, kterému sviij produkt a sluzby
nabidne a proda. Kazdy klient ma své potieby a piani, které se snazime uspokojit
sluzbami. Kupni sila se zde mize lisit. Vyuzivame kone¢ného zakaznika, jejich
vyjednavaci sila je nizka. Zakaznici se mohou liSit 1 svoji kupni silou. Restaurace mélo
komunikuje se svymi klienty o jejich pfanich a potfebach. Restaurace malo obnovuje

svoji denni nabidku i jidelni listek.

Dodavatelé

Restaurace odebira hodné zbozi od riznych dodavatelti. Je potieba stale dbat
na dobré vztahy. Zkoumat novinky v sortimentu a cenovou politiku. Nevyhodou je,
Ze zboZi restaurace piebird béhem provozu. Spravny vybér dodavatele miize vyrazné
ovlivnit vyrobni 1 prodejni schopnosti provozu. Dodavatelé jsou pro restauraci
dalezitym zdrojem, aby restaurace dosdhla svych cilti. Umoznuje schopnost vyrabét
a poskytovat sluzby. Restaurace vyuziva velké firmy, ale i jednotlivce. Pro restauraci
jsou velice dllezité dobré vztahy s dodavateli, je potieba na nich neustale pracovat.
Dobré vztahy s dodavateli oteviraji prostor pro vyjednavani o lepSich cendch

pro restauraci.

Vztahy s veiejnosti

Restaurace by meéla znat nazor na své vyrobky a sluzby od Siroké vefejnosti.
Zaroven by restaurace neméla opomijet nazory svych zaméstnancii. Zaméstnanci jsou

s vefejnosti nejvice v kontaktu. Restaurace nevyuziva marketingu, jak jiz bylo zminéno.
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Sirokd vetejnost ziskava informace napf. z novin, Casopisi, televiznich a rozhlasovych

stanic. Dalsi moznosti, jak navazat dobry vztah s vefejnosti jsou pravidelné ptispévky

na medialni sit¢, popf. psani moderniho blogu. Zde by se mohl zapojit cely personal,

ktery by piispival pravidelné ptispévky, co je nového v restauraci, ve svété gastronomie,

ptredstavoval by nové suroviny, nové menu, reagoval na poptavku, odpovidal na dotazy

od klientu.

Konkurence

Restaurace Grandezza ma konkurence opravdu hodné. NejbliZze je restaurace

Retro, kterou vlastni byvaly majitel restaurace v téchto prostorech. (viz. bod Stavajici

konkurence u Porterovi analyzy, kdy je bod rozebran podrobng)

Tabulka 2: Vnitini prostiredi (Zdroj: vlastni zpracovani)

& Cinnost Standart | Standart Poznimka
dostupny spIlnén
1. Cenova politika 1 0 Chybi pisemna nabidka
transparentni speciall s cenami
2. Nabidka jidel 1 1
3. Nabidka vin — Gstni 1 0 Pokud se jedna o vina rozhled
nabidka a znalosti personalu jsou
Spickové. Pokud se jedna o
lahve, personal neptisobi
sebevédome a nema
dostate¢né znalosti o ving.
4. Vinny listek 1 1 Velice obsahly, nabidka
Siroka.
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5. Sommelierské sluzby 0 Viz. Bod 3.

6. Kvalitni obsluha 1/2

7. Doporuceni 1

8. Dotazani spokojenosti a 1/2

dal$iho piani
9. Personal je pfijemny a 1/2
pratelsky
10. Doneseni jidla do 20 1/2 Doba ¢ekani mezi predkrmem
minut a hlavnim jidlem byla vyrazné
delsi. Primérné doba ¢ekani
je cca 20 minut, zde se

bavime o 30-40 minutach.

11. Cisté prostiedi 1/2 Jediné, co bych vytkla, bylo

zalozené sklo na stole, které
mélo necistoty z mycky.

12. Uvitani hosta, usazeni 1/2 Po ptichodu do restaurace
¢iSnici hosta mile privitaji,
usazeni nechavaji na jeho

vybéru.
13. | Po dopiti je vzdy nabidnut 1
dalsi napoj
14. | Pro servis napoju je vzdy 1/2

pouzito plato
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15. Podavané jidlo bylo 1 1
chutné a atraktivni
Pocet dostupnych bodi 15 8,50
Vysledek 100 % 57 %
Potencial pro zlepSeni identifikovan

Nedostatky byly spojeny spise s nedostateénym tréninkem, ktery by dodal teamu vice

sebevédomi.

Finanéni zdravi restaurace je neodmyslitelnou soucasti systematického fizeni
podniku po strance financi. Zde nahlidneme do tzv. zpétné vazby vSech aktiv. Zjistime,
kam podnik v jednotlivych oblastech dosahl, ale i kde restaurace pokulhava. Restaurace
si nepieje zverejiiovat piesna Cisla trzeb a nakladii. Pro analyzu my byli poskytnuty data
z mésice prosince 2017 a pro ukéazku tfi trzby. Tyto trzby byli vybrany tak, abych mohla
nahlédnout, jak vypada dobry den, jak primérny a jak vypad4 den s nizkou trZbou.

Trzby jsem rozepsala do jednotlivych poloZek, které jsem jiz zkoumala a je vhodné

4.2 Finan¢ni analyza

Se na né zamérit.
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Tabulka 3: Odhad vyvoje aktivit (Zdroj: vlastni zpracovani)

Vybrané dny 6.12. 11.12. 12.12.
Nealkoholické napoje 2822 825 3163
Vino — lahve 3720 645 2580

Alkohol 798 990
Poledni menu 7319 1913 2278
Menu alla carte 22995 9971 40807
Rozlévana vina 1840 452 6647

Pivo 665 235 345

Teplé napoje 1745 1192

Celkem trzba za den 41904 15233 56810

Restaurace méa marZe nastavené na kazdém vyrobku/suroviné/sluzbég s ptirdzkou
300 %. Pokud bychom trzby zprimérovali mluvili bychom o trzbé 38000,-K¢ denné.
Primérnd mésicni trzba restaurace by se dala vycislit na 1177453,- K¢ v slabSich

mésicich.

Mezi jeSt€ nezminéné trzby patii hotelové snidané, které ¢ini 255991,- K¢.

V mésici prosinci nebyla pfili§ velka obsazenost hotelu. Jednd se pramérné
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0 45 snidani v cen¢ 180,-K¢ pro restauraci. Hotel snidani prodava za 255,-K¢.

Celkové prumérné trzby pro restauraci ¢ini 1433443,-K¢.

Tabulka 4: Ndklady (Zdroj: vlastni zpracovani)

Surovina cena bez DPH
Potraviny 433989
Napoje 181346
Prani pradla 18081
Mzdy 488518
Elektfina/plyn 39000
Voda/teplo 30000
Utetnictvi 35000
Poplatky bance 7800
Opravy 25000
Jiné 40000
Niklady celkem 1298734

Z nakladl vidime vysoké polozky, ale jiz ze zminénych primérnych trzeb, mizeme

tvrdit, Ze podnik je prosperujici s dobrou finan¢ni pozici. Z ndklada je pro nasi praci
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Skoda, ze napoje jsou zde shrnuty do jedné polozky. Nemtizeme tak identifikovat jaka
¢ast nakladua se tyké nealkoholickych napojt, jaka vina (Idhev/rozlévané) a jaka horkych
napoji. Stejné tak u castky potraviny si nejsme jisti, jakéd Céast z toho jsou snidang,
poledni menu a alla carte. Polozka “jiné” jsou veskeré potiebné véci pro provoz, které
nepatii do vyse zminénych kategorii (napt. lékarnicka, hygiena, papirové ubrousky,
zarovky, ...). Pokud bychom brali primérné trzby, mésic prosinec 2017 by nam vysel
v plusu 134709,-K¢. Restaurace neni zavisla, vSe zvlada pokryt z vlastnich zdroju

I ve slabsich mésicich pro gastronomii.

4.3 Zahrani¢ni srovnani

Aby byla problematika rizik objektivnéjsi, byla provedena analyza zahrani¢nich
podnikii. Analyza byla provadénd na zakladé osobnich konzultaci s nize uvedenymi

pracovniky.
1. Nazev: Restaurace Au Pacino

Restaurace se nachazi ve Svycarském mésté Fribourg v méstské &asti Villars-
sur-Glane. Dostupnost do restaurace je velmi dobra. U restaurace je velka parkovaci
plocha, a dokonce je pted restauraci zastavka méstské dopravy. Vedeni restaurace ma
na starost manazer spolu s séfkuchafem. Ti spole¢né fesi chod restaurace a samoziejmé
na to dohlizi i majitel. Ten do chodu restaurace nemluvi, pokud nemé potiebu.
Dale si $éfkuchat vede kuchyh a manager vede servis. Personal se hleda pomoci
inzeratu, nebo po znamostech. JelikoZ prace ve Svycarsku neni tak ¢asové naroéna jako
v CR, tak se personal shani lépe. Neustale zde personal pracuje na novém menu.
Restaurace se miize pochlubit dobrym personadlem a skvélym jidlem, které ma své
pfiznivce a stalou klientelu. V této restauraci pievazuji zaméstnanci bez praxe z oboru,
ale prostfedi restaurace si umi personal vychovat. Konkurence v blizkém okoli neni
na stejné Urovni. Nejvetsi zisk ma restaurace na alkoholu a ving. Restaurace pravidelné
méni sv€é menu a snazi se vymyslet nové véci pro své zdkazniky. Riziko - personal neni
zvykly pracovat celou sménu, maji dvousménny provoz. Nedostatek personalti z oboru

(Pelcova, 2018).
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2. Hotel Laxa

Restaurace lezi uprostied krajiny Islandu, 100 km od mésta. Hotel se nevénuje
propagaci, diky poloze je v sezon¢ plné obsazen a turisti nemaji moc mozZnost,
kde se v této lokalité najist. O vedeni restaurace se stara manager, head waitres, head or
housekeepong a head chef. Personal restaurace se nepotyka s nedostatkem zaméstnancd.
S rizikem malo zakaznikl se restaurace v sezdéné nesetkdva. Restaurace se muze
pochlubit odbornikem skoro na kazdé pozici. Konkurence na Islandu, je maélo
hotelovych restauraci na velké mnozstvi turistli. Restaurace v tomto komplexu je spise
doplitkova. VylepSeni pro restauraci by mohla byt propagace, kterd je momentalné
nulova. Na druhou stranu hotel je obsazen z 80 % na dva roky doptedu, coz restauraci
zajistuje klientelu. Rizikem tohoto podniku je vznik nové konkurence, ktera by odvedla
urcitou ¢ast klientli. Dal$im rizikem je omezeni pro turisty, tato oblast Zije jen z turistd

(Ptackova, 2018).
3. Boydens kitchen

Lezi na severu Londyna, v New Barnet. Dostupnost pro klienty je velice dobra.
Restaurace ma takovou polohu, takze se nepotyka s konkurenci. Naproti restaurace
se nachazi Princess, coz je ubytovna, kde bydli bohati lid¢, jako napt. golfové hvézdy.
Za druhé¢ svétové valky to byla psychiatricka 1écebna, ktera byla zrenovovéana na nové
byty. Podnik za tento rok jiz tfikrat vykradli. Da se tedy fict, Ze se nejedna o piilis
bezpecnou lokalitu. Dostupnost s ohledem na méstskou dopravu je velmi dobra.
Restaurace lezi uprostfed niceho, mimo turistické centrum. Ani v méstské casti, kterou
by projizdélo davy lidi. O chod restaurace se stard hlavni kuchat, hlavni barista,
manazer, dal§i pracovnici kitchenporter a servirky, raner. Kuchat hlidd kuchyni,
manager provoz, spole¢né vyfizuji objednavky, konzultuji vSe s hlavnim baristou.
Personal se bud’ pfihlédsi sam, jednou za dva tydny n¢kdo piijde na pohovor.
Nebo se hleda ptes znamé a také pres web. Nejcastéji se méni pracovnici jednou za dva
roky. Podnik pracuje se studenty brigadné, které si vysSkoli a jsou neustile pod
dohledem vy33i pozice. Séf barista a manager maji na starost zadkoleni personalu.
Odbornici jsou na vysSich pozicich, na nizSich pozicich jsou zaméstnanci,

ktefi se neustale Skoli. Pro vétsi trzby by pomohla vétsi kuchyn. Podnik nema problém

38



s klientelou, ale ma problém s uspokojenim vSech objednavek na jeden zatah. Kuchyné
stiha vydat cca 10-20 jidel zaroveinl. Potfebovala by, ale vydéavat najednou 40-50 jidel.
Pies vikendy je restaurace pln¢ obsazena. Klienti nejsou zvykli ¢ekat. Doba cekani
na jidlo je pro n¢ idealné 10 minut, ale praimérné ¢ekani je 20 minut, coz je pro nékteré
dlouho. Podnik se snazi udrzet poptavku na zakladé pfipominek klientd. Pravidelné
pracuje na novém menu, postupné, aby si klienti zvykali, a aby nasli vzdy néco,
na co jsou zvykli a néco nového na obménu. Reklamu podnik nema. Jediné, co vyuziva
je sluzba pies aplikaci na jidlo, kterou vyuzivaji jen ve slabé dny, a to v pond¢li
avutery. Rezervace drzi do deseti minut. Nastupni mzda je 7,5 liber na hodinu,
9,5 liber pro zaméstnance, ktefi se ucastni pravidelnych Skoleni. Majitelé se vénuji
personalu, pokud jsou spokojeni, snazi se personal udrzet. Pokud zaméstnanec nema
zdjem se rozvijet, pracuje za zdkladni mzdy. Minimdalni plat maji jasné dany statem.
Rizikem tohoto provozu je, ze nema kapacitu, aby uspokojili veskeré potieby klientli

najednou. Dal$im rizikem zde mize byt nova konkurence (Popelinsky, 2018).

Z uvedenych vysledkli mizeme potvrdit, Ze situace neni vSude stejnd. Kazdy
podnik se potyka s jinymi problémy. Podniky jsou ovlivnény svym okolim, coz jasné
ukazuje hotelova restaurace na Islandu, kterd se miize chlubit obsazenosti na dva roky
doptedu z80 % na rozdil od restaurace Grandezza. Zajimavé je také srovnani
ze Svycarska, kde personal neni zvykly pracovat vic jak osm hodin denné, dodrzuji

se zde prestavky a dba se na dodrzovani zdkoniku prace.

V Ceské republice ¢&isnici pracuji sice jen patnact dni v mésici, aviak jejich
pracovni den méa dvanact az Sestnact hodin, coZ ve srovnani se Svycarskem je skoro
dvojnéasobek. Anglie je stile krok ptfed ndmi, zde mlzeme, vidét dobie nastavené
placené¢ ohodnoceni, kdy je na jednotlivci, jaké mzdové ohodnoceni si pfeje a vi,

co pro néj musi udé€lat. A jak by mél zvysit svoji kvalifikaci ¢i odbornost.

V zahrani¢i nemaji personalni problémy. Na rozdil od Ceské republiky jsou
v zahraniéi otevieni k piistéhovalctim a nebrani se zaméstnat riizné narodnosti. V Ceské
republice je pomérné velky handicap Cesky jazyk, ktery je pro cizince velice tézky,
a proto zde mohou pracovat jen v mezinarodnich podnicich, kde je anglicky jazyk

uveden jako firemni.
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SWOT analyza

SWOT analyzu pouzijeme ke zhodnoceni, abychom zjistili, v jaké situaci
restaurace nyni je. Analyza zhodnoti, na jaké pozici trhu se restaurace nachazi, zda se ji

daii ¢i naopak. Vyuzijeme data, kterd nam charakterizuje kompletné cely podnik.

Silné stranky

Dostate¢né finan¢ni zdroje (viz. naslednd finan¢ni analyza) restaurace si na sebe
dokaze vyd¢lat, tedy nemd problém se mzdami, ani s potiebnymi opravami,

rekonstrukcemi, inovacemi atd.

- nékladova vyhoda — podnik investuje do technologii, diky kterym ziskava levngjsi

suroviny napf. stroje na vyrobu domécich téstovin,

- pronajem — restaurace patii pfimo majiteli hotelu,

- strategicky dobré umisténi — diky postaveni v centru Brna, je zde neustaly pohyb

potencionalnich klientt,

- dobra dostupnost — pokud se bavime o méstské hromadné doprave nebo pési turistice,

- férovy zaméstnavatel — majitel svymi podniky Zije, pravideln¢ podnik navstévuje,
abysi hlidal kvalitu sluzeb 1 personal. Zaroven si buduje vztahy

se svym personalem,

- moderni technologie IT — restaurace se stard o nové systémy pocitach
a registracnich pokladen, aby bylo vSe v potfddku a fungovalo, jak ma4, pravidelné

prochazi programator na revizi.

Slabé stranky

Nizka ziskovost u nékterych produktii — jedna se o snidanég, tocené pivo, pecivo.
Nedostatecné sluzby a znalosti — pifedevsim v sommelierstvi, ale i v anglickém jazyce.

Klientela restaurace je pievazné zaméeiena na cizince, proto je dilezity anglicky jazyk
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na vyssi trovni. Stejné tak sommelierské sluzby, klienti, ktefi restauraci navstévuji, maji

zakladni znalosti, a proto o¢ekavaji obsahlejsi vyklad o objednaném viné.

Nedostatecny personal — restaurace ma jen par stalych zaméstnancd, chvili
vypomahaji brigadnici. Ti vSak maji své rozvrhy ve Skolach a nevykryji tak potfebny
uvazek. Vzhledem k vysokym pozadavkiim na persondl pirevazné v anglickém jazyce

restaurace t€zko hleda nové zaméstnance, kteti by byli na trovni, jakou pozaduje.

Odbornici, profesiondlové — personal nema znalosti, které by pro servis bylo

potieba

Nezkusenost s portfoliem — personal ma moznost ochutnat ,,alla carte” k jejimu
startu, ale jiz nema moznost degustovat novinky, speciality, veskeré destilaty a nejvétsi

negativum vidim ve vinech.

Mala znalost trhu — restaurace ned¢la pravidelny ,,Mystery Shopping®,

nevyhledava novou konkurenci a nehlida soucasnou konkurenci.

Spatna dostupnost aut - vjezd autem je na povoleni, které udéluje recepce
k pobytu v hotelu, avsak pro zakazniky hotelu je zde problém s parkovanim. Restaurace
nevlastni parkovaci mista. Ma moznost pujéit si hotelova parkovaci mista avsak,
jen pokud jsou volné. Jinak je na Zelném trhu parkovacich mist dostatek, ale jsou

zpoplatnény méstem.

Malé prostory pro uskladnéni — trh se neustale vyviji, podnik nakupuje nové

véci, které musi uskladnit a zarovenl ma 1 staré véci jako inventar, sezonni zahradka.

Zbytky potravin — pfevazné U snidani, kdy restaurace musi zajistit pro kazdého
hosta dostatek vSech surovin, velice tézko se odhaduje mnoZstvi konzumace

jednotlivych klientt.
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PrileZitosti

- spoluprace s klienty (catering),

- zakaznicka zakladna — restaurace ma dobré piedpoklady pro vybudovani stalych

zakazniku, které bude mit stale ¢im oslovit,

- vysoka poptavka po sluzbé — Kklienti v dnesni dobé vyhledavaji kvalitu a neboji

se za ni piiplatit, pokud sluzba splni jejich o¢ekavani,

- moznost rozsifeni sluzeb — stidle se muZze restaurace vyvijet a rozSifovat
své portfoliem, v posledni dobé se jednalo o Cerstvé ryby, které si svoji klientelu nasly

ihned,

- osloveni zakaznikli — stale se da na trhu najit skulinka ¢im oslovit nové Klienty.

Hrozby

- nova/velka konkurence — vzhledem k umisténi v centru mésta je zde neustale nova
konkurence, kterd se vyviji, posouva dal, ale zaroven i zanikd. Dale je tfeba myslet

I na konkurenci, kterd se nachazi mimo centrum,

- zvySovani dani, statni politika — zde restaurace nemutize né&jak ovlivnit déni, musi jej

vSak sledovat a dodrZovat,

- dodavatel¢ — dodavatelé se také wvyvijeji, velké spolecnosti se sebou bojuji,
a i to restauraci ovlivituje. Malé dodavatele je potieba si hyckat, je zde riziko zaniku,

nedodani pozadovaného mnozstvi, objednavky nelze délat na posledni chvili,

- malo zakazniki — pokud restaurace neoslovi nové zakazniky hrozi ji malé trzby,

které neutdhnou tak velky provoz,

- zimni mésice — pro gastronomii celkove, jsou nejhorsi zimni mésice, zejména leden

a unor,
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- nedostatek zaméstnancu — restaurace neustale hledd do svého teamu zaméstnance
narizné  pozice, skrz  pozadavky = zaméstnavatele (anglicky  jazyk

na dobré trovni, praxe v oboru, dobré vystupovani, zodpovédny ptistup).
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Tabulka 5: Silné stranky (Zdroj: vlastni zpracovani)

S1 S2 S3 S4 Soucet Viaha

S1 X 0 0 1 17 %
S2 1 X 1 1 50 %
S3 1 0 X 0 17 %
S4 0 0 1 X 17 %
Celkem 100 %

V bodové tabulce silnych stranek je jasn¢ vidét, ze nejsilnéjsi S2, tj. ndkladova

vyhoda spole¢nosti.

Tabulka 6: Slabé stranky (Zdroj: vlastni zpracovani)

T1 T2 T3 T4 Soucet | Vaha

T1 X 0 1 0 1 17 %
T2 1 X 1 1 3 50 %
T3 0 0 X 0 0 0%
T4 1 0 1 X 2 33 %

Celkem 6 100 %
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Tabulka 7: Hrozby (Zdroj: vlastni zpracovani)

O1 02 O3 o4 Soucet | Vaiha

01 X 1 0 0 1 17 %

02 0 X 0 1 1 17 %

03 1 1 X 0 2 33 %

04 1 0 1 X 2 33 %

Celkem 6 100 %

Tabulka 8: Prilezitosti (Zdroj: vlastni zpracovani)
W1 W2 W3 W4 Soucet Viaha
W1 X 1 0 1 2 33%
W2 0 X 1 1 2 33%
W3 1 0 X 1 2 33 %
W4 0 0 0 X 0 0%

Celkem 6 100 %

zaméstnancl a profesionalni personal.

Hrozbou restaurace je konkurence. Slabou strankou restaurace je nedostatek

45




Tabulka 9: Celkovy prrehled ndsledkit SWOT analyzy (Zdroj: vlastni zpracovani)

Interni faktory
SILNE STRANKY SLABE STRANKY
S1 |S2|S3|S4 | Souet O,T/S | W1 | W2 | W3 | W4 | Soudet
O,T/S
Ol 3 3|2 |4 |12 3 |4 |3 |3 |-7
023 |23 |4 |12 4 (3 |-3 |3 |-1
O3| 4 | 3|4 |3 |14 5 |5 |-5 |4 |-1
504432211 3 [3 |3 |3 |12
he?
S
g 14 | 11|11 |13 |49 1 |-3 |2 |7 |3
%
2
2 T1|-3|-2|-21(-3|-10 5 |3 |4 |-3 |-15
<
T2|-2|-2|-21|-21|-8 3 |5 |2 |-3 |-13
T3| -2 |-2|-2|-2 -8 2 (2 |2 |2 |-8
T4 | 4 |-3|-3|-2]-12 3 |5 |4 |-3 |-15
Soudet S,W [-11|-9 [-9 |-9 | -38 -13 |-15 | -12 |-11 | -51
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Ze SWOT analyzy vySlo jako nejhorSi slabé stranky a hrozby v absolutni

hodnot¢ 51. Na tomto zaklad¢ budeme minimalizovat hrozby a slabé stranky.

Bostonskad matice (BCG matice)

Pro restauraci jsou ,,otaznikem® sommelierské sluzby, které momentalné nejsou
na takové urovni, aby byla uspokojena poptavkou. Vinna karta je bohaté obsahla.
Néklady na uskladiiovéani vina jsou pomérné finan¢né narocné, stejné tak urcita zadsoba
vin, v které podnik stoji penize. Vina se prodavaji za vysokou cenu, sommelierské
sluzby zde vSak chybi. O sommelirské sluzby je na trhu velky zajem, dalo by se fici,
ze se jedna o novy trend v lepSich restauracich. Someliétfi maji zatim maly trzni podil
a je zde riziko, ze pokud nebudou na $pickové trovni, klienti budou znalostné na vyssi
urovni. Klienti vSak své znalosti ziskavaji z telefonnich aplikaci, mnohdy se nejedna
o spravné informace, jelikoz tyto aplikace mohou vytvafet amatéfi. Veétime,
Ze O tuto sluzbu bude zdjem a vytvoii nam dualezité procento zisku. Zavedeni
sommelierské sluzby, je tedy rozhodné dobrou myslenkou. Je tfeba si uvédomit,

ze vstupni investice zde bude velice nakladna. Jedna se o zacatek vytvofeni trendu.

Dalsim kvadrantem matice jsou “hvézdy“. Jsou na né také vysoké naklady,
avSak souCasné tvoii velkou cast trzeb. Jednd se o produkt, ktery zdkaznici opravdu
chtgji a n&ktery i vyhleddvaji. V naSem piipadé mluvime o doprovodnych sluzbach
Vv restauraci. V restauraci se zaméfujeme na vykosténi ryb pted zakaznikem. Personal
je v tomto velice ochotny a je si védom, Ze je to pfidand hodnota pro zékaznika.
| tato sluzba vyzaduje urcité finance. Je potfeba zajistit denné Cerstvé ryby, umeét je
dobfe pfipravit a kvalitné vykostit. Sluzba je spojend se show pro zidkaznika,

ktery si za tuto sluzbu zaplati, cena je zahrnuta v cené ryby.

Dale mizeme mluvit o ,,dojnych kravach®, které maji nizké naklady a vysoky zisk.
Restaurace za ,,dojné kravy* muze povaZovat snidan¢. Snidan€ jsou pravidelnym
ziskem pro restauraci. Jsou zavislé na obsazeni hotelu. Da se fici, Ze na snidané chodi
40-60 osob. V tydnu jsou pocty snidani slabsi, o vikendu se jednd az o 120 snidani.
Coz je maximum pro kapacitu restaurace a kuchyné. Restaurace své snidané povznesla
na vyS$i Uroven, aby Splnila standart pro patou hvézdu. Snidané navstévuji i lidé,

ktefi nejsou ubytovani v hotelu.
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Poslednim bodem jsou ,bidni psi, ktefi restauraci nepiinasi pfili§ velky zisk.
Pro restauraci je to jidelni listek, s kterym ¢isSnici pracuji co nejméné a nabizeni denni
speciality, které jim d¢€laji trzbu. Mit stale navareny kompletni jidelni listek je Casoveé
1 ekonomicky naro¢né a efekt neni dostatecny. Jidelni listek je navic drahy k poméru
s dennimi specialitami. Samotna poptavka po jidelnim listku také neni vysokd. Trendem

jsou cCerstvé suroviny, a to jidelni listek pfili§ nenabizi. Jidelni listek nam zatézuje

rozpocet.
4
Chrat
Z - kongt Z - klesa
N<Z N2
Ot dznikoy Diojné Diojneé
Mz kravy krawy ,
Diojné ' Z - klesa
krawy : | N==Z
Hviezdy | | AN
. : :
krdtky | | |
Gas | : [ I
| i | |
o | |
1y 2, 3 | 4 I s
! ! | | "
Féza | Féza | Féza Féza Féza Cas
uvederda  rastu zrelosti fiasytetda uthmu

Obrazek 9: Bostonska matice (Zdroj: blogspot.com)
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Tabulka 10: Bostonska matice (Zdroj: vlastni zpracovani)

Hvézdy Otazniky
Doprovodné sluzby v Sommelierské
Ruist restauraci sluzby
Dojné kravy Psi
Jidelni listek Alla
Pokles Snidané carte

McKinseyho model 7S

Pro restauraci je dulezitou analyzou pro uspéch pii realizaci strategie
a z analyzovani vnitfniho prostiedi. Zaméfujeme se na tzv. klicové faktory uspéchu.

Jednotlivé faktory zohlednuji nasledujici skutecnosti:
Strategie

Restaurace nabizi kvalitni produkty a sluzby. Restaurace se nyni vyviji a zvySuje

své sluzby, aby ziskala patou hvézdu a stala se tak prestizn&jsi. Toto ohodnoceni

je zejména vyhledavané zahrani¢nimi klienty, pro které je to zaruka kvality.
Struktura spolecnosti

Restaurace vyuziva funkciondlniho stylu vedeni. Déli se na kuchate
a ¢iSniky. Kuchati maji svého $éf kucharte, ktery zodpovida za chod a kvalitu kuchyné.
Séf kuchat se stara o objednavky zbozi, hlida skladové zasoby, vytvaii tydenni menu,

alla carte a denni speciality.

Cisnici maji dva hlavni &isniky, ktefi se v praci stiidaji, pravidelné spolu
komunikuji o chodu restaurace, ptedavaji si informace a ty déle $ifi svym c¢iSnikiim
na smén¢. Hlavni ¢iSnici maji za kol hlidat sortiment a zbozi potiebné k jejich ¢innosti.
Ob¢ tyto pracovisté ma na starost manager restaurace, ktery dohlizi na chod provozu

a stara se o personalni nélezitosti.
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Systémy

Personal pro komunikaci a pfedavani informaci vyuziva velkou nésténnou
tabuli, kterou jsou zaméstnanci kazdy den povinni kontrolovat a sezndmit
se s novinkami. Personal nejvice vyuziva osobniho kontaktu a naméatkovych rannich
porad. Dal§im zdrojem informaci je rezervacni kniha, kde se zaznamenavaji veskeré
rezervace, cateringy, coffe breaky, ptipravy salonkut, planované akce apod. Rezervacni

knihu kontroluje kazdy den vedouci Cisnik a informaci piedava do kuchyné.

Styl iizeni

Restaurace vyuziva kombinaci autokratického a demokratického stylu vedeni.
V cCele restaurace je majitel, ktery ma hlavni a zaroven posledni slovo v rozhodovani.
Manager restaurace ma hlavni slovo nad zaméstnanci, vyslechne jejich nazory
a ptipominky, sdm se ptd na jejich poznatky. Je si védom, ze zaméstnanci v provozu
asklienty travi nejvice Casu, a tedy mohou objektivné pfispét k rozhodnuti.
Demokraticky styl vedeni je mezi persondlem vyzadovan a pozitivné pfijiman.
Pro restauraci je velkym ptinosem spokojenost personalu s vedenim. Zaméstnanci

se snazi zapojit do chodu restaurace a ukéazat svoji kreativitu.

Spolupracovnici

Restaurace se snazi mit pfedev§im zaméstnance na dlouhodoby pracovni pomeér.
Dale restaurace vyuZziva zaméstnancli na dohodu o provedeni prace. Restaurace se snazi
udrzet si staly personal, je to dobra vizitka 1 pro klienty, ktefi se vraceji za oblibenymi
tvafemi a citi se v prostfedi pfijemné. Motivace zaméstnancli je nulova ze strany
zamé&stnavatele. Kazdy zaméstnanec ma své individudlni fixni mzdové ohodnoceni.
Zamé&stnavatel nabizi jako benefit tfindcty plat po odpracovani jednoho roku
Vv restauraci. DalS§i benefity restaurace nenabizi. V restauraci chybi pravidelné

vzdélavani o sortimentu.
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Schopnosti

Zaméstnanci si své schopnosti a dovednosti neprohlubuji. Jak jiz bylo zminéno
(viz bod vys) v restauraci neprobihaji pravidelna $koleni o sortimentu. Zaméstnanci
Casem zlenivi a nebudou se dal posouvat ve svém oboru. Aktudlni dovednosti
zamestnancl nejsou na Spatné urovni, ale trh 1 samotnd gastronomie se neustale vyviji
a je potfeba s nimi drzet krok. Zaméstnanci by méli sami sledovat vyvoj ve svém oboru.
Dutlezitym faktorem je spoluprace samotného personalu mezi sebou, kterd v restauraci
taky pokulhéva. Pokud kuchati pfipravi napiiklad Spatné rybu, ¢iSnik ji nevykosti

spravng, tak jak by mél, proto je zde spoluprace velice dulezita.

Sdilené hodnoty

Restaurace ma spole¢ny cil, a to délat kvalitni gastronomii.

Porterova analyza

Portertiv model vypovidéa o péti konkurencnich silach. Pfedstavuje vyjednavaci
silu odbératelti a dodavatelil, stdvajici konkurenci, potencionalni konkurence a ohrozeni

ze strany substitutd.

Vyjednavaci sila dodavateli

Restaura¢ni ¢innost je zavisla na kvalitnich a spolehlivych dodavatelich. Je zde
velice dilezitd cenova politika, flexibilnost dodavatele, mnozstvi, které mize dodat
najednou, a hlavné kvalita surovin a vyrobki. Trh je velice dobfe pokryt dodavateli,
pokud hleddme spolehlivého a kvalitniho dodavatele kruh se zuZuje. Stejné
tak ne vSichni dodavatelé maji Siroké portfolio, které by pfesné restauraci vyhovovalo,
atak musi brat zbozi od vice dodavatell. Restaurace déla pravidelny prizkum cen
na trhu. Jak jiz bylo zminéno, je zavisla i na dob¢ objednani a dodani. Nedaji se pfesné
odhadnout trzby, a protoze restaurace pracuje s ¢erstvymi surovinami, nakupuje Castéji

v malém objemu.
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Vyjednavaci sila odbérateli (zakazniki)

Odbératelé pro nasi restauraci jsou kazdodenni zakaznici, ktefi tvoii trzby. Ceny
za pokrmy ¢i ndpoje jsou vSak pevné dany, tim padem zdkaznik nemé vyjednavaci silu.
Muze si vSak vybrat z jidelniho listku, ktery je cenoveé dostupny pro kazdého, zalezi jen
na vybéru. Restaurace nema stalé odbératele, kterym by pravidelné dodéavala své sluzby.

Z toho vypliva, ze restaurace nema uzaviené zadné smlouvy o dlouhodobém odbéru.
Stavajici konkurence

Konkurence restauraci je v Brné¢ opravdu velkd. Pokud bychom hledali
restaurace s podobnym zameétfenim, stale mluvime o Siroké konkurenci na vysoké

arovni.

V nejvétsi blizkosti mame restauraci Retro Consistorium. Tato restaurace je
nove oteviend a mize se pochlubit skvélou a zajimavou kuchyni. Maji poledni menu
aalla carte neboli sezonni nabidka, ktera je obsahld, a tak si kazdy miize vybrat.
Potadaji zde tematické vecirky. Cenova politika je zde zvolena velice podobné&. Servis
je zde ale, praimérny. Retro se zaméfuje na Spanélskou kulturu. Jako plus bych ocenila
blog, ktery si sami piSi. Dal$i konkurenci je vzdalen¢jsi restaurace Borgo Agnese,
ktera je srestauraci Grandezza uzce spojena. Né&jakou dobu mél stejny majitel
V prondjmu tyto restauracni prostory, proto neni divu, Ze zde najdeme par spole¢nych
prvkl. Borgo Agnese se muze téze pochlubit tydennim menu a alla carte, ale predev§im
degustacnimi chody, které¢ nabizi. Déle zaujme nabidka piknikovych kost. Na prvni

pohled moderni restaurace puisobi velmi piijemné.
Potencionalni (nova) konkurence

Néklady pro vstup do podnikani v gastronomii jsou relativné vysoké,
I tak se objevuji nové konkurence. Nové podniky se na zacatku setkavaji s mensimi
trzbami, a proto se snazi mit své sluzby a produkty na vysoké Grovni. VéEtSina produkti,
poté co preckd tyto prvni mésice, uz nezanikd. Na trhu vSak neni dostatek
kvalifikovanych zaméstnancli, coZz je pro nové podniky velkd nevyhoda. DalSim

dalezitym bodem je vybudovani si dobré povésti, coz v dnesnim svété, kdy si kazdy
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zavidi uspéch, nemusi byt jednoduché. Nové podniky nemaji na zacatku co nabidnout
dodavatelim, atak nemohou vyjednavat levngjsi produkty. Pokud je novy podnik
kapitalove silny, zadny ze zminénych bodl pro néj na zacatku nemulze byt neredlnou
piekéazkou. Urcitou motivaci pro nové podniky jsou trendy gastronomii, kterym se stalé

podniky moc nevénuji (RAW, vegan, caliakie, vegetaridni, ...)
Substituty

Trh nabizi velkou Skalu substituti se srovnatelnymi sluzbami (naptiklad nejvéEtsi
konkurence restaurace Retro a Borgo Agnese). Restaurace by se méla zaméfit na lepsi
propagaci. Pravidelnou aktualizaci webovych stranek, FB pfispévkd, vymyslet
marketingovou kampan pro ptildkani vice klientli. Restaurace se mize pochlubit

vlastnimi webovymi strdnkami, které jsou zakladni prezentaci podniku.

4.4 Analyza rizik

Pti zméné nebo inovaci prochazi kazda firma rizikem, se kterymi do uréité miry musi
pocitat. Rizika, kterd pfijdou v pribéhu realizace musi restaurace predem identifikovat
a odhadnout, jaka je jejich pravdépodobnost, a také urcit, jaky dopad budou mit tato
rizika na samotnou restauraci. Diky identifikaci rizik si mizeme odbornym odhadem
urCit jejich vyznam. Restaurace musi pravidelné podnikat vSechny kroky k tomu,

aby zabranila vzniku rizik.
Kvalitativni analyza rizik (hrozby)

- ptichod dalsi konkuren¢ni restaurace na trh,
- nendvratnost vloZené investice,
- maly z4jem o sluzby restaurace, tedy malo zdkaznikd,

- nedostatek ¢i nezajem zaméstnancl UCit se nové veci.
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RIP RAN

RIsk PRoject ANalysis predstavuje empirickou metodu slouzici k analyze
rizik projektt. Vychazi z procesniho pojeti analyzy rizika. Metoda spociva ve vytvoieni
orientovanych dvojic ,hrozba a scénai”“. Nasledny rozbor pravdépodobnosti
a dopadu dané dvojice ve stanovené Skale, anasledné formulaci opatieni proti riziku
véetné uvedeni nové hodnoty rizika (po aplikaci opatieni). Autorem této metody
je Bronislav Lacko, kterym jsem se nechala inspirovat. Vysledkem analyzy je seznam

hrozeb a scénari pro sestaveni tabulky k dalsi analyze (LACKO, 2018).

Tabulka 11: Rip ran (Zdroj: Vlastni zpracovani podle p. Lacko)

11 Ptichod nov.ého konkuren¢niho S ey, oy il oo || & lvem vyh.nfm’ se qupora proﬁleje, ,cenovvé e 3 || om
subjektu na trh riziku politika, doplitkové sluzby
1.1 Maly Zajex,n ° s'luzby, . Nizké trzby SP | SD | SHR| akceptace Akéni propagace MP | SD | MHR
restaurace/malo zakaznika
. . Darkové poukazy.
Nenavratnost vlozené t , - Lo hnuti _ . B
iN11] ena\ira OS, M ozene'mtles 1| Neefektivnost vyuzitych prostiedkd | VP | SD | VHR vyhnuti se marketingova podpora SP | SD | SHR
(8koleni sommeliert) riziku .
prodeje
y o f 1 gy ¥ vyhnuti se o
1iv Nedostatek zaméstnancti Nizké trzby, nedostatek sluzeb VP | VD | VHR riziku Motivaéni program SP | sD | SHR
Nezajem zaméstnancti udit se Nizké trzby, Spatné vztahy na hnuti se Skoleni dotovna
1V y -stnanct u Y, Spame vztahy vp | sp [ver| Y Zzam@stnavatelem, motivacni| SP | sb | sHR
nove veci pracovisti riziku
program

V prvnim kroku byla v tabulce pfidana kolonka pravdépodobnosti vyskytu scénaie
na restauraci, dale vyslednd hodnota rizika, kterd byla vypoctena nésledovné:
pravdépodobnost scénafe x hodnota dopadu na restauraci. Nepiiznivy dopad
narestauraci byl navrzen na zakladé vlastnich zkuSenosti a skutecného prubehu
restaurace. Ziskali jsme ¢iselné vyjadieni pravdépodobnosti a jejiho rizika i se slovnim
hodnocenim.

V dal$im kroku byly tyto navrhy pfedneseny manaZerovi restaurace, panu
Petrovi Kalivodovi, ktery se k nim vyjadfil: navrZeni analyzy rizik, kterd maji snizit
hodnoty rizika na nizsi troven. Z tabulky tedy vycteme Cislo rizika, hrozbu, scénaf,

pravdépodobnost, dopad, navrh a sniZeni rizika. K zavéru dochazi k vyjadieni celkové
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hodnoty rizika, ktera provede vyhodnoceni jak je riziko vysoké (Dolezal, Machal,
Lacko, 2009).

Tabulka 12: Tabulka verbdlnich hodnot pravdépodobnosti (Zdroj: vlastni zpracovani
podle Lacka)

Pravdépodobnost
MP mala 0,1-3,4
SP stredni 3,5-6,5
VP vysoka 6,5-10

Tabulka 13: Tabulka verbdlnich hodnot pravdépodobnosti (Zdroj: vlastni zpracovani
podle Lacka)

Skoda
MD maly dopad dopady vyZaduiji urcité zasahy v restauraci
SD stfedni dopad |ohroZeni provozu restaurace
VD vysoky dopad |nezvladnuti provozu restaurace

Tabulka 14: Tabulka verbdlni hodnoty rizika (Zdroj: vlastni zpracovani podle Lacka)

Hodnota rizika a reakce
VHR vysoka vyhnuti se riziku
SHR stfedni tvorba rizikového planu
MHR mala akcetace

Tabulka 15: Vazebni tabulka pro prirazeni verbdlni hodnoty rizika (Zdroj: vlastni

zpracovani podle Lacka)

Riziko MP SP VP

MD MHR MHR SHR
SD MHR SHR VHR
VD SHR VHR VHR
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Tabulka 16: Pravdepodobnost a dopad rizik (Zdroj: vlastni zpracovani)

Dopad
Rozmezi Pravdépodobnost (B)
0,1-10 P) 1.X
Velmi

0,1 -2 [ nepravdépodobné 1

2,1 -4 | Vyjimecn¢ mozné 3

41-6 Bé&zn€ mozné 5

Velmi

6,1-8 | pravdépodobné 7

8,1-10 Bezmala jisté 10

Pomoci této tabulky stanovime pro jednotlivé hrozby a scénare, které jsme si urcili,

vysi jejich pravdépodobnosti a tvrdost dopadu, které tyto hrozby maji.

Mapa rizik
12
10 L 4
&
= * *
2 6
o ¢ @
4
2
0
0] 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Pravdépodobnost

Obrazek 10: Mapa rizik (Zdroj: vlastni zpracovani)
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Tabulka 17: Hodnota rizika (Zdroj: vlastni zpracovani)

Pofr-. Dopad | Hodnota
. Hrozba Scénar Pravdépodobnost (P) o
Cislo (D) rizika
Prichod nového )
Snizeni trzeb, Velmi
1 konkurenc¢niho ) 7,5 7 525
) mozny zanik | pravdépodobné
subjektu na trh
Nenavratnost
vloZené Neefektivnost
2 investice vyuzitych Bézné mozné | 4,5 5 22,5
(Skoleni prosttedkli
sommelieri)
Maly zajem o
sluzby Velmi
3 Nizké trzby 6,3 7 441
restaurace/malo pravdépodobné
zakazniku
Nizké trzby,
Nedostatek -
4 nedostatek | Bezmala jisté 9 10 90
zaméstnanci
sluzeb
Nezajem Nizkée trzby,
5 zaméstnancu | Spatné vztahy [ B&Zné mozné 5 5 25

ucit se nové véci

na pracovisti
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Pomoci grafu jsme zjistili, Ze mame jedno kritické riziko, a dvé zavazna,
které preventivné snizime. Ostatni rizika jsou brana, jako bézné a nepredstavuji pro nas
hrozbu, kteréd potfebuje okamzité opatieni. Zavazna rizika snizime pomoci nasledujicich

opatieni:
e Hrozba 1 — Ptichod dalsiho konkuren¢niho subjektu na trh
e Opatieni 1 — ZlepSovani a zkvalitiovani sluzeb
e Hrozba 2 — Maly zajem o sluzby restaurace/malo zakaznikt
e Opatieni 2 — Zaujmout/oslovit zakaznika
e Hrozba 3 — Nedostatek zaméstnancti

e Opatieni 3 — Lepsi pracovni podminky

Pavucinovy graf

Pomoci pavucéinového grafu mizeme graficky zobrazit velikost pravdépodobnosti
vzniku jednotlivych hrozeb, pfed provedenim opatfeni a po realizaci jednotlivych
opatfeni. Lze z n¢j tedy vyvodit zavér, ze pii aplikaci opatfeni na zavazné hrozby,
doslo ke snizeni pravdépodobnosti jejich vznikd. Modfe zvyraznény graf zobrazuje

pivodni hodnoty pravdépodobnosti.

Pavucinovy graf

100

—&—Pied aplikaci opatieni

Obrazek 11: Pavucinovy graf (Zdroj: vlastni zpracovani)
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5 NAVRH OPATRENI PRO ZLEPSENI SOUCASNEHO
STAVU

Na zaklad¢ zjisténych informaci, z uvedenych vysledkl pouzitych analyz a z vlastni
zkusenosti s chodem spolecnosti Restaurace Grandezza, jsem vypracovala nékolik
navrhi na zlepSeni soucasného stavu a moznych rizik. Spole¢nost na zaklad¢ Setfeni
nedopadla nejhuf, avSak byla odhalena slaba mista, ktera lze eliminovat. Celkové
zlepseni a rozsifeni moznych opatieni, napomuze spolecnosti k ziskani lepsi pozice
na trhu a jeji nasledné udrzeni. Nize zminéné doporuceni a navrhy zmén vychézeji
Z hodnoceni rizik s nejvétsim indexem z piedchozich kapitol. Navrhy mtze restaurace
Grandezza pouzit jako podklady k uvaham o podchyceni situace a snaze eliminovat

rizika v restauraci.

5.1 Prichod nového konkurenéniho subjektu na trh

Z analyzy vyplyva, ze pravdépodobnost je vysoka a dany dopad velmi vyznamny.
Riziko patfi tudiz mezi neovlivnitelnd rizika. Moznost snizeni téchto neptiznivych
dopadii by se dala hledat pfedevSim v pruznosti spole¢nosti a neustalém hledani

konkuren¢ni vyhody.

Restaurace se, v dneSnim modernim svété, potykd s konkuren¢ni zménou na tzv.
kongresovou, kdy diky vybaveni dané restaurace je mozno nabidnout své sluzby
i vtomto trznim segmentu. Cim vyssi diferenciace danych sluZeb, jejich image, tim
I pfesto vSechno je cenami své konkurence vystavena tlaku zejména na sniZeni cen
za poskytované sluzby. Jestlize poptavka po sluzbach v daném odvétvi roste pomalu,

poté je rivalita v odvétvi vetsi.

V ramci vytvafeni novych marketingovych planti, je potfeba ve svych planech
s novou konkurenci pocitat. Zdkladem toho vSeho je zejména analyza své konkurence
vV daném odvétvi. Soucasti této analyzy je piredevSim identifikace konkurenti
samotnych. Zjisténi, ¢im jsou tito konkurenti charakteristi¢ti, jaké jsou jejich cile,

strategie, silné i slabé stranky, jejich i strategie.
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V piipad¢ silné konkurence mtize dané restaurace pristoupit ke snizovani cen. Cena
hraje dilezitou roli v oblasti podpory prodeje. Pro velkou skupinu svych zakaznikt
je vySe ceny rozhodujici faktor k nakupu sluzby a mnozi jsou citlivi na jakékoliv cenové
zmény vSech nabizenych sluzeb. Cenova politika ma totiz vyrazny vliv nejen na své
zakazniky, ale zejména i1 na konkurenci. Konkurenéni valka v restauratérstvi ¢asto tlaci
ceny doll a fada restauraci se necha timto konkuren¢nim bojem strhnout a své ceny
tla¢i dolti. OvSem stanovena cena by méla odrazet urcitou troven a kvalita téchto sluzeb
a nizsi kvalita by méla byt nabizena na niz$i cenu. Zékaznici v dnesni dob¢ 1 za nizsi

ceny ocekavaji vysokou kvalitu, a pokud to tak neni, dochazi poté k nespokojenosti.

Restaurace by se méla vyvarovat stanovovani prfiliSného snizovani cen
i poskytovani slev, jelikoz hosté si za nizké ceny radi zvykaji a v budoucnu by nemuseli
byt ochotni zaplatit vice. Nizk4 cena pfitahuje do restaurace hosty, kteti by v jiném
ptipadé volili cenové dostupnéjsi kategorie, a proto se snizujici se cenou cCasto klesa
uroveil hostl, a to miZe zejména negativn€ ovlivnit povést dané restaurace.
Restauratérstvi je vice nez kterékoliv jiné odvétvi ovlivnéno cenovou diferenciaci,

ktera ptedevs§im vznikd v disledku riznych vnitinich a vnéjSich vlivi.

Cast konkurené¢niho boje restauraci se odehrava i v oblasti nabizenych doplitkovych
sluzeb restaurace. Zalezi zejména na jejich variabilité, struktute a kvalité.
Nelze opomenout vsak technologicky pokrok. Divod, pro¢ je pro restauraci inovaéni
¢innost dualezitd, mize byt nékolik. Zavadeéni novéjSich technologii miize vést poté ke
snizeni nakladii na provoz (efektivnési provoz restaurace) ¢i k vytvareni konkuren¢ni
vyhody, z diivodu vétsi moderni technologické vybavenosti. V dnesni dob¢ se v oblasti
restauratérského podnikani technologicky pokrok a s nim souvisejici inovaéni ¢innosti

restaurace tykaji se zejména oblasti komunikacni, informaéni a vypocetni techniky.

Konkurence miiZze byt zptisobena substitu¢nimi produkty. Ty mohou snizit ndklady
restaurace na jednotlivé produkty, avSsak muze tim byt zapfi¢inéno i snizeni kvality.
Dal$i moZnou konkurenci je konkurence dodavateld, at’ uz vzhledem k cené¢ ¢i kvalité

dodavaného zbozi. Kazda restaurace si musi, se v§i touto konkurenci, poradit.
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Zejména v dnesni dobé velmi zéilezi na kvalit¢ podavanych pokrmd,
proto by se méla analyzovana konkurence zaméfit predevsim na zvySovani ¢i udrzovani
zavedené kvality, ktera se u zdkaznika osvédcila. Toto riziko lze snizovat nejvice pravé
tim, pokud se restaurace zaméti na své prilezitosti a bude neustéle pracovat na budovani

své dobré povésti.

5.2 Nenavratnost vloZzené investice (Skoleni sommelieri)

Sommelier nakupuje kvalitni napoje podle rozpoctu, stylu restaurace, dle kuchyné
a s ohledem na skladovaci kapacitu. Produkty nakupuje po peclivé degustaci a jejim
zhodnoceni a svij vybér zaklddd na rovnovadze kvality a ceny. ZajiStuje spravné
skladovani a ucetni kontrolu vin a ostatnich napoji, zvysuje tak jejich prodej, zaroven
vybira kombinaci jidla a vina Vv nejvhodné&jsi spojeni. Sommelier dohlizi na vycvik
zameéstnanctl a snazi se o dobrou spolupraci mezi kuchyni a personalem restaurace. Radi
zakaznikim a vyhovi, pokud je to mozné, jejich ptfanim s ohledem na jejich finanéni
moznosti. Podava napoje strovni a stylem, vzdy je v dobré naladé, zapomene
na jakékoliv osobni problémy a je maximalné diskrétni. Mnoho odbornikt se shoduje
natom, Ze je tfeba vino nejprve poznat z druhé strany. Je tfeba znat, jaky proces
predchazi staceni a jaké odridy existuji. Jelikoz mnozstvi informaci v tomto oboru
je téméf nevycCerpatelné. Existuje mnoho regiont, kde vinna réva roste, vinait a také
ro¢nikti vina. Je tfeba, aby sommelier nejprve teoreticky poznal problematiku oboru,
pfipadné se zaméfil na néktery region. Zakladem teoretickych znalosti dobrého
sommeliera je samoziejmé vino, nicméné musi znat i ostatni napoje, jako jsou pivo,
lihoviny, likéry, ale i nealkoholické napoje, kava, ¢aj. Nesmime, vSak také zapomenout
na tabak a tabakové vyrobky. PfedevS§im musi umét doporucit hostim vybrané vino
ke konkrétnimu jidlu ¢i naopak k vybranému jidlu doporucit a zdivodnit konkrétni
vino, jeho ro¢nik, sloZeni, pfednosti i zemi plivodu. Zatimco jednoduché pomicky
pro servirovani vina nebo technologickeé ¢i tradi¢ni hracky propijcuji nalévani vina auru
posvatnosti, potfebné nastroje jsou omezeny na nékolik malo kouskl: uzavér lahve,
stojan na lahev, karafa na dekantaci, klesté, stopper, teplomér s rychlym odectem,
chladici kbelik a sada riznych sklenek. Pon€kud neobvykly mezi va$nivymi milovniky
a ctiteli vina a znamy pouze v sommelierskych kruzich je symbol profese — degustacni

miska, ktera se nejastéji zamenuje se sklenkou na degustaci; mezi ndstroji
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vyhrazenymi servirovacim technikam si pfipomeneme napiiklad vozik na vina. Zabranit
vzniku nendvratnosti vlozenych investic, zejména v ramci Skoleni sommeliera lze
v ramci uspotradani akci, kde by dany vyskoleny sommelier pofadal degustaci vin,
jak bilych, tak cervenych, popiipadé i piva. Sommelier by se v ramci celého vecera
vénoval v§em zakaznikiim, ktefi by ochutnavali rizné druhy vina. Poté se | vina v dané
restauraci podavala, v pfipad¢€ zdjmu i prodavaly celé 1dhve vina. Sommelier by danym
zékaznikiim vysvétloval to, co se pravé on na Skoleni dozvéd¢l, napt. pribeh staceni,
cely proces, jaké odridy viubec existuji. OvSem dany sommelier by v ramci vecera mohl
nabizet i tvrdsi alkohol, ktery by zdkazniky ochutnali a poté by méli moznost objednani.
Dana restaurace zaroven ziskd vice zakaznikd a vyuzije Skoleni svych zaméstnanci,
atim padem by se vratila i investice do spole¢nosti. Restaurace v ramci své reklamy
muze nabizet poukazy na jidlo a piti vriznych hodnotich, jehoZz soucasti
by byl i samotny sommelier, ktery by danym hostim doporucil ptesny drink k jejich
jidlu. Tyto poukazy by mohla restaurace nabizet na pokladn¢ v§em hostiim, ktefi by tyto

poukazy mohli vyuzit také jako darek pro své blizké ¢i pratele.

—Re—

Darkovy poukaz

Pro: .

GURMANSKE ZAZITKY $ OSOBNIM SOMMELIEREM

Hodnota:

Platnost voucheru do:

Sluzbu provede a za akci odpovida

Obrazek 12: Poukaz na gurmansky zazitek (Zdroj: vlastni zpracovani)
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5.3Maly zdjem o sluzby restaurace/malo zakazniku

DalSim navrhem na zlepSeni se bude tykat nedostatku zdkaznikl, tedy nezijmu
0 sluzby této restaurace. V dnesni dobé plné konkurence je velice dilezité zapojit
veskeré mozné prostfedky ke zviditelnéni nabidky restaurace, a to nejen jidel ale také
sluzeb ¢i spolecenskych akci. Timto zpisobem Ize dospét k ziskani konkurencni vyhody

na trhu a zvySeni navstévnosti.

Prostiedi restaurace a interiér je zaveden v modernim stylu a o restauraci
je pravidelné peCovano pomoci pravidelnych prohlidek a pfipadnych oprav. Kromé
tohoto pfijemného prostiedi, které¢ restaurace ma, by se méla také snazit o aktualizaci
svého jidelniho listku, ktery by byl pro stalé zdkazniky pfijemnou zménou. V této
restauraci totiz, jidelni listek, tedy pokrmy, které jsou zde podavany, jsou malo ménény,

takze stalé zékazniky toto mize po né¢jakém Case omrzet a miize dojit k jejich ztraté.

Jak jiz bylo zminéno, v restauraci probihaji pravidelné provozni prohlidky,
které vS8ak neprobihaji v samotné kuchyni, kterd je srdcem restaurace. Pfistroje
K piipravé pokrmt jiz nejsou jedny z nejnovéjsSich, mohou byt Casto poruchové.

Proto by se mélo také dbat na jejich pravidelnou udrzbu a poptipadé vymeénu.

Zasadnim krokem ke =zvySeni navStévnosti restaurace je predevSim dobra
marketingova propagace fungujici hlavné v podobé reklamy. Bylo zjisténo, ze lidé
vyviji maly zdjem o sluzby, které tato restaurace nabizi. Tento jev muze byt
i z takového divodu, ze lidé o téchto nabizenych sluzbach mnohdy nevi. Z tohoto
diivodu musi restaurace dbat na dostatecnou reklamu, a to nejen ve svém okoli, ¢i pfimo
V misté restaurace, ale také pomoci piehlednych webovych stranek. Zajimavou
reklamou jsou jisté také letacky, které budou umistény ve vkusném stojanu, a to pfimo
pfed vchodem do restaurace. Na téchto letdccich budou natiStény informace o aktudlni
akci, ktera bude v restauraci probihat. Kromé letac¢ka by restaurace méla na své budoveé
také vylepit plakaty v dostatecné velikosti a pestrych barvach, aby upoutaly
kolemjdouci. Pravidelna aktualizace webovych stranek je také dostatecnou reklamou
K upoutani pozornosti. Tato restaurace nepracuje pravideln¢ na svych webovych

strankach, 1ze na nich nalézt kontakt s adresou a rezervaéni systém. Dobrou propagaci
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této restaurace by bylo akéni podani webovych stranek, kde by zdkaznici mohli nalézt
nejen jidelni listek a listek s vybérem kvalitnich vin, které restaurace podava, ale také
aktualni denni menu. Nabidka denniho menu totiz dokéaze prtilakat spoustu novych
zékazniki, kteii se praveé rozhoduji, do které restaurace pijdou na obéd a své moznosti
a chuté hledaji pravé na internetu. Po zadani ,,denni menu Brno®, by vyhledava¢ mohl
potenciondlniho zakaznika dovést az do této restaurace. Kromé tohoto dulezitého
aspektu by bylo jist¢ dobré umistit na webové stranky této restaurace také fotografie,
kter¢ mnohdy upoutaji pozornost nebo vzbudi zvédavost tuto restauraci navstivit.
Na socidlni siti Facebook, by mohl byt vyvésen i jidelni listek a aktudlni poledni menu,
které by bylo pravdilné aktualizovano. Aktualizace denniho menu nemusi probihat
kazdy den, a to z hlediska casovych diivodi, ale tato nabidka mize byt restauraci
pfipravena od pondé€li do patku, stejné jako u vétSiny restauraci. Rezervace mist

je mozna provést po webu.

Dale bylo zjisténo, ze restaurace mezi svymi stalymi zdkazniky neprovadi zadné
prizkumy, ankety ¢i dotazniky, na zakladé kterych by se nejenom vedeni,
ale také personal restaurace dozvédél o chybach nebo vécech, které zakaznikim vadi
a které by méla restaurace rozhodné zlepsit. Na druhou stranu, se takto mohou dozvédét
0 plusech, které se zakaznikiim libi a jsou pro né piijemné. JelikoZz je tato restaurace
soucasti hotelu, tak by bylo dobré, aby kazdému ubytovanému zakaznikovi byl
pti odchodu ptedan k vyplnéni jednoduchy, kratky dotaznik, naptiklad o dvou
zékladnich otazkach, které by byly oteviené, a zakaznik by mél vypsat vSe, co se mu
po dobu jeho pobytu libilo a v druhé otazce, co se mu naopak v restauracnim zafizeni

nelibilo.

5.4 Nedostatek zaméstnancu

Mezi dalsi zjisténa rizika této restaurace patii bezpochyby nedostatek zaméstnanci,

coz je rizikem ¢i problémem u vétSiny podnikd, které proti tomuto riziku musi bojovat.

24

potenciondlnich zaméstnanci, a to naptiklad ithned u prvotniho inzeratu ¢i vstupniho

pohovoru.
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Prvnim motivaénim prostfedkem by méla byt moznost stravenek, tedy piispévek
od zaméstnavatele na stravu, coz je v dnesni dob¢ velice dobrou motivaci. Vzhledem
k tomu o jak naro¢nou praci se jedna, (prace v kuchyni, za barem ¢i s obsluhou hosti),
mél by se zaméstnavatel zamyslet nad tim, Ze potencionalni zaméstnance miize nalakat
také slevovymi poukazy na masaze nebo do relaxacniho centra, kde si kazdy vybere
proceduru podle své libosti. Jistou motivaci budou také moderni pfistroje, at’ uz pocitac
pro obsluhu, nebo pfistroje K pifipravé jidla, jak jiz bylo zminéno. Nejen v letnich
mésicich zaméstnanci kuchyné a obsluha, ale 1 hosté jisté oceni odvétravani
nebo klimatizaci. Restauraci také chybi spravné osvétleni restaurace, o némz by mélo

vedeni restaurace uvazovat.

Dalsim  motivatnim  prosttedkem  muze byt  pravidelné  Skoleni,
na kterém by se zaméstnanci dozvédéli cenné rady pro svou praci a inovace v tomto
oboru. Napftiklad kuchati by si v rdmci tohoto Skoleni rozsifili obzory a dovednosti
V oboru gastronomie, dozvédéli by se také novinky v pfipravé a servirovani jidel.
Obsluha si ze Skoleni odnese poznatky od prostirani stolti, adekvatniho chovani
K hostim az po spravné obleceni, které vSak jiz zaméstnanci restaurace vlastni a je jim
zakoupeno zaméstnavatelem. Tato veSkerd Skoleni budou samoziejmé dotovana
ze strany zaméstnavatele v plné vys$i. Zajimavou motivaci zaméstnanci mize byt také
vys$i pfiplatky za sménu v den statniho svatku. Vedeni restaurace by se také mélo snazit
o udrzovani pratelského prostfedi, a to naptiklad pomoci akci pro své zaméstnance
a jejich rodiny. Kupftikladu takové spolecenské akce mlZze byt détsky den, ktery by byl
pofadan pfedevSim pro zaméstnance s détmi, ale také pro jejich znamé. Restaurace
by mohla vé€novat svym zaméstnancim poukaz na veéefi pro dva k narozeninam.
Takova neobvykla udalost ze strany restaurace by ji jist€ vyzdvihla jméno a dostala
jido povédomi lidi a potencionalnich zakaznikd. Kromé opatieni k ziskani novych

zamestnanct se tyto motivacni prostiedky vyuzivaji také ke zlepsSeni kvality prace.

Pokud by vedeni restaurace, diky témto motivacnim stimuliim, dokéazala zajistit
dostatek zaméstnancii, prace pro vedeni restaurace nekonci, jelikoz od této doby se musi
snazit o jejich udrZeni, tedy o poskytovani dalSich motivacnich prostiedkii. Nejprve by
si vedeni mélo zjistit, jak funguje bézny chod nebo den v restauraci, zjistit

si kazdodenni problémy, se kterymi se musi kuchafi ¢i obsluha potykat, nebo informace
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o tom, co zaméstnancim restaurace na jejim chodu vadi. Tyto informace by byly
sbirdny na zéklad¢ pravidelnych, kratkych, ale intenzivnich rozhovori, jelikoz zpétna
vazba mezi zaméstnavatelem a jeho zaméstnancem je jedno z nejdilezitéjSich pravidel.
Zjisténi informaci z téchto pohovord, tedy zjiSténa negativa by mélo vedeni restaurace
ihned fesit, jelikoz by mohlo dojit k odchodu zaméstnance nebo zaméstnancii. Pokud by
se vSak stalo, Ze by zaméstnanec chtél skutecné odejit, mél by se s timto clovékem
udélat detailn€jsi rozhovor, ktery by byl podkladem pro opatieni do budoucna

a ke zlepseni chodu restaurace.

5.5 Nezajem zaméstnancii ucit se nové véci

Opatfeni proti nezdjmu zaméstnanci ucit se novym vécem, musi byt jediné
pravidelna, povinnd Skoleni, a to nejen z oboru gastronomie, ale také zaklady
anglického a némeckého jazyka u personalu, které by obsahovaly konverzaci

Z restaurace.

Jakéakoliv Skoleni by méla byt uskute¢néna co mozna nejblize k mistu restaurace,
jelikoz zdlouhavé cestovani by ihned zamé&stnance odradilo. Vedeni by z tohoto divodu
mélo objednévat Skolitele, ktefi sva Skoleni provadi pfimo na provozovnach restauraci,
kde bude jednodussi vysvétlit si a ukazat 1 praktické ukazky. Zakladnim druhem skoleni
by mél byt také jazykovy kurz, ktery by byl povinny pouze pro nauceni zakladi
z jazyka anglického a némeckého. Po studiu zaklad z konverzace by se tento jazykovy
kurz stal nepovinnym a zaméstnavatel by zdjemcim z fad svych zaméstnanct prispival
Jiz pouze polovinu financnich prosttedkll. Z divodu, Ze prezen¢ni forma studia
jazykového kurzu je pro zaméstnance restaurace velice naro¢na, a to vzhledem k ¢asové

naro¢nosti pracovnich smén, kurz by mohl probihat pomoci e-learningu.

Dalsim dulezitym aspektem je, Ze by jednotliva Skoleni kromé jazykového kurzu
méla na sebe navzdjem navazovat a nemeéla by byt pofadana zpiehazené. Tedy
od zakladti postupné az vyS$i urovni védomosti, znalosti a dovednosti. Jednim
ze zakladnich aspekti Skoleni by mélo byt to, Ze veSkerd Skoleni povedou pouze
odbornici z praxe, ktefi budou veskeré teoretické poznatky ihned predvadeét v praxi.

Aby mohla byt Skoleni intenzivni a smysluplnd, bylo by dobré, aby se vedeni restaurace
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také postaralo o zakoupeni podpiirné literatury a ptirucek, které by byli umistény
V mistnosti pro zaméstnance. Kuchatim by jist¢ pfispélo k dokonalosti zakoupeni

vybranych knih o vafeni od pfednich ocenénych kuchari.

Kuchati by mohli absolvovat také Skoleni na rGzné druhy kulinarskych kuchyni,
na zéklade¢, kterych by nasledn¢ vedeni restaurace poradalo tzv. kulinafsky vecer,
kde by proskoleni kuchati méli moznost piedvést své znalosti a dovednosti o dané
kuchyni. Ptiklad: Kuchati by prosli skolenim o italské kuchyni a nasledn¢ by byla
potadana akce s nazvem ,,Italsky vecer, kde by zakaznici ochutnali italské speciality
a dozveédé@li se zajimavosti z italské kuchyni. Tyto akce by byly jisté velikym lakadlem

a restaurace by se tak mohla dostat do povédomi.

Jak jiZ bylo zminéno, veSkera tato odborna sSkoleni by byla povinnd a dotovana
zameéstnavatelem, coz by jisté odbouralo nechut zaméstnanct ucit se novym vécem,
jelikoz po absolvovani Skoleni jim ziskané poznatky zlstanou po cely zivot, a to nejen
pfi praci v tomto restauraCnim zafizeni. Na povinnost odbornych skoleni by méli byt
upozoriiovani potenciondlni zaméstnanci jiz pfi pfijimacim pohovoru, coz by mohlo byt
pro nekteré¢ dostateCnou motivaci tuto praci vyzkouset. Aby byla Skoleni pfinosna
I pro zaméstnavatele, kazdé Skoleni by mélo urcity pocet bodi. Body by byly stanoveny
podle naro¢nosti kurzu. Plat zaméstnanct by byl pfizpisoben i na zédkladé bodového
ohodnoceni ze Skoleni. Pro zaméstnavatele by to mohlo znamenat urcitou stabilizaci

zaméstnanci, do kterych jiZ investoval.

Tyto navrhy byly pfedneseny manaZerovi restaurace panu Petrovi Kalivodovi,

ktery se k nim vyjadfil takto:

,Prace mé¢la pro restauraci Grandezza ptinos piedev§im ze strany analyz,
které ukazaly rizika provozu. N¢ktera rizika byla i pro mé zajimava, ostatni feSim dnes

a denn¢. Tato prace mi dala kvalitni kompletni piehled o restauraci a rizicich.*

»Hlavnim a aktudlné zévaznym rizikem restaurace je nedostatek zaméstnanct.

Motivace zaméstnancl je velice tézka a kazdého je potfeba zaujmout jinak. Pilka
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zaméstnancl by ocenila jako bonus masaze, dalsi touzi po osobnim rustu, kdy by ocenili

mozna Skoleni dotovana zaméstnavatelem.*

»Restaurace Grandezza tuto diplomovou praci od zacatku podporuje, nejen daty,
ale i zavadénim zminénych navrhi. Mezi jiz zavedené navrhy v praxi, plati poukazy
ke konzumaci V restauraci, coz se osvédcCilo, ze strany ¢iSniku, ktefi 1épe znaji

sortiment, a tedy jej vice nabizi a prodavaji.

,Dals$im jiz zavedenym doporucenim jsou jazykové lekce pro zaméstnance.
Na zékladé spoluprace s hotelem jsme povinni komunikovat s lidmi s celého svéta,
atedy vramci anglictiny se zaméstnanci maji stadle moznost zdokonalovat.
Lektor anglictiny zatim dochazi jednou za ¢trnact dni a nabizi kazdému zaméstnanci
hodinu individudlni konverzace, dle jeho zkuSenosti. Zaméstnanci jsou si v cizim jazyce

jist&jsi a zacinaji rozumét i riznym piizvukim.*

»Ne vSechny navrhy jsou realné, a to pro jejich finanéni naro¢nost. Praci hodnotim
velmi kladné a jsem rad, ze pfispéla ke kvalitnéjSimu chodu restaurace (Kalivoda,

2018).

Finan¢ni naro¢nost doporu¢enych navrhi

Z finan¢ni analyzy je viditelné, Ze restaurace Grandezza prosperuje, a diky svym
aktivum muize investovat do navrzenych doporuceni. Je tfeba si ale uvédomit,
ze nékterd doporuceni jsou nejen financén¢, ale i1 cCasové néarocnd a na jejich
implementaci bude zapotiebi staly team, ktery se zapoji. Nektera doporuceni se daji
vyzkouSet jako jednordzova akce sokamzitym vysledkem. Jak doporuceni bylo
efektivni a zda navratnost odpovidala ocekavani. V tabulce nize vidime prumérné ceny

navrhu.
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Tabulka 18: Priimérnd cena doporuceni (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Primérna cena doporuceni: cena: cena celkem:
novy plan 30 000 K¢ 2 500,00 K¢
opravy a rekonstrukce 250 000 K¢| 20 850,00 K¢
Skoleni someliér( 2 990 K¢ 2 900,00 K¢
vina k degustaci 1500 K¢ 800,00 K¢
darkové poukazy tisk 13K¢&/ks 1 300,00 K¢
darkové poukazy grafik 3 000 K¢ 3 000,00 K¢
marketingova propagace 15 000 K¢ 3 000,00 K¢
letacky 3 500 K¢ 400,00 K¢
Facebook 3 000 K¢ 3 000,00 K¢
prazkum spokojenosti 800 K¢ 200,00 K¢
stravenky 50 K¢ 3 000,00 K¢
masaze 500 K¢ 3 000,00 K¢
poukazy na jidlo 10 000 K¢ 2 000,00 K¢
pravidelné skoleni 2 300 K¢ 2 300,00 K¢
team buildingy 60 000 K¢ 5 000,00 K¢
lektor anglictiny 320K¢/hod 4 800,00 K¢
celkem jednorazova zavedeni na mésic 58 050 K¢

Pokud vychézime z primérného zisku restaurace coz je 134.709,- K& mésicné
a mesicnich ndkladt 58.050,-K¢ mtizeme hovofit o tom, Ze je mozné dany plan plnit.
Musime brat ale ohled na cenu nékladd, kterd se mize ménit. N&které navrhy je potieba
uhradit jednorazové¢, ostatni budou piibyvat kazdy mésic. Zaroven se zavedenymi

doporucenimi by méla rist i trzba, a majiteli by se mél vratit casem na stejny zisk.
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DISKUZE

Diskuze je vénovana faktim a dilezitym poznatkim, jez plynou z feSeni této prace.
Diplomova prace se zaobira hned nékolika problémy tykajici se rizik u vybraného
subjektu. Hned na =zacatku byly uskutecnéné vstupni analyzy, které slouzi
k vyhodnoceni téchto rizikovych pii¢in a na jejich zakladé bylo hledano feSeni
V zahrani¢i. Po rozboru veskerych ziskanych poznatkli, jsem dospéla k zavéru,

7e se jedna o Sirokou problematiku, nikoli zamé&fenou pouze na restauraci Grandezza.

Je pro restauraci velkym rizikem, Ze majiteli dojdou finan¢ni zdroje pro dalsi
aktivity restaurace. Zde se mi libi restaurace na Islandu, kterd se zaméfila na mezeru
na trhu a vybudovala sluzby, které jsou natolik vyhleddvané, ze se mohou pochlubit
obsazenosti z osmdesati procent na dva roky dopfedu. Z mého pohledu je trh v Ceské
republice opravdu Siroké spektrum sluzeb, které mohou zékazniky oslovit k vyhledani
této sluzby a vzniku zisku pro restauraci. V pribéhu mé diplomové prace restaurace
Grandezza zaCala pracovat na zménach jidelniho listku pravidelné. Spoluprace $éf
kuchate a ¢iSnikl je vidét v ramci spokojenych zdkazniki, ktefi se vraci. Restaurace
stdle nema efektivni propagaci na rozdil od zahranici, kdy se o to staraji externi firmy,
¢1 konkrétni osoba v podniku. Restaurace by si méla uvédomit, Ze to, co neni na ocich,
neni v povédomi zakaznik. V ramci GDPR je tfeba brat v potaz, ze nyni restaurace
nesmi bez svoleni zakaznika shromazd'ovat jejich udaje a restaurace tak nesmi rozesilat
hromadné maily s nabidkou restaurace. Toto opatieni komplikuje efektivni propagaci
podniku a restaurace bude muset najit novych cest k osloveni zdkaznikii a ziskani

tak novych pfijmu.

Dal$im problémem, se kterym se potyka vétsina podniki v Ceské republice,
je nedostatek zaméstnancti. Pokud zaméstnanec onemocni a je dlouhodobé v pracovni
neschopnosti musi restaurace toto riziko fesit od prvniho dne jeho absence. Restaurace
je vystavena zna¢nému riziku, Ze nebude schopna dodrzet kvalitni chod restaurace
a sluzby na urovni, na kterou jsou klienti zvykli. Vznikd zde riziko, Ze restaurace
nebude schopna udrzet sviij provoz na plno a mizZe tak pfijit o zna¢nou castku ptijmi
z trzeb. V zahrani¢i riziko nedostatku persondlu natolik nefeSi. Na rozdil od Ceské

republiky jsou otevieni pfist¢hovalcim, a i zamé&stnanclim na urcitou dobu, 1 kdyby

70



kratkou. Novi zaméstnanci pfichdzeji sami od sebe, 1aka je cizi zemé, praxe v oboru,
¢i cestuji kolem svéta, na chvili se v dané zemi zastavili. V ¢eské republice je velmi
velka jazykova bariéra, a ne vSichni zaméstnanci jsou natolik schopni konverzace
v anglickém jazyce, Ze by se mezi sebou nedomluvili. Restaurace Grandezza potiebuje
zamg&stnance s dobrym jazykovym vybavenim, ale jak jiz bylo zminéno, nepodporuje je
Vv jejich schopnostech dale rist a konverzovat na vyssi irovni. Myslim si, ze pfijmout
zahrani¢ni studenty by restauraci Grandezza mohlo jediné prospét. A zarovei by to bylo
1 pfijemné oziveni pro stdlé zaméstnance, ktefi by mohli konverzovat s rodilymi
mluvéimi a preddvat si tak zkuSenosti. Restaurace by mohla mit v zaloze zaméstnance,
kteti zménili obor, nebo brigadniky, ktetfi ukoncili Skolu. Jednalo by se o personal,
ktery je uz zauceny a béhem obdobi nemocenskych, ¢i dovolenych by chod restaurace

mohli podpofit svou navstévou ve form¢ brigadni vypomoci.

Dal$im problém je maly zdjem o sluzby, ktery se tézko finan¢né vycisluje, nelze
odhadnout, o jakych c¢astkdch by podnik mohl uvazovat v pfipadé, ze by cela
marketingova strategie a propagace byla efektivné zacilend na klienty. Nésledkem
spravné oslovené c¢asti trhu by byl zisk Sirsi klientely. Pro restauraci by to znamenalo
vétsi trzby, a tedy i zisk pro podnik. O kolik by trzby vzrostly, v§ak momentalné
nemuZe fict. Stejné tak je poteba neustale upravovat kombinaci komplementi. Stejné
jako v zahrani€i by se restaurace méla pravidelné prizpusobovat svym hostim. Méla
by jejim pozadavkiim a pianim dat vétsi vahu a na tomto zakladé upravovat chod

restaurace.

Restaurace zaméstnava nekvalifikované zameéstnance anebo zameéstnance, ktefi
nemaji zajem o dal$i osobni rlist. V zahrani¢i napt. v Londyné maji zamé&stnanci platové
ohodnoceni jasné definované tabulkami. Je tedy jasné definovand minimalni mzda,
ale zaroven zvySeni platu na zaklad€ vzdélani, praxe a zkusenosti kazdého zamé&stnance.
Tento systém je pro zaméstnance motivacni. Pokud se zaméstnanec rozhodne vzdélavat,
ma moznost vybrat si jeden kurz dle sebe a druhy mu vybere zaméstnavatel na zaklade
potieby podniku, ¢i jeho uvazeni. Pokud nasledn¢ zaméstnanec prokéaze ziskané znalosti
a zkuSenosti automaticky zapada do vysSSiho finan¢niho ohodnoceni, které je dané
po celém Londyné stejné. Osobné se mi tato myslenka velice libi a myslim si,

ze podniky v Ceské republice se mohly pfizptisobit zahraniéi. Je potieba aby se riziku
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nezajmu zaméstnanct, ucit se nové véci, zamezilo ihned na zacatku. Pomoci by tomu
mohlo disledné vybérové fizeni s ohledem na zkuSenost, kvalifikaci a zpusobilost
daného zaméstnance. Zaroven by mél byt nastaveny motivaéni program,
aby zaméstnanec nemél potiebu se jiz dale nevzdélavat, ale naopak, aby tuto piileZitost
vyhleddval. Ve Svycarsku hledaji pfevazné zaméstnance pies znamosti,
tedy zaméstnance bez zkusSenosti, avSak zodpovédné a zajmem ucit se nové véci. Je tedy
otazkou, zda toto neni spravna cesta a restaurace by se nemé¢la zamétit na vyhledavani
lidi, ktefi maji zajem a restaurace by si z nich sama vychovala odborniky v daném
oboru. Pokud to jde v zahrani¢i, nemél by byt problém zde v Ceské republice. Dalsi
moznosti je zaméfit se na praxi studentl z hotelovych Skol. Pro zaméstnance
by to mohlo byt ze zacatku slozit&jsi, restaurace by vSak Sikovné studenty po $kole
mohla zaméstnat. Jednalo by se o jiz zaSkoleny persondl, ktery by byl pro restauraci

piinosem.
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ZAVER

Hlavnim tématem diplomové prace bylo stanoveni nejcastéjSich moznych rizik
na zéklad¢ provedenych analyz. Pro udrzeni konkurence schopnosti a stabilni pozice
na daném trhu je pro podnik zasadni, spravné analyzovat rizika a stanovit vhodna
opatfeni, ktera budou eliminovat vznik moznych rizik. V diplomové praci byla
provedena dikladna analyza moznych rizik a na zakladé ni byla navrzena vhodna
opatfeni pro konkrétni podnik restaurace Grandezza a tim byl cil diplomové prace
naplnén. Kazdy subjekt, ktery chce byt na trhu GspéSny, musi vhodné vytesit otazku
fizeni rizik. Stdlost podnikatelské pozice subjektu muze zajistit kvalitni management

rizik, ktery ptisobi na snizeni negativnich dusledkt na budouci hospodéiské vysledky

Diplomova prace vychazi nejdiive z analyzy souCasného stavu, ktery zahrnuje
nejvice problematiku z teoretického ramce, dale pak zkouma obecné pfistupy, principy
I nastroje z oblasti celého oboru gastronomie. Analyticka Cast tedy byla zaméfena
na zjisténi presného soucasné¢ho stavu a odhaleni moznych prilezitosti pro celkové

vylepseni situace restaurace Grandezza.

Detailné zpracované analyzy, na zakladé, nichz byla néktera navrzena opatfeni
zatfazena do pland brzkych realizaci, jsou také obsahem této diplomové prace.
NejprokazatelnéjSim opatfenim, jiz v procesu realizace, je eliminace rizika

nenavratnosti vlozené investice neboli $koleni personalu.

V préci byla vyuZita znalost vSech aktualnich poznatkli a nové€ ziskanych znalosti
autora. Pouzit¢ metody na soucastnou propagaci podniku, fungovani firmy, socialni
faktory, SWOT analyza, bostonska matice, McKinseyho model 7S. VSechny zminéné
metody jsou V praci detailn¢ zpracovany a celkova situace byla porovnana i se situaci

zahrani¢nich podniku také z oblasti gastronomie.

Zhodnoceni vybranych nastroji k udrZeni zdravé, kvalitni restaurace a nasledné

navrzeni vhodnych preventivni opatfeni jsou dosazenym cilem této prace.
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