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Anotace

Cilem mé bakai&ké prace je analyzovat podnikatelské gemtitfirmy Motorest
Zadveice a zhodnotit, jak se firmaipravovala na vstup do Evropské unie.

Ve své praci bych cBia nejprve charakterizovéinnosti podniku ped vstupem
do Evropské unie, které provedl v souladu s prad&mopskych spolk&enstvi. Na
zaklad dotaznik urcenych pro zakazniky motorestu a zatnance provedu fizkum
trhu. Informace ziskané z dotaziikz rozhovoru s majitelem firmy a z podnikovych
pisemnosti mi poslouzi jako podklad pro vypraconOT analyzy.

Na za¥r bych chéla zhodnotit silné a slabé stranky firmyjlezitosti a hrozby
z vrejSiho prodtedi a navrhnout op@ni ke zvySeni efektivnostéinnosti firmy
Motorest Zadv#ce.
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1 Uvod

Dnesni doba dynamickych prém nejen stylu Zivota, ale také &ny globalnich
ukazatel, teritorialniho rozloZzeni a zkracovani vzdalenogéde spolkénost, firmy i
jedince k neustalémurigpusobovani. Stmelovanfiznych kultur fiznych zemi v sab
skyta rizika, které jeiéba minimalizovat, a vyhody, kterych je nutno vyaii Kazdy
subjekt — spoknost, firma, jedinec — si svym zrodem buduje i dkolnitni strukturu
fungovani. V ramci progm, mezi které bezpochyby pihtvstup Ceské Republiky do
Evropské unie, se zimilo pasobist vSech subjekitnasi republiky.

Z pohledu firem lIze rozliSovat ¥j$i prostedi firmy a vnitni prostedi firmy.
Vnitini prostedi je tvdeno nap. kvalifikaci pracovni sily, organizai strukturouci
arovni managementu. ¥j$i prostedi mizeme dale rozdit na mikroprostedi
(z&kaznici, konkurence, dodavatelé) a makropedst (ekonomické pros&tdi,
ekologické prosedi nebo legislativni pragdi).

Cilem mé bakai&ké prace je analyzovat podnikatelské gemitfirmy Motorest
Zadveice, zneény provedenéid vstupem do EU a stanovit dop&eni, ktera povedou
ke zvySeni efektivnostitsobeni na trhu. Oblast podnikani — pohostinstvé vgimi
specificka. Urové poskytovani sluzeb ma rostouci tendenci, tudizssgpem do EU se
zvySily i pozadavky na tuto oblast podnikani. \&m CR do EU se dlezitym
faktorem stalo pzptsobeni podminkdm, které upravuje pravo Evropskych
spol&enstvi. Stravovaci ¥&eni a ostatni firmy, které se zabyvaji pohostinst
zmenily pristupy zejména v oblasti hygieny. Podnikatelé musefavit prostedi, ve
kterém se Pipravuji pokrmy a také fisre dodrZovat zasady hygienykippripraw
pokrm.

Naph prvni ¢asti mé prace je teoretického razu, kdy v souuislesématem
kratce piblizim problematiku zasad EU, sestaveni a zpratowbtaznik a také
nastroje SWOT analyzy. VSechny nastudované litér@adklady mi poslouzi ke
zpracovani analytick&asti a navrzeni dopatani pro firmu.

V druhé ¢asti mé prace se budu zabyvat nejprveérmmi, které musela firma
Motorest Zadvéice podstoupit, aby spbvala naroky dle norem EU. V dalgasti
provedu piizkum trhu podnikatelského préstli Motorestu Zadv&e formou
rozdanych dotaznik Prvni dotaznik bude &en zakaznikm, ktefi budou mit moznost
zhodnotit Motorest Zad¥ice dle kvality poskytovanych sluZzeb. Nedilnou &sii
interniho prosedi firmy tvai jeji zangstnanci. Progednictvim dotazniku pro personal
bych chtla zjistit Urovei jeho vzdlanosti.

Na zéklad informaci ziskanych z dotaziikinternich podkladl a rozhovorem
s majitelem vypracuji SWOT analyzu, ktera bylanusnadnit ziskatiphled o silnych a
slabych strankach firmy a o jejichrilezitostech a hrozbach zg&giho prostedi. Na
zawr se pokusim navrhnout opani, kterd by pomohla zvysit efektivno&nnosti
firmy Motorest Zadv#ce.

Zaglereni se do nového evropského trhiindsSi nova pravidla, podminky a taky
nové podnikatelské prasdi. Ve své praci chci upozornit na to, Ze i takénfiamy jako
je Motorest Zadwvigce mize ovlivnit vstup do Evropské unie.



2 Teoreticko-metodologickaéast

2.1 Pojeti podniku

Smyslem podniku je organizovani lidskinosti v daném okruhu uspokojovani
cizich poteb tak, aby i pdeby podnikatele byly uspokojeny. Cilem podnik@u#nosti
je obvykle zisk, respektive rozmnoZeni majetktzeni bohatstvi.

Podnik je tak obecné ozteni pro ekonomicko — pravni subjekt, kteryifyjednu
ze z&kladnich forem institucionélniho usfaéni ekonomiky zaloZzené na vyéatboZzi
a poskytovani sluzeb za uplatu.

Zakladnimi znaky rozliSujici podnik od jinych irnsiti spolénosti jsou
ekonomicka samostatnost a pravni subjektivita. @aoho se rozliSuji podniky kdu
jako fyzické osoby nebo pravnické osoby. Pravniokéby jsou ty, které jsou jako
instituce zapsany do tzv. obchodniho tést (Synek, 5, s. 18)

2.1.1 Okoli podniku

Podstatné okoli je pojmem systémové teorie. Znamgmnéezeni takovyckiasti
okoli systému, které se daného systéitiong dotykaji. Okolim podniku je de facto cely
swt v¢etnd jeho mista ve vesmiru. Podstatné okoli je uZSina ltharakterizovano
takto:

1.) pirodni zdroje

2.) rozvoj techniky a technologie

3.) existence trhu vyrolika sluzeb

4.) legislativni a pravni normy

5.) Zivotni Urové a Zivotni styl obyvatelstva

6.) zivotni progtedi, jeho tvorba a ochrana

7.) finareni okoli podniku

8.) socialni faktory

9.) politika

Okoli ovliviuje volbu podnikani, jeho zatieni,cinnost, organizaci apod.
Krom¢ uvedenych charakteristik byva obvykldidvlivy okoli na prfimé a nefime:

» P¥imé okoli podniku tvii predevsim jeho konkurenti, zakaznici a
dodavatelé, jeho dluznici &ivtelé.

* Nepimé okoli spoiva ve znalosti SirSich souvislosti na trhu, jeho
vyvojovych tendenci, zipdpoklddaného vyvoje politického, z Gvah o
socialnim vyvoji spolénosti, g@istich technickych prostdcich a
technologickych postupech a strategii, kterou ridazi jemu dostupnych
¢i jim dosazenych informaci, zvoli. (Synek, 5, s) 22



2.2 Malé a stedni firmy v Evropské unii

Malé a stedni podniky jsou jednim ze zakladnich priospodéstvi Evropské
unie a tvaei vice nez 99% vsSech registrovanych firem. Vygyiataké cca 65 miliain
pracovnich glezitosti a jejich podil na hrubém domacim produs¢ pohybuje kolem
60%. Pra¥ diky jejich nezastupitelné roli v narodnich ekorkdoh a uéitym
slabindm, které jsou prairiypické plati pro malé aistdni podniky vyjimka ze zakazu
statni pomoci. Stim fpmo souvisi celarada podfprnych program, jez jsou
financovany bd’ piimo z rozpoétu Evropské unie nebo z rozfid narodnich.

2.2.1 Kiritéria pro malé a stedni firmy

Rozdleni podniki podle p@tu zangstnand

Kategorie podniku | Patet zaméstnanai | Obrat (mil. €) |Celkova aktiva (mil. €)
Stredni podnik < 250 50 (40) 43 (27)
Maly podnik <50 10 (7) 10 (5)
Mikrofirma <10 2 2

Poznamka: Udaje v zavorkach u¥adowasné hodnoty jednotlivych kritérii. V tabulce neni
specifikovano kritérium nezavislosti.

PredevSim je nutno Zdaznit, Ze zakladni kritérium, tedy @& zandstnand
v podniku, se ne#mi a Zistdva i nadale na urovni 250 zgstmand. Firmy by vSak
nently zapominat na to, Ze pet zandstnand se vyjaduje v takzvanych rnich
jednotkach préace, tj. v ptu plnych pracovnich Gvagkve firms. Casténé Gvazky se
piepaitavaji na celé. Naopak do celkovéhaitpozangstnané se nepéitaji Uvazky
v ramci podpory praktického vdvani — Uvazky ¢na na praxi nebo studentské staze.

Podstatnou z#mou, ktera by rfla firmy pot€sit, je navySeni maximalnich lindit
pro obrat firmy a jeji celkova aktiva.

DalSi podstatnou zénu najdeme u kritéria nezavislosti. Evropska komise
rozc&luje firmy do ti kategorii:

= Nezavisla firma — je takova firma, ktera nespadadanjedné z dalSich
dvou kategorii

= Partnerska firma — za partnerskou firmu je @ovana takova firma, v niz
drzi vice nez 25 % jina firma

»= Spojena firma — je firma, ktera kontroluje neb@gena kontrolovana jinou
firmou nebo skupinou firem

Podle toho, do jaké kategorie firma spada, jsoé fakitana dalSi kritéria — get
zamegstnand, obrat, celkova aktiva.



Od 1. k&tna 2004 jeCeska republikalenskou zemi Evropské unie a musi tedy
reagovat na zemy i v této oblasti. Tato definice plati od 1. ledR005 a pro malé a
stredni podniky to znamena, Zedpmaje timto dnem mohou Zadat o podporéenou
praw malym a stednim podnikm. (Jakubcova, Hradil, Duda, 1, s. 3)

2.2.2 Dai z pridané hodnoty

Rok 2004 by se bez nejmenSich prohiédal ozné&it za rok znén daiového
systému.Rada zndn souvisi s faktem, Ze od &wna je Ceska republika sa@asti
Evropské unie, celéada zmdn je vSak spojenaiedevsim s reformou ¥gjnych financi.
Tato reforma je do dité miry vynucena naSim zavazkem dodrzovait&irekonomicka
pravidla v ramci Evropské unie a zavazkefistpupeni ke spotmé evropské gné,
primarrg je v3ak v bytostném zajmGeské republiky mit stabilni vejné finance a
funguijici systémy v sociélni oblasti.

Evropskd unie harmonizuje fqrlevSim oblast néjpnych dani. Z&kladnim
piedpisem, od kterého se v3e odviji, je takzvanaaSsstrnice o dani z fdané
hodnoty pijata v roce 1977, ktera navazala na séfidehozich sgrnic prijatych od
pocatku 70. let, od kdy je tato #lav Evropské unii uplabvana. Sestou smmici
dophuji patetné rozhodnuti Evropského soudniho dvorakalik desitek novelizaci.

Konkrétni sazby DPH jsou ponechany na jednotlivygtenskych statech.
Evropska legislativa ale stanovuje zakladni mattiriean z pridané hodnoty musi byt
stanovena procentem ze zékladué&darmusi byt principiak stejna, & uz se jedna o
zboZi nebo o sluzby'lenské staty mohou disponovat #ni sazbami DPH — zakladni
a jednou az dima sazbami snizenymi. Na obdobi let 2001 — 2004 jajdo minimalni
urover zékladni sazby dena 15 % sazba. Uravenizené sazby DPH je stanovena na
minimalni Urovni 5 %. SniZzené sazby mohou byt vigujn u zboZzi a sluzeb, které jsou
vyslovns uvedeny v filoze H sn&rnice.

Evropska komiseigdloZila v polovig ¢cervence 2003 navrh z2m v oblasti da&
z piidané hodnoty. Navrh se tyk&eplevsim zmigné gilohy H Sesté s#inice, ktery
stanovuje poloZzky, na¢d mize byt uplaiovana snizena sazba DPH. V legislativnim
navrhu se také g@td s odstragnim nejtzrejSich specialnich vyjimek, které plati pro
jednotlivé ¢lenské staty a také s$gbazenim wutitych polozek ze snizené sazby do
zakladni a naopak. N#glad raj labuznik — Francie, kde jsou stravovaci sluzby
zatizeny zakladni sazbou DPH, 8illobuje za to, aby tyto sluzby byly iz&@eny na
seznam zboZi a sluzeb s moznou aplikaci snizem§ £R2H. Stejny zdjem majicesti
hoteli&i a restaurat® ktefi po rékolika letech uplatovani snizené sazby musitdvat
od 1. k¥tna své vytvory p zapaitani dag v zakladni sazb19 %. (Jakubcova, Hradil,
Duda, 1, s. 4)

2.2.3 Které firmy ztrati nejvice vstupem do Evropsk unie

PredevSim firmy a filialky pimych zahrarinich investol zaloZzené na ziskavani
zdroji — jako jsou levné suroviny, levna pracovni silewaa administrace. Ty budou
siln¢ postizeny novymi fesuny kapitalu do zemi mimo EU, obzvtagti nizké mistni
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piidané hodnat na pracovnika. Hodn ztrati i podniky, které dosud nedokéazaly
zhodnotit své za#stnance a manazZery ve smyslu globalni konkurenopsdaisti,
vyrobkové, trzni a procesni inovativnosti, znaldsttechnologické vysiosti a hlavi
piidané hodnoty, soutitelné s globalnimi standardy.

Po dlouha léta s€eské podniky pasivnorientuji na pjimani a gejimani
pravidel, norem, teorii, technik a metod, jakoZodukii a sluzeb a hodnot okolniho
swta.

Pro firmy vylwné ¢eské to znamena pochopeni uliglobalizace a potencialnich
prinogi vstupu do Evropské unie. Pras e vstup do EU nejkomplikov&si a
nejcitlivejSi, protoze kombinuje vyzvu evropskou s vyzvoétgvou.

Firmy zahranine vlastréné jsou powtsine sowasti EU, vlasta jiz delSi dobu.
Formalni vstupCeské republiky do Evropské unie pré mnamené pouze technickou
readaptaci zfi na zakony, pravidla a normy EU, na které jsowjigklé z matéskych
zemi.

V ¢eskych firmach by ®&ly nastat zejména tyto zmy:
= orientace na s¥¥ové trhy,
» orientace na zakaznika,
= navyky spolupréace,
» strategie siti a alianci,
* inovani strategie,
» tvorba a vyuZiti znalosti,
» podnikova soustavidzeni.

| firmy v malych zemich, pokud dok&Zou rapidrealizovat zminy v organizaci
vyroby, vyvoji novych vyroblt a sluzeb, technologickych kompetencich a idoia
mysleni i chovani, si mohou vytkibdulezité globalni trzni filezitosti. (Moderntizeni,
9,s.9)
Ptinosy z makroekonomického pohledu:
= potencialni dsledky pro exportni moznosfiR
= (R se staneifiazlivou zonou pro fliv zahranéniho kapitalu ze zemi ES
i z tretich zemi
* jednoznény piinos Ize d&ekavat od filivu finanéni pomoci ze
strukturalnich fondl

= ocekavat Ize rov&Z postupné zlepSeni zakladnich ekonomickych
indikatormi (Urban, 7, s. 225)
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2.3 Povinnosti stravovacich zéizeni pred vstupem do Evropské unie

V souvislosti s restauracemi a vstup&maské republiky do Evropské unie se
zvySila sazba DPH na 19%. Vznikla vSak také povetrravadni systému kritickych
bodi do vSech provozoven stravovacich sluzeb. Zaklaslestému kritickych bailje:

» spravnd hygienicka praxe
» spravna vyrobni praxe
= aznalost picin a podminek, jejichzidledkem je zavadny pokrm

2.3.1 Hygienické pozadavky na stravovaci sluzby wsladu s pravem Evropskych
spolaenstvi

Umis#ni provozovny, jeji stavebni konstrukce, prostoron& dispozéni
uspa‘adani

Provozovna se untigje a prostoro¥ ieSi tak, aby umdaibvala dodrzovani
spravné hygienické a vyrobni praxe¢etrg ochrany proti kizové kontaminaci
potravinami, z&zenim, materialy, vodou, fixodem vzduchu nebo z&stnanci a
vngjSimi zdroji zneisteni, nagiklad Skidci, mezi operacemi a v jejichiichu, a aby
potraviny, suroviny a latky dgené k pipraw a vyrok® pokrmi a produkty nebyly
kontaminovany okolim.

Pouzité stavebni materialy, stavéliachnicky stav a vybaveni provozovny nesmi
negativi¢ ovliviiovat potraviny a produkty. Budovy a provozni misthanusi byt
zabezpeéeny proti vnikani Skdci a kontaminarit z okoli a musi umaibvat &inné
¢isteni, provadni deratizace, dezinsekce a dezinfekce. V provozokitera musi byt
udrZzovana ¥istot afadném stavelintechnickém stavu, nesmi dochazet k hrofnad
negistot, styku s toxickymi materialy, odlavanicastéek do potravin nebo produkt
ke kondenzaci par, nadmému usazovani prachu nebo twogisni. Pro hygienické
zpracovani a skladovani vyrabkmusi byt v provozowh zajiS€ny vhodné teplotni
podminky.

Prostory, které by vzajemima sebe negati¢rpisobily a ovliviovaly potraviny a
pokrmy v kterékoliv fazi jejich vyroby, iffpravy a uvadni do okhu, musi byt
odckleny.

Prostory se odduji staveb® nebo provoz& Stavebnim oddenim je vytvdeni
prostoru oddleného od ostatnich prostor stav&bnegastji se jednd o samostatnou
mistnost. Stavekinse oddluji hrubé gipravny brambor a zeleniny, hrubéipravny
masa, sklady odpadla sklady a umyvarnyippravnich obdl pokud jsou tyt@innosti
v provozovig vykonavany. Provoznim odnim je vytvdeni pracovniho prostoru
nebo pracovniho Useku &lgnéného pro konkrétnidel a tvadeného nejastji ucelenou
skupinou straj, zaizeni a kuchigského nabytku v provozowrtak, aby nedochazelo
k negiznivému ovlivaiovani zdravotni nezavadnosti produkiento prostor tiize byt
odclen od ostatnich najklad Uhlogickou. VyZaduje-li to charaktetinnosti, nebo
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dochazi-li k epidemiologicky vyznamnému #i&eni, musi byt zabezpen givod
tekouci pitné studené a teplé vody.

Navaznost jednotlivych prostor musi zéfigat plynulost vyrobniho procesu,
vyloucit moznost kiZové kontaminace a negativniho oviwn produkf.

Podlahy v provozowhmusi byt udrzovany v bezvadném stavu, letisttelné a
dezinfikovatelné. Pouzité materialy musi byt odahe¢oxicke, nepropustné pro vodu a
vodu odpuzujici, omyvatelné. Tam, kde je to z tedbgickych divodi nutné, podlaha
musi umo#ovat vyhovujici odvod odpadni vody.

Stny, stropy, podhledy i ffjpadna z&¥sna zézeni musi byt konstruovany a
provedeny tak, aby nedochazelo ke kondenzaci paadkEérnému usazovani prachu,
k rastu plisni, opadavani omitky, odavani¢astic, a musi byt dab cistitelné.

Dvere musi mit hladky, snadnastitelny a dezinfikovatelny povrch. PouZiji se
odolné, hladké a nenasakavé materialy. Konstrukea enusi minimalizovat usazovani
nedistot a prachu. (vyhlaska 137/2004 Sb., 10, s. 1916)

Zasobovani vodou, odstiiavani odpadnich vod

Provozovna musi byt zadsobena tekouci pithou vodapojenim na zdroj. Pro
piipravu pokrnd a ¢innosti s tim souvisejici musi byt pouZzita pitnad&o Po celou
provozni dobu musi byt zaj&ta tekouci pitna voda, ktera ma teplotu nejnéd5s
stupit C. Tekouci tepla voda se nesmi pouZivat phoravu a vyrobu produkt

Provozovna musi byt napojena na kanalizaci nebd msvybavena Zzézenim
na jimani a odvaghi odpadnich vod s moznosti vyvazet odpady s vgoim rizika
kontaminace potravin, produki prostedi provozovny.

Voda, ktera se pouziva ktechnickym a jinyiznym ®&elim bez vztahu
k produkfim ¢i potravinAm, musi byt vedena v atiehych rozvodech bez napojeni na
systémy pitné vody nebo bez moZnostétapho nasavani dadhto systém. Tyto
rozvody musi bytietelrg odliSeny. (vyhlaska. 137/2004 Sb., 10, s. 1917)

Hygienické zdtizeni pro spakbitele

V provozovré poskytujici stravovaci sluzby, kter4 je &asti ubytovaciho
zaizeni, a v samostatnych provozovnach stravovadidels musi byt pro spibitele
k dispozici splachovaci zachod.

Z&achody v provozovnach musi byt vybaveniedgsini a umyvadlem s tekouci
pitnou studenou a teplou vodou.

Pokud v provozovnach kapacita mist k sezenirgsghuje 10 mist, iie byt
zachod fizen spolény pro muze a Zeny. (vyhlaskal37/2004 Shb., 10, s. 1918)

Sanitarni zdizeni a jind pomocna Zézeni

Pro osoby vykonavajicginnosti epidemiologicky zavazné musi byt v provazov
k dispozici sanitarni Z&eni, ktera tvid Satny, umyvarny, pdfpac sprchy. Zachody
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nesmi byt pimo pistupné z mistnosti, ve kterych se uchovavaji pwtya nebo
produkty nebo ve kterych se s nimi zachazi. SariitZgizeni musi byt odflena pro
muZe a Zeny s vyjimkou provozovny, kterd ma v jesiméné nejvySe 10 osob.

Satny musi byt stavebnoddtleny od umyvaren a sprch. Je-li v jednééasin
nejvyse 5 osob nebo jde-li o spolupracujici rodipriélusniky, niize byt umyvarna i
sprcha sotasti Satny. Reet skingk v Satré musi odpovidat pitu osob. Satny musi byt
ztizeny i na dislokovanych pracovistich.

Zachody musi byt vzdy odbtbné od zachadpro spotebitele. Zachody musi mit
predshi vybavenou umyvadlem, tekouci pitnou studenou Bbtepodou, misici baterii
bez ri&niho ovladani uzavirani tekouci vody, davkama prostedku na myti rukou
s naplni a réniky pro jednorazové pouziti nebo vysotésa rukou.

Pro uklid provozovny sefizuje uklidova komora, pdfpack vyklenek s pivodem
tekouci pitné vody a teplé vody vybaveny vylevkopddici, pogipadct skiitikou pro
uloZeni cisticich a mycich prostdki. Podle charakterwinnosti a dispoziniho
uspdadani provozovny se uklidovAd komora pro konzémha&ast zizuje oddlerg.
(vyhlaskag¢. 137/2004 Sb., 10, s. 1919)

Sklady odpadu, nadoby pro odpad

Potravindské a jiné odpady se negimskladovat v prostorach, kde se zachazi
s potravinami a produkty. fP manipulaci s odpady a jejich skladovanim musi byt
vyloucena moznostikZové kontaminace. Pokud to charakiiemosti vyZaduje, i1zuje
se sklad organického odpadu chlazeny.

Tento sklad se vybavujeigrsiikou s tekouci teplou a studenou vodou pro
sanitaci odpadnich nadob a odpadem napojeny ndizaiaPokud charaktefinnosti
nevyzaduje takovy sklad, musi byt rezim odvozu oigig/ch odpad zabezpéen tak,
aby nedochazelo kjeho hroméad plesniéni a hnilo, vnikani Skodlivych a
epidemiologickych vyznamnyatienovai, hlodavaé a dalSich Zivéichia a jakémukoliv
negiznivému ovliviovani provozovny a jejiho okoli timto odpadem. (agha ¢.
137/2004 Sb., 10, s. 1920)

Vybaveni sklad, skladovani potravin a produkit

Sklady, skladovaci prostory¢etne chladicich a mrazicich #aeni pro potraviny
a produkty, které by mohly n&pnivé smyslo¥ nebo mikrobiologicky ovlivnit jiné
potraviny¢i produkty, musi byt oddeny.

Sklady potravin a produkt v¢etrg chladicich a mrazicich aeni musi byt
vybaveny z#izenim k jejich uloZeni (nd@jklad regély, rohoZe, zésna zé&ézeni) a
méticim zd&izenim pro kontrolu fyzikalnich faktdy zejména teploty prasdi, ve
kterém jsou produkty a potraviny skladovany.

Oddilere od potravin, produkta mimo vyrobni prostory se skladuji vratné obaly,
inventd, ¢isté pradlogistici prostedky a dalSi material. (vyhlaska137/2004 Sb., 10,
s. 1920)
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Vybaveni vyrobnich a konzundaich prostor

Vyrobni a konzuméni prostory provozovny musi byt vybaveny tak, abjch
zarizeni odpovidala provozovangnnosti a pouzivanym technologickym posiop
Rozmiséni vybaveni a zézeni provozovny musi umoznit odpovidajici adrzl@is&ni,
usnadnit spravné hygienické a vyrobni postupy &gumi kontroly.

Pracovni plochy, nastroje, nadobigimd, manipul&ni a gepravni obaly a dalSi
prostedky, které fichazeji do pimého styku s potravinami a produkty, nesmi byt
poSkozené, musi byt futik€ vyhovujici a vyrobené z mateni@lurcenych pro styk
s potravinami a produkty, musi byt udrzovany v taém pdadku a dobrém stavu, aby
bylo umoZrno jejich dikladnécisteni a dezinfekce.

Kde to technologické dely, pogipact jiné ¢innosti vyzaduji, musi byt
instalovany #@ezy nebo jina vhodna #aeni s pivodem tekouci teplé vody a studené
pitné vody a odkanalizovanim. (vyhlagkal37/2004 Sb., 10, s. 1920)

2.3.2 Hygienické pozadavky nafipravu a vyrobu pokrmi

Zdravotni nezavadnost pokrin

Pokrmy musi vyhovovat mikrobiologickym a chemickpazadavikm uvedenym
v piilohach¢. 2 a 3 vyhlaSky. 137/2004 Sb. a musi mit smyslové vlastnosti (barv
chw a konzistenci) odpovidajici charakteru pokrmu. rRgk které uvedenym
poZadavkm neodpovidaji a jsou jiné nez zdravptrezavadné, je zakazano uytdo
obehu.

VyZaduje-li to charakter provozu stravovacich shubebo vyZivové pozadavky
skupiny spdtebiteli, musi nutiini hodnota a sloZzeni pokfrmodpovidat vyzZivovym
davkam, dietnim pozadafi nebo specifickym pégbam.

V pokrmech nesmi byt fipkrateny nejvy$Si mezni hodnoty &a
mikroorganisni, nesmi obsahovat toxické produkty mikroorgariismani
mikroorganismy psobici onemoami z pokrnii, které by mohlo ohrozit zdravi lidi.
(vyhlaska¢. 137/2004 Sb., 10, s. 1921)

Podminky rozmrazovani potravin

Pokud potravina ied kuchyiskou Upravou vyZaduje rozmrazeni, nestanovi-li
vyrobce jinak, provadi se wipravreé, popipad v pracovnim useku za pouZiti
speciélniho technického izzeni nebo chladiciho #aeni s teplotou nejvySe +4 stépn
C. Rozmrazovani jinym Zgobem je fipustné pouze na zakkaédre vypracovaného
a owieného systému kritickych bdd Rozmrazovani ve veédnebo pi kuchyiské
teplo€ neni @ipustné. Rozmrazené potraviny se nesmi znovu zvahz(vyhlaskas.
137/2004 Sb., 10, s. 1921)
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Tepelné Uprava potravin

Potraviny se musi tepe&lupravovat po dobu zabezpgici zdravotni nezavadnost
pokrmi a zachovavajici jejich co nejvySSi némii hodnotu. Pokrmy, do nichz byly
piidany za delem ochuceni, zahu$ti nebo jiné Upravy v posledni fazi vyrobkigady
(napiklad kaeni, mouka), musi byt pofigdani tchto pgisad dostata¢ tepelr®
opracovany. Pro bezpeou gipravu a vyrobu pokrih musi byt ve vSeclastech
pokrmu dosaZzeno minimairtepelného &inku odpovidajiciho fisobeni nejmén+75
stupia C po dobu nejmén5 minut. Pokud charakter pokrmu vyZaduje pougipldty
niz8i, musi dobaysobeni teploty zajistit zdravotni nezdvadnost pakr(myhlaskac.
137/2004 Sb., 10, s. 1922)

Ukon¢eni tepelné Upravy pokrmu

Po ukorteni tepelné Upravy se pokrmy ihned vydavajiijpgut pini do obal a
uvacji do okehu tam, kde to technologi& charakter pokrmu umd#ije a pokrm
nevyzaduje konaou Upravu.

S pokrmy po uko¥eni tepelné Upravy se musi zachazet tak, aby hytasena
rizika jejich kontaminace a zachovana jejich zdtavonezavadnost. VeSkeré
technologické operace¢etn: dokortovacich praci musi kontinu&#mavazovat bez
prodlev tak, aby nebyla ohroZzena zdravotni nez&stdimalnino produktu. (vyhlaSka
¢. 137/2004, Sb., 1@, 1922)

2.3.3 Kritické body pri poskytovéani stravovacich sluzeb

Kritické body se stanovi profipravu a vyrobu, baleni, skladovani, rozvoz,
piepravu a uvathi pokrmi do olEhu. Zohleduje se rozsaliinnosti, mira zdravotniho
rizika vyplyvajici z provaéné cinnosti i specifické nebezpez kiizové kontaminace.
Systém kritickych boidl se zpracovava tak, aby byla prokazéana schopndatatv
analyzovana nebezfie

Zavedeni systému kritickych bége zakonem stanovené povinnost, kterd ma tyto
faze:
» urcit kritické body,
» provadt jejich kontrolu
= avést pakebnou evidenci.

Kriticky bod = technologicky Usek, postup nebo operatievgrob¢, rozvozu,
piepra¥ a uvadni pokrmi do olghu, ve kterych je nefisi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti pokrmu a v nichZz se ufilgg ovladani dznych druli nebezpsi
ohrozujicich zdravotni nezavadnost pokrmu s cilemmezit, vylodit, pop‘ipad
zmenS§it tato nebezpiena gijatelnou Urové.

Plan systému kritickych béd= dokument fipraveny v souladu se zasadami
systému kritickych bodl a stanovujici zjsob ovladani nebezgievyznamnych pro
poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu.
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Systém kritickych bdd= systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovljada
nebezpéi v kritickych bodech.

Analyza nebezpgé = proces shromaddvani a hodnoceni informaci d@znych
druzich nebezp¢ pro zdravotni nezavadnost pokrmu a o podminkanbzwijicich
jejich pritomnost v potravi#, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznapra
zdravotni nezavadnost pokrmu a o jejichtazani do planu systému kritickych liod
(vyhlaSka¢. 137/2004 Sb., 10, s. 1943)

Zpusob stanoveni kritickych bodi

1.) Systém kritickych kontrolnich béde vypracovava v ramci provozovanych
¢innosti na zaklatltéchto zasad:

» provedeni analyzy nebezfe

= stanoveni kritickych bad

= stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
» vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu ickyith bodech

= stanoveni napravného opati, které se pouZzije ve chvili, kdy vysledky
sledovani ukazuji ztratu ovladaniciého kritického bodu pro kazdy
kriticky bod
» stanoveni o&ovacich postups cilem potvrdit, Ze systém pracujgning
= zavedeni evidence a dokumentace zahrnujici vSepbstyipy a zaznamy
piiméiené vySe zmignym principim a jejich aplikacim
2.) Existuje-li nebezp®, které je nutno ovladat, a jestlize nebyl nalezetaném

postupu Zadny kriticky bod,i@pracuje se tento postup tak, aby kriticky bod nimtil
stanoven.

3.) Systém kritickych badse upravuje pro kazdy vyrobni proces &ddé podle
druhu pokrni a zpisobu vyroby.

4.) Fi uplatiovani systému kritickych baédpti vyrob¢ pokrmi, se pi kazdé
Gpraw druhu pokrnd, procesu a rozsahu vyroby nebo kteréhokoliv krokystém
kritickych bodh prezkouma a provedou se fetiné zminy pro stanoveni kritickych
bodi. (vyhlaskas. 137/2004 Sb., 10, s. 1944)

2.4 VngjSi a vnitini prostiredi firmy (SWOT analyza)

Jednou ze zakladnich metod marketingového audfitojgedeni SWOT analyzy.
Tato metoda je nazvana podlgaEnich pismenéchto anglickych slov:

S — strenghts (sily)

W — weaknesses (slabosti)
O — opportunities (filezitosti)
T — threats (hrozby)
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2.4.1 Analyza vigjSiho prostiredi firmy /p¥ilezitosti a ohrozeni/

Vlastni postup SWOT analyzy vychazi nejprve ze nhkéwi vi¢jSiho (externiho)
prostedi, které firmu obklopuje. Tato sféra lezi mima#olu vlastnich pracovnik
firmy a zpravidla gsobi na firmu nekontrolovatelnymi faktory a vlivy.

Strukturu tohoto v&Siho prostedi tvai:
1.) makroprosedi, které je sloZzeno z nasledujicich slozek:

= ekonomické progedi, politické a legislativni prastdi, demografické,
kulturni a socialni, technologické a ekologickégtiedi.

2) trzni prostedi neboli blizké okoli podniku, které #no
» konkurence, zakaznici, dodavatelé (&koga, Vastikova, 2, s. 74)

Cilem vrgjSiho prostedi je v prv&ad urceni moznych fileZitosti pro uplaténi
strategickych aktivit firmy a identifikace moznydhik a ohrozeni. Firma si takto zjisti
svou vlastni pozici na daném trhu a v neposléddi firma zisk& patbné informace
ke zlepSeni svéinnosti, znén¢ orientace, strategie, z&reni apod. RowE znalost
vnéjSiho prostedi firmé umozni vyvoj trhu.

Vedeni firmy si nyni musi postupodpowdét nagiklad na tyto otazky:

Které faktory zminy ekonomického prostdi budou znamenat pro nasi firmu
piilezitost nebo riziko?

= ekonomické recese

= pohyb inflace

= vstup naSi zemndo EU

» rast nezamistnanosti v regionu, kde firmaigobi.

Pfi analyze politického a legislativniho priedi si pokladame néiilad tyto
otazky:

* maze se po volbach zvysit hladina politického rizikaemi?
= jaké zngény mohou nastat v oblastiimych a nefimych dani?

» jak se nas dotknou dalsi kroky v deregulaci cea&Bova, Vastikova, 2,
s. 75)

Demografické faktory:

= roste pdet nedplnych rodin?

» zlepSuje se&ti naopak zhorsuje zdravotni stav obyvatel?
Zmeény v technologiich:

* moznosti vyuZiti automatizace v distribuci naSidhzeb, napiklad [i
zavadni bankomat v peréznictvi, jidelnichéi napojovych automat
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= vyuzivani novych softwarovych aplikaci pro oblézieni, ale i BZzného
provozu firmy. (Jangkova, Vastikova, 2, s. 76)

2.4.2 Analyza vni#niho prostredi firmy /silné a slabé stranky/

DalSim krokem ve SWOT analyze je analyza trznitusfedi, které je tvieno:
= naSim trhem
= zakazniky
= konkurenci
* naSimi dodavateli

Analyza vnitniho prostedi firmy bude zahrnovat celdadu faktofi, u nichz si
firma musi pocti¢ rozhodnout, zda teti onen faktor podniku iize povazovat za
silnouci slabou stranku firmy. (Jatkova, Vastikova, 2, s. 78)

Provedeme nasledujici analyzy:
= zhodnotime pozici nasi firmy na daném trhu

= dalSi oblasti této analyzy je personal firmiglici pracovnici, ostatni
personal)

* posuzovana je existence a vyuzivani infafnilao systému
= oblast techniky a technologie podniku
» financovani podniku (Jatkova, Vastikova, 2, s. 79)

Dale se zartime na zakladni charakteristiky firmy z hlediskarkesingu.
Hodnotime:

=  produkt
= cenu
= distribuci

= komunika&ni mix

» podnik z hlediska fyzickych atribu{materialni prosedi — vzhled budov,
vzhled a vybaveni interi&y urcity styl) (Janékova, Vastikova, 2, s. 80)

2.5 Definice ptizkumu trhu

K nejrozsfensjSim metodam, které podchyti informace o motivetéizorech a
preferencich zékaznik pati prazkum. Pfizkum trhu je jednou &asti marketingového
vyzkumu, pravépodobr nejznandjsi a nefastji pouzivanou. (Sstlik, 4, s. 42)

Prvnim krokem fi vyzkumu trhu je vzZdy jeho fpsné vymezeni z hlediska
produktu (vyrobku nebo sluzby), ktery jeednetem poteby a z hlediska subjektrhu,
jimizZ jsou nositelé poptavky (zakaznici, uzZivatedpotebitelé). (Zbail, 8, s. 73)
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Zkoumany trh je dale nutné specifikovat z prostétay acasového hlediska.
RozliSujeme:

» potencialni trh — spotebitelé, kt¢i maji nebo mohou mit zajem ocity
produkt a jimz je tento produkt finams i fyzicky dostupny

= aktualni trh — spotebitelé, kt&i jiz produkt nakupuji
» cilovy trh —¢ast trhu, kterou se podnik rozhodl ziskat (Kibva, 3, s. 5)

Vyzkum je mozno ¢lenit podle celéfady fiznych kritérii, v nichZz jsou
uplatiovany aspektgasoveé, ¥cné, metodologické a také hledisko ziskavani infmim
Vyzkum lze¢lenit z nasledujicich hledisek:

1.) Vyzkum trhu dle predmétu zkoumani

Analyza celkové trzni situaeezahrnujici analyzu rozsahu, struktury, formy a
vykonnosti trhu, analyzu jeho rovnovahy, socialmiaz spateby apod.

Demoskopicky vyzkum jedna se o vyzkum osob a hospséigich subjekt
trhu, jejich charakteristik a chovani. Zahrnuje:

» vyzkum dodavatél

= vyzkum distributod
= vyzkum konkurence
= vyzkum spotebitele

Ekoskopicky vyzkum byva nazyvan objektivnim vyzkumem a zabyva se tz
objekty trhu, jejich charakteristikami a pohybemrestoru trhu. Zahrnuje:

= vyzkum poteb
= vyrobkovy vyzkum (Sumberova, Kozak, 6, s. 35)

2.) Vyzkum dle ¢éasoveého hlediska

Analyza trhu- je poznavani zakladni struktury trhu Kitému datu
Pozorovani trhu- jedn& se o evidenci pohybu jex proces na trhu

3.) Vyzkum dle metod ziskavani informaci

Sekundarni vyzkum- predmétem je ziskavani, shromdidvani a
vyhodnocovani materiél které jsou jiz k dispozici. Zdroje sekundarnich
adajpi miazeme rozdlit na:

» Interni zdroje - nachazi séimo v podniku (pehledy o trzbach, udaje
z etni evidence, rozbory hospdsliéécinnosti podniku)

= Externi zdroje - podavaji pabné ddaje o demografickych,
ekonomickych, socialnich a jinych aspektech Zivaaol&nosti
piisluSného statu. ( statistick&emky, gehledy vydavané vladou)
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- Primarni vyzkum- pokryva patebu informaci jejich zji&vanim gimo na
trhu. Ziskani primarnich informaci je vSak fidaé nar@&né a vyzaduje specialni
metodologii.

4.) Vyzkum dle systémového hlediska

- Deskriptivni (popisny) vyzkumieSi problém, jak vypada v seasném obdobi
jev nebo proces, ktery jeggdnttem zkoumani.

- Diagnosticky (kauzalni) vyzkum hleda vSechny faktory, kteréreplnet
ovliviiuji, hleda vzajemné vztahy mezi nimi, hleda odjbwa otazku, prdje
dany stav takovy.

- Prognosticky vyzkum snaha o poznani, kamégp dosavadni vyvoj, jde o
hledani a sledovani vyvojovych trénd jejich icin. (Sumberova, Kozak, 6,
s. 36)

2.5.1 Zpisoby skEru primarnich informaci

1.) Pozorovani

Podle zsobu ziskavani informacitheme rozlisit mé a nefimé pozorovani.
Nepimé pozorovani zpracovava sekundarni informaceré kigsou uchovany nap
v podolg pisemnych materi@lnebo obrazového zaznamu a vypovidaji @tém jevu.
P¥imé pozorovani je pozorovanintitého objektu pimo v terénu.

Dale mizeme rozliSit z8astné a nezéastréné pozorovani. i nezEastreném
pozorovani #stava vyzkumnik &i zkoumané skupithnebo objektu neutralni, nestava
se souasti zkoumaného prdsti. Naopak  zicastném pozorovani se vyzkumnik
stava sotasti zkoumaného objektu, a todbtajné nebo neutajen

2.) Experimentalni vyzkum

Experiment je n€pstji vyuzivan ke studiu kauzalnich vztamezi prondnnymi.
Muze se uskutgiovat bul’ v laboratornich podminkach nebo vterénu za
kontrolovanych podminek. V prvnimripact je vyzkumniky vybrano #kolik skupin
osob, u kazdé z¢hto skupin se uplatje odliSny postup,ipéemz je sledovana reakce
osob ve skupih na experiment. Snahou je zjistitiginy chovani osob ip pisobeni
uréitych vliva.

3.) Dotazovani

Dotazovani mZeme definovat jako metodughb prvotni informace zaloZenou na
piimém nebo zprostdkovaném verbalnim kontaktu mezi vyzkumnikem a
respondentem. Podle charakteru vzajemného vztatateta a respondentauieme
vymezit ¥ zakladni typy dotazovani:

» dotaznik
= anketu
= rozhovor (Sumberova, Kozék, 6, s. 37)
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2.5.2 Dotaznik

Dotaznik je formula ureny kpokud mozno ipsnému a Uplnému
zaznamenavani zfidvanych informaci. Elve, neZ zéne byt dotaznik formovan, je
nezbytné znat del a cile vyzkumu, vypracovat seznam informacirétenusi byt
zjisttny a mit koncept planu analyzy. (4108, s. 29)

Stanoveni procesu dotazovani:

Pisemné dotazovani otazky musi byt formulovany tak, aby bylo respemtovi
zcela jasné, co se odjmpozaduje. K dotazniku musi byttilpZen pivodni dopis.

Osobni dotazovard- obsah dotazniku je den olkma stranam. Instrukce pro
tazatele by rly byt vytiS€ny kontrastd, aby je tazatel omylem nigetl
respondentovi.

Telefonické dotazovari tazatel musi mit dotaznik, ktery je mozné snafisioa
rychle vyphovat, protoZze on sdm se musi koncentrovatd@vsim na poslech.
(Zboril, 8, s. 30)

Otézky podle &elu pri dotazovani :

Otéazky nastrojové — nejsou vzdy vyhodnocovanyjaieh vyuZiti je nutné proto,
aby dotazovéni splnilo svoji funkci. RozliSujemazky:

= filtra¢ni — umo#uji respondentyiidit
= analytické — pat sem nap identifikatni otazky
= psychologicko-funkni — slouzi k vytvéeni kontaktu mezi tazanym a

tazatelem
= kontrolni (Kubtkova, 3, s. 47)
Otazky vysledkové:

»  meiitkové — dovoluji ndm zkoumany probléngitib
* nominalni — slouzi k jmenovitémudeni zkoumané skuteosti

» dokreslujici — jsou to otégné dotazy, které klademe poceypani
problému uzakenymi dotazy (Kulikova, 3, s. 48)

Otazky podle variant odpowdi:

Otazky otevené — jsou to otazky, ve kterych méa respondentogblrnzalezi na
ném, kterym smirem zandti svou odpowd’.

Otazky uzavené — respondent vybira odgdv z gledem omezeného ¢to
variant. RozliSujeme:

» alternativni — respondent zn& jednaamau odpo¥d’ ano nebo ne
= selektivni (Kubfkova, 3, s. 48)
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Otazky podle vztahu k obsahu:

Pfimé otazky — &el dotazu je &ejmy
» prosté — dotazovanému je jasné, co je §pazadovano
= psychotaktické — snizuji na

= speciélni — pdt sem Skaly, testy a sémanticky diferencial (Kkbva,
3, s. 50)

Otazky nepimé projekni — vychazeji ze zadani skupiny otazek, které gogh
fantazii tim, Ze fipousgji raiznorodou mnoZzinu vykladu.

» asociativni techniky — zvoli se skupina pé&ahych slov a dotazovany
je vyzvan, aby odpa@dél prvnim vyrazem, ktery jej napadne

= konstruktivni techniky — vychazeji zdieeho obrazového materialu,
ktery ma respondent zpracovat

» dokortovaci techniky — pokusna osoba ma za ukol ddkaapaatou
vétu

» vybérové artadici techniky — fitazovani vyrobi k obrdzkm osob,
které charakterizuji dité socialni typy

= expresivni techniky — formy her (Kuikiov4, 3, s. 51)
Skaly — vyuZivaji se k ikeni posta. Rozlisujeme:

*» hodnotici Skala (pmt kategorii, které reprezentuji respondenta
k hodnocenému objektu)

» graficka hodnotici Skala (volbaditého bodu na graficky vyziané
stupnici)

» Skala peadi (uspgadani souboru vyjmenovanychiegnEta podle
preferegniho pdadi) (Kub&kova, 3, s. 53)

» Skala parové komparace
= 3kala konstantni sumy
» specifické postojové Skaly - sémanticky diferehcia
- Likertova Skéala
- Stapelova Skéla (Kutkova, 3, s. 54)
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3 Analyticka ¢ast
3.1 Seznameni s firmou Motorest

3.1.1 Identifikace firmy

Nazev firmy:
Sidlo firmy:

Provozovatel firmy:
DIC:

1CO:

Predmét podnikani:
Pravni forma podnikani:

Datum zalozeni firmy:
Platce DPH:

Pocet zaméstnanai:
Poloha firmy:

nr ﬁ'"ﬂfglﬂ“fu-___g__ 2}
& A= ol
. “vly .
-.h 1.;j _‘ i L |

*-@{ i Zlina

Lee” € :
Obrazek 1 — Poloha firmy Motorest Zatice

Zadvece

Motorest Zadvigce

Zadvdice 48
763 12 Vizovice

p. Michal Jiena
303 - 7809124114
696 89 792
hostinsk&innost

Qodnikatelsk&innost na zéaklaf
Zivnostenského listu

1.1.2001
ano
10 + 4 ¢ni

firma je umistna na hlavnim tahu Zlin -
Vsetin

R sl Uiy /[ Mowl

24



Kapacita restaurace: 60 lidi

Nekuracky salonek: 20 lidi
Organizaé¢ni struktura:
Majitel
11/
[
[ [ [ |
Cisnik Administrativa Pomocny Kuchai*
13/ 1/ pracovnik /2/ 13/
[ [
Uéeri Uéeri
12/ 12/
Provozni doba motorestu: Po - P4 8:00-22:00 h.
So, Ne 10:00 — 22:00 h.
Umisténi reklamy: 3 minibillboardy (snir Zlin — Zelechovice,

ValaSska Polanka — Vizovice, Zadioe)

Logo firmy: viz piiloha

3.1.2 Charakteristika Motorestu Zadverice

V dneSni dob je velkd konkurence mezi restauracemi a ostatziizenimi,
které podnikaji v této oblasti. Pokud chce firmatab na trhu, musi se snazit, aby jeji
sluzby byly co nejkvalitgSi. Hlavnim cilem je tedy neustély vyvoj a zdokiowani
sluzeb.

Je dilezité, aby na zakazniky restauradesqbila tak, Zze se do ni budou znovu
radi vracet. S tim souvisi nejen kvalitni a chutnéhyrg, ale tak&istota prostedi, ve
kterém se zakaznik pohybuje idj@mné vystupovani personalu.

Restaurace Motorest Zadiae pisobi na trhu jiz delSi dobu, avSak &asny
majitel firmy p. Michal Jéena je v najmu od 1. 1. 2001. JelikoZ se jedna uma
organizaci, p. Jiena je sotasré provoznim, manazerem a personalistou. Své bohaté
zkuSenosti z oboru, ale i zkuSenosti viastniho @&kl vyuziva restaurace motorest
k zaSkolovani &nu Stedniho odbornéhctiisté gastronomie a obchodu ve Ain

Hlavni ¢innosti motorestu je poskytovani pohostinskych etuzVe vazb na
pozadavky trhu a neustéle rostouci konkurenci sa&ifmu firmy stdva uspokojovani
potieb a narok zakaznika.

Je dilezité podotknout, Ze restaurace je typu ,motorestZz znamena, Ze jejim
primarnim segmentem trhu jsédici a jejich spolujezdci. K tomuto je také ugmbeno
okoli restaurace, v jejiz blizkosti se nachazi pad& pro hosty. Vykr pokrmi je
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dostatén¢ bohaty, dlezity je Siroky sortiment chlazenych nealkoholickynapai,
nealkoholického piva i kavy.

Interiér restaurace tvbdrevény nabytek (stoly se zidlemi), boxy a barovy pult,
jehoz souasti je chladici box a fpmyslova myka. Nezbytnosti restaurace je n&aky
salonek, ktery slouzi mimo jiné prézné slavnostniifiezitosti (narozeniny, promoce,
piedvadci akce, firemni vérky atd.)

Pro provoz restaurace jsou dale nezbytné:

» kuchyre (restaurace zajisje pipravu teplych hotovych poknima minutek,
studenych pokriiy véetrg zeleninovych saléj

» sklady (sklad kolonialu, sklad brambor, sklad vyatn obal, sklad &isticich
prostedki, sklad alkoholickych a nealkoholickych néjpoj

= chladici boxy (zeleniny a ovoce, ratg/ch vyrobki a polotovail, syrového masa)
* mrazici boxy (dibeze, zeleniny, bramborovych vyrabhkyb a modnika)

» (klidova mistnost s vylevkou

= toaleta

» personalni Satna s moznosti sprchy

Ve firmé pracuje jedna externtétni, ktera zpracovava tlavou evidenci pomoci
softwarového programu. Zde jsou zachyceny vSechiiynyp a vydaje pe#Znich
prostedki v hotovosti nebo na bankovninttd. Prostednictvim bankovniho dafu
probih& bezhotovostni platebni styk mezi dodavatelilEratelem.

Souwasti daové evidence je fakturace, odvody #amz pridané hodnoty,
inventarizace, vedeni skladu a evidenced&nand.

Pracovni porr je uzawven na zaklatl pracovni smlouvy. S kazdym
zantstnancem firma uzavira dohodu o hmotné odgousti.

VeSkera evidence jédre archivovana.

3.2 Friprava firmy na vstup do EU

Pred vstupenCeské republiky do Evropské unie musegské firmy podstoupit
spoustu zrén, které popisuje ndipzakon o malych a igdnich podnicich, zédkon o
ochrar spotebitele, zdkon o dani Zidané hodnoty atd.

Restauraci a stravovacichtizaeni se tyka fedevsim zmna da® z pidané
hodnoty, ktera se zvySila z 5 % na 19 %. Vyjimkoitvstravovaci zédzeni, ktera
umo#iuji zakaznikm konzumaci jidla mimo prostory restaurace. V tatowsituaci se
sluzba néni ve vyrobek — potravinu a tudiZ se na ni vztalbujé DPH.

DalSi podminky stravovacich izzeni upravuje vyhlask&. 137/2004 Sb. o
hygienickych poZzadavcich na stravovaci sluzby asadach provozni a osobni hygieny
pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych.
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Tato vyhlaska se zatfuje mimo jiné na hygienické pozadavky stravovacich
sluzeb, hygienické pozadavkyi piipraw a vyrok¥ pokrmi a ukuje zpisob stanoveni
kritickych bodi. V zemich EU se systém kritickych hioghouZiva jiz wkolik let a
dokonce restaurace a stravovadizeni musi mit na dvieh provozovny ozngeni, Ze
je systém kritickych badv provozovie zaveden. Dodrzovani této vyhlasky kontroluji
krajské hygienické stanice.

Krajsk& hygienicka stanice ve Zéinzjistila ve firm® Motorest Zadvice
nasledujici nedostatky, které firma museladovstupem do Evropské unie odstranit.

3.2.1 Nedostatky, které se tykaji provozni hygieny

» nakry opryskanych regél chladicich zézeni

* ne&iista malta ve stravovacim provozu, na WC persoadlast

= zkorodované itizky a vnitni povrchy v gkterych chladicich Z&enich
= nevyhovujici drové provozni hygieny v kuchyni (zj. podlahy)

= uumyvadel v kuchyni neni vgSena bezdotykova baterie

» neni oddleno myti stolniho a provozniho nadobi

* U Useku pipravy masa v kuchyni neni ¥g8ena vodoinstalaciigz s pivodem teplé
a studené vody)

= u umyvadel vkuchyni a na personalnim WC nejsous#ay rucniky pro
jednoréazové pouziti nebo vysotigekou

» je treba zajistit pivod teplé vody k umyvadin na WC host

nutnost #izeni uklidové mistnosti s vylevkou &wodem vody

3.2.2 Nedostatky, které se tykaji hygienyif pripravé pokrmi

* neni gipustné zamrazovani potravin v provozévn

* neni zcela d@Sencileréni pracovnich Usek

» dfez a umyvadlo v kuchyni je umésib mimo pracovni Usek protipravu syrového
masa

3.2.3 Provedené upravy firmy gred vstupem do EU

Majitel provozovny p. Michal Jena provedl k 1. 3. 2004 veSkeré Upravy dle
pozadavk vyhlasky¢. 137/2004 Sb.

V provozovrg bylo provedeno malovani stravovaciho provozu, gekiho WC
a WC hosi.

V kuchyni byl nainstalovan idz pro myti syrového masa, umyvadlo
s bezdotykovou baterii, dvojtyelz pro myti provozniho nadobi.
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Na WC hosi zajiS€n k umyvadiim pfivod teplé vody a doptmy rueniky pro
jednorazové pouziti.

Pro uklidové &istici prostedky vy¢lerén prostor s vylevkou v suterénu.
V provozovre je zajiSEnacistota a péadek.

Pri pripraw pokrmi je zaji¥ovanocleréni pracovnich ploch;ifprava zeleniny a
brambor je provatha v samostatné i@pravé navazujici na kuchly Potraviny
v chladicich z#izenich jsou uloZeny dle vzajemné cdlelnosti. Pro uloZeni syrového
masa a vajec byla ¥ienéna samostatna lednice.

V provozovreé byla také provedena kontrolaipravy zeleninovych salatu dle
pokynu hlavniho hygienikaCeské republiky. Fprava zeleniny je zaji§ha na
vycleréné pracovni ploSe. Krajena zelenina a salaty ulpZesamostatné ledniciiip
teplot do + 6 °C.

Osobni hygiena personalu je vyhovuijici.

3.3 Prizkum trhu podnikatelského prostredi firmy Motorest
Zadverice

3.3.1 Dotaznik pro zadkazniky

Analytickym nastrojem gizkumu trhu byl dotaznik. Hlavnim cilem bylo zjistit
vice informaci o z&kaznicich a zaravéejich nazory na provozovnu motorest.
Zakazniky firmy Motorest Zadwiee bych mohla roz#it do 3 skupin:

= zangstnanci tiskarny Reproprint, Kfese stravuji v motorestu
» fidi¢i a jejich spolujezdci
= zdakaznici ze Zadvi a okoli

Prizkum trhu jsem provedla vasici reznu. Celkem jsem rozdala 35 dotaznik
vétSinou v doB obsda, kdy je restaurace nejvice zaghd. Vraceno mi bylo 30
dotaznik.

Dotaznik obsahoval celkem 11 otazek. Do pridsti dotazniku jsem zahrnula
identifikaéni otazky, prosednictvim kterych jsem se snazila vice poznat z@ksz
firmy Motorest. Cely dotaznik obsahoval otazky ueaé tzn., Ze si respondent vybiral
z predem pipravenych odposdi a otazky Skaly.

Po vyhodnoceni jsem doSla k nasledujicim vysiedk
1. otdzka - Pohlavi

Na otazku odpovidalo celkem 18 nfud 12 Zen. Z tohoto vysledku bych mohla
usoudit, Ze restauraci na¥dtije pongrné stejny pget muzi a Zen. Revaha muiz me¢
piiliS negekvapila, protoze v tiskaérReproprint jsou zadstnani pevazie muzi.
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2. otazka — ¥kova kategorie

Vékova kategorie

Odo 20ti let
021 - 30 let
031 -40 let
041 - 50 let
050 let a vice

Graf 2 — \kova kategorie

Vysledky Seteni:
do 20ti let 4
21 - 30 let 10
31-40 let 5
41 - 50 let 7
51 a vice let 4

Motorest Zadviice nav&vuje nevice zakaznikve wku od 20ti do 40ti let.
Hlavni pgiicinu jsem shledala vipvazné navs8vnostiftidica, ktefi cestuji za praci nebo
jedou na sluzebni cestu a motorest je gronistem, kde si mohou odfinout, os¥Zit

se a odreagovat se. Nejmié&aikaznik pak pati do skupiny do 20ti let a 51 a vice let.
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3. otazka — Odkud jste se d@dél/a o Motorestu Zadviéce?

Informovanost o firmé

Oreklama
O znami

O nahodné

60%

Graf 3 — Informovanost o firth

Otazku jsem polozila zakazrik, ke zjiSéni pasobnosti podpory prodeje
(minibillboardu) @i spotebitelském rozhodovani. Jak jsem jiz uvedla, nestor
pouziva k propagaci svych sluzeb 3 minibillboardgden je umish podél cesty
smerem Zlin — Zelechovice, druhy je umistve smidru Valasska Polanka - Vizovice a
treti v Zadveéicich. Z odpo¥di respondeirit nelze stanovit jednoztiay zawr o
pusobeni reklamy. Velkéast zakaznik se o motorestu doZela od znamych nebo
nadhodi. Pouze 3 dotazovani z 30 si vSimli uréigtch reklam.

4. otazka — Jalkfasto nav&vujete Motorest Zadvéce?

Na tuto otazku mi odp@delol2 respondeiit Ze nav&vuje motorest &kolikrat
za ntsic, 11 zakaznik navsStvuje motorest méncasto. 4 respondenti odpaléli, Ze
jsou v motorestu poprvé a 3 zakaznici néugi motorest denh

5. otazka — Vyhovuje Vam lokalita uméti motorestu?

Umisténi motorestu

47% STV
Odidealni misto

Oje mito jedno

53%

Graf 4 — Umistni motorestu
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Vzhledem k tomu, Ze Motorest Zadiee je umistn na hlavnim tahu Zlin —
Vsetin, Ize pedpokladat, Z&astymi zakazniky budotidi¢i jedouci touto cestou. 16
responderit na tuto otazku odp@délo, Ze motorest je umist na idealnim mist 14
dotazovanych odp@délo, Ze jim na umighi motorestu nezdélezi. Odpak ,ne"
(nevyhovuje mi umighi motorestu) neuved| Zadny respondent.

6. otdzka — Vyhovuje Vam oteviraci doba Motoresad¥eice?

Otazku jsem poloZzila z tohotdodu, jelikoZz zejména o vikendech je provozni
doba v restauracich delSi. Podle vystedkdotaznik jsou zakaznici motorestu
s provozni dobou spokojeni. Jednouip mizZe byt i fakt, Ze pozdni provozni doba se
uzpisobuje pozadavku hdst

Zde jsou vysledky S&gni:

- provozni doba motorestu mi vyhovuje 23
- o0 vikendu bych uvital/a provozni dobo do 23:00h 6
- nevyhovuje mi 1

Pouze jeden dotazovany by &mi provozni dobu do 24:00h.
7. otazka — Jak na Vasigsobi prostedi a interiér restaurace?

Prostfedi a interiér restaurace

O velmi peijemng
3% 23% O primérng

O prilis mala, stisena

O uvital/a bych ¢tSi
41% pohodli

O nelibi se mi

Graf 5 — Prosedi a interiér restaurace

Kazdy majitel restaurace by seélngnaZzit vytvdit pro své zakazniky co nejéi
pohodli. Restaurace musi spvat swij Ucel a zarove by se v ni ml zakaznik citit
piijemns. Nejen cistota, ale také pohodli hrajeildzitou roli. ProtoZze je s@asny
provozovatel motorestu pouze v najmu, museErpat z prosedki, které ngl
momentalg k dispozici. Pesto vytvdil idealni podminky jak pro zagstnance tiskarny,
ktefi se téndit denrg stravuji v restauraci, tak i pro ostatni zakazniky

12 respondeidtpovazuje prosedi a interiér Motorestu Zadiree za ptimérny, 7
responderit by uvitalo ¥tSi pohodli. Na stejny et respondeiit piasobi restaurace
velmi piijemne a 3 dotazovani odpégili, Ze je restauraceflis mala, stiséna.
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8. otazka — Jste spokojen/a s ¥§m denniho menu?

Motorest Zadvice umoiuje svym zakaznikm vybrat si pokrm z denniho menu.
Ceno¢ zvyhodrgné denni menu se skladd z polévky a hlavniho jallanabizi
zakaznikovi vybr ze 3 druli pokrmi. Jeden pokrm je&sSinou sladky nebo bezmasy.

25 respondeiit uvedlo, Ze jsou s vyioem denniho menu spokojeni. Pouze 5
responderit uvedlo, Ze by jim vyhovovalo jedno di€jsi jidlo.

9. otazka — Jakeé jidlo si né&ps¥ji objednavate?

Oblibené pokrmy

7% O kuteci maso
30% O veprové maso

7%

O howzi maso
O ryby
27% O speciality kuchy#

[ téstoviny

304 O zeleninove salaty

Graf 6 — Oblibené pokrmy

Jidelni listek Motorestu Zadfree nabizi velké mnozstviznych pokrni a jisg
uspokoji i toho negtSiho gurmana. Zakaznici si mohou vybriEné porce jidel- od
130g aZ po 450g. Zajimavosti a originalitou matrge, Ze nazvy jidel jsou stanoveny
podle ndzu automobiti. (nag. PIntné kueci prsa ,,Octavia“, Kteci soté ,,Yamaha®).

Zejmeénaridi¢i se mohou okerstvit chlazenymi nealkoholickymi napoji, kavou
(napojovy listek nabizi 7 driahkdv — od kavy espresso aZz po z&thke
frappé),energetickymi napoji nebo nealkoholickywepn.

Vysledky pizkumu ukézaly, Ze zékaznicétginou davaji pednost pokrmim
z kureciho masa (9 zakazrik dale vepového masa (7 zakaziik a specialitam
kuchyre (8 zékaznik). Speciality kuchy& uprednostiuji prevazi muzi. Mala ¢ast
zakaznik si objednava pokrmy z héziho masa a z ryb.

Pricinou zvySené konzumace zeleninovych sadagstovin mohou byt letni dny,
zdrawjSi zpisob stravovacich navyika také zeny, které gdnosiiuji lehei stravu.
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10. otazka — Jak jste spokojen/a s cenami v jidmlfistku?

Ceny napoiji a jidel

5\0} O jsem gijlemnre
prekvapen/a

O ceny jsou odpovidajic

—

s cenami nejsem
80% spokojen/a

Graf 7 — Ceny napoja jidel

V souvislosti s cenami napoja jidel odpo¥délo 24 respondeidt Ze ceny
v jidelnim listku jsou pjatelné. 5 respondeibdpowvdélo, Ze jsou pijemne prekvapeni
a pouze jeden dotazovany neni s cenami spokojen.

Souhlasim s nazorem, Ze ceny népajjidel ve srovnani s cenami konkurence
jsou gijatelné.

11. otdzka — Jak byste hodnotil/a personal Mototegtdveice?

Hodnoceni personélu

19% 23% O vystupovani
O ochota
O odbornost

22% O komunikace

O celkovy dojem

17%

Graf 8 — Hodnoceni personalu

Ukolem dotazovanych bylo hodnotit persogiglicemi od 1 do 5 (hodnoceni jako
ve Skole). V jednotlivych hodnocenich nebylyilis velké rozdily.Podle vysledk
prizkumu jsou zdékaznici nejvice spokojeni s vystupawamersonalu. Dlezitym
prvkem je komunikace personalu se zakaznikem. Ré&rsma msobit gijemns a
zarovei co nejlépe uspokojit poZzadavky hinsiéns spokojeni byli zdkaznici s ochotou

s
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nezbytnosti této profese, jelikozZisnici (servirky) jsou vipmém kontaktu se
zakaznikem a proto bydin byt schopni odpogdét jakékoliv otazky.

3.3.2 Dotaznik pro zangstnance

Formou dotazniku pro zamstnance jsem zji®vala nazory a znalosti
zanestnand firmy. Pokusila jsem se provést mensiizum, u kterého bych zjistila,
zda jsou zawrstnanci dostatmé informovani o zminach ped vstupem do Evropské
unie afidi se pokyny vyhlasky. 137/2004 Sb.

Zamegstnan@m jsem rozdala celkem 14 dotaziikraceno mi bylo 11. Dotaznik
obsahoval 12 otazek.

Zantfila jsem se fedevsim n&iSniky a kuchige, ale dotazniky vyplnila ig@tni,
pan majitel motorestu, pomocni pracovnici a dokangai.

1. otdzka - Pohlavi

Podle pétu zangstnané miaZzeme z#adit firmu Motorest Zadvéce mezi
mikrofirmy. Patet zandstnanych muZ a Zen v motorestu je témnstejny. Firma si
vystai se temi kuchdi a se temi ¢iSniky. Kdyz je patba, s obsluhou vypoméahéa i sam
maijitel firmy.

Na prvni otdzku mi odpovidalo celkem 6 myzcetns dvou @nt) a 5 Zen.
2. otdzka — ¥kova kategorie

Vékova kategorie

0 18%
O do 20ti let

021 - 25 let
026 - 30 let
031 - 35 let

@41 a vice let
28%

Graf 9 — \Ekova kategorie

Ve firm¢ pracuji gevaze mladi lidé. Lidé vySSiho sdniho ¥ku jsou
zantstnani zejména na pozicich administrativni pradoarppomocni pracovnici. O tom
vypovida i ptizkum, prostednictvim kterého jsem zjistila nasledujici Udaje:

pod 20 let 2
21 - 25 let 2
26 — 30 let 3
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31-35let 2
36 — 40 let 0
41 a vice let 2

3. otdzka — Doko#ené vzdlani

Dokonéené vzdélani

9% 9%t O zakladni
0 0

142)

27% O odborna Skola
vyuénim listem
O sttedoskolské s

maturitou

0,
55% O vyokoskolské

Graf 10 — Dokogené vzdlani

Jak jsem fedpokladala, ve firghje nejvice zarstnanych lidi s vygnim listem.
Zejména na pozicich kucha ¢isnik je velmi dlezité, aby byli zastnanci vydeni
v oboru. Velkou vyhodou je praxe.

Majitel provozovny motorest je absolventesini hotelové Skoly a ve svém oboru
pracuje jiz 7 let. ZkuSenosti, které ziskal jieg zaloZenim firmy Motorest Zadvee ,
v ni uplatnil kazdopadn

Vysledky pizkumu dopadly nasledo¥n
Majitel — stedni hotelova Skola
Administrativni pracovnik — vysokoSkolské wiahi

Cidnici — odborna 3kola swmim listem (jedencidnik uvedl dokonce
stredoskolské vz&ani)

Kuchai — odborna Skola s v¢anim listem

Pomocni pracovnici — odborna Skola s&yim listem (jeden za#éstnanec uvedl
zakladni vzdlani)

U pomocnych pracovnikneni [ilis kladen diraz na kvalifikaci, tudiz fize tuhle
praci vykonavat i zagstnanec se zakladnim énim

VyS8Si odborné vziani neuvedl| Zadny respondent.

35



4. otazka — Jak dlouho pracujete pro Motorest Zaiee?

Zaméstnanost ve firmé

18%

E mérs nez 1 rok
0O 2 roky
O 3 roky
04 roky

46%

18%

18%

Graf 11 — Zarsstnanost ve firé

V motorestu je nejdéle zasstnanych 5 zagstnané. NejdelSi doba je 4 roky, tak
dlouho totiz firma jsobi na trhu za séasného provozovatele p. Michalaehy.

Fluktuace zamstnané neni gFiliS vysoka, v pipad Ze znmgny nastaly, byly
pievazrie u cisniki a kuchai.
5. otazka — Jaké je VaSe profesniaaeni ve firng?

Otazkou jsem se pokusila zjistit, jaké je profesza@azeni jednotlivych

zamestnand ve firmé. Zajimalo n¢ totiz, jaké znalosti v souvislosti se vstupem do
Evropské unie méa konkrétni pracovnik

Na tuto otdzku mi odp@déli celkem 3 ¢iSnici, 3 kuch#&, 1 administrativni
pracovnik, 2 pomocni pracovnici a &u— kuchdii.

Samotni zarstnanci jsou p#ivé vybirani majitelem firmy. Pokud se jedna o
specifickou praci jako je naépkucha&, musi mit uchazeo zangstnani vzdlani v oboru
a nejlépe fedchazejici praxi.

Samozejme firma zangstnava pracovniky nejprve na zkuSebni dobu, ktegd3
mésice. Rhem této doby si @tuje, jestli je pracovnik schopny vykonavat konkrétn
praci. Az po této dabse uzavird smlouva mezi zé&stnavatelem a za¥stnancem.

Je mozné, Zeshkteri u¢ni Stredniho odbornéhcotilisté gastronomie a obchodu ve
Zling, kterym firma poskytuje praxi se stanou zatnanci Motorestu Zadviee.
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6. otdzka — Znéte pojem ,systém kritickych bid@d

Znalost zaméstnanai

27%

O ano

One

Graf 12 — Znalosti za#stnand

Cilem této otazky bylo zjistit, jak jsou z&stnanci informovani o systému
kritickych bodi.

Ackoliv uplynul teprve rok, kdyCeska republika vstoupila do Evropské unie,
podnikatelé se muselifigpusobit stanovenym podminkam. Podle vyslegkizkumu
jsem dosla k zavu, Ze pevazna ¥tSina zamistnand firmy Motorest Zadviéice byla
seznamena se systémem kritickychibod

Velkymi zmgnami museli projit fedevsim kuch@ Ti musi byt schopni popsat
piesny postup idpravy daného pokrmu a zajistit, aby do pokrmu ridyredravotre
zavadné latky.

Prizkum dopadl nasledon
Systém kritickych badznaji

¢isnici

kuchai 3
administrativni pracovnik 1
pomocni pracovnici 0
ucni — kuchai 2

Pri podrobném vyhodnocovani dotazhikem zjistila, Ze zapornou odpak jsem
dostala od pomocnych pracovaikirmy Motorest Zadvéce a od jednohdaisnika.
Naopak jsem byla milefpkvapena, kdyZz mi kladnna otazku odpadéli oba wni,
ktefi byli ziejme o této problematice informovani ve Skole.

37



7. otazka — Je Vam znamo, Ze systém kritickych dbodusi mit zavedeno kazdé
stravovaci z#izeni k 1. 5. 2004? (se vstuper® do EU)

Pouziti systému kritickym bodi ve firmé

18%

O ano, systém kritickych
bodi pouzivame

O ne, nic o tom nevim

82%

Graf 13 — Zavedeni systému kritickych liod

Na zaklad rozhovoru s majitelem firmy jsem ziskala informabé ve firn¢ je
zaveden systém kritickych bidbdPan Michal Jtena byl o této z#né informovan od
pracovniki Krajské hygienické stanice Zlinského kraje,ikizejména fed vstupem
Ceské republiky do Evropské unie prowtgravidelné kontroly provozovny.

Zamegstnanci Motorestu Zadyviee byli se systémem kritickych bidbdeznameni
formou gednasky od samotného majitele.

9 zamgstnan@ mi na otazku odpadélo kladre, dalSi 2 zargstnanci o pouzivani
systému kritickych bainic nevi.

8. otazka — Zakladem systému kritickych iodle VaSeho nazoru je :
» véasny odhad nefijemnych zakaznik

= spravna hygienicka praxe

= doba, kdy restauraci navétuje nejmé zakaznilé

» spravna vyrobni praxeifp piipravé pokrmi

Na posledni otazku, ktera se tykala systému kgiibkbodi, mohli zangstnanci
vybrat az 2 spravné odpgnli. VSichni zandstnanci odpo&déli spravre, akoliv mnozi
vybrali pouze jednu spravnou variantu.

JelikoZz dané odpadi nebyly @ilis slozité a daly se logicky odvodit, nespravnou
odpowd neoznail Zadny respondent.

Pouze jednu spravnou odgat— ,spravna hygienicka praxebznaili 3
zamgstnanci.

Druhou spravnou odpéwd’ —,,spravna vyrobni praxe i priprave pokrmi*
ozna&ili pouze 2 zarsstnanci.

6 zangstnand odpowdélo naprosto pesre.
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9. otdzka — Prosim ozie ingredience, pomoci kterych bystégravil/a pokrm
.Masova sn¥s Chevrolet?

Piisady pokrmu "Masova snés
Chevrolet”

25%

D

O 3 ingredience
75% O 5 ingrediency

Graf 14

— Poet spravnych odpedi

Prostednictvim této otazky jsem se pokusila zjistit osél zandstnand pri
piipraw pokrmi. Otazka se vztahovala zejména na kibelaiSniky.

Spravna odpayd’ obsahovala celkem 6 ingredienci:

kuieci maso
vep'ové maso
howzi maso
zeleninu
kukurici
sojovou omaku.

PrestoZze 6 ingredienci neozilaani jeden respondent, kudha ¢isnici jsou
schopni pipravit pokrm pomoci spravnych ingredienci. Mnozidatazovanych
zapomgli pouze na jednuifsadu.

Vyjimkou byli uéni — kuchdi, ktefi ozn&ili pouze 3 spravné odpési.

10. otazka — Prosim ozite ingredience, pomoci kterych bystéigravil/a pokrm
,Dabelska snis Ferrari“?

Tak jako gedchozi otazka, tak i tato obsahovala vice spravodpowdi. Pokrm
je pripraven z nasledujicich ingredienci:

veprova kyta
zelenina
kecup, tabasco

VSichni dotazovani, krotucna ozn&ili 4 spravné pisady.
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11. otdzka — Jaky afsob rozmrazovani byste pouzil/a?

Rozmrazovani potravin

O rozmrazovani
pii kuchyniské
teplog

O rozmrazovani|
ve vodt

60%

O pomoci
technického
zaizeni

Graf 15 — Rozmrazovani potravin

Otazka byla urena pouze pro kucke jejichZz povinnosti by #ta byt znalost
vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. Tato vyhlaSka mimo jiné upravuje agpy zmisob
rozmrazovani potravin. Rozmrazovani potravin veévodbo pi kuchynské teplot je
negipustné. VSichni dotazovani vybrali spravnou vataRktera zgla, Ze potraviny se
mohou rozmrazovat pouze pomoci specialniho teckhimkzaizeni. Jiny zfisob je
piipustny pouze tehdy, jestlize firmadre vypracuje systém kritickych bad

Jak jsem se dozdéla od majitele p. Michala Jdeny, @istroj na zamrazovani
potravin tzv. shocker si firma zatim néfubla, jelikoz je hodi nakladny.

Nespravné odpadi ozna&ili oba wni, ktei by meli byt pouweni od svych
vyucujicich nebo spolupracovnik

12. otazka — Jakou teplotu ma mikigpodavanic¢ervené vino?
Motorest Zadviice také nabizitzné druhy vin:
» bild vinacervend vina,
= vina archivni i zahragni.
Kazdé vino je podavandiginé teplot.

Samozejmosti personalu by #a byt znalost vin, dopoteni vhodného vina
zékaznikovi, podavanifipdoporuwené teplat a spravné servirovani.

Na tuto otazku i odpowdét pouzecisSnici. VSichni 3 dotazovani uvedli, Ze
teplotacerveného vinaippodavani ma byt 16 — 18 °C, coz je spravna veian
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3.4 VngjSi prostiedi firmy Motorest Zadverice (SWOT analyza)

3.4.1 Legislativni pros¥edi

Legislativni prostedi ovlivnilo firmu Motorest Zadwice zejména fed vstupem
do Evropské unie ve dvou grech.:

1) WwtSi hygienické poZadavky na stravovaci sluzby

Restaurace a ostatni stravovactizeni musely fed vstupem do EU provést
zmeny, které jsou v souladu s prAvem Evropskychespaobtvi. Tyto zndny upravuje
vyhlaska¢. 137/2004 Sb., kterou vydalo Ministerstvo zdraaitn v CR.

Majitelé restauraci a ostatnich stravovacidtizeai museli upravit prostory, ve
kterych jsou fipravovany pokrmy a také zvysit hygienti pripraw pokrmu.

2) zmena DPH z 5 % na 19 %

DalSi vyraznou zmnou bylo zvySeni danz pfidané hodnoty na 19 %, coz
zpisobilo zdraZeni pokrtna n4paj v restauracich.

3.4.2 Postaveni na trhu

Trh miZzeme definovat jako misto, kde se setkadva prodévajkupujicim
V naSem pipad bude vroli prodavajiciho firma Motorest Zagice a v roli
kupujiciho zakaznici firmy.

Motorest Zadvice je jednou z mnoha obdobnych firem na trhii. ddrovské
konkurenceschopnosti firem musi své sluzby neusthialitiovat a zdokonalovat.
Jednim z hlavnich dilfirmy by mélo byt udrZeni si svych zakaziila ziskani novych
potencialnich zakaznik Nagiklad lepSimi sluzbami nez ma konkurence.

JelikoZz patti Motorest Zadvéice mezi restaurace typu ,motorest’, oslovuje
zejména segmertidi¢a a jejich spolujezdc ProtoZe jsou to&sSinou lidé, kté travi
vétSinu ¢asu na silnicich, (ndipcestuji za praci nebo to mohou bigi¢i z povolani)
vyhledavaji zpravidla takova #aeni, ktera jsou umigta u dalnic nebo silnic , ktera
maji sva vlastni parkovi&a jejichZ sortimentem je ¢brstveni pro tento typ zékazhik

Firma Motorest Zadwice sice paf mezi stravovaci z&eni, kterymi je dnesni
trh presycen, aleisto niize vyuzit svého postaveni na trhu, jelikoZ v okkdie firma
pusobi neni Zadna restaurace typu ,motorest”.

3.4.3 Zakaznici firmy

Témet kazda firma fjima strategii trzni segmentace, tzn. Zéujg segmenty,
které maji podobné vlastnosti a chovani a kteryrkade v rdmci své kvalifikace
nejlépe vyhout.

Zékazniky firmy Motorest Zadviee bychom mohli roz#it do 3 segmert
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1. segment — za¥stnanci tiskarny Reproprint, Kfese stravuji v restauraci

2. segment #dic¢i a jejich spolujezdci
3. segment — zakaznici Zadieea okoli

Podle ptizkumu trhu mohu konstatovat, Ze da€jSimi zakazniky provozovny
budou zamsstnanci tiskarny Reproprint, kiese téndi denrg stravuji v motorestu.

3.4.4 Analyza konkurence

Pokusila jsem se provést menstizkum trhu stravovacich #aeni, ktera by
mohla konkurovat Motorestu ZadVee. Zangiila jsem se pedevSim na restaurace a
hostince umishé podél hlavni cesty smem:

Priluky- Zelechovice nad/@vnici — Lipa — Zadvee - Vizovice

1.) Priluky:

RESTAURACE NA RISTAVU
RESTAURACE MAJA
HOSRJDKA U POTOKA
HOSPODA PANCAVA

2.) Zelechovice nad Bevnici:
RESTAURACE BOHUMIL VYORAL
HOSTINEC NA ROZKU
POHOSTINSTVI U REZIKU
3.) Lipa

HOSTINEC LIiPA
RESTAURACE NA RYBARSKE BASTE
RESTAURACE LOKART

4)) Zadveiice

MOTOREST ZADVRRICE
POHOSTINSTVi U STOJAN
RESTAURACE SOKOLOVNA
5.) Vizovice

RESTAURANT YOR CAFE
HOSTINEC NA LAPACI
VALASSKY SENK
RESTAURACE SKLIPEK
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HOSPODA U JOZINA
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Sam majitel povazuje za neéfgiho konkurenta v okoli jeho firmy Restauraci na
ryba'ské bagt, kterd je umisiha nedaleko zastavky Lipa.

Firma si mize udrZet svou pozici na trhu nabidnutidd¢eho, co jina restaurace
nema.

Vyhody motorestu:

- stravovaci zizeni utené gimo profidice (umiséni u hlavni cesty)
- moznost vyuZiti prostorného parko¥i§tro hosty pimo u firmy

- hned vedle motorestu je urdisa benzinova pumpa

- velkda nabidka chlazenych nealkoholickych népajealkoholického piva,
raznych druli kv a energetickych napioj

- firemni akce: pokud ma zékaznik svatek, persondl odéte 30% slevy
z celého atu

3.4.5 Dodavatelé

Od majitele firmy jsem ziskala informace o jednsudiodavateli:

Do restaurace é&Sinou fFijde jednou za 14 dni dealer s nabidkou letaka
kterych jsou suroviny a produkty za zvyhédé ceny. Majitel sdm zvazi viba
mnozstvi a na zakladelefonické objednavky si zboZi objedna.

Firma ma asi 15 — 20 dodavdtellénet na kazdou surovinu je jiny dodavatel
(nag. na kévu, alkoholické a nealkoholické napoje,amévyrobky, maso atd.).

Dodavatel doveze firthzboZi i s fakturou, kterou majitel po dodavce atipl
Nekdy je nutné, aby si firma @fila spravnou hmotnost dovezené suroviny {nap
masa)

3.4.6 HileZitosti a hrozby

PrileZitosti firmy:

- stejna prava podnikateke zemi EU a tuzemskych podnikéatel

- moznost finatini podpory ze zemi EU

- moznost zrény sazby DPH na stravovaci sluzby ze z&kladni fizesou
- zdravotg nezavadné pokrmy aid&ra zakaznil k restauraci

- VveétSi spokojenost zakazriik

Hrozby:

- naroky na znalost ekonomického a pravnickéhotfgdsEU

- vySS8i ndklady na inovace a na vyrobu

- jazykové néaroky
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- nutnost kvalifikace personalu v oboru
- silngjSi konkurenti

3.5 Vnitini prostiredi firmy Motorest Zadverice (SWOT analyza)

3.5.1 Personal firmy

Majitelem firmy je p. Michal Jtena, ktery ma v oblasti pohostinstvi bohaté
zkuSenosti, jelikoz jiz 7 let pracuje v oboru. PAbena vyizuje veSkeré zalezitosti,
které se tykaji firmy tzn. fjimani novych pracovnik jednani s dodavateli,
objednavani materialu, fijgmani materialu, kontrola dokléag sestavovani denniho
menu atd. Kdyz je pteba, pomaha s obsluhou v restauraci. iigaat jeho
negitomnosti vyizuji vesSkeré zalezitosti pékeni odpo¥dni pracovnici Vyhodou je,
Ze majitel je absolventemistni hotelové Skoly a tudiZ ihe uplatnit své znalosti
v oboru.

Jeho pohotovost a schopnost rychle sézpfisobovat zrsnam prokazal
v souvislosti se vstupem do Evropské unie, kdy mpsevést v provozouh rizné
Gpravy. VSe nil zajiS€no jiz k 1. 3. 2004, coz se &kierych podnikatelicliici neda.

Motorest Zadvéce si vystéi s jednou administrativni pracovnici, :ktera se&b
ucetnictvi firmy. (Betni méa vysokoskolské vékéni a v motorestu je zafstnana pouze
exterré. DalSi zamistnanci na pozicich kucha ¢iSnik jsou vydeni v oboru. Jeden
¢iSnik je absolventemistdni hotelové Skoly.

Na zaklad rozhovoru s majitelem, jsem zjistila, Ze wyve rizeni zamistnané
probihd u & v kanceldi. Dalezitymi kritérii pii vybéru zangstnand jsou: vyweni
v oboru (zejména na pozici kudh&isnik), zdravotni stav a délka praxe. Nahto
pracovnich pozicich majitel spiSefagnostiuje zangstnance ve&ku 25 - 35 let.

U pomocnych pracovnikneklade velky tiraz na vzdlani a na ¥k.

3.5.2 Technické z#izeni a nové technologie

Vstup do Evropské uniefipesl ceskym podnikatéim také zminy v technickém
zarizeni. | kdyz zdkaznici poznali rozdily pouze nalé&, kde pro & now tece i tepla
voda, kuchyn se kwli pfisrgjS§im normém Evropské unie doslova ptwity. Pro
majitele €chto gastronomickych ¥aeni znamenaly tyto Upravy nemalé investice.
Nap‘iklad za nerezovy program, bezdotykové baterietezemai na Sokové zchlazovani
potravin musi restaurace zaplatit zhruba 300 (K@, -

Majitel firmy p. Juena musel vloZit finami prostedky do:
» bezdotykovych baterii v kuchynich
» umyvadla s teplou vodou
* nerezovych tkzi
» samostatnych stbli diezl na zpracovani masa a zeleniny
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= zvlastni mistnosti na hrubodipravu zeleniny
= prostoru s vylevkou pro uUklidovécestici prostedky

= celkové modernizace kuchyr(natry, vymeny zkorodovanych iiizek,
Uprava podlahy v kuchyni)

= zé&sobnik na papirovédniky na toaletach
= vymeny topnych &les
» témef pravidelr® se investuje do gitzeni mikrovinné trouby

Mimo tyto Upravy se musi jednou zms také obmmovat kuchyiské ndini
(varecky, hrnce).

Jednou za rok aup jsou provedeny zemy také v jidelnim listku, kde jsou
vytazeny pokrmy, které si zakazniciili neobjednavaji a jsou nahrazeny novymi
pokrmy.

3.5.3 Produkt

Pokrmy ipravované v Motorestu Zadkiee jsou velmi chutné a vzdy
servirované s velkou zeleninovou oblohou.

Jak jsem jiz uvedla, pro restauraci je typickénaevy jidel jsou upraveny podle
nazva automobit.

Zakaznici si mohou vybrat z nabidky jidéigpavovanych:
-z kureciho masa

- vepového masa

- howziho masa

- zryb

Pro nareéngjSi zakazniky jsou k dispozici speciality kuckyrRestaurace déle
poskytuje Sirokou nabidku zeleninovych salakstovin, gipravovanych nauzné
zpasoby, mounika, studenych fedkrmi, teplych gedkrmi atd.

Provedenym pizkumem trhu jsem zjistila, Ze zakaznici motorestnegiastji
objednavaji pokrmy z keciho masa a speciality kuckyn

3.5.4 Cena

Cenove upravy Vv jidelnim listku firmy Motorest Z&#ee byly provedeny
zejména se vstupem do Evropské unie. JelikoZz smilansazba DPH z 5% na 19%,
muselo dojit ke zdrazovani napgj jidel v restauracich.

Majiteli firmy jsem polozZila otazku, jaky ma nazaa zvySeni dahz pridané
hodnoty. Jeho odpeéw’ zrela, Ze sazba DPH je zbyt® vysoka, a dle jeho nazoru by
mohla byt zndnéna na 13 — 14%.
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Otazku, ktera se tykala cen v jidelnim listku jspolozila také zakaznitkn
restaurace. Po vyhodnoceni dotagnjkem dospla ke zjiS€ni, Ze zdékaznici jsou
S cenami v restauraci spokojeni.

3.5.5 Komunikaéni mix

Motorest Zadvéice pouziva k propagaci svych sluzeb 3 minibilllslyarTy jsou
umisgény na tchto mistech: Zlin — Zelechovice, ValaSska Pohank#@adveice a
Vizovice.

Majiteli firmy jsem poloZila nasledujici otdzku:
Co Vés vedlo k tomu, aby byly billboardy ungisy prav na €chto mistech?

Billboardy byly umisény na hlavnim tahu Zlin — Vizovice a to zejména t&de
musitidi¢i zpomalit a mohou si reklamy vSimnout.

Po vyhodnoceni dotazniku zékaznilk jsem zjistila, Ze pouze 3 respondenti se
dozwdéli o motorestu z reklamy, coZzirhe znamenat, Ze billboardyepmé nemaji ten
spravny éel, ktery by ngly mit.

Od majitele motorestu jsem se také dai¥la, Ze firma uvaZuje o svych vlastnich
internetovych strankach, kde by se zédkaznici mabfiwdét vice informaci o firm
véetns fotografii interiéru.

3.5.6 Podnik z hlediska fyzickych atributi (materialni prostiredi)

Jak jsem jiz uvedla, motorest je gésati tiskarny Reproprint, coZz znamena, Ze
zékaznici i zastnanci vyuzivaji stejného ¥8iho gistupového prostoru do budovy.
Podle vysledk z dotaznik mohu konstatovat, Ze firma je undisa na idealnim mist
Zakaznici maji k dispozici nejen dostaie velké parkovidt, ale také benzinovou
pumpu umistnou hned vedle motorestu.

Souasti restaurace je dostéte velka kuchyi a prostory pro uskladni potravin.
Majitel restaurace vykonava veSkerou administrati¢gmnost ve své kanceia
Kancel& pisobi velmi stiséné a jelikoZ zde probihaji veSkera obchodni jednara,
tuto ¢innost je nevyhovujici.

Restaurace nenfiis velka, ale zakaznici mohou vyuzit nékckého salonku pro
20 lidi k taiznym spoléenskym akcim.

Interiér motorestu wobi Fijemnre. Vybaveni zahrnujeidwné stoly se Zidlemi,
boxy a k dispozici je také bar. Zakazni¢tdinou pouzivaji boxy, které by mohly byt
pohodIrgjSi a také umighy bliz ke staim.

Zékaznici ohodnotili vzhled interiéru zaipmerny.
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3.5.7 Silné a slabé stranky firmy

Silné stranky firmy:

rychla adaptace na podminky EU

schopnost rychle reagovat na&m

kvalifikace zamistnané v oboru

prijemné vystupovani personalu

ide&lni umisini firmy

vybaveni restaurace moderni technikou a techiiolog

jedina restaurace typu ,motorest” v okoli

prijatelna provozni doba atippisobeni provozni doby poZzaddivk hosti
moznost vyuZiti salénku ke spodmskym akcim (firemni wérky, promoce)
chutna a cenavprijatelna kuchys

vice trznich segmeint

Slabé stranky firmy:

nedostaténd odbornost ze strany personalu

nedostaténa propagace firmy (nutnost vylepSit reklamu a pushut
zakaznikm vice informaci o firmd nag. prostednictvim propagaich letak
nebo internetovych stranek)

restaurace sobi na zakazniky pmérné (vylepSeni a inovace interiéru by
mohlo gilakat nové zakazniky)

3.6 Opatreni vedouci ke zvySeni efektivnostinnosti firmy

Firma Motorest Zadwice je maly podnik, ktery funguje tepregyii roky. Ale i
za tak kratkou dobuusobeni musel projit néjznéjSimi zmgnami a pizpasobit se
podminkam trhu.

Jak jsem jiz zminila, ffipravy gastronomickych #aeni na vstup do Evropské
unie se odehravaly whkolika oblastech:

oblast legislativy — a to zejména hygienick&dpisy a pedpisy tykajici se
bezp&nosti a ochrany zdravitippraci. Tuto oblast fiveme spojit i s otdzkou
kuchyre — mezinarodni i typickyeské. V této souvislosti vznikly &ité
obavy, zda se nebudeme muset vzdéterych tradénich ceskych jidel (nap
gulds nebo stkova), jelikoZz hygienické igdpisy jsou fisrgjSi na ofiivani
jidel.

daioveé zneény — sazba 19% DPH, ktera se zakboirazila v cenach
nové konkureéni prostedi

47



Zakladnimi podminkami Ugphu podnikani v pohostinstviipsstupuCR do EU
je zodpo¥dné planovani ukél schopnost rychle reagovat naény, odbornost, kvalita
a uspokojovani néstajicich pateb a pani hosi.

Predpokladem k dosazeni @shu je znalost prava EU nejen majitéirem, ale i
samotnych zagsntand. V oblasti pohostinstvi zejména vyhladkyl37/2004 Sb.

Z toho také vyplyva prvni dopaotani firme:

V dotaznicich ufenych pro zagstnance jsem zamé zaadila otdzky tykajici
se systému kritickych bad P rozhovoru s majitelem firmy jsem se deémla, Ze
zamestnanci byli seznameni se #mami, které se tykaji vstupu do EU. OvSem po
vyhodnoceni dotaznik jsem zjistila, Ze ne vSichni za&stnanci maji dostateé
informace o téhle problematice.

Pii otdzkach, které se tykaly systému kritickych dbogem od #gkterych
zameéstnand nedostavala naprostagsné odpoddi. Nékteri zangstnanci odpovidali
v tom smyslu, Ze o systému kritickych ldoaz réco slySeli, ale &ktefi vibec ne¥deli
0 ¢em jerec.

Podle mého nazoru by stouto problematikodli nbyt seznameni vSichni

zamestnanci. Neznalost by mohla uSkodit nejen samotinén¢f ale gedevsSim
zakaznikm.

Majitel by mgél v této oblasti vice vadavat své zagstnance. Dopokiovala bych
také, aby si kazdy zafstnanec ve vlastnim z4jmu podréborostudoval vyhlaskd.
137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na strasislazby a o zasadach provozni a
osobni hygieny i ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

Zmeénit se Zejme¢ bude muset iipstup k propagaci, coz je dalSi problematicka
stranka firmy. Motorest Zadyiee pouziva k reklambillboardy, ale ty podle fizkumu
trhu nejsou HliS inné. Bylo by tedy Zadouci, aby firm&jakym zpisobem poskytla
zékaznikm dostaténé informace o sveigsobnosti.

| tato problematika souvisi se vstup€iR do EU. Rikladem niize byt zahragii
turista, ktery nefyjizdi kviali n¢jaké konkrétni restaura¢i hotelu, ale kuli navsgve
regionu nebo ®sta. Ri této pilezitosti navstivi restauraci. Je tedy nezbytrigy a
podnikatelé z gastronomie spolupracovali a vydabl&ny katalog, prospekt nebo
mapu.

Pro mnohé z nas je santegnosti, Ze p prvnim hledani jakékoliv informace
pouZivdme internet. V dnesni doteabizi uz térr kazda firma své internetové stranky.

K vétsi informovanosti o fir bych tedy navrhla:

» vyrazrgjSi billboardy, mozna i ve &Sim provedeni, které by upoutaly
pozornost a zaujaly zakaznika.

* internetové stranky firmy

» pokud mé firma dostatek finamich prostedki, mohla by zvolit k propagaci
svych sluzeb reklamu v mistnim regionalnim vysilani

= firma by také mohla nabidnou zakaznikovi progagéetak nebo vizitku
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Posledni problematickou strankou firmy je intenéstaurace. Z fekumu trhu
jsem dospla k nazoru, Ze i interiér restaurace by mohl primjpovaci a modernizaci.
Doporuila bych pohodlIjSi boxy, které by jistuvitali i zakaznici.

Jako nevyhovujici se mi také jevi pracovni piexdit majitele firmy, které by éo
byt prostorgjSi. Kancel& majitele je nezbytnym mistem pro jednani s doddivatpro
veSkerou administrativnfinnost. V tomto pipac by ale muselo dojit k rekonstrukci
celého objektu.

To je ovSem slozita situace, jelikoZz majitel mosire je pouze v ngjmu a
jakékoliv investovéani do rekonstrukce a novéhidzemi by pro 8 bylo nevyhodné.
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4 Zaver

Cilem mé bakakské prace bylo analyzovat sasny stav podnikatelského
prostedi firmy Motorest Zaduéce, charakterizovat ffpravu firmy na vstup do
Evropské unie a navrhnout ofeti, kterd& pomohou zvysit efektivnoghnosti dané
firmy.

Jako metodické nastroje pouzité pro gjigtinformaci jsem pouzila anketni formu
pro zandstnance a zakazniky, podnikové podklady a takéonamhs majitelem firmy.
Na zaklad vSech dostupnych a ziskanych matérigdem sestavila SWOT analyzu
firmy, ktera mi zjednodusSila stanoveni dop@aai pro firmu.

Po dikladném prostudovani legislativnich podminek, ktesge tykaly
pohostinskych Zdzeni ged vstupem do Evropské unie, jsem z podnikovyctkiaod
zZjistila nedostatky firmy. Finami investice se tykaly ipdevSim Uprav kucligkého
zarizeni. V kuchyni musela byt nainstalovana bezdotgkbaterie, nerezovéiary,
vyclenény prostory na Upravu masa a zelenirf{zen prostor s vylevkou.

Podstatna zgma nastala v oblasti hygienyi ptipraw pokrmi. Majitel motorestu
musel mit zaveden k 1. 5. 2004 systém kritickychitbdJéelem tohoto systému je
piesré popsat pipravu daného pokrmu a stanovit kritické body. &ystpopisuje
postupy nebo operaceipvyrobé, kdy mohou vniknout do pokrmu zdravi Skodlivé
latky.

DalSim krokem mé analyzy byla anketa pro zakaznikyotaznik obsahoval
celkem 11 otazek, které byly orientovany na &jigspokojenosti zakazniks restauraci
jako takovou. Zakaznici hodnotili interiér restazga spokojenost s provozni dobou,
s cenami, s personalem a spoustu dalSich ukazéteré jsem pouzila pro hodnoceni
piilezitosti a hrozeb trhu.

Dotaznik pro zawstnance obsahoval 12 otazek, jejichz cilem bylzkum
odbornosti personalu a znalosti, které souviseystgpem do Evropské unie. Vysledky
Seteni jsem taktéz pouzildipsestaveni SWOT analyzy.

Pfi skéru informaci, nezbytnych pro dop@eni vhodnych krok vedoucich ke
zvyseni efektivity Motorestu Zadkiee, mi vyznamnym zjsobem pomohl sam maijitel,
ktery ochot® zodpovidal veSkeré otazky. Daétp jsem ke zji&ni, Ze pozitivnimi
faktory provozovny motorest jsou:

» rychla adaptace na podminky EU

» vhodné umisini restaurace, kterého vyuzivaji zejméati
= provozni doba restaurace

= chutna kuchy# za gijatelné ceny

» vybér denniho menu

» vystupovani a komunikace personélu se zékazniky.

Hlavni dopordeni pro firmu vznikly z oblasti, které je nutno kdaalovat. K
zajiS€ni konkurenceschopnosti je nezbytné s@mat se na nasledujici problematiky:
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» propagace firmy
= odbornost personalu
» interiér restaurace

Motorest Zadvéice se bhemctyr let pisobeni neustale gnila a vyvijela. | kdyz
podstatné z#my nastaly aZz se vstupem do Evropské unie, firmagoeala a
piizptisobovala seémto znénam velmi rychle. Majitel provozovny ¢hvSe zajis&no
jiz k 1. 3. 2004. Firmy, které se dokazi rychle @daat na zrény, maji obrovskou
konkurerEni vyhodu. Proto by se ¢ta restaurace Motorest Zadiae také zarit na
zdokonalovani slabSich stranek, pokud si chcetitajlsuhodolgjSi pisobnost na trhu.

Firma jako restautmi zdizeni si vede velmi ddb. BEhem svého fungovani si
ziskala stélé zékazniky. Vyhodou je také, Ze fiphsobi na vice trznich segmént
Motorestu vyuZivaji zejménadici, ale také zawrstnanci tiskarny Reproprint a ostatni
zékaznici ze Zadvie a okoli.

Cilem kazdého gastronomickéhotizeni je loajalita zakazniku a za&feni na
potenciélni trh¢ehoZ Ize dosahnout pouze poskytovanim kvalitnichedd v pijemném
prostedi a za asistence schopného personalu. | kdyh@hdy cesta k ugphu slozita,
vysledkem je podnikatelsky U&gh, spokojenost ze strany zakaZné&ksamoiejme i ze
strany personalu.
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5 Resumeé

The aim of my diploma project was to analyse theosundings of the company
Motorest Zadvi#ce, to give some changes before its entry to theo@ean union and
recommend arrangement, which can help to increféesetigeness of the firm’s activity.

I got the information about preparations to thedpaan union from the materials
of the company, and from the interview with theppretor of the company.

The firm Motorest Zadvéce had to invest its financial means to the kitche
equipment and also had to use the system of theaticontrol points.

| used the questionnaires and dialog as the metladdshe analyse the
surroundings of the company. The questionnairese Vier the customers and for the
employees. The customers assessed:

= the personnel

» the interior of the restaurant

= the operational time

= the prices of drinks and food etc.

The questionnaire for the employees contained gumessabout their knowledges
and specialism which connect entry to the Europaaion. | used the results of the
research in the SWOT analysis.

| suppose, that positive factors of the company are
= the quick adaptation on the conditions of the Eaewpunion

the perfect place of the restaurant

the operational time

= daily menu and tasty food

= presence and communication of the personnel wélttistomers
The proprietor in the firm should concentrate cgsthfields:

= promotion of the company

= the specialism of the employees

= and the interior of the restaurant

The firm Motorest Zadwéce has been profitable since it was establishethdse
days has regular customers.

It is very important to offer quality services, hese the aim of every restaurant
should be satisfaction of the customers and dtidfvever, the most important goal of
each entrepreneur is to be competitionable andwgetsuccess.
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Prilohy:

Priloha | Logo firmy

Ptiloha Il Fotografie interiéru restaurace
Ptiloha Il Dotaznik pro zdkazniky
Priloha 1V Dotaznik pro za#stnance
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Priloha |
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Ptiloha Il
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Ptiloha 11l

Dotaznik pro zékazniky MOTORESTU ZADVERICE
Vazeni zakaznici,
Dovolte mi, abych se na VAas obrétila s prosbou @In&ni dotazniku.Vysledky
prizkumu poslouZi jako podklad pro mou bakskédu praci a zarowejako inspirace

pro restauraci MOTOREST ZADMECE.
Dékuji za VaSi spolupraci.

Petra Knarkova

1.) ZaSkrtite pohlavi:

d muz
4 Zzena

2.) Uvelte V&S vk:

O do 20 tilet
0 21-30let
O 31-40let
O 41 -50 let

O 51 avice let

3.) Odkud jste se dozsgl/a 0 MOTORESTU ZADVRRICE?

Q z reklamy na billboardu
O na dopordeni znamych
O néahodr

4.) Jakéasto nav@vujete MOTOREST ZADVRICE?

O denrg
O nekolikrat za nésic
0 mére
O jsem zde poprvé

5.) Vyhovuje Vam lokalita umishi MOTORESTU?

O ano, je to idealni misto
O je mito jedno
O ne

6.) Vyhovuje Vam oteviraci doba MOTORESTU ZADREE?

Q ano
Q ano, ale o vikendu bych uvital/a oteviraci dob28@0h.
O ne

Pokud ne, jaka oteviraci doba by Vam vyhovovala?
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7.) Jak na Vasgsobi prosiedi a interiér restaurace?

Q velmi prijemne

U pramerne

Q piilis mala, stiséna

Q uvital/a bych ¥tSi pohodli

O nelibi se mi (prosim udée divod):

8.) Jste spokojen/a s Wem denniho menu?

O ano, jsem spokojen/a

O uvital/a bych mozZnost dietniho jidla

O nejsem spokojen/a

Jaké jidlo byste zadil/a do denniho menu?

9.) Jaké jidlo si neéastji objednavate?

jidlo z kufeciho masa
jidlo z vegrového masa
jidlo z howziho masa
jidlo z ryb

speciality naSi kuchyn
téstoviny

zeleninové salaty

poooooo

10.) Jak jste spokojen/a s cenami v jidelnim ligtk

Q jsem gijemre piekvapen/a
O myslim, Ze ceny jsou odpovidajici
O s cenami nejsem spokojen/a

11.) Jak byste hodnotil/a personal MOTORESTU? fflotig prosim od 1-5, jako ve
ve Skole)
vystupovani
ochota
odbornost
komunikace
celkovy dojem
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Priloha 1V

Dotaznik pro zaméstnance firmy MOTOREST ZADVE RICE

Prosim Vas o vypkni tohoto dotazniku pro mou bak&dkou praci. Redem Vam
dékuji za spolupréci a za ¢tovanycas.

Petra Kadrkova
1.) ZaSkrtgte pohlavi:

d muz
O Zena

2.) Uvelte V&S ¢k:

do 20ti let
21 - 25 let
26 — 30 let
31 -35let
36 — 40 let
41 a vice let

3.) Uval'te VaSe dokotené vzdlani:

zakladni

odborna Skola s vymim listem
stredoskolské s maturitou
vySSi odborné

vysokoskolské

o000 ¢c 000D 0O

4.) Jak dlouho pracujete pro firmu Motorest Z&tha?

O mérg nez 1 rok
O 1rok
O 2 roky
Q 3roky
O 4 roky

5.) Jaké je Vase profesniraaeni ve firng?
Q ¢isSnik
O kucha

O pomocny pracovnik
O administrativni pracovnik

6.) Znate pojem ,systém kritickych bis@®

4 ano
4 ne
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7.) Je Vam znamo, Ze systém kritickych dbaausi mit zavedeno kazdé stravovaci
zaizeni k 1. 5. 20042 (se vstup€iR do EU)

O ano, systém kritickych bddpouzivame
O znam systém kritickych bagale v restauraci jeSheni zaveden
O ne, nic o tom nevim

8.) Zakladem systému kritickych hiodle Vaseho nazoru je (vice spravnych
odpowdi)

O ve¢asny odhad néfjemnych zakaznik
O spravna hygienicka praxe
O doba, kdy restauraci na¥stije nejmén zakaznik
O spravna vyrobni praxeippiipraw pokrmi
9.) Prosim, oznde ingredience, pomoci kterych bystippavil/a pokrm ,Masova sis

Chevrolet"?

O Kkufeci maso Q krabi tyinky
O veprové maso O kukuice

O howzi maso O sojova oméka
Q ryby O zelenina

Q zampiony

10.) Prosim, ozrie ingredience, pomoci kterych byst@ppavil/a pokrm Dabelska
smes Ferrari“?

O kuieci maso

O anglicka slanina
O vepova kyta

O zelenina

O tabasco

U ketup
az

ampiony

11.) Jaky zpsob rozmrazovani potravin byste pouZzil/a? (otazkap pro kucha)

O rozmrazovani  kuchyinské teplot
O rozmrazovani ve vad
O pomoci specialniho technickéhaizani

12.) Jakou teplotu ma mitigpodavaniervené vino? (otdzka pouze gidniky)

0 6-8°C

O 9-10°C
O 14 -16°C
Q0 16 -18C
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