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ABSTRAKT
HOMOLOVA, Alexandra: Racionalizdcia gastronomickej prevdadzky grill bar.
— Ekonomicka univerzita v Bratislave. Obchodna fakulta; Katedra sluzieb

a cestovného ruchu. — Veduci zaverecnej prace: Ing. Roman Stanio, PhD. —

Bratislava: OF, 2021, pocet stran 51.

Ciel'om bakalarskej prace je racionalizacia vybranej gastronomickej prevadzky
anasledné vytvorenie navrhov aodporucani na zéklade vysledkov
dotaznikového prieskumu. Praca je rozdelena do 5 kapitol. Obsahuje 12 grafov,
5 tabuliek a 1 prilohu. Prva kapitola je venovana problematike prevadzok
spolo¢ného stravovania, objasneniu zakladnych pojmov Vv gastronomii
a spolo¢nom stravovani, ako aj priblizenie legislativy tychto zariadeni. V
d’alSej Casti su charakterizované nami stanovené cicle a metodika. Zavere¢na
kapitola sa zaobera analyzou vysledkov nasho dotaznikového prieskumu.
Vysledkom rieSenia danej problematiky st navrhy a odporicania

racionalizicie vybranej gastronomickej prevadzky.
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ABSTRACT

HOMOLOVA, Alexandra: Rationalization of catering facility grill. —
University of Economics in Bratislava. The Faculty of Commerce; Department
of Services and Tourism. — Supervisor: Ing. Roman Stano, PhD. — Bratislava:
FoC, 2021, number of pages 51.

The aim of the bachelor thesis is rationalization of selected gastronomic
operation and the subsequent creation of proposals and recommendations based
on the results of the questionnaire survey. The thesis is divided into 5 chapters.
It contains 12 charts, 5 tables and 1 supplement. The first chapter is dedicated
to the issue of catering operations, clarification of basic concepts in gastronomy
and catering, as well as approximation of legislation. In the next part of the
thesis are characterized our goals and methodology. The final chapter deals
with analysis of the results of our questionnaire survey. The result of solving
the issue are proposal and recommendations for the rationalization of the

selected gastronomic operation.
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UvoD

Samotna téma gastronémie ¢i uz vo svetovom alebo len lokdlnom meradle tvori
dlhodobo stabilnt a neodmyslitelnt stcast ekonomiky. Ci uZz mame na mysli svetovo
znamu prevadzku v centre Pariza, alebo celé gastronomické odvetvie — vzdy je nutné vidiet’
nielen takpovediac cely les gastronomickych podnikov, ale samozrejme aj mensiu lokalnu
prevadzku s jej individualnou stratégiou a ciel'mi, ktoré mézu byt v mnohom podobné tym
svetovo zndmym gastronomickym hviezdam, ktoré funguju a uspesne plnia svoje funkcie uz
niekol’ko rokov. Existuje mnoho hl'adisk, ktoré mézeme vziat’ do Gvahy Vv pripade, keby sme

chceli celé odvetvie gastronomie analyzovat’ a podrobne ich identifikovat’ a definovat'.

V praci neuvazujeme o gastronémii ako o stabilnej sucasti svetovych ekonomik, bez
ohladu na to, aké ulohy plnia jednotlivé, ¢i mensSie prevadzky. Zamerom bolo ukazat’ na
konkrétne funkcie a tlohy prevadzok, vd’aka ktorym vieme jasne identifikovat’, aké tlohy
plnia a zaroven ukazat’ oblasti, ktoré su dolezité pre uspesné posobenie na trhu. Zamerali
sme sa na jednotlivé definicie a ulohy, ktoré plnia gastronomické prevadzky, aby sme
nakoniec vytvorili uceleny obraz otom, sakymi ukazovatemi sa musia prevadzky

vysporiadat’, aby bola ich ¢innost’ stabilna, udrZatel'nd a samozrejme ziskova.

Nie je mozné Vv Gvode prace nespomenut’ stile pretrvavajucu pandémiu ochorenia
COVID-19. Vzhladom k nekontrolovatenému Sireniu virusového ochorenia, §tat

Z bezpeénostnych a preventivnych dovodov uzavrel prevadzky v gastronomickom sektore.

Je pravdou, Ze priestory pre zdkaznikov gastronomickych prevadzok, kde mozno
predpokladat’ zloZzenie ochranného prekrytia tvare — za Gi¢elom konzumécie jedla a napojov
priamo Vv prevadzkach na miestach na to vyhradenych, sa z dévodu rizika rychlejsieho
a efektivnejSieho prenosu museli rozhodnutim organu Statnej spravy zatvorit’, ¢o sposobilo
znaéné komplikécie pri prevadzkovani a podnikani v roku 2020. Zaroven d’alSou ranou pre
prevadzky od prepuknutia celosvetove] pandémie bol aj zékaz vychadzania pre obCanov
Slovenskej republiky s vynimkami, v ktorych sa samozrejme navsteva obl'ibenej reStauracie

nevyskytla.

Vsetky tieto aaj iné skutocnosti ovplyvnili prevadzkovanie gastronomickych
podnikov natol’ko, Ze nie je vObec jasné, ako sa vySSie spominané opatrenia odzrkadlia
Vv nasledujucej realite tohto odvetvia. Nikto nevie momentélne eSte presne vycislit’ finanéné

dopady, ako ani to, ako sa toto odvetvie bude vyvijat’ po odzneni pandémie.



Na zédklade uvedeného a absencii dat, ktoré by popisovali sucasnu situdciu
V gastronomii sme sa rozhodli, Ze naSu pozornost’ upriamime na existujuce fenomény
a funkcie tohto odvetvia ataktiez sme sa vzavere prace zamerali na konkrétnu
gastronomicku prevadzku, kde sme na zaklade priamych odpovedi zédkaznikov vytvorili

navrhy a odportcania pre jej racionalizaciu.
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1. Stcasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici
1.1. Vymedzenie pojmu gastrondémia a jej historia

Termin ,,gastronomia“ sa po prvykrat objavil v roku 1800 v nazve jednej z basni
franctizskeho autora Josepha de Berchous (1775-1838). Podstatné meno ,,gastrondm
vzniklo v roku 1803 a pridavné meno ,,gastronomicky* v roku 1807. Tymto terminom sa
vtedy ale neoznacovalo umenie vybraného jedla, ale skor sposob ziskavania a udrzania

spolo¢enského postavenia (Drouard 2007).

Etymologicky je slovo gastronomia odvodené od starogréckeho slova gaster (zaltidok) a
nomos (pravidla, normy). V sucasnosti je pouzivanie pojmu gastronémia podla autorov
K#izek a Neufus (2011) znacne ambivalentné a ¢asto byva nepresne davané do najuzsicho
vzt'ahu s latinskym pojmom culinaria (kucharsky, kuchyna). Podl'a niektorych autorov je
mozné oba pojmy chipat’ ako synonymd, podla inych je vSak potrebné ich obsahovo

rozliSovat’.

S tvahami o pojme gastrondmia a jej vyzname v spolo¢nosti sa stretdvame uz v znaimom
diele Jean-Anthelme Brillat-Savarina ,,Physiologie du gotit ou Méditations de gastronomie
transcendante® (Fyzioldgia chuti), vydanom v Parizi v roku 1829. Definuje gastronémiu
,»-ako vedu, ktora sa zaobera skimanim vSetkého, ¢o suvisi s vyzivou ¢loveka, ktorej cielom
je bdiet’ nad zachovanim individua prostrednictvom ¢o mozno najlepSej stravy. Dosahuje to
tak, Ze istymi principmi riadi vSetkych, ktori hl'adaji, dodavaju a pripravuji latky uréené na
potravinarske vyuzitie.“ Dolezity vyznam pripisuje Brillat-Savarin vplyvu gastronémie na
styk s T'udmi, ked’ uvadza, ze ,,stol predstavuje akysi druh spojiva medzi hostom a
hostitel'om, spolu stolovnici ochotnejSie prijimaju isté dojmy a podriadujii sa istym
vplyvom; jedlo sa stalo prostriedkom vladdnutia a o osude nirodov sa rozhoduje na

banketoch.*

Gastrondmia skiima l'udi aj veci a prenasa z jednej krajiny do druhej vSetko, o si zasluzi
jej pozornost’. Vd’aka nej sa premyslene usporiadand hostina stava akousi prehliadkou sveta
v malom, kde kazdd krajina ma svojich predstavitelov. Brillat-Savarin povazuje
gastronémiu za vedu v dneSnom ponimani priam ,,interdisciplinarnu®. Tvrdi, Ze gastrondmia
suvisi s prirodnymi vedami a to klasifikaciou potravinarskych surovin, s fyzikou — skiimanim
ich zlozenia a kvality, s chémiou — rozli¢nymi analyzami a rozkladanim potravy, s kuchyiou
a s umenim pripravovat’ jedla a dodavat’ im prijemné chutové vlastnosti, s obchodom —

hl'adanim cenovo pristupnych zdrojov potravin a vyhodného sposobu predaja svojich
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vyrobkov a taktiez aj s ekondémiou tym, ze poskytuje pramene pre zdanenie a rozvija
vymenny obchod medzi narodmi. M6zeme teda konstatovat’, ze Brillat-Savarin stotoznil
gastronomiu nielen s umenim a duchovnou vzdelanostou, ale aj so spoloCenskym

spravanim.

Pojem gastrondmia postupne prevzali aj d’alSie eurdpske jazyky v nezmenenej podobe.
S nim sa dostali autorovou zéasluhou do medzindrodného obehu aj d’alSie, v sucasnosti
rovnako frekventované slova: gourmand (labuznik) gourmandise (labuznictvo). Obe maji
sice svoj povod v stredovekej francuzstine, ale v si¢asnom vyzname sa zacinaju objavovat’

az v druhej polovici 18. storocia (Ktizek, Neufus 2011).

V sucasnosti sa rozne Studie z oblasti gastrondmie zaoberaju predovsetkym produkciou
jedal, starostlivostou o potraviny, ich spracovanim, psychologickymi G¢inkami jedal a v
neposlednom rade zvykmi a tradiciami. TaktieZ zdujem o gastrondémiu medzi verejnost’ou v
sucasnej dobe zaziva vel'ky rozmach a spolu s tym sa postupne zvysuje aj jej uroven a kvalita
ponuky v gastronomickych zariadeniach na Slovensku. Jedlo sa pouziva ako marketingovy
nastroj pre pritiahnutie pozornosti turistov, ale aj ako Specialny produkt kultarneho turizmu

sliziaci ako ciel’ navitevy uréitého regionu (Senkova 2015).

Gastronodmia ako samostatny produkt cestovného ruchu sa dostava postupne do popredia
zdujmu odbornikov v cestovnom ruchu. V snahe uspokojit’ stale rastiice naroky ucastnikov
cestovného ruchu je kladeny doraz na snahu kazdu sluzbu adekvétne obohatit’ z4zitkom,
preto je pri priprave produktu potrebné reSpektovat’ predovSetkym tri zdkladné principy,

ktorymi su: autenticita, koncepcnost’ a pohostinnost’ (Vavreckova, Vanicek 2017).

1.2.  Zriadenie gastronomickej prevadzky

V Slovenskej republike zriadovanie gastronomickej prevadzky, ale 1 spolo¢ného
stravovania rieSi najmi zakon o ochrane a rozvoji verejného zdravia a 0 zmene a doplneni
niektorych zakonov €. 103/2015 Z.z., kde §26 definuje a vymedzuje zariadenia spolocného
stravovania ako zariadenia, ktoré poskytuji stravovacie sluzby podavanim pokrmov alebo
napojov na pracoviskach, v Skolskych zariadeniach, Skolach, zariadeniach socidlnych
sluzieb, zariadeniach socidlnopravnej ochrany deti a socidlnej kurately, zdravotnickych
zariadeniach, v prevadzkach verejného stravovania, v stainkoch srychlym obcerstvenim
aVvinych zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov a ndpojov ana zotavovacich

a inych hromadnych podujatiach. Stravovacie sluzby mozno poskytovat’ len v zariadeniach,

12



ktoré spiiaju poziadavky na stavebno-technické rieenie, priestorové usporiadanie,
vybavenie, vnutorn¢ clenenie ana prevadzku. Medzi gastronomické zariadenia
zarad’'ujeme akékol'vek zariadenia, kde sa vyraba, pripravuje a podava jedlo alebo
napoje ako napriklad reStauracie, kaviarne, cukrarne, pekarne, jedalne, zmrzlinarne alebo

bary (103/2015 Z.z.).

1.2.1. Zivnostensky trad

Pred otvorenim gastronomického zariadenia je potrebné splnit’ mnoho legislativnych
povinnosti. Jednou z hlavnych povinnosti je ozndmenie vzniku zariadenia viacerym uradom.
Na tuplnom zaciatku podnikania arozhodnutia zaloZenia gastronomického zariadenia,
prevadzky je ohldsenie zivnosti na zivnostenskom urade. Podl'a zdkona ¢. 455/1991 Z.z.
0 zivnostenskom podnikani (zivnostensky zakon), ak sa nejedné len o predaj vyrobkov, ale
aj 0 remeselnt zivnost’, okrem splnenia v§eobecnych podmienok (vek minimalne 18 rokov,
spdsobilost’ na pravne ukony a bezithonnost) je potrebné dokladovat’ aj odbornt spdsobilost’
vyuénym listom alebo inym dokladom, ktory dokazuje vzdelanie, resp. pozadovanu prax v
danom odbore. Odborna spdsobilost’ a prax musi byt v odbore kuchar, pekar, cukrar.
RieSenie je zamestnanie zodpovednej osoby minimélne na Stvrtinovy tivdzok alebo osoba,
ktora chce zalozit’ gastronomické zariadenie absolvuje, ak nema takuto odbornt sposobilost’

akreditovany kurz, ktory realizuje Ministerstvo $kolstva Slovenskej republiky.

Ak uz obfan ma zivnost’, vznik novej prevadzky je povinny nahlasit’ Zivnostenskému
uradu najneskor v deni zriadenia gastronomickej prevadzkarne. Prilohou ohldsenia je doklad
preukazujuci opravnenie uzivat' nehnutel'nost’, a to bud’ vypis z listu vlastnictva, ktorym

preukazujete vlastnicke pravo alebo v pripade prendjmu je tymto dokladom ndjomna
zmluva, a pod. (455/1991 Z.z.).

1.2.2. Danovy trad

Rovnaku povinnost’ je potrebné splnit’ vo¢i danovému tUradu. Lehota na ohlasenie
novej prevadzkarne je 30 dni od jej zriadenia. V sucasnosti je moZznost’ splnenia povinnosti
na jednotnom kontaktnom mieste, obycajne Zivnostensky urad, ktory nahlasuje tato
skutocnost’ danovému uradu. Dafiovému uradu sa nahlasuje tieZ ¢islo registracnej pokladne,
ktora je povinna pri pouzivani v gastronomickych prevadzkach. Pouzivanie pokladnice e-

kasa sa vztahuje na kazdu fyzickl alebo pravnicka osobu, ktord na zéklade opravnenia na
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podnikanie podl'a § 2 ods. 2 zakona ¢. 513/1991 Zb. Obchodného zakonnika v zneni
neskorSich predpisov predava tovar alebo poskytuje vymedzené sluzby, priCom za predaj
tovaru alebo za poskytovanie vymedzenej sluzby prijima trzby v hotovosti alebo inymi

platobnymi prostriedkami nahradzajucimi hotovost’.

Podnikatel'om je :

1. osoba zapisana v obchodnom registri,

2. osoba, ktora podnika na zaklade Zivnostenského opravnenia,

3. osoba, ktora podnika na zdklade iného nez zivnostenského opravnenia podl'a osobitnych
predpisov,

4. fyzicka osoba, ktord vykonava pol'nohospodarsku vyrobu a je zapisana do evidencie

podrla osobitného predpisu (samostatne hospodariaci rol'nik).

Finan¢na sprava Slovenskej republiky vypracovala projekt pre registraént pokladnicu,
najmd ako rieSenie proti dafovym unikom, no zaroveil s vyraznymi benefitmi pre
podnikatel'ov. Virtualna registracna pokladnica je sluzba zriadena Finan¢nym riaditel'stvom
SR, ktora je poskytovana vyhradne cez mobilné aplikacie vlastnené Finan¢nym
riaditel'stvom. Téato aplikdcia je poskytovand podnikatelom bezplatne a moéoze byt
nainStalovana v pocitaci, notebooku, tablete alebo v smartfone, ak dané zariadenie disponuje
stanovenym operaénym systémom. Podmienkou fungovania systému je pripojenie na
internet, aby bolo mozné informacie z pokladnice do systému finanénej spravy odosielat’. V
pripade, ak mé podnikatel’ prevadzku, resp. predajné miesto umiestnené v lokalite, kde nie
je dostupny internetovy signal, je povinny bez zbyto¢ného odkladu podat Ziadost’ o
povolenie odkladu zo zasielania udajov do systému e-Kasa a tuto skuto¢nost’ je povinny
preukazat’. Pouzivanie pokladnice e-kasa sa vztahuje aj na podnikatel’a s trvalym pobytom
alebo so sidlom mimo tUzemia Slovenskej republiky (Finan¢nd sprava, PouZivanie

pokladnice e-Kasa 2019).

1.3. Nabhlésenie gastronomickej prevadzky obci

Obec, mestska cast’ vyZzaduje oznamenie o zriadeni prevadzkarne. Takéto povinnost
vyplyva priamo z0 vSeobecnych nariadeni prislusnej obce. Lehota na ohldsenie sa u
jednotlivych mestskych casti, ¢i obci moze 1iSit’. Podla zdkona o Zivnostenskom podnikani

je ozndmenie potrebné podat’ v lehote 5 az 15 dni pred vykonom podnikatel'skej ¢innosti.
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https://jaspis.sk/aktuality/elektronicka-a-virtualna-registracna-pokladnica/

Sucastou ozndmenia je tiez informacia o otvaracich hodinach, ktoré musia byt obecnym

alebo mestskym uradom schvalené (455/1991 Z.z.).

1.3.1. Prevadzkovy poriadok a nahlasenie gastronomickej prevadzky regiondlnemu

uradu verejného zdravotnictva

Podnikatel' je povinny pri vzniku zariadenia uviest priestory do prevadzky a
vypracovat’ prevadzkovy poriadok. Pre uvedenie priestorov do prevadzky je podl'a zdkona
¢. 355/2007 Z.z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a doplneni
niektorych zakonov v zneni neskorSich predpisov potrebné ziskat’ stihlasné rozhodnutie
uradu, resp. regiondlneho uradu verejného zdravotnictva. Ak v tom istom priestore vykonava
podnikatel'ska ¢innost’ niekol’ko subjektov, je potrebné ziskat' tento suhlas pre kazdého

z nich (355/2007 Z. z.).

Suhlas od regionalneho tradu je potrebné ziskat’ bez ohl'adu na to, na zaklade akého
pravneho vztahu sa priestor na podnikanie vyuziva. Rovnako je potrebny aj pre prenajaté
priestory. K ziadosti je potrebny vypis z obchodného registra alebo kopiu zivnostenského

listu, list vlastnictva pripadne ndjomnt zmluvu a pod.

Prevadzkovy poriadok je sthrn opatreni na ochranu zdravia zamestnanca a na
ochranu verejného zdravia v zariadeni, v ktorom existuje riziko (355/2007 Z. z.). Je to teda
dokument, ktory sa zameriava na ochranu zdravia zamestnancov a vSetkych d’alSich osob,
ktorych zdravie by mohlo byt pri prevadzke podniku ohrozené. Prevadzkovy poriadok
podlieha schvaleniu regionalneho uradu verejného zdravotnictva. Ziadost' o schvalenie je

potrebné podat’ eSte pred zaciatkom podnikatel’skej Cinnosti.

Prevadzkovy poriadok je potrebné vypliiat so zameranim na osobitosti konkrétnej

gastronomickej prevadzky. Hlavné Casti, ktoré tento poriadok musi obsahovat’ st :

- charakteristika prevadzky (nazov, adresa, druh prevadzky, rozsah Ccinnosti,
dispozi¢né Clenenie, technologické vybavenie),

- 1identifikécia prevadzkovatel’a (identifikacné udaje),

- inzinierske siete a odpady (napojenie na zdroj pitnej vody, dokumenticia
preukazujica zdravotnii neSkodnost’ pitnej vody, napojenie na kanalizaciu,

nakladanie s tuhymi odpadmi a dokumentécia preukazujica likvidaciu tuhych a

tekutych odpadov),
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- persondlne zdroje (zoznam zamestnancov, doloZenie splnenia poziadavky zdravotne;j

a odbornej spdsobilosti zamestnancov),
- systém zdravotnej bezpec¢nosti potravin,

- postupy zalozené na zasadach HACCP (analyza nebezpeCenstva a kritickych

kontrolnych bodov),
- sanita¢ny program.

Pri vyplhani prevadzkového poriadku sa &asto zabuda na uvedenie postupov
zalozenych na zasadaich HACCP. Pritom kazdy podnikatel’ je povinny tieto postupy
vypracovat v samostatnom dokumente a prisposobit ich podmienkam svojho
prevadzkovaného zariadenia. Podnikatel’ moze tieto postupy vypracovat samostatne alebo o

to poziadat’ externt firmu.

1.3.2. Specifické poziadavky kladené na gastronomické zariadenia a zamestnancov

Gastronomické zariadenie je povinné riadit sa pri svojej cinnosti osobitymi
poziadavkami. Nakol'ko v iom dochadza do styku s potravinami, existuje tu zvysené riziko
poskodenia l'udského zdravia. Gastronomické prevadzky sa okrem inych predpisov musia
riadit’ vyhlaskou Ministerstva zdravotnictva SR o podrobnostiach o poziadavkach na
zariadenia spolo¢ného stravovania ¢. 533/2007 (Vyhlaska MZ SR 533/2007). Tato vyhlaska
ukladd mnoho povinnosti. Tykaju sa najméd hygienickych poziadaviek, poziadaviek na
vyrobu, pripravu, podévanie pokrmov a napojov, na vyzivovli hodnotu pokrmov a na

dodrZiavanie osobnej hygieny zamestnancov.

Specifické poziadavky su kladené aj na zamestnancov gastronomického zariadenia.
V zariadeni totizZ mdze pracovat’ iba odborne a zdravotne sposobila osoba, ktord disponuje

prislusnym dokladom umozitujucim vykon takejto odbornej prace.

Dokladom preukazujicim odbornt sposobilost’ je diplom alebo vysved¢enie zo vzdelavacej
institacie, ktora je uvedena vo vyhlaSske Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky,
ktorou sa ustanovuju podrobnosti o prevencii a kontrole prenosnych ochoreni ¢. 585/2008

(Vyhlaska MZ SR 585/2008).

Ak dany diplom alebo vysvedCenie zamestnanec nema, je povinny ziskat osvedcenie o
odbornej spdsobilosti vykonavat' epidemiologicky zavazni Cinnost. Takéto osvedCenie

vydéva regionalny trad verejného zdravotnictva po ispeSnom absolvovani skusky.
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Potvrdenie o zdravotnej spdsobilosti zamestnanca vyddva vSeobecny lekar na zaklade
lekarskej prehliadky. Poplatok za jeho vydanie je stanoveny prislusnym lekarom. Ak ide o
kratkodobu, sezonnu pracu, zamestnancovi postaci iba potvrdenie o zdravotnej
sposobilosti. Ako sme uz spomenuli v ¢asti 1.2.1 Zivnostensky trad, pre ziskanie vlastného
gastronomického zariadenia je potrebné mat’ prax a odbornu sposobilost’. Jednou z moznych
ciest je dodato¢né¢ vzdelanie prostrednictvom roznych kurzov, ktoré su akreditované

Ministerstvom Skolstva. Ide o kurzy pre profesiu kuchar, pekar, cukrar a ¢asnik.

1.3.3. Iné povinnosti pri zalozeni gastronomickej prevadzky

Okrem spomenutej povinnosti nahlasit’ zriadenie prevadzky prislusnym uradom je

podnikatel’ povinny splnit’ aj d’alSie zakonné povinnosti, a 0 :
vypracovat’ reklamacny poriadok,

vykonat’ opatrenia vyplyvajice zo zédkona ¢. 377/2004 Z.z. o ochrane nefaj¢iarov a 0 zmene

a doplneni niektorych zdkonov,

vypracovat’ poziarny poriadok a vykonat’ pre svojich zamestnancov $kolenie bezpec¢nosti pri

praci a ochrany zdravia (124/2006 Z.z.),
zabezpecit’ platentl zdravotnl sluzbu, ak mu tato povinnost’ vyplyva,
uviest’ jednotkovi cenu za mernt jednotku na kazdom balenom tovare,

ak bude zamestnavat’ troch a viac zamestnancov, je povinny podla zdkona ¢. 340/2012 Z. z.
0 uhrade za sluzby verejnosti poskytované Rozhlasom a televiziou Slovenska a o zmene a
doplneni niektorych zdkonov ohlésit’ tato skutocnost’ RTVS a uhradzat koncesionérske

poplatky.

Viditel'ne oznacit’ s uvedenim tidajov :

obchodné meno a sidlo podnikania alebo miesto fyzickej osoby,

meno a priezvisko osoby zodpovednej za ¢innost’ gastronomickej prevadzkarne,
prevadzkova doba, ktora je urcend pre spotrebitel’a,

oznacenie zamestnancov, ktori prichadzaju do priameho styku so spotrebitelom. Od

ostatnych zamestnancov musia byt odliSeni na zéklade oblecenia alebo menovky.
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1.4. Suacasné trendy v gastrondmii

Rovnako ako moda aj gastronomia podlicha trendom. Coraz popularnej§imi sa stavaju
napriklad detox, doraz sa kladie na obmedzenie alebo tUplne vylucenie niektorych surovin
ako napriklad cukor, biela mtka, ¢i zivocisne produkty. Namiesto nich sa na trh dostavajt
V sucasnosti modernejSie potraviny, ktorymi si ich 'udia nahradzaji. Do popredia sa dostava
aj technoldgia a zazitkova gastronémia. Vo svojej bakalarskej praci som popisala niekol'ko

sucasnych trendov v gastronomii.

S rastom zivotnej Urovne obyvatel'stva rasti aj naroky na gastronémiu. Jednym
Z najpopularnejsich trendov je stale zazitkova gastrondmia. Zazitkova gastronomia je sposob
stravovania, kedy zakaznici nenavstevuji stravovacie zariadenia len za G¢elom dobre sa
najest’, ale taktiez sa zabavit’ a nie€o nové zazit. Prikladom zazitkovej gastronomie je front

cooking.

Front cooking alebo otvorena kuchyna je takmer pre kazdého zakaznika vzdy velky
zazitok. Z kuchyne sa kuchar premiestiiuje do odbytovej Casti restauracie, aby mohol
zakaznikovi predviest’ gastronomicky zazitok. Kuchar moze pripravovat’ jedlo priamo pred
oCami zakaznika resp. pokrm dokoncit’ napriklad spésobom flambovania. V niektorych
gastronomickych zariadeniach je kuchyna oddelena od odbytovej ¢asti sklenou stenou, cez
ktortt mézu zakaznici pozorovat’ pri praci kucharov. Vyhodou je taktiez miniméalna hlu¢nost’
v reStaurdcii a Ziaden zapach. Mat’ moZnost’ pozorovat’ kuchéra pri praci a moct’ sa zucastnit’

,predstavenia® prispieva k atraktivite pokrmu a robi z neho vzdy skuto¢ny zazitok.

Dalej je to tzv. fusion cuisine — hovorime o gastronomickom tyle, pri ktorom regionalna
kuchyna tvori zéklad a je obohatena netradi¢nou exotickou kuchynou. Ide o zmes pokrmov
pripravovanych pomocou vzijomne premieSanych tradi¢nych postupov. V tomto pripade je
vel’ky priestor ozivenia tradic¢nej slovenskej kuchyne. Tento gastronomicky §tyl si vyzaduje
vel'ké majstrovské schopnosti pri spojeni dvoch alebo viacej gastrondmii ako napriklad:

japonska a franctizska kuchyna, mexicka a talianska (The Jakarta, Fusion food 2014).
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RESTAURACNA TECHNOLOGIA

V sticasnosti restauracie omnoho ulahcuju personalu pracu pomocou technologie

(The Culinary Pro, Food trends 2020).

V dnesnej dobe prevadzkovat restauraciu bez akychkol'vek tazkosti alebo mensich
obmedzeni je takmer nemozné. Ak ma restauracia dobré meno a je obl'ibend, zdkaznici sa
mdzu st'azovat’ napriklad na stalu obsadenost’ a naro¢nost’ sa do nej dostat’. Ak sa aj miesto
uvol’ni, opat’ sa mozu st'azovat’ na dlhé ¢akanie. Preto v dneSnej dobe existuje technologia,

ktora pomaha reStauraciam uspokojovat’ potreby svojich zdkaznikov Co najefektivnejsie.

e Online rezervacie — sluzia na rychle zarezervovanie miest v reStauracii. Vd’aka nim
si zdkaznici nemusia vystat’ dlha radu a rovno mozu vstupit’ do reStauracie.

e Mobilné aplikacie - technologicky pokrok umoziuje zdkaznikom jednoducho si
jedlo objednat’ bez akéhokol'vek ¢akania bud’ z pohodlia domova, kde im bude jedlo
dorucené alebo priamo V restauracii.

e Samoobsluzna platba — umoznuje zédkaznikom rychlo a jednoducho zaplatit’ bez
Cakania, staci ak zakaznici pouziju tablet, ktory im dana reStauracia poskytne.

e Robocasnik — tento technologicky vymysel existuje uz takmer po celom svete
dokonca sa objavuje uz aj na Slovensku. Jeho hlavnou funkciou je zaniest’ objednané
jedlo a pitie k stolu zakaznika. Sluzia na to tacky, na ktoré dokaze personal nalozit’
vSetko to, ¢o treba. Robot si pocas toho musi poradit’ s naroénym pohybom v

priestoroch plnych prekazok.

EKOLOGIA

Varenie stzv. zero waste je jednym z najnovsich trendov v restauraciach (The
Culinary Pro, Food trends 2020).

Snahu o zmenu a odStartovanie ekologickejSich trendov v gastronomii sa snazi
presadit’ niekol’ko reStauracii z celého sveta, ktoré spdja problematika odpadu, no kazda k

nemu pristupuje odlisne.

Jednou z takychto restauracii je reStauracia S nazvom Loop vo Finsku, v ktorej sa pripravuju
pokrmy len z potravin, ktoré prevadzke darovali supermarkety, ktoré by boli inak vyhodené
do odpadkov. Dostavaju aj potraviny, ktorym by onedlho skoncila doba trvanlivosti. Ich

menu nasledne prisposobia tymto potravinam. V restauracii sa podava vécsinou veganske
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jedlo formou rdznych zeleninovych ¢i ovocnych bufetov (Korytarova, Restauracie, ktoré sa

rozhodli podnikat’ ekologicky 2019).

Dal$ou vel'mi zaujimavou restauraciou, ktora sa snazi podnikat’ v sulade s ekologiou,
je Ravintola Nolla (Restauracia Nula) taktiez vo Finsku. Je v8ak ina nez uz spominana Loop
reStauracia, ktora pracuje s "odpadom". Tato sa musnazi v prvom rade predchadzat.
Nepouzivaju ziaden jednorazovy plast ani ni¢, o nie je znovu pouziteI'né. Tento pristup si
vyzaduje Specialne planovanie - od menu po skladovanie. Objednavaju len tol’ko potravin,
ktoré urcite spotrebuju. Radsej zakaznikovi ohlésia, Ze sa uz jedlo minulo, nez by ho mali
na konci dna vyhadzovat'. Zvysky jedal, ktoré nedojedia zédkaznici, putuji do kompostéra.
Vzniknuty kompost potom restaurdcia dodava miestnym pestovatel'om ovocia a zeleniny,
ktori potom dodévajii sezénne suroviny do reStaurdcie. Krasny priklad cirkularnej
ekonomiky. Zakladnou myslienkou resStauraciu je presadit, aby bolo zero waste beznou
sucast’ou zivota a nie vynimkou. Tato myslienka sa dostdva Coraz viac do popredia a stdva
sa sucasnym trendom po celom svete (Korytarova, Restauracie, ktoré sa rozhodli podnikat’

ekologicky 2019).

Dal§im trendom, ktory je vo svete v su¢asnosti vel'mi popularnym je minimalizmus.
Co znamena minimalizmus v koncepte gastrondmie a preco je dnes tento §tyl servirovania a
prezentacie jedla tak vel'mi popularny? Podla $éfkuchéra Petra Kulhanyho (Trend, 2019):
»Qastronomicky minimalizmus pontka v dnesnej dobe na tanieri pestrost’ chuti, poriadok,
Cistotu a rozmanitost’ farieb a tvarov, a to vSetko v jednoduchom prevedeni. Kazda chut’
moze vyniknut’ samostatne, no zdroveil nam minimalizmus ddva moznost’ chute spajat’ a

vychutnavat’ si ich spolo¢ne*
VEGETARIANSTVO

Kazdym rokom sa Coraz viac I'udi rozhoduje pre zmenu svojho Zivotného Stylu.
Okrem pohybu je sti€astou zdravého zivotného Stylu aj strava. Do popredia sa stale dostava
aj trend v podobe vegetarianstva. Co sa tyka gastronomickych restauracii v niektorych tvori
vegetarianske menu az polovicu vSetkych jedal, nehovoriac 0 samotnych vegetarianskych

podnikoch, ktorych je v sti¢asnosti aj na Slovensku uz niekol’ko.

Vegetarianstvo je orientacia stravovania na rastlinnd potravu. Vyraz vegetarian je odvodeny
od slova ,,vegetus* — Culy, zivy, sviezi. Ako prvy tento termin zacala pouzivat’ v roku 1847

Vegetarianska spolo¢nost’ (Vegetarian society) v Anglicku, ktora propagovala priaznivé
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ucinky tohto Zivotného $tylu. Odmietanie mésa sa v najroznejsich podobach objavuje v celej

historii I'udstva (The Vegan Society, Definition of veganism 2017).
VEGANSTVO

Dal§im trendom, ktory sa dostava taktiez do popredia je veganstvo. Co tento pojem
vlastne znamena vysvetl'uje vo svojom ¢lanku The vegan society ako filozofiu a sposob
zivota, ktory sa snazi vylucit — pokial' je to mozné a uskutoCnitelné — vsetky formy
vykoristovania a tyrania zvierat na jedlo, obleCenie alebo na akykol'vek iny ucel; a tym
podporuje vyvoj apouzivanie alternativ bez pouzitia zvierat Vv prospech zvierat, l'udi
a zivotného prostredia. Z hladiska vyzivy oznacuje postup vynechania vSetkych produktov
pochadzajucich uplne alebo ¢iastocne zo zvierat (The Vegan Society, Definition of veganism
2017).

1.5. Klasifikacia pohostinskych zariadeni

Gastronomické zariadenia moézeme presnejSie charakterizovat’® ako zariadenia
spolo¢ného stravovania, ktoré mozu byt sucast’'ou aj ubytovacich zariadeni. Tieto zariadenia
poskytujt gastronomické sluzby. V minulosti sa podl'a vyhlasky Ministerstva hospodarstva
Slovenskej republiky z 20. marca 1995 ¢lenili na kategérie a skupiny. Tato vyhlaska vsak

v roku 2001 bola zru$ena.

Patas a kolektiv v sti€asnosti podl'a charakteru odbytovych stredisk rozdel'uju pohostinské

zariadenia na :

a) Zariadenia zakladného stravovania
b) Zariadenia doplnkového stravovania

C) Zariadenia spolocenskych a zabavnych sluzieb
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Tabul’ka ¢. 1: Kategorie pohostinskych zariadeni

Zariadenia zikladného Zariadenia doplnkového Zariadenia spolocenskych
stravovania stravovania a zabavnych sluzieb

. . . Denny bar, Aperitiv bar Kaviaren, Expresso, Libresso
Restauracia
Motorest Grilbar,Snackbar, Pizzeria Cukraren

- Bistro,Bufet Viecha, Vinotéka, Vinaren
Jedalen so samoobsluhou
Hostinec Pivnica, Pivaren

No¢ny klub, Varieté,
Dancingklub, Diskoklub

Zdroj: Patas a kolektiv 2011
K zariadeniam zakladného stravovania patria :
Restauracia

Je zékladné zariadenie spolo¢ného stravovania, kde sa na zdklade objednavky pripravuju
rozne druhy jedal anapojov pre zakaznikov za urity poplatok. Jedld su urcené na
konzumaciu v priestoroch reStaurdcie, pripadne si ich mdze host’” odniest’ so sebou.
Restaurdcie sa vel'mi liSia ponukou jedal, Groviiou sluZzieb, ¢i otvaracou dobou. Ponuka

zalezi na samotnom $éfkuchérovi a tieZ na vopred zvolenej koncepcii reStauracie.
SamoobsluZna reStauracia

Predstavuje jednoduchsiu formu stravovania. Zakaznik navstevuje toto zariadenie za a¢elom

¢o najrychlejSieho nasytenia. V ponuke je obmedzeny pocet hotovych jedal.
Motorest

Patri k zariadeniam zdkladného stravovania. Motoresty s najCastejSie budované pri
hlavnych cestach alebo dialniciach s dostatocnou kapacitou pre parkovanie motorovych

vozidiel.
K zariadeniam doplnkového stravovania patria :
Denny bar

Patri k zariadeniam doplnkového stravovania. Jeho sucast'ou je barovy pult. Sortiment jedal

a napojov je poskytovany obsluznym spdsobom obcerstvovania.
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Grill bar

V sortimente ponukanych jedal prevladaju jedld pripravované na grile. Jedla st zvicsa

pripravované priamo pred zrakom host’a.
Snack bar

Zariadenie tohto druhu neposkytuje vel’ké kapacity na sedenie. Toto zariadenie ma vac¢sinou
malu kapacitu miest. Zakaznici pri konzumadcii stoja pri barovom pulte alebo sedia pri
mensich stolikoch. Co sa tyka sortimentu, v snack bare sa pontikaji vyrobky studenej

kuchyne, napriklad r6zne bagety alebo minttkové jedla.

Aperitiv bar

V ponuke nechybaju vyrobky studenej kuchyne a rézne pripravované jedla.
Pizzeria

V pizzerii je hlavnym sortimentom pizza, ale taktiez v ponuke moZeme ndjst’ rézne jedla
pochadzajuce zvicsa z talianskej kuchyne ako su napriklad cestoviny alebo vaje¢né a mucne

Speciality.

Bistro a bufet

V tychto zariadeniach nie je moZnost  sedenia a jedla su poskytované vo forme samoobsluhy.
Vsetky tieto zariadenia poskytuju sluzby obcerstvenia a tzv. rychleho stravovania.

K zariadeniam spolo¢enskych a zabavnych sluzieb patria :

Kaviaren

Patri k ve'mi obl'ibenym zariadeniam spolocenskych a zabavnych sluzieb. Je zamerana na

predaj teplych napojov a dezertov.

Vinaren

Zariadenie zamerané na podavanie vina a pokrmov studenej aj teplej kuchyne. Sucast'ou
moze byt Ziva hudba.

Pivaren

Zariadenie, ktoré sa Specializuje na podavanie viacero druhov piva a jedal vhodnych k pivu.
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No¢ny klub

Je no¢né zabavné pohostinské zariadenie, ktoré poskytuje zakaznikom formou obsluhy

pokrmy a napoje. Sucast'ou je barovy pult, tanecny parket a Stylové zariadenie.

1.5.1. Gastronomicka prevadzka grill bar

V bakalarskej praci sa zameriavame na konkrétnu gastronomickd prevadzku, kde
Vv poslednej kapitole navrhujeme zmenu (pripadne kombinaciu) tejto prevadzky na grill bar.
Ako sme uz vyssie spominali, grill bar patri k zariadeniam doplnkového stravovania.
Hlavnym sortimentom ponukanych jedal st pokrmy pripravované zviacsa na grile pred

zrakom host’a.

Co pojem grilovanie vlastne znamena a aky je rozdiel medzi grilovanim a d’alSou formou

pripravy pokrmov tzv. barbeque ?

Viacsina znas si pojmy ,.grilovanie® a ,barbeque” stale spaja, avSak grilovanie a
barbeque nie je to isté. Podl'a Deana Selbyho hlavny rozdiel je v teplotach pripravy. Klasické
grilovanie sa odohrava pri vysokych teplotach, barbeque sa pohybuje mierne nad sto

stupniami.

Grilovanie je teda metdda varenia jedla priamo na otvorenom plameni alebo na vysokom
zdroji tepla. Barbeque je naopak nizka a pomald metdda varenia na nepriamom ohni.
Barbeque je vhodnejsie pre vacésie a tvrdSie kusy mésa - hrudnik, rebierka. Grilovanie je
vyhradené pre jedla, ktoré sa dokazu rychlejSie pripravit’ - hamburgery, steaky, kuracie

maso, morské plody alebo zelenina.
Historia grilovania

Historia grilovania siaha az do Cias jaskynnych l'udi, kedy nasi predkovia zistili, ze
dlhodobé drzanie misa priamo nad otvorenym ohiiom ho ,varilo“. Jaskynni Tudia s
najvacsou pravdepodobnostou vtedy narazili na zvierata, ktoré boli zabité pri lesnych
poziaroch. Po ulovku maésa zistili, Ze je chutnejSie a I'ahSie stravite'né ako surové. Bohuzial’
nie je mozné presne urcit’, kde bola tato metéda varenia pouzita prvykrat. Antropologovia
nikdy nedosiahli konsenzus o tom, kedy sa nasi predkovia prvykrat naucili ,,varit* a
pripravovat jedlo. Podla sti¢asnych odhadov je varenie kdekol'vek pred 2 milionmi az 300

000 rokmi - dost’ Siroké spektrum (Avey, The history of barbecue and grilling 2019).
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1.6. Sucasny stav gastronomickych prevadzok na Slovensku

Cestovny ruch bolo prvym odvetvim, ktoré pocitilo negativne dopady opatreni
a restrikcii obmedzujtuce pohyb I'udi kvoli pandémii, ktora zasiahla cely svet. Tato situacia
sa dramaticky prejavila v prudkom ubytku trzieb. Ide o obrovské prepady, ktoré reStauracie

a ani hotely nie st schopné ziadnym spdsobom sanovat’.

1.6.1. Vyvoj trzieb gastronomickych prevadzok v jednotlivych mesiacoch za rok 2018

Stav trzieb v roku 2018 v jednotlivych mesiacoch mal charakter neustaleho stapania
a klesania. Ako mézeme vidiet’ na grafe, trzby v prvej polovici roka stupali, kdezto v jani
a juli vyraznejSie klesli. V auguste uz vidime opat’ vyraznejsi narast trzieb. V oktdbri nastal

zvrat a trzby uZ mali znova klesajuci charakter.

Graf ¢. 1: Stav trzieb za jednotlivé mesiace v roku 2018

Zdroj: Vlastné spracovanie a http://statdat.statistics.sk/

1.6.2. Vyvoj trzieb gastronomickych prevadzok v jednotlivych mesiacoch za rok 2019

Vyvoj trzieb v roku 2019 nezaznamenal vyrazne poklesy alebo narasty pocas roka.

evve

a Vv oktobri.
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Graf ¢. 2: Stav trzieb za jednotlivé mesiace v roku 2019
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Zdroj: Vlastné spracovanie a http://statdat.statistics.sk/

1.6.3. Vyvoj trzieb gastronomickych prevadzok v jednotlivych mesiacoch za rok 2020

Na vyvoji trzieb v roku 2020 sa podpisala nepriazniva situacia ovplyvnena korona
krizou, ktora zasiahla slovenskua gastronomiu prvykrat v marci. Ako mozeme vidiet’ na grafe,
stav trzieb oproti prvym dvom mesiacom vyrazne klesal. AZ v maji, kedy sa situdcia zacala
pomaly uvolfiovat, mdzeme vidiet pomaly narast trzieb. V oktobri, po€as druhej viny
korona krizy sa podniky zacali opdt’ zatvarat a trzby klesat’. Na grafe vidime aky vyrazny

pokles zaznamenali trzby ku koncu roka oproti letnym mesiacom.

Graf ¢. 3: Stav trzieb za jednotlivé mesiace v roku 2020

1 2 3 4 5 6 7 8 ) 10 11 12

Zdroj: Vlastné spracovanie a http://statdat.statistics.sk/
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1.6.4. Porovnanie priemerného poctu trzieb v gastronomicky prevadzkach v rokoch
2018-2020

Pri porovnani priemerného poctu trzieb za roky 2018-2020 vidime, ze najvysSie trzby

Vv gastronomickych prevadzkach boli vroku 2019. Vyrazne najniZSie trzby z dovodu

COVID-19 zaznamenal rok 2020.

Graf ¢. 4: Porovnanie priemerného poc¢tu trzieb v rokoch 2018-2020

PRIEMER TRZIEB

m 2018 w2019 =2020

Zdroj: Vlastné spracovanie a http://statdat.statistics.sk/

1.7. Racionalizacia

Ludia a samostatné¢ podniky si vel'mi dobre uvedomovali uz v minulosti ddlezitost
pracovného postupu. Najprv sa tvorili mensie podniky, kde jednotlivec pracoval na produkte
pocas celého procesu samostatne. Tento proces bol naro¢nejsi na ¢as a neprinasal zvySovanie
ziskov. Postupom ¢asu l'udia prichadzali na vyhody a potrebu optimalizacie a rozdelenie
vyrobného procesu na mensie etapy (del’ba prace), kde sa jednotlivci ststredili na konkrétnu
vyrobnu ¢innost’ jedného alebo pripadne viacerych produktov. V kone¢nom ddésledku sa
praca zefektivnila, znizili sa naklady na 1 vyrobnu jednotku a proces sa optimalizoval —
vznik manufaktir. VSeobecnd metdda optimalneho usporiadania pracovného postupu, ina¢
oznacena ako racionalizacia, je znama od 19. storoc¢ia. Teoria tvrdi, ze racionalizécia je
sposob, ktorym modze podnik docielit’ a uskutoCiiovat’ ktorykol'vek  vyrobny proces
kvalitnej$im, efektivnej$im a pomocou optimalizéacie ndkladov zvysit’ ziskovost prislusného

podniku.
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Kvalitnu racionalizaciu pracovného procesu je mozné docielit’ sustredenim sa na oblasti ako:

efektivna spotreba surovin materialov a zasob,

- Vcasna kontrola a starostlivost’ o podnikové zariadenia,
- logistika,

- kvalitny vyberovy proces novych zamestnancov,

- edukacné aktivity,

- Objem vyroby,

- kvalita vyroby,

- skladba vyrobného programu.
Dovody potreby racionalizacie vyroby :

- Urcita ¢innost’ neplni svoju stanoventl funkciu,
- Urcita ¢innost’ plni svoju funkciu, ale pre jej vysoké nadklady nie je rentabilna,
- urcita ¢innost’ neplni svoju uréentl ¢innost” a navyse su jej naklady vysoké

(Borovsky 2009).
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2. Ciel prace

Bakalarska praca pozostava z teoretickej a praktickej Casti. Ciel'om teoretickej Casti
bolo poukazat’ na problematiku prevadzok spolo¢ného stravovania, objasnenie zakladnych
pojmov V gastronomii a spolo¢nom stravovani, ako aj priblizenie legislativy tychto

zariadeni.

Hlavnym cielom bakalarskej prace bola analyza tidajov ziskanych prostrednictvom
dotaznikového prieskumu zamerané¢ho vyluéne na zakaznikov vybranej prevadzky
spolo¢ného stravovania a nasledné vytvorenie navrhov a odporacani na zlepSenie pomocou

racionalizacie jednotlivych sucasti reStauracie.

Prvym ¢iastkovym cielom bolo prestudovanie vhodnej literatry, ktora sa tyka

problematiky tejto prace.

Druhym ¢iastkovym cielom bola spravna formulacia otazok, ktoré nasledne vyuzili

pri dotaznikovom prieskume.

Tretim a zaroven poslednym ciastkovym cielom bola analyza udajov ziskanych
dotaznikovym prieskumom, ktory bol zamerany na zékaznikov nami vybraného podniku
spolo¢ného stravovania. Na zaklade vysledkov tohto prieskumu sme vytvorili navrhy
a odporucania, ktoré by mohli pomoct’ pri racionalizacii danej reStauracie. Zaroven sme
navrhli vznik novej prevadzky grill bar so zachovanim niekolkych prvkov nami

racionalizovanej prevadzky pizzérie Wanted.
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3. Metodika prace a metody skiimania

Bakalarsku pracu sme rozdelili na dve Casti, na teoretickt a prakticka Cast’, avSak

Vv obidvoch ¢astiach sme vyuzili iné metodické postupy a metody skiimania.

V teoretickej ¢asti bakalarskej prace sme sa zaoberali charakteristikou a vymedzenim
zakladnych pojmov rieSenej problematiky. Venovali sa definovaniu gastronomie
a spolo¢ného stravovania, a charakterizovali sme legislativu, ktora podporuje verejné
stravovanie na Slovensku. Udaje, ktoré boli pouzité na vypracovanie prvej ¢asti bakalarskej
prace sme ziskali hodnotenim, triedenim a vyberom odbornej a doplnkovej literatary,

internetovych a kniznych zdrojov.

V praktickej Casti bakalarskej prace sme sa venovali opisu vybranej prevadzky
spolo¢ného stravovania a naslednému vyhodnoteniu Struktarovaného dotaznika, ktory bol
zamerany na prieskum spokojnosti zédkaznikov vybranej reStaurdcie, ktorych vysledky

nasledne poslizia ako navrhy a odporacania pri racionalizacii danej prevadzky.

Dotaznikovy prieskum prebichal pocas niekol’kych dni v marci 2021
prostrednictvom socidlnej siete Facebook, kde bol tento dotaznik zverejneny majitelom
pizzérie Wanted, nakol'’ko osobné dopytovanie kvoli sucasnej situdcii nebolo mozné.
Dotaznik bol vytvoreny na stranke Survio. Otazky su Struktirované tak, aby zodpovedali
poziadavkdm na dosiahnutie nami stanovenych ciel'ov. Dotaznik pozostava celkovo z 9
otazok, pricom 8 z nich je uzavretych s vyberom moznosti a jedna je otvorena, kde mézu

respondenti uviest’, o by na vybranej prevadzke spolo¢ného stravovania zmenili.

Celkovo sa nasho online prieskumu ztcastnilo 110 respondentov, z ktorych takmer
vSetci uz niekedy navstivili, resp. konzumovali jedlo z pizzérie Wanted. Respondentov sme
sa pytali otazky ohladom ich spokojnosti s jedalnym anapojovym listkom, s chutou
a kvalitou jedal, interiérom reStauracie, taktieZ s ich spokojnost'ou s webovou strankou, a to
ako Casto navstevuju reStauraciu a ¢i by ju odporucili aj svojim znamym. Na analyzu tdajov
sme pouzili tabul’ku v programe Microsoft Excel, kam sme vpisovali jednotlivé udaje a na
zéklade nich sme vytvorili grafy, ktoré znazornuju presné pocty a odpovede opytanych
respondentov. Dané vysledky ndm napomohli pri vytvarani navrhov a odporacani pri

racionalizécii vybranej prevadzky spolo¢ného stravovania.

30



4. Vysledky prace

4.1. VsSeobecna charakteristika stravovacich zariadeni mesta Prievidza

Mesto Prievidza sa nachddza na hranici medzi zapadnym a strednym Slovenskom v
centralnej ¢asti Hornonitrianskej kotliny, ktori obklopuju pohoria ako Vtaénik, Zdiar alebo

Strazovské vrchy. V sucasnosti ma mesto takmer 50 tisic obyvatelov.

Pre rozvoj cestovného ruchu je dolezitd koncentracia turistickych zariadeni
a infrastruktiry (ubytovacie sluzby, stravovacie sluzby, vybavenost’, turistické informéacie)
do niekolkych najvyznamnejsich stredisk, hlavne do okresnych a turisticky vyznamnych
miest a rekreacnych stredisk. K vSeobecnym negativam turistického regionu Horna Nitra
patri nizka uroven vybavenosti turistickej infrastruktary, vratane rozdielnej urovne
poskytovanych sluzieb. Z pohl'adu organizacnej Struktiry cestovného ruchu je pre Prievidzu
dolezitd organizacia celkovej ponuky turistického potencidlu celej oblasti Hornej Nitry
(turistické¢ informacie a sluzby v systéme TIK, propagacia, reklama, predaj, tvorba
turistickych produktov a tematickych tras). Prvym krokom k destina¢nému manazmentu bol
vznik Oblastnej organizéacie cestovného ruchu Region Horné Nitra Bojnice (OOCR RHNB),
ktorej ¢lenom je aj Mesto Prievidza. Doposiall tu vSak chyba funkéné prepojenie
na destinaény manazment mesta a jeho ponuku.

Mesto Prievidza disponuje Vv stucasnosti 431 postelami v trinastich hromadnych
ubytovacich zariadeniach. Pre rozvoj destinacie a zvySenie prijmov z cestovného ruchu je
podmienkou zvysit' pocet 16Zok a prenocovani v meste. Nizka kapacita ubytovacich
zariadeni a pokles poCtu prenocovani pre mesto znamena stagnaciu a je jeden z dovodov
slabo rozvinutého cestovného ruchu. Oproti ubytovacim zariadeniam mesto disponuje 129
stravovacimi zariadeniami, z ktorych minimalne pat’ dosahuje dobré hodnotenia (Franova,

Koncepcia rozvoja cestovného ruchu v meste Prievidza 2017).
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Tabulka ¢. 2 — Pocet stravovacich zariadeni mesta Prievidza

Druh stravovacieho zariadenia Pocet
Restauracia 27
Pizzéria 16
Jedalen 3
Bistro 12
Bar 18
Pivaren 5

Pub 7
Kaviaren 11
Spolu 129

Zdroj: Koncepcia rozvoja cestovného ruchu v meste Prievidza 2017

4.2. Charakteristika a opis vybraného stravovacieho zariadenia Pizzéria
Wanted

Pizzéria Wanted je rodinna pizzéria nachadzajuca sa v Prievidzi v mestskej ¢asti Vel'ka
Lehotka v krasnom horskom prostredi s vyh'adom na mesto. Na gastronomickom trhu je od

roku 2012, kedy ju zalozili dvaja bratia, ktori ju stale vedu.

Restauracia ma kapacitu 82 miest vo vnutornych priestoroch a 34 miest vo vonkajsich
priestoroch. Stucast'ou pizzérie je kuchyna, odbytova cast’, kde sa zakaznici mozu zabavit
hranim biliardu alebo stolného futbalu, ktoré sa tam nachadzaju alebo prostrednictvom
jukeboxu (automaticky stroj na prehravanie hudby) si pustit’ akukol'vek pesnicku, na ktora
maju naladu. Stcastou pizzérie je aj vel'ka terasa, kde sa organizuju rézne akcie, svadby,

promocie, oslavy a pod.
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Nakol'’ko je vybrané stravovacie zariadenie oznaCované ako pizzéria, tak aj sortiment
ponukanych jedal sa vztahuje najmé na predaj pizze. V jedalnom listku je momentalne v
ponuke 38 druhov pizze v dvoch roznych velkostiach (32cm a 58cm), ktoré sa cenovo
pohybuju v priemere 6 eur za mensiu a 13 eur za vacsiu. Okrem pizze si mézu zakaznici
objednat’ aj napriklad hermelin, rezen ¢i palacinky.

Restauracia je otvorend kazdy den v pracovnych diioch od 16:00 do 21:00 a pocas
vikendu od 14:00 do 23:00.

Interiér pizzérie je ladeny do svetlych krémovych farieb. Rovnako aj stoly a stolicky
kore$ponduju tymito farbami. Exteriér pizzérie disponuje drevenymi lavicami a stoli¢kami.

Co sa tyka reklamy, pizzéria momentalne funguje na socialnych sietach Facebook (Pizza
Wanted) a Instagram (pizzeriawanted). Taktiez ma vlastnG webovl stranku
(www.pizzawanted.sk), kde maju uverejneny jedalny anapojovy listok a informacie

0 d’alsich doplnkovych sluzbach.

4.2.1. Organizacna Struktura pizzérie Wanted

Organizacna Struktura je formalny systém vztahov v rdmci organizacie, ktory umozZiiuje
diferencovat’ a suCasne aj integrovat’ ¢innosti a pracovnikov vykonavajacich tieto ¢innosti

do jedného celku (Majtan a kolektiv 2016).

Tabul'ka ¢.3: Organiza¢na Struktura pizzérie Wanted

Majitel/pizziar

uctovnictvo |—

Kuchar Hlavny ¢asnik Rozvoz

—  Brigddnik — Brigadnik —  Brigadnik
—  Brigadnik
—  Brigadnik

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Na cele organizacnej Struktiry stoji majitel’ pizzérie Wanted, ktory je zaroven aj hlavny
kuchar - pizziar. Pizzéria ma externii uctovnicku, ktora zabezpeluje vSetky uctovné
a personalne nalezitosti. V kuchyni st okrem hlavného kuchara este d’alsi kuchar, ktory
pomaha pri pomocnych pracach ajeden brigadnik. V odbytovej cCasti je jedna hlavna
casnicka a tri brigadnicky. Stucast'ou organizac¢nej Struktury je aj kuriér na rozvoz pizze.

V stcasnej situacii su ale dvaja, z toho jeden je brigadnik.

4.2.2. Doplnkové sluzby

Pizzéria Wanted je rodinna reStauracia v okrajovej Casti mesta Prievidza. V sucasnej
situacii funguje len prostrednictvom donaskovej sluzby. Zakaznik si méze objednat’ jedlo
bud’ telefonicky alebo cez webovi stranku bistro.sk, kde si zakaznik z pohodlia domova
vyberie jedlo, ktoré mu bude nasledne na zvolenu adresu doruc¢ené. Cena rozvozu vV mestskej

Casti, kde sa pizzéria nachadza je 0,50 €, v ostatnych ¢astiach Prievidze je to 1,50 €.

Dalej je v restauracii mozné organizovat’ rozne spolotenské podujatia do 40 os6b ako je
svadba, narodeninova oslava, promocie, ¢i firemné alebo Sportové sustredenia. V priestoroch

restauracie zakaznici mozu vyuzit' stolny futbal, biliard alebo detské ihrisko.

Okrem spolocenskych akcii, pizzéria organizuje aj marketingové akcie, napriklad kazda

desiata pizza je vzdy gratis.

4.2.3. SWOT analyza vybraného podniku

SWOT analyza sluzi ako zdkladny podklad k uréeniu sucasného stavu podniku.
Umoziuje komplexne vyhodnotit’ fungovanie firmy prostrednictvom vonkajSich faktorov

(silné a slabé stranky) a vnutornych faktorov (prilezitosti a ohrozenia).

Udaje uvedené v nasledujiucej SWOT analyze sa tykaji vybranej prevadzky spoloéného

stravovania pizzérie Wanted.
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Tabul’ka ¢. 4 — SWOT analyza pizzérie Wanted

Silné stranky

Slabé stranky

s vyhl'adom na celé mesto

Poloha vtichom horskom prostredi,

Poloha moze byt taktiez aj slaba stranka,
pretoze sa nachadza v okrajovej Casti mesta,

s mensim vyskytom l'udi

rozne akcie ako st svadby, oslavy a pod.

Prilezitosti

Dobré meno na trhu Momentalny nizky dopyt po
reStaura¢nych sluzbach

Parkovisko je sti¢ast'ou reStauracie a je po | Oby¢ajné zariadenie restauracie

cely Cas pre zdkaznikov zadarmo

Donaskova sluzba je sti¢ast'ou reStauracie, | Obmedzeny vyber jedal, nakol'ko

ktora rozvaza pizzu do celého okresu reStauracia ponuka len pizzu

Velka terasa, kde je moZzné zorganizovat | Nedostatoéné prepojenie stravovacich

sluZieb s ubytovacimi sluzbami

Ohrozenia

Rozsirenie ponuky jedal by znamenalo

doplnenie nového sortimentu ako su

napriklad Salaty, cestoviny,..

COVID 19 momentalne

je

gastrondmiu najvicsie ohrozenie

pre

Modernizacia reStauracie

Navyky obyvatel’stva, ktoré je zvyknuté

stravovat sa doma a nenavStevovat

gastronomické zariadenia

Nizka konkurencia V tejto Casti mesta

Fluktuacia zamestnancov V dosledku

sucasnej situacie

Zdroj: Vlastné spracovanie
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4.3. Vyhodnotenie dotaznika

Cielom vyskumu Vv bakalarskej praci bola analyza udajov ziskanych prostrednictvom
dotaznikového prieskumu zamerané¢ho vyluéne na zakaznikov vybranej prevadzky
spolo¢ného stravovania a nasledné vytvorenie navrhov a odporucani na zlepSenie pomocou
racionalizacie jednotlivych stcasti reStaurdcie. Prieskumu sa zlcastnilo dokopy 110
respondentov, z toho 58 bolo muzov, ¢o predstavuje 53 % a 52 bolo zien, ¢o predstavuje 47

percent.

Graf ¢. 5: Pohlavie respondentov

W Zena

= Muz

Zdroj: Vlastné spracovanie

Druhd otazka prieskumu zist'ovala vek respondentov. Najviac zdkaznikov bolo vo
veku od 41 - 50 rokov, konkrétne 41, ¢o predstavuje 37 %. Druhou vekovou kategériou,
ktora najviac navStevuje vybrant prevadzku bola v rozmedzi od 31 - 40, a to presne 26 I'udi
(24%) ahned’ za tou vekova kategoria od 21 - 30, ¢o bolo 23 I'udi (21%). NajmenSie
zastupenie mali vekové kategorie 51 rokov a viac, a to len 12 T'udi (11%) a vekova kategoria
I'udi mladsich ako 20 rokov, len 8 Tudi (7%). Z uvedeného grafu moézeme vidiet, Ze

najcastejSimi zakaznikmi pizzérie st I'udia v strednom veku.
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Graf ¢. 6: Vek respondentov
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B 51 aviac

Zdroj: Vlastné spracovanie

Dalej sme zistovali, ako &asto zakaznici navstevujii pizzériu Wanted. Az 108
opytanych, uz niekedy navstivilo pizzériu a len dvaja tu boli prvykrat. Najviac zékaznikov
navstevuje pizzériu raz mesacne (28 zakaznikov), prilezitostne (26 zakaznikov) a jedenkrat
za tyzden (21 zakaznikov). Zvysni zakaznici navstevuju pizzériu viackrat za tyzden (17)

a viackrat za mesiac (15). Jeden zakaznik navstevuje pizzériu kazdy dei.

Graf ¢. 7: Navstevnost’ pizzérie Wanted

Kazdy den Jedenkrdt za Viackratza Jedenkrdtza Viackrdtza PrileZitostne Toto je prvy
tyzden tyzden mesiac mesiac krat

Zdroj: Vlastné spracovanie
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V otazke Cislo 4 sme sa respondentov pytali ako hodnotia faktory ako su ponuka,
chut’, kvalita jedal a napojov, persondl, interiér, Cistota a doplnkové sluzby pizzérie. Na
stupnici od 1 — 5 mali ur¢it’ ako vel'mi su spokojni alebo nespokojni, pricom 1 znamenala,
ze dany faktor hodnotia najlepSie a 5 najhorsie. S ponukou jedal a napojov bolo spokojnych
40 zakaznikov, ktori ju ohodnotili ¢islom 1 a nespokojnych zékaznikov, ktori ponuku
ohodnotili ¢islom 5 bolo 15. S chutou jedal a napojov bolo spokojnych az 60 zakaznikov
a len 8 ich ohodnotilo zle. Kvalita jedal a napojov bola hodnotend podobne ako chut’, a to
58 respondentov uviedlo, ze su spokojni (hodnotenie ¢islom 1) a len 6, ze si nespokojni
(hodnotenie ¢islom 5). Personal ohodnotilo ¢islom 1 39 zakaznikov a ¢islom 5 len 6. Interiér
sa pozdaval najlepsie 31 'udom, 8 'udom sa nepozdaval vobec. 55 I'udi si mysli, Ze Cistota
reStauracie je v poriadku, preto ju ohodnotili jednotkou a 9 'udi si mysli opak, preto zvolili
hodnotenie ¢islom 5. Poslednym faktorom boli doplnkové sluzby. Tu ¢islo 1 zvolilo 34

respondentov a 11 l'udi zvolilo ¢islo 5.

Graf ¢. 8: Hodnotenie faktorov pizzérie Wanted

DOPLNKOVE SLUZBY (DONASKA)
CISTOTA RESTAURACIE
INTERIER RESTAURACIE

PERSONAL
KVALITA JEDAL A NAPOJOV

CHUT JEDAL A NAPOJOV

PONUKA JEDAL A NAPOJOV

Zdroj: Vlastné spracovanie

Otéazka cislo 5 bola smerovand na zistenie, ¢i su podla zdkaznikov ceny jedal
anapojov primerané k ich kvalite achuti. Az 92 respondentov, ¢o predstavuje 84 %
potvrdilo, Ze ceny su primerané a zvySnych 16 % si mysli, Ze ceny st prili§ vysoké (8%)

alebo prilis nizke (8%).
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Graf ¢. 9: Ceny jedal a napojov
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Zdroj: Vlastné spracovanie

Dalsou otazkou bolo hodnotenie webovej stranky. Tu sa vic§ina respondentov
zhodla na tom, Ze stranka je priemerna, az 65 %, ¢o bolo 71 T'udi. 19 % povedalo, Ze stranka
je vyborna (21 l'udi), 14 % si mysli, Ze stranka je zla (16 I'udi) a 2 % (2 l'udia) zvolili moznost’

»né“, kde uviedli, ze webovu stranku nikdy nenavstivili.

Graf ¢. 10: Webova stranka pizzérie Wanted

r

M Je vyborna
M Je priemerna
mlezld

Hné...

h

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Otazka cislo 7 mala zistit, ¢o by zdkaznici zmenili na pizzérii Wanted. Podl'a
jednotlivych odpovedi respondentov sa najCastejSie objavovali zmeny ohl'adom rozsirenia
ponuky jedal, obohatili by jedalny listok o jedla ako st hamburgery, Salaty, rozne druhy
mias, vacsia ponuka piv. Dalej by vylepsili webovi stranku a socialne siete, tieZ by
zmodernizovali interiér reStaurdcie, prijali by dlhSie otvéracie hodiny, viac parkovacich

miest a doplnkovych sluzieb.

Tabul'ka ¢.5: NajcastejSie odpovede respondentov pri otazke €. 7

Co by zakaznici zmenili Pocet
Internetova stranka Okrat
Personal lkrat
Rozsirit’ jedalny listok 30krat
Viac parkovacich miest 3krat
Otvaracie hodiny 13krat
Platba kartou pod 10eur 2krat
Viac doplnkovych sluZieb 3krat
Slaba propagacia 3krat
Modernizécia interiéru 16krat
Nemenili by ni¢ 30krat

Zdroj: Vlastné spracovanie

Pri 6smej otazke sme sa dopytovali zakaznikov, ¢i by prijali moznu zmenu pizzérie
Wanted na grill bar, pripadne ich kombinaciu. 28 respondentov, ¢o je 25% sa zhodlo, ze by
tuto zmenu prijalo, 20 I'udi (18%) by tato zmenu neprijalo, 26 I'udi (24%) zvolilo moznost’

Lheviem™ a az 36 T'udi (33%) by prijalo pripadni kombinaciu pizzérie a grill baru.
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Graf ¢. 11: Pripadna zmena pizzérie na grill bar

® Ano
H Nie
B Kombinacia oboch

Neviem

Zdroj: Vlastné spracovanie

Poslednou otdzkou v nasom dotaznikovom prieskume bolo, ¢i zdkaznici odporacaji
pizzériu Wanted ostatnym 'udom. Tu sa vSetkych 110 respondentov (100%) zhodlo na

tom, Ze by ju urcite odporucali d’ale;j.

Graf ¢. 12: Odporucanie

® Ano

H Nie

Zdroj: Vlastné spracovanie
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5. Diskusia

Posledna kapitola je venovand navrhom a odporucaniam pre buduci chod prevadzky
spolo¢ného stravovania za ucelom vyssej efektivnosti a racionalizacie. Nasledujuce navrhy

predkladame na zaklade zohl'adnenia vysledkov z dotaznikového prieskumu.

5.1. Navrhy a odporacania

Na zaklade dotaznikového prieskumu sme zistili, Ze slabé miesto pizzérie Wanted je
Vv sortimente pontkanych jedal a napojov, taktieZ v interiéri reStauracie a VO webovej stranke

a socialnych siet’ach.

5.1.1. Ponutkany sortiment jedal a napojov

Sortiment jedal a napojov bol najviac kritizovany faktor restauracie z dotaznikového
prieskumu. Zakaznikom chyba v reStauracii aj iny druh jedal ako je len pizza a v jedalnom
listku chybaji pokrmy pre vegetarianov a veganov. Preto by sme navrhli rozsirit’ jedalny
listok a obohatit’ ho o jedla ako st Salaty (s midsom aj bez misa), d’alej by sme doplnili
grilované Speciality; rozne kridelka, rebierka, steaky a pod., tiez by sme zminimalizovali
druhy pizze na tie najpredavanejsie a ponukali hamburgery, cheeseburgery, wrapy. Co sa
tyka napojového listka, doplnili by sme viac druhov piv a niekol’ko origindlnych mieSanych

napojov.

5.1.2. Interiér

Dal§im navrhom by bola modernizacia interiéru re§tauracie. Sucasny interiér je
podla zakaznikov fadny a nezaujimavy. Navrhli by sme prevadzku do tzv. amerického retro
Stylu 50 rokov, aby sa zékaznici vzdy pri vstupe preniesli do jedine¢ného prostredia Ameriky
v 50tych rokoch. V interiéri by sa nachadzali stolicky a lavice s c¢ervenymi potahmi
inSpirované legendarnym modelom Chevrolet Bel Air. ReStauracia by bola dozdobena
fotografiami a réznymi plagatmi legendarnych postav ako napriklad Elvis Presley ¢i
Marylin Monroe a mnoho d’al$ich. Sucastou interiéru by boli aj herné retro automaty a
jukebox. Podlaha by bola Sachovnicova a steny Cervené. Navrhovany retro Styl by
zakaznikov rozhodne prildkal a okrem chutného jedla by si odniesli z takéhoto miesta

urcite aj samotny zazitok.
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5.1.3. Webova stranka a socialne siete

Podl'a prieskumu sme zistili, ze webova stranka reStauracie je na priemernej urovni,
a preto by nase odportacanie viedlo k jej racionalizacii. Navrhli by sme zmodernizovanie
stranky, pretoze je zastarald. Taktiez by sme odporucali CastejSie zverejiiovanie aktudlnej
ponuky, ¢ uz jedél alebo roznych akcii, ktoré sa tam konaju. Co sa tyka Gétov na socialnych
sietach Facebook a Instagram, tak aj tu je reStauracia menej aktivna. Odporucame Castejsie
zverejiiovanie noviniek, fotografii aktualne ponukanych jedal, aby informovali a prilakali

viac zakaznikov.

5.2.  Navrh novej prevadzky grill bar

Hlavnym navrhom je nova prevadzka grill bar so zachovanim ponuky predaja pizze.
V dotaznikovom prieskume sme sa pytali zakaznikov, ¢i by prijali mozni zmenu sucasne;j
pizzérie na grill bar, pripadne ich kombinaciu. 25% by zmenu prijalo a az 33% by bolo za

kombinaciu pizzérie a grill baru.

Dana prevadzka by sidlila v meste Prievidza v mestskej ¢asti Vel'ka Lehotka. Urcite by
sme vyuzili potencial tejto polohy, ked’Ze sa nachaddza na kopci s vyhl'adom na celé mesto
a okolie. Prevadzke by prisluchalo malé parkovisko, ktoré by sme v budlcnosti urcite
rozsirili o niekol’ko d’al§ich miest. Otvéracie hodiny by boli od nedele do Stvrtka od 10:00 —
22:00, piatky a soboty od 11:00 do 23:00.

Co sa tyka sortimentu pontikanych jedal a napojov, prevadzka by bola zamerana na jedla
pripravované na grile, €ize r6zne druhy mias, kuracie, bravcové, hovidzie, steaky, kridelka,
hamburgery, wrapy a taktiez by bol zachovany predaj pizze. V ponuke by urcite nechybali
ani Salaty, polievky ¢i dezerty.

Prevadzka by fungovala aj na zédklade denného menu od pondelka do piatku. Denné
menu by pozostavalo z polievky a hlavného jedla, zakaznici by si vyberali z piatich moznosti
a vzdy jedna z moznosti bude vegetarianska. Denné menu by bolo mozné si objednat’ od
11:00 do 14:00.

Interiér by sme volili do amerického retro $tylu 50tych rokov ako sme navrhovali pri
racionalizacii sucasnej pizzérie Wanted. V exteriéri by sa nachadzal jeden velky gril, na

ktorom by sa pripravovalo jedlo v teplych mesiacoch priamo pred zakaznikmi.

Nezabudli by sme pri novej prevadzke ani na zivotné prostredie. V kazdej reStauracii sa

nepriaznivy dopad na Zivotné prostredie ocakéava, ale my by sme sa snazili toto riziko ¢o
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najviac eliminovat. Snazili by sme sa obmedzit’ vyuZivanie plastov, ktoré by sme nasledne

recyklovali. Okrem plastov by sme recyklovali aj papier a sklo.

Doplnkové sluzby v podobe zivych koncertov alebo inych akcii by v tejto prevadzke
rozhodne nechybali. Aspon raz do mesiaca by sa organizoval koncert bud’ so zivou hudbou

alebo karaoke, ¢i vedomostné kvizy.

Nova prevadzka by sa od konkurencie v meste odliSovala hlavne sortimentom
ponukanych jedal a interiérom nakolko v Prievidzi ani v okoli sa podobna prevadzka

nenachadza.
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ZAVER

Stcasné podnikanie v gastronomii na Slovensku moézeme definovat ako boj
0 prezitie. Majitel'om podnikov kladie polend pod nohy nielen pandémia, ale aj dlhodobo
nepriaznivé podnikatel'ské prostredie, teda legislativa, byrokracia, danové a odvodové

zat'azenie.

V bakalarskej praci sme sa snazili vnimat’ a analyzovat’ problematiku prevadzok
spolo¢ného stravovania tak, aby sme poukazali na hlavné taziskové ukazovatele prosperity
takychto podnikov. Snazili sme sa poukazat’ na zdkladné pojmy, ktoré musi obsiahnut’ kazda
prevadzka na to, aby si zarucila istd dobu trvacnosti na trhu. Kazdé prevadzka bez ohl'adu
na velkost' a konkrétne Specifikd, napriklad takymi ako je poloha, si musi zabezpecit
vnutornu organizacnu Struktiru, aby si zaistila chod nielen v priemernom vytazeni
pracovnikov, ale aj v Case, ked’ sa podnetov a prace vyskytuje v dosahu a rézii podniku

omnoho viac.

Okrem organizac¢nej Struktury je to aj napriklad splnenie legislativy v tejto oblasti
podnikania. Kazda prevadzka musi mat’ definovany normativny stav a musi sa celi dobu
svojej existencie snaZit' o subsumovanie realneho stavu pod tento vyty€eny stav, resp.
identifikovanie toho, ¢o prevadzka ma splnit’ a ¢o realne plni. Priebezne musi tento stav
udrziavat’ tak, aby splnila vSetky Standardy vytycené zdkonodarcom a samotnymi v§eobecne

zavaznymi pravnymi predpismi Slovenskej republiky.

V stcasnej dobe, ked je sektor gastrondmie ochromeny pandémiou, by sa mali
gastronomické prevadzky, ktoré prezili, zamerat’ na navrat a oZivenie svojho biznisu. Uz
nestaci vratit’ sa k asom pred pandémiou, ale sustredit’ vSetky svoje sily na to, aby co

najrychlejsie znizili straty a obnovili chod a ¢innost’ prevadzok.

Hlavnym cielom bakaldrskej prace bola analyza tdajov spojenych najméd s
fungovanim existujicej prevadzky, ktorej zdkaznici poskytli vo forme dotazniku obraz o

sluzbach a servise poskytovanych danou prevadzkou.

Analyze tudajov vSak predchadzalo vytyCenie si hlavnych otdzok, ktoré by bolo
mozné oznaCit za tazisko celej problematiky a wvyustenie teoretickych poznatkov

uvadzanych v bakalarskej praci do praktického zaveru.

Poslednym cielom a zaroven prinosom prace boli konkrétne odporucania podniku s

ohladom na konkrétne Specifikd danej prevadzky. Restart biznisu sme sa pokusili navrhnat
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prostrednictvom racionalizacie vybranej prevadzky spolo¢ného stravovania. Hlavnym

navrhom bola nova prevadzka grill bar so zachovanim predaja pizze.

Pandémia mnohym ukézala, ze nie je Cas sa neCinne prizerat, pokial’ chcu prezit.
Pokial’ si chct udrzat' stalych zdkaznikov a prildkat novych, musia sa postavit co
najrychlejSie na nohy a zmenit sposob, akym doteraz fungovali. Pretoze, aj ked’ koronavirus

pominie, spotrebitel’'ské spravanie ostane ovplyvnené touto skusenostou.
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http://statdat.statistics.sk/cognosext/cgi-bin/cognos.cgi?b_action=cognosViewer&ui.action=run&ui.object=storeID(%22iA583E7D4646143A5BD9BE6B068C38A78%22)&ui.name=%c4%8cinnosti%20re%c5%a1taur%c3%a1ci%c3%ad%20a%20pohostinstiev%20(Tr%c5%beby%20za%20vlastn%c3%a9%20v%c3%bdkony%20a%20tovar)%20%5bob0401ms%5d&run.outputFormat=&run.prompt=true&cv.header=false&ui.backURL=%2fcognosext%2fcps4%2fportlets%2fcommon%2fclose.html&run.outputLocale=sk
https://www.theculinarypro.com/2020-food-trends
https://www.vegansociety.com/go-vegan/definition-veganism
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