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Abstrakt

Tato bakal&ské prace analyzuje moznosti, jak zlepSit podnikadimcitizeni
hotelovych a restautaich sluzeb vybranych podriikZanmetuje se na problémy, které
se vyskytuji v oblastiizeni a jejich nasledri@seni. Zakladni pojmy vztahuijici se k
fizeni a vedeni jsou specifikované v préci. Cileacterje analyz#izeni restaukamich a
hotelovych sluzeb ve vybraném podniku. Na zékkahpirického vyzkumu, ktery je
proveden formou rozhovoru s vedenim a &stmanci restautaiho a hotelového
zarizeni, spolen¢ s praktickymi zkuSenostmi ziskanyniikolikaletou praxi, prace
stanovuje navrhy opani, ktera povedou ke zlepSeni podnikani. Bakktu praci je
mozné pouzit jako manual pro vedeni hotelovyclstag&nich za&izeni, v gipac, ze

hledaji moznéa vychodiska ke zlepSeni jejich podeiks&ého Usili.

Kli¢ova slova: hotel, restaurace, sluzbyeni

This bachelor's thesis analyzes the ways to imptlogdusiness within the leadership
and management of hotel and restaurant serviceEguses on the problems that occur

in management and their subsequent solutions.

Basic concepts related to management and leadeashgpecified in this thesis. The
aim is to analyze the management of restauranhated services in selected company.
Based on empirical research, which is conductealtir interviews with the
management of restaurant and hotel facilities, ttagyewith practical experience gained
through several years of experience, the bachelw&s sets out proposals for

measures that will lead to business improvement.

The bachelor's thesis can be used as a guide foageanent of hotel and restaurant

facilities, if they are looking for possible solutis to improve their business.

Key words: hotel, restaurant, services, management



1. Uvod

Za svou praxi v gastronomii a hotelnictvi jsem atkala s mnoha Zigobytizeni
organizace. Zastavala jsem v podnicich pozice dni®,rfadového zagstnance

I managementu provozu. Jednalo se o malé podnilak gem velmi Gzce
spolupracovala s manazerem i majitelénhto podniku. Diky tomu jsem se dostala

k ¢innostem pesahujici rAmec managementu prvni linie. VzhlederakkSenostem

z pozice personalu front office, housekeepitigobsluhy restaurace, jsem si byla velmi
dohie wdoma, z pozice managementu provozu, jakijezité ovladat manazerske
funkce, jejichz spravné nagmi mize vést k rozvoji celého podniku a zvySovani

vysledku hospodani.

Praw diky ziskané praxi v hotelu a restauraci jsenogaadla pro témaRizeni
restauranich a hotelovych z&eni*“, abych mohla vyzdvihnoufikzitost kvalitniho

fizeni €chto podniki.

Cilem bakal&ské prace je analyz&eni sluzeb vybraného garni hotelu a vybrané
restaurace. Pomoci vnitropodnikové analyzy se gakasttit, zda podniky funguji

z hlediska manazerskéeho vedeni spéavada existuji jakékoli rezervyiizeni
vybranych podnik. Na zaklad vysledki analytickécasti navrhnu op&tni, jez by
mohly vést ke zlepSeni podnik&ni v obou provozolinBakal&ska prace tak poslouzi
managementu hoteh restauraci, jeZ se snazi najit chyliizeni a zarovehledaji

moznosti jak tyto chyby napravit.



2. Literarni reSerSe

Teoretickatast bakalgskeé préace, je shrnuta v literarni reSersi, jepfaeovana na

zaklad nastudované odborné literatury.

2.1 Management

»Zakladnim cilem managementu je dosahnout co ngjWwankurenceschopnosti firmy,
ktera vede k podnikatelskym dsam. Usgich velmi zaleZi naiedstavitelich
managementu, na tom, jak dovedou firndel& organizovat, jak dokazou vyuzit
piilezitosti na trhu a jak ugi motivovat své zagstnance” (JaniSova & ivanek,
2013, p. 324).

Zakladni manazerské funkce:

planovani: vymezeni i) sdileni cilh se zamistnanci a stanoveni priorit jejich

dosahovani,

— organizovani: usgadani prvk organizace, uplatmi roli v organizaci, styl
fizeni,

— fFizeni: personalni zaji&ti organizace, podnikova kultura, vykony a motivace
personalu,

— kontrola: kontrola dosahovaniicifiirmy a piipadna korekce podnikovych akci

vedouci ke spkni cili (JaniSova & Kivanek, 2013, p. 324).

2.1.1 Planovani

»Planovani je proces rozhodovani o budoucitbgmu réjaké akce, ktera zafigje, aby
byly k dispozici zdroje pdebné k uskutaméni této akce, a aby prace feiina

k dosazeni stanoveného keného vysledku byla naleéitozvrzena a byly v ni

stanoveny priority* (Armstrong & Stephens, 200850).

~Planovani nizeme povazovat za projektovani budoucigsletki sowtasnych
rozhodnuti“ (Zirkova, 2007, p. 9).

Manazéi obvykle planuji na kratké obdobi, jeden az dveyrgejich Ukoly a cile jsou
dany gedevsim podnikovym planem. Cilem planovani je #apinéni cila véas a se
zdroji, které jsou k dispozici, vyvarovani se kidzvysokych naklad(Armstrong,
2008).



.Kazdy plan obsahujétyii klicové slozky:

- cil: ¢eho méa byt dosazeno,

- program¢innosti: specifikuje kroky pdebné k dosazeni cile,

- potrebné zdroje: jaké zdroje v podopertz, lidi, vybaveni &asu budou
zapotebi,

- dopad: dopad sp#ni planu na organizaci (v podbhakladi a piinosi)*
(Armstrong, 2008, p. 50).

2.1.2 Organizovani
,VN§&jSim projevem organizovani je organizace a jejfrepodnikova organizami
struktura.” (édina & Odchazel, 2007)

.Vysledkem organizovani je vyt¥eni organizace, v niz jsouceny role, pracovni
mista, relativa trvalé vztahy naidzenosti a poidzenosti a stanoveny pravomoci a
zodpowdnosti“ (JaniSova & Kivanek, 2013, p. 325).

2.1.3 Rizeni

,Usp&dnost firmy velmi Gzce souvisi s jejim managemenfdanagement se nachazi

v kazdé firn¢ bez ohledu na jeji velikosti€sto vSak panuji mezi roli manaZera v malé
a velké spolénosti ukité rozdily. Ve ¥tSine soukromych firem existuje zékladni

hierarchie: vlastnici — manaze- zangstnanci” (JaniSova & Kvanek, 2013, p. 332).
Vlastnici

Rozhoduji o strategickych z&nech firmy a kontrolujtinnosti manaZzér. V ¢eskych
firmach setasto stava, Ze vlastnik je $asti i vykonnéhdizeni spolénosti (JaniSova
& Kfiivanek, 2013, p. 332).

Manazeri

Jejich ukolem je napbvat cile vlastnik a prongnovat koncepci rozvoje v konkrétni
strategick&i operativni ulohy, jejichZz napbvanitidi (JaniSova & Kivanek, 2013, p.
333).



Zaméstnanci

V sowasné dobje jejich cilem pinit koly manazila zarové se aktivié zapojovat pi

spolupraci a&eSeni Ukal (JaniSova & Kivanek, 2013, p. 333).
Urovné managementu

V podnicich se fizeme setkat séemi typy managementu (v aplikaci na restanra

hotelova z&zeni):

- vrcholovy management (top management), jakoztoy88jwedeni spotaosti,
na jejichzé¢innostech zpravidla zavisi kotreé vysledky,

— stfedni Grové managementu (provozni management), zastoupeny &ifare
managerem, Food & Beverage management atd., jajichizm je zajidini
plynulého provozu hoteldi restaurace,

— oper&ni management (zakladni linie), ktera ma na sta&isté kazdodenni

¢innosti (Zimakov4, 2007).
ManaZzerskeé role

Aby vytvorena organizéni struktura fungovala co nejefektisjn je potreba, aby
manazé vykonavali disledré svou manazerskou roli (JaniSova &wanek, 2013, p.
334).

- Informaéni role

ManaZzer vystupuje jaka‘emce informaci, které vyhodnocujéidi a zpracovava.
Dale vystupuje jako Biel informaci, coz znamena, Ze interpretuje inface snirem
dovnitt podniku, svym poidzenym¢i nadiizenym a samdejme v neposlednfads
funguje jako mluvi, tudiz podava informace zakazinik, dodavat€im a jinym
(JaniSovéa & Kivanek, 2013, p. 334).

- Interpersondlni role

ManaZzer vystupuje v roli leadera, jedna s lidmiitivorganizace, vede ptidené,
vzklava atd., zarovevystupuje v roli pedstavitele organizace a jedna s lidmi mimo
organizaci (JaniSova & ivanek, 2013, p. 334).



- Rozhodovaci role

Manazer vykonava podnikatelské funkce, rozhodujgzmistni zdroji podniku,
vyjednava d@esi krizové situace, zastupuje organizaci a pregpbtebné informace
(JaniSovéa & Kivanek, 2013, p. 334).

Uspésné vedeni

V organizovani firmy je velmiwlezité najit éelnost a efektivnost organizaces!ax

VéCi spravié znamena, Ze se zaijeme na aktivity, které jsou gebné k dosazeni cile
a vylowit aktivity, které naopak dosazeni cile brzdi, tghy neefektivni. Jetdkezite,
snhazit se dosahnout nejlepsiho vysledku s co ngmemaklady a proto jeiatezité
organizovat aktivity &idit zaméstnance tak, aby co nejlépe naplali své role
(JaniSovéa & Kivanek, 2013, p. 324).

"Ukazuje se, Ze vyznamnym diferencujicim faktorerempowerment, tj. schopnost
managementu sdilet se zgsmanci informace a odiiovat je za to, Zefpvezmou
iniciativu vieSeni probléiina hledani novych cest pro zlepSeni vykonu spalsti”
(JaniSova & Kivanek, 2013, p. 335).

Podle JaniSové & Kvanka (2013) tkvi usfeh firem v co nejgtSim zapojenim
zamestnand do cgni kolem samotné firmy. Zapojit zastnance do vyhodnocovani
hrozeb a filezitosti na trhu, aby se co nejvice akéiwapojovali da‘eSeni problérin
aby flexibilne piijimali zmény a hlavi dikladne znali firmu a ¥déli, na jakych
zakladech firma stoji. Na top managementu potomziaaby dokazal komunikovat
veskeré informace, které zastnanci, a v &kterych gipadech i zakaznici, piabuji k

tomu, aby dokazalifemenit plany ve skuténost a udrzeli vysoky vykon.
"Jasr definovat, kam spot@ost snéiuje, pomaoci:

- mise: objasnit zagstnaném, jaké je role ve spataosti na trhu a s jakym
poslanim chce nairpiasobit,

- vize: vytvait sdileny obrazek budouci spétmsti v kontextu toho, kde se
nachazime nyni,

- strategie: vysétlit, jakym zpisobem se sénem k vizi budeme posunovat, co
jsou naSe priority a jaké uznavame hodnotyam jsme flexibilni“ (JaniSova &
Kiivanek, 2013, p. 336).



,Ukazat, jak prominime nasSe plany ve skdtest. Zdiraziovat:

hodnoty: ukazat, ¥em jme jedinéni, co nas liSi od jinych spaleosti, natem
chceme stat,

znaku: objasnit, jaké symboly a formy komunikace budepouzivat, abychom
oslovili Siroké publikum a ukézali mu nase cile,

sebedvéru: povzbudit sebedéru zantstnand a zajistit, Ze budougyit
spole&nému cili i tomu, Ze je mozné ho dosahnout, a 8e®mat jejich chovani

smérem k tomuto cili“ (JaniSova & Hvanek, 2013, p. 336).

~Podavat zptnou vazbu o tom, kde se nachazime nadestsi vizi:
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priority: neustale komunikovat, co jéldzZité a hraje hlavni roliijpdosahovani
cile,

povzbuzeni: motivovat za¥stnance pozitivni Zftnou vazbou, ktera v nich bude
mobilizovat energii a chupokraovat,

rozhodovani: objamvat, jak zapadaji séasna rozhodnuti a aktivity do Sir§iho
kontextu tohogeho chceme dosahnout" (JaniSova 8vének, 2013, p. 336).

Kontrola

Kontrola ma za ukol vyhodnotit, zda procesy veddudosazeni cil organizace, maji

spravny piibéh, zda vykonana prace spje aiekavani.

»Zakladni kontrolni proces se skladacrg kroka:

stanoveni procesu, postugithodnot, kterych chceme dosahnout,

meieni vykonané prace a stanoveného postiipjejpm vykonu, ngreni
dosazenych hodnot,

korekce zji&nych odchylek od postugi plana,

vytvoreni a zavedeni napravnych deat” (JaniSova & Kivanek, 2013, p. 337).

2.2 Hotelovy management

.Kazda organizace, tedy i hotel je tak dobr4, jakid probih&izeni vSech procésa

jak dol¥i jsou pracovnici organizace. Zakladem dafdéci ¢cinnosti kazdého vedouciho

pracovnika je nutnost gdomit si strategickou pozici a Ulohu kazdého jetiné@ho
strediska a useku“ (KZzek & Neufus, 2014, p. 31).



»Zakladni strategii hotelového managementu je @rmda udrzovani konkureéni
vyhody" (Beranek & Kotek, 1996, p. 11). N&rwmstiizeni hotelovych sluZzeb sfivd
také ve skuténosti, Ze sluzby nelze Zzadnymigpbem patentovat a proto je mozné

sluzby napodobovai kopirovat.

Hotelovy management je n&roy nejen na lidsky kapital, ale také na vybaveahai
hotelovy host stravi velkowtsinu svéh@asu prav s vybavenim hotelu oproti
kratkosti¢asu straveného s personalem. OvSem to neznamegeandéZné pesouvat

z vrcholovych pozic vyznamnost personélu v hotetbvgluzbach, ale je nutné
respektovat vyznam kratkékasu, kdy by personaldhvytvorit co nejlepsi dojem, v co
nejkratSiméase (Beranek & Kotek, 1996).

Kli ¢ové oblasti hotelového managementu

Podle Beranka (2013) gamezi klicové oblasti hotelového managementu zakaznici,
personal a aktiva. ezitym se stava fakt, Ze tyto oblasti musi byffedne tizeny, aby
bylo dosazeno ugphu. Zarové je treba vzit na &domi, Ze tyto oblasti nelzédit
oddklere (p. 48).

Mrivriw s

nékolika kategorii. Jsou to jednak hotelovi hostéde diésté stravovacich a jinych
zarizeni hotelu a v neposledfsict také spolupracujici firmy (cestovni kandela
touroperaté...)" (Beranek, 2013, p. 48).

Aby manaz#é hotelu doséahli usgchu, ktery mimo jiné tkvi v tom, Ze hosté budou
spokojeni a budou se opako¥arracet, museijfidit hotel zgisobem vedoucim
k uspokojeni pditb zadkaznik (Beranek, 2013).

DulezZitost zakaznik jak v hotelovych, tak v restaursich sluzbach ukazuje nize

uvedena a popsana reverzni orgafmgatruktura.
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Obréazek 1: Reverzni organiza&ni struktura

Hosté

Spolupracovnici

Management

GM

Zdroj: Rutherford, 2002, p. 98

Rutherford (2002) ve své knize uvadi tuto struktzai&elem vyzdvihnout dlezitost
hosti. NejvysSe v hierarchii je host, diky kterému podmkfunguje. Nasleduji
spolupracovnici, které v naSem presli oznaujeme jako zagstnance. Rutherford také
tvrdi, Ze pokud budeme v podniku hé¥®@ spolupracovnicich jako o zé&stnancich, je
to Spat®. Zamgstnanci totiz ze své podstaty pracuji pro nasspddupracovnici pracuji
s nami. Manazejsou v organizaci od toho, aby zlepSovali pragich

spolupracovnil, pomahali weSeni probléiina jednali s nimi jako se s&lbovnymi.

Generélni management je v reverzni orgamizatruktie uveden na pomysinémdn
(p. 98).

DalSim kltovym prvkem podle Beranka (2013) jsou aktiva. Aktbe rozumi stavby,
vybaveni a zasoby a manaZerovi hotelu ma zajdiit,design pokdja jejich

vybavenost spibvala @ekavani hosta a uspokojila jeho ifdity .

V oblasti lidskych zdrd@j ma manazer za ukol dosahnout efektivnosti personal
.Dulezité pravidlo dosazeni efektivnosti je zdaaligdnoduché: Spravna osoba
konajici spravnou praci s odpovidajicim Usilimspeavné atmosfé, na spravném

misg a v pravycas” (Beranek, 2013, p. 51).

2.2.1 Sluzby hotelu

Ubytovaci usek

Zakladni sluzbou hotelu je santepmé poskytnuti ubytovani. Bezesporu nggi zdroj

piijmu hotelu plyne pra¥z prodeje hotelového pokoje. S tim sabepee souvisi
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sluzby spojené s pobytem. Tyto sluzby &k la dw ¢asti a to front office a
housekeeping (Beranek, 2013).

~Front office predstavuje nejviditel)si a nejfrekventovaijSi sokast hotelu adezity
komunikani uzel. Hlavni funkci oddeni front office je zprogedkovani hotelovych
sluzeb a provéashi platebnich transakci“ (Beranek, 2013, p. 74hlgdem k tomu, Ze
si host nemize gredem sluzbu hotelu vyzkousSet, je velnlaZity prvni kontakt
pracovniki front office s hostem, kdy je host informovan esf§ moznostech
poskytovani sluzeb, o vybavenosti hotelu a o dalgatebnych informacich, jez by
mohly byt hosim béhem pobytu finosné. Je vhodnéiddit recepci a vstupni halu tak,
aby host p vstupu do z&zeni nabyl ihned dobrého dojmuilBzitou sodasti tohoto
prostoru je samdgjme personal, ktery jako prvni komunikuje s hosterpalené

s prostedim tak vytvéi piijemné prostedi, které je nezbytné pro spokojenost hosta
(Beranek, 2013).

,Oddéleni housekeeping je zodpa@lné za Uklid a p@dek v celém hotelu, tedy nejen
v pokojich, ale i ve vSech ostatnich prostorechodglem je udrzovat hotéisty,

pohodiny a z hlediska hygieny bezpg” (Beranek, 2013, p. 80).
Stravovaci usek

.Stravovaci usek ma za ukol poskytovat stravovldls ubytovanym hosin, ale i

dalSim hotelovym nav&tnikam, ktei zde nejsou ubytovani“ (Beranek, 2013, p. 87).
Mezi zakladni druhy hotelovych stravovacich slugztime:

- snidas,

- celodenni stravovani,

- cateringové sluzbyipkonferencich a slavnostniclhilezitostech,
- etazova sluzba,

- rychlé olgerstveni (Beranek, 2014).

Velka wtSina hotelovych Zé&eni se neobejde bez stravovacich fisaele je velmi
dulezité zminit, Ze stravovaci Usek v hotelu ma vela@stni postaveni mezi ostatnimi
provoznimi Useky hotelu. Jednak z pohledu naklastbvidy ndklady na vybaveni,
provoz a udrzbu jsou mnohdy ve velkém nepans ohledem na vytvé@ni vynos a

hlavnée samotna realizace trzeb byva mnohdy velmi &r#oHotelova restaurace je
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piistupna i pro nehotelové hosty, ale obvykle jegivebré-technické dispozice vzbuzuji
u nehotelovych hostjisté p‘ekazky pi vstupu do restauracet az proto, ze museji
pouzit vytahii projit ¢asti hotelu. Styl hotelové restaurace obvykle zamhkonceptu
celého hotelu a tak ide byt pro nehotelové hosty pitcad nezajimavym (Kzek &
Neufus, 2014).

Ostatni sluzby hotelu

Uspsné hotely v dnesni ddimejsou pouze zprdsidkovatelé ubytovacich a stravovaci
sluzeb, ale nabizeji Sirokou Skalu ddqavych aktivit, kterymi si mohou hosté
zpiijemnit pobyt. A’ se jedna o wellness sluzby, nabidku voasmvych aktivitgi celé
komplexy, které nabizeji specialni sluzby pro kad@emnich meeting a Skoleni
(Beranek, 2013, p. 124).

2.3 Management restauraci

Vzhledem k rozistajici se konkurenci na poli restatmich sluzeb, stale roste vyznam
planovani a kontrolginnosti restaurgniho podniku. Tak jako v kazdé sluzse

¢innosti v gastronomii orientuji na zakaznika. Spades novymi technologiemi a
surovinami je neustal€si udrzet si pozici na trhu a tak jiz n€és@dovednost a
zrenost personalu v restauraci, ale sta@stji je nutné vyuzivat znalostiipvazr
manazerske. A tak se stava, hosté za Spatnou abghilp‘edevsim persondl
restaurace, nicméne dilezité si u¢domit, Ze pr&¥ manazer podniku je ten, ktery

stanovi zasady, Aapob a formu obsluhy, které musi byt dodrZzovany @iava, 2007).
Stravovackinnost, zahrnuje:

- nakupni a skladova¢innost,
- vyrobni¢innosti,
- prodejni a odbytovéinnosti,

- kontrolni¢innosti — Usek Food & Beverage Management (Zimaka0a7).

.Food &Beverage Managementideme charakterizovat jako systéireni stravovaci
¢innosti hotelového nebo samostatného restaiina podniku“ (Zimakova, 2007, p.
44).

Jak uvadi ve své knize Gordon & Brezinski (1999)atek restauraci, jako jsou
budovy, vybaveni atd. jsou uZited, pokud fispivaji k tvork& zisku. Podob#
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zanestnanci, jidlo a zasoby jsou uite, pokud tvéi zisk. A zalezi na managementu,
zda vyuZije spravhtyto prvky a zlepsi tim celkovou ziskovost svéaasace. Proto je
velmi dilezité planovani a stanoveniigitoz jsou zakladrdasti manazerovy prace. Je
totiz velmi malo restauraci, které mohaezit bez excelentni organizace. Zatove
sveé knize zmiuji, Ze je velice dlezité pro UspgsSnost restaurace mimo nabizeni
kvalitnich produki jeji fizeni. Manazi restauraci musi byt nejen dobrymi
businessmany, ale zaraveusi undt vytvorit svym vedenim progtdi v restauraci, kde

se hosté budou citit velmi komfoé(p. 3).

2.4 Noveé vznikajici kompetence

Sektor hotal a restauraci je nafoy na lidskou praci, avSak nen&ng na znalosti,
proto se vyviji mnohem pomaleji, nez ostatniddv Ekonomické, sociologicke,
environmentalni a politické vlivy velmi oviiwji poZzadavky hostna sluzby hotél a
restauraci. Zkaznici jsou pokrokovi, a proto rpstetavka po kvalifikované pracovni
sile, ktera by uspokojila zakaznikovi patty. Vznikaji proto pro pracovni sily nové

kompetence:

- zvladnuti vice dovednosti, schopnost pratatiznécinnosti (angl.
multiskilling),

- finanéni fizeni,

- informani a komunikani technologie (ICT),

- mezikulturni kompetence a jazykové dovednosti,

- dovednosti a znalosti pabné pro rozgené sluzby.

»Zvladnuti vice dovednosti (angl. ,multi-skillingfe ¢asto pouzivany pojem pro
takovou praxi, kdy se rozsije okruh pracovnich Ukblzantstnan@. Znamena to, ze
hotelova recefni se také &i, jak uklizet pokoje, &iSnik se @i pomahat v kuchyni.
Jeho delem je reagovat na rostouci feddu flexibility, kterou si vynucuje vyrazn
sezonni povaha odtwi, reagovat na ptegbu lepSich pracovnich podminekigpasobit
praci zivotnimu cyklu. Na druhou stranu by mohl 'ttiskilling” zpusobit
nedostaténou specializaci, dovednosti z&stnané by tudiz neSly do Zadouci
hloubky.”. (Evropska unie, 2010)
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2.5 SWOT analyza

~SWOT analyza je jednoduchym néastrojem, koroém ramcem pro systematickou
analyzu, zar&fenym na charakteristiku kKbvych faktoti ovliviwujicich strategické
nastaveni podniku. Jéiptupem nefetrzité konfrontace vrihich zdroji a schopnosti
podniku se zrégnami v jeho okoli.” (Sedtkova & Buchta 2006)

»~Jeji podstatou je to, Ze sé pi identifikuji faktory a skuténosti, které pro objekt
analyzy pedstavuji silné a slabé strankyil@zitosti a hrozby okoli. Tyto kiove
faktory jsou potom verbaéncharakterizovany,ifpadré ohodnoceny, vétyrech
kvadrantech tabulky SWOT" (Kkovsky & Vykypel, 2002, p. 97).

Tabulka 1: Ukazka tabulky pro SWOT analyzu

Interni analyza

Strenght Weaknesses

Silné stranky Slabé stranky

Externi analyza

Opportunuties Threats
Prilezitosti Hrozby

Zdroj: Blazkova, 2007, p. 155)

»Slabiny a silné strnky&sSinou vyplyvaji ze zaru internich analyz, hrozby a
prilezitosti z analyz w&Sich. Toto vSak nemusi byt pravidlem* {#Kevsky & Vykypel,
2002, p. 99).
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3. Metodika

3.1 Cil prace
Cilem prace je zpracovat analyimeni restaukmich a hotelovych sluzeb ve vybrané

obchodni korporaci a navrhnout takova opat, ktera povedou ke zlepSeni podnikani.

3.2 Zkoumany objekt

Zkoumanym objektem z oblasti hotelnictvi je garaieit v turisticky zajimavé a hajn
navsEvované oblasti, ktery zahdjil 8vprovoz v roce 2009. Jedna se o garni hotel
s kapacitou 50iek, snidaovou restauraci a bohatou nabidkou wellness sluzeb.
Zkoumanym objektem z oblasti gastronomie, je reat@iv centru &sta, ktera se

specializuje na Upravu kvalitnich hich steak.

Vlastnikem obou provozoven je stejny majitel. Magragnt obou provozoven je
rozclen, avSak d#oveé spadaji pod totoZznou spof@st s rdenim omezenym.

3.3 Zdroje informaci

Praktickacast rozviji teoretické znalosti a uvadi je v prakicemz je vyuzito informaci
od managementu obou provozoven o chodu podnikkazysh jak pisemnou, tak Ustni

formou na zaklaglpripravenych otazek pro rozhovor.

3.4 Obdobi Set reni

Udaje pro analyzu vriitiho a vijiho prostedi garni hotelu i restaurace jsou sbirany
od roku 2013 do konce roku 2015.

3.5 Pouzité metody

— Strukturované individualni rozhovory (otazkoveé dkyysou zmigny
v nésledujicim textu),
- SWOT analyza.

3.6 Postup prace

Veskeré odborné informace, které byly nastudovangtelem kvalitniho zpracovani

analytickécasti, jsou stréné interpretovany v literarni resersi.

V analytické¢asti budou provedeny vnitropodnikoveé analyz§cfwch, hodnotovych a

personalnich aspaktvybranych korporaci vedouci k vyhodnoceni anakgtasti.
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Pouzita bude SWOT analyza pro vyhodnoceni fungok@mporaci, jez je ffmym
odrazem usfEnéhoti méns usgsnéhatizeni.

Analytickacast se zagtuje na d¢ samostathiizené korporace a to garni hotel a
restauraci. RedevsSim analyzuje vykonavani manazerskych funkeieanych
podnicich. Dale se zaiffuje na zamsstnance, jejich pracovni nédph na jejich nazory

na vedeni podniku. Uvedeno bude hodnoceniiHustelu a jejich spokojenost

s nabizenymi sluzbami. Tato hodnoceni budou ziskam&ejnych hotelovych a
restauranich portah a strukturovaného rozhovoru s vedenim korporagslédky
hodnoceni hoétjsou uvedeny v analytick&sti. V Gvodu pedstaveni kazdé korporace

jsou shrnuty zakladni informace o korporacich ielepabizenych sluzbéch.

Hlavnim zdrojem informaci pro analytickéast je rozhovor s majitelem a manazerkou
vybranych podnik a s jejich zargstnanci. Bude pouZzito strukturovaného rozhovoru.
Predem pipravené otazky na majitele a manazerku se tykajitai manazerskych

funkci.

Otéazky tykajici se organizovani podaikudou zanms'eny na stréinou charakteristiku
organizani struktury a zastoupeni jednotlivych funkci v piddi. Otazky na planovani
budou sousediny na podnikové cile a vyvoj viitiho prostedi. Rozhovor bude dale
pokraiovat na téméizeni zamstnand a konkretizaci pouzivanych manazerskych
styli. Zawr rozhovoru s majitelem a manazerkou bude&amna kontrolu

v korporaci, jejicetnost a vyznamnostiizeni.

Zamestnanci budou dotazovani na najich prace a na nazory tykajiciigeeni

podniki jejich manazery. VeSkeré rozhovory budou individua

V neposlednfad budou vyuzZita poskytnuta vnitropodnikova daté&cfé, hodnotovéa a
o lidskych zdrojich), k findlnimu sestaveni SWO Rlgmy, kterd je uvedena v zu

analytickécasti.

V navazujici kapitole ,Navrhy a ogani“ dochazi k navrhu interpretace dpaf

vedouci ke zlepSeni podnikani v rarfizeni €chto provoz.

3.7 Terminologie

V bakal&ské préaci je pouzito anglické terminologie, kterdze vys¥tluiji.

Front office — uvitaci prostor, recepce.
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Housekeeping — odteni hotelu zodpovidajici za uklid.
Check in — pihlaSeni k ubytovani.

Check out — odhlaSeni se z pobytu.
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4. Analyticka ¢ast

Zkoumanym objektem je garni hotel a steakova reata ve kterych bude provedena
analyzarizeni. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o dima zantiené podniky, avSak
s totoZnym vedenim a vlastnikem, oba podniky jeongtlie analyzovany, aby

vypowedni hodnota analyz byla co n&gsrejsi.

4.1 Predstaveni garni hotelu

Pro analyzuizeni hotelovych sluzeb jsem si vybrala garni hdtglry se nachazi

v turisticky hojré navstvované lokalit. Hned v ivodu bych rada vyzdvihla skinest,
Ze se jedna o hotel disponujici pouze sibglau restauraci a ¥ernim barem, nikoli

tedy moznosti celodenniho stravovani.

Podle managementu, byla vystavba hotelu, ktery kadlaznikm nabizet pouze
snida®i, podnikatelskym zammem. Hotelova kuchyhje v3ak i pesto vybavena pro
provoz restaurace. Je atieha od ubytovaci jednotky, veSkeré provozni zazemi
nachazi v zadniasti hotelu, aby vifpac zajmu bylo mozno restauraci zprovoznit.
Souwasny management byl jiz odq&dku rozhodnut, Ze se o provoz restaurace hned
z rekolika divodi nebude pokousSet. Jednak kapacita managementdossiujici pro
fadné vedeni restaurace a dale byla brana v Gvauocekolisajici sezonnostj gteré
je velmi nar@né zajistit kvalitni personal. Vzhledem k tomujee& oblasti velmi&zké
sehnat kvalifikovanou pracovni silu, manazerka layete gidana hodnota, kterou by
restaurace hoteluiipesla, neni tak velik4, aby se vyplatilo restauoséeviit, dokonce

ozna&uje oteveni restaurace jako nerentabilni.

Podle vnitropodnikovych Gdajse ukazuje, Ze sniflava restaurace a odpoledni a
vecerni bar, ktery nabizi drobnédarstveni, je pro hosty hotelu dasifici. Diky tomu,
Ze restaurace neni otewa pro hosty zvei zariuje hotel hostm absolutni klid a

soukromi, coz hosté velmi aagi na ukor chybjiciho celodenniho stravovani.
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Provozni doba hotelu

Tabulka 2: Provozni doba hotelu

Leden Zaweno
_ « Unor Denni provoz
= c
: E S
T N 8 Brezen Denni provoz do 15.3.
Duben Zaveno (oteveno na velikonoce)
Kvéten Ctvrtek — nedle
_ Cerven Denni provoz
5 ©
() c < -
= 9 Cervenec Denni provoz
S o
T 0 .
T Srpen Denni provoz
Za&ti Ctvrtek — nedle
Rijen Ctvrtek — nedle
Listopad Zaweno
Prosinec Zakeno (oteveno na vanoce)

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakkaohformaci ze strukturovaného rozhovoru

4.1.1 Ubytovaci sluzby

Kapacita hotel@inni 16 pokoiji s disponibilnim mnozZstvim celkem 5i¥&k. Hotel je

VvV provozu po jeho vystaeliz ténet 7 let. Design celého hotelu je velmi propracovany.
Cely hotel skéle zapada do prasdi, diky vyuziti zejménarpodnich materid a

barev. Stavba do pismene L poskytujectkzazemi pro hosty diky klidu a soukromi na

vnitinim pozemku, kde se nachazi prostorna zahratiatagem do vody.

Veskeré mistnosti jsou materiatosjednoceny, ubytovac¢éast je oddlena od front
office i od jidelny. Pokoje jsou vybaveny velicdjemnym linem s tevénym dekorem,
chodby jsou zutukny jednotnym kobercem, vesSkeré podlahy jsouriwgné. Nabytek
na pokojich je vyroben ze stejného materialu nérodiotelu, coz zatuje skwlou
kompaktnost prostoru. Postele jsdewné, prostorné, velmi pohodiné. Lze je slitd
na dw samostatndifka i slozit jako manzelskédko. Nani stolky s lampikami jsou
samozejmosti. V pokojich je dostatek UloZzného prost@amozejmosti je plocha TV

na dalkové ovladani. Vestsiné pokoji jsou no¥ nainstalované TV se satelitnim
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piijmem. Pokoje se odliSuji pouze barevnou struktuRmkoje v pizemi jsou ladné do
oranzova, pokoje v prvnim gratdo modro-zelena. Koupelny jsou vybaveny toaletou,
sprchovym koutem a umyvadlem se zrcadlem. V negostac je poteba zminit, Ze
na celém hotelu je WiFitgpojeni zdarma, vifpact poteby lze vyuzit i pipojky WLan
na pokojich. Cely hotel je nefacky.

Apartméany

Hotel disponuje ddma Apartmany. Apartman Standard je jedinym pokoyemotelu

bez vyhledu na jezero. Apartmany jsou oblibené maginami s dtmi diky jejich
vybavenosti a prostoru. V Apartmanu Premium si mohavic hosté uzit vyhled na
jezero. Soudasti Apartman je plné vybavena kuchy) s lednici, sporakem, troubou,
mikrovinnou troubou, rychlovarnou konvici a pracodeskou. Apartman Premium ma
ve vybaveni navic néku na nadobi. Sadasti Apartman je jidelni kout, obyvaci
prostor s gatem a TV s plochou obrazovkou. LoZznice mé &&sti. V gizemnicasti je

manzelskédzko, v podkrovntasti snizenaika pro ati.
Dvoulizkové pokoje

Dvoulizkové pokoje se nachazeji fizemi hotelu. Disponuji teraskou 8rmpym

vstupem na zahradu.
Pokoje Suite

Pokoje typu Suite se nachazi v prvnimipditotelu. Od dvoukkovych pokaij se liSi
podkrovnim prostorem, kde se nachéazeji dal§iliitka. Pokoj je prodavan jako
rodinny pokoj 2 + 2, neldiuzka v podkrovi jsou snizena, tudiz by zcela nenausel
vyhovovat i delSim pobytu starSimskovym kategoriim. Nicmé&hzejména u &i je

pudni prostor oblibeno&asti pokoje.

Front office

Hlavni dveéee do hotelu jsouifistupné bd'to po zazvo#ni na venkovni zvonek a
vyckanim na obsluhu, zejména v mimosezéinvecernich hodinach, nebo je mozno
volné vstoupit. Vstupnéast je vybavena stalkem s Kesilky, kde I1ze pohodéwvyckat
na personal. Ve vstupnim prostoru front office aeh@zi informéni pultik a
informani nasténka, kde si hosté mohou odebirat infoémiamaterialy o hotelu, jeho
okoli a dalSich moznych aktivitach. Prostory froffice jsou velmicisté, gehledné,

proswtlené diky prosklenym hlavnim diien a okrim. Vyraznym prvkem je samotna
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recepce. Na recépim pultiku jsou hosim k dispozici vizitky a informéni materialy o
hotelu, dale je zde uméia “Kniha gani a stiznosti“, kam hosté mohou vyjégejich
spokojenosti nespokojenost se sluzbami hotelu. Na recepcigén@é zakoupit drobné
zbozi, jako pohledy, znamky, mapy nebo také hyglenpoteby. Recepce je pro hosty
otevwena pravideléiv doke od 16 — 20 hodin, kdy je také hlavas pro check-in a

v dok® od 8 — 11 hodin dopoledne, kdy je prostor pro klma. Recepci vzdy
obsluhuje pracovnik, ktery je @mlisponibilni k vyizeni platby za pobyt a poskytnuti
veSkerych informaci o hotelu a jeho sluzbach. Rmaidoma k dispozici hotelove Stafle,
tudiz je schopen referovat o obsazenosti ppkge schopen samiggme také fFijimat

rezervace.

Moznosti platby

Platba za ubytovani Ize provéskolika zpisoby. Nefastji se vyZaduje platba zalohy
piedem ve vySi 50% z celkova@stky za pobyt. Doplatek na néste provést kartodii
hotow. Hotel také pjima platby v Eurech. Vifpac zajmu je mozné nechat vystavit
fakturu na pobyt. Garni hotefipma i platby fiznymi formami benefitnich poukazek,
jako napiklad UniSeky, Flexipassy apodipadre i elektronicky, nafiklad formou
aplikace Benefit plus. Vifpadt storna pobytu, kdy host m4 jiz uhrazenou zélohu se
hotel snaZzi vyjit co nejvice ¥&t. Pokud je to alespidrochu mozné, nabizi darkové
poukazy s minimalni platnosti 6&sial ve vysi zalohové platby, které mohou hosté

sami vyuZit nebo iifjpadré darovat.

Check-in, check-out

Pt prijezdu je host informovan o veSkerydiieFitych informacich tykajici se jeho
pobytu, 0 moznostech vyuziti sluzeb hotelu a jsowzodpo¥zeny vSechny jeho
avodni dotazy. Hostovi jsourgdany karty od pokoje a karta od zadniho vchodarakt
umoziuje vstup do hotelu v kteroukoli dobu bez ohledwteviraci dobu.
SamozZejmosti je uvedeni hosta do pokoje. Garni hotdiepuge doplatek za pobyt
piedem, nicmédv piipadt prani hosta je akceptovana i plattfaghodjezdem. i
odjezdu je host pozadan o vraceni karet od pokggerau nabidnuta vizitka s 10%
slevou na fisti nav&tvu. Personal na recepci sié pdjezdu hosta kontaktuje, zda bylo

v3e lEhem pobytu v piadku a zda byl host spokojen.
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4.1.2 Dalsi sluzby hotelu
Housekeeping

V garni hotelu se kladeidaz nagistotu a hygienu. Proto se persofidi sanit&nimi
fady. Provadi se pravidelny posezénni generalnd iBtihem provozu hotelu se
pokojské staraji o uklid pokdjpo odjezdu, o &xny uklid kEhem pobytu, p&uji o
vnitini i vrejSi prostedi hotelu. Zarowemaji na starost Uklid kuckgky prostor. Na
manazerce hotelu zalezi rozhodnuti tykajici sedlyrpokojovéhaii hotelového
zaizeni. Diky tomu, Ze hotel byl celyizzen novym vybavenim, okima zatim neni
nutna. Pedmétem obngny pokojového zidzeni byly do této doby drobné dagy

v koupelrg, vymeéna TV za TV se satelitnimiigmem a noveé Zidle do jidelny pro

komfortrgjSi sezeni.

Stravovaci sluzby

Garni hotel, jak jiz ndzev vypovida, je hotel typed & Breakfast. Bpravuji se zde
pouze snidah Snida# jsou podavany od 8 — 10 hodin formou Svédskychis€ilem
managementu je, aby host pnidani byl maximakaspokojeny, neljde o zéatek
jeho dne. Proto se management stara o to, abyshidiar pestré svou nabidkou a
servis byl pi snidanich fijemny a komplexni. Zakladni nabidku snidlarhotelu tvai
nekolik druhi peiiva, které kazdé rano dovazi nedaleka pekarna sggmdava sladké
pesivo, které je rozpékané&imo na hotelu. Pravidelrse k snidani podavaerstve
ovoce. Standardni nabidku tazeniny, syry a miié vyrobky v gkolika druzich
provedeni. Teply bufet je obvykle slozen z michénwajicek a park. Na snidaovém
pultu hosté naleznougkolik druhi masli, vice druf dZusi, mléko a véarnici na vodu,

ze které si mohoutjpravit s&kovy ¢aj, rozpustnou kavdi ovesny napo;j.

Obsluha je hosin po celou snidani pék dispozici. Dopluje pravidel@ sortiment
snidar, zarova je bkthem snida#iplné kompatibilni k vytizovani gipadnych dotak

vvvvv

hudba. Na pozadani Ize zapnout TV. Hosté mohowashith terasce, coz velmi aegi

zejména v letnich #sicich.

Wellness sluzby

V garni hotelu jsou hodin za poplatek k dispozici nasledujici wellness lsjuz

- privatni sauna s rela&ai zénou,
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- privatni venkovni wiva vana,

- luxusni masazniiksla.
Sportovni aktivity

Hotel nabizi pronjem kol, elektrokol, Iédk, Slapadel, vozitek seqway. Déle je
hostim k dispozici kolarna a lyZzarna. Hotel disponujeétanoznosti zapéeni
kule¢nikového stolu, stolniho tenisu, stolniho fotb&ksipek. Management hotelu
spolupracuje s nedalekou sportoviligevnou, ktera nabizi pro hosty hotelu 10% slevu
na sportovni vybaveniitno pred hotelem z&na jedna z nejkragjsich cyklo a in-line

stezek WCeské republice.
Sluzby pro firmy

Garni hotel je diky poloze vyhledavan pro konanngieh firemnich akci a Skoleni.
Jidelna disponuje cca 40 misty kongresovém usgadani stal. K zapijéeni je
vybaveni nutné pro firemni prezentace jako fliprgh@ata projektor, platno. V nabidce
pro firmy je mimo jiné naplanovani aizzeni aktivit pro team-building. Velmi
vyuzivanou sluzbou v detkonani firemnich akci je coffeebreak &emi grilovani na

terase hotelu.
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4.2 Management garni hotelu

4.2.1 Organizovani

Obrazek 2: Organizani struktura garni hotelu

Vlastnik hotelu
@)

ManaZerka hotelu

1)

Provozni hotelu

(1)

Pokojska
1)

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakkaohformaci ze strukturovaného rozhovoru

Vztahy nadizenych a pokizenych jsou usgadany vertikala. NejvySe v hierarchii je

vlastnik hotelu.

Vlastnik hotelu je vlastnikem a zar@gvednatelem spot@osti s rdenim omezenym,

ktera vlastni garni hotel. ManaZerkou hotelu jenped jednatelek zméné spolénosti.

Manazerka hotelu uvedla, Ze majitel hotelu do mearsk¥ch funkci zasahuje
minimalné. Majitel zaji¥’uje vesSkeré technické zazemi a spravu hotelu, eése/

mensi ndrou podili na spravfinanci.

Brigadnici
a-3)
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Manazerka na hotelu zastava hneékatik primarnich funkci a to od vedouciho
pracovnika, pes ekonomicky a marketingovy Usek a v neposl&tireSi personalni
zalezitosti. Toto uskupeni pracovnich povinnostjetiné osoby v managementu
odpovida velikosti hotelu. Provozni management ragament prvni linie ma ép
zastoupeni v jediné osatCinnost provozniho zastava zésmanec na piny Gvazek,
ktery se stara odiny chod hotelu od front officefes housekeeping po Food &
Beverage Management. Mezi itaéné pracovniky pétpo cely rok pokojska a poté

brigadnici, kté& jsou najimani zejménatbem hlavni sezony.

Outsorsingem, se nechava prodtagdrzba zahrady, jako je pravidelna starost o
hotelovy travnik a v zio Uklid srehu. Dvakréat do roka provede kompletni Gdrzbu
zahrady zahradnicka firma. Déale se outsorsinglgeigsradla, detnictvi a v neposledni

fadk bézna technicka udrzba.

4.2.2 Planovani
Manazerka nastinila, jakym @gobem probiha planovani v ramci manazetgkeéosti

hotelu.

Jako hlavni cil ozngla zvySovani kvality sluzeb. Tento cil si sp@ié s majitelem
hotelu utili jiz od po¢atku fungovani hotelu a vzhledem k tomu, Ze &idost klientely
neustale stoupa, hlavni cil se vilpthu let nendni. Bohuzel se hotel v séasné dob
potyka s problémy nalézt vhodné personalni zsiiSiNalezeni kombinace pracovni

sily, ktera je nutnéa k provozu hotelu, je velmiot@e nejen vzhledem k lokaci hotelu.

Management hotelu si j&dom, Ze Wwité standardy a procesni manualy k zajist
¢innosti, které povedou ke sphi cili organizace, na hotelu chybi. Vzhledem ke
stanovenému cili - zkvafibvani sluzeb, by bylo vhodné zajistit pro persahdleni

v oboru komunikace a oboru poskytovani sluzeb.

Co se tyka fedpoklad vyvoje vnitniho a vijSiho prostedi v obdobi nasledujicich 3

letech, dekavaji se zrny v navyseni ubytovaci kapacity.

S planovanim samégjmeé souvisi i vyhodnocovani dosazenych vysiedBle
managementu hotelu se vzhledem ke stanovenémuyleddnocuji zejména nazory
navsévnika hotelu. Dochazi k pravidelnému vyhodnocovani dutdz ktere jsou

hostim k dispozici na pokojich a ke komunikaci s hostysfiednictvim personalu.
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Samozejme zde hraje velkou roli subjektivni nazor managemegkiery vyhodnocuje

chod hotelu na zakladvych nepravidelnych na¥st

4.2.3 Rizeni
Rizeni hotelu je na manaZerce, kter&itwocholové vedeni spalag s vliastnikem
hotelu. Ta podle svych slov zastava v ramci vegesdovniki mimo jiné nasledujici

povinnosti:

- vyhodnocovani vykonané prace gasovych obdobich,

- poradani zptnovazebnich sdzek se zagstnanci, kde probiha komunikace o
vzniklych problémech,

- priprava plan,

- investic,

- rozloZeni pracovni sily,

- kontrola.

Sama oznéla styl vedeni pracovnikna pomezi liberalniho a demokratického stylu.
Majitele hotelu oznéla jako autoritésky typ. Mimo jiné také zminila, Ze je velmi

dulezité vybalancovat, jaky tyfizeni je pro jeji zagstnance vhodny.

Co se tykéd motivace pracoviiikmanazerka howoo tom, Ze neni jednoduché najit
vhodny motivéni zpisob ohodnoceni. Ze zkuSenosti jiz vi, Ze v oblade, se hotel
nachazi, finaétni ohodnoceni vykon mistniho personéalu nezvysie $& os#dcuje
p&e o firemni progedi. Dba proto na pohodu na pracovistiirsz Uzce souvisi jeji
preferovany tygizeni a zarovedba na sdileni informaci se z&tanci. Personal se
piebiranim iniciativy stava nedilnou s@sti fungovani hotelu, coZigobi velmi doke

na efektivitu jeho vykonu.

Zamestnanci hotelu ozridi manazerku jako velmii@telskou, nicmé&hsama
manazerka uznava, Ze neni vzdy lehké pracovatijaliizeny, pokud si vytvidte
pratelsky vztah se svymi zastnanci. Jak sama uvedl&zko fika \&ci, které se
personalu nelibi,ife se ji zasahuje ve Spatnych situacich. SpiSeara¥ & vyvozovat
dusledky ze Spatného vykonani povinnosti, je jejiroléin Feswdcit personal, Ze to,
co po nich chce, je opravdu nezbytné a povededitepysledkim. Samokejmeé jsou

ale zalezitosti, kdy se zastnanci nediskutuje. Vifpac, Zze se musi provést nezbytné

naplanovanéinnosti, jakou jsou posezoénni inventury, Uklidy dpo
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Rizeni z pohledu zarstnanai hotelu

Zamestnanci hotelu se n&gstji potkavaji s manazerkou hotelu. Pravidglse také

setkavaji s vlastnikem hotelu, ob#smou @i své navaive travi na hotelu &kolik dni.

Zamestnanci oznéuji manazerku hotelu jako demokraticky typ. Ta vadysvych
schizk&ch se zagstnanci vytyi urcité cile a povinnosti, které zastnanci museji
splnit. VeSkeré salzky jsou vedeny formou diskuze. Persondlige manazerce hotelu
sveé navrhy na@eSeni Ukal a zejména své poznatky chodu hotelu, ktesto vedou ke

zlepSeni planovarinnosti.

Je dilezité zminit, Ze manazerka stéla jiz u zrodu mgjevlastnika vybudovat hotel.
Byla u jeho vystavby a z patku fungovéani hotelu také zastavala prace, které a

v pribéhu ¢asu delegovala na dalSi z&stnance. Hotel a chod hotelu zna velrinvdne
a vzhledem k tomu, Ze se jedna o rodinny podnigl|ne& ochotna i mnoha

prilezitostech vypomoci.

Manazerka je energicka, zdeasebe¥doma, ma mnoho zkusSenosti a hkajevelmi
pratelska, coz personal velmi gicge. Vytvaila si tak zvlastni pouto s personalem,
neba’ jsou si vSichni ¥domi, Ze se jedna o jejich nd&enou, maji k niifirozeny
respekt, avSak zarofrd ni maji plnou dvéru swiit se s problémy, které vznikaji
béhem chodu hotelu a spo@ vymysSletieSeni &chto probléni. Manazerka umi
pochvalit a vyzdvihnout dobry napad. Pokud si peasoevi s gjakoucinnosti rady,

rada poradi, v kteroukoli dobu.

v

Vlastnik hotelu je usgEnym podnikatelem. Dle ndzoru persondlu se jedis2 sp
autokraticky typ. HIiS se zamistnanci nediskutuje, pokud chce prosadjakou

inovaci v ramciizeni hotelu, vzdy si stoji tvédza svymRizeni personalu nechavéa na
manazerce hotelu, ale pokud objevi aktéidedostatek, jedna s personalem sam a dava
velmi najevo svou autoritu. Nicméiiky svym zkuSenostem a @spam je velmi

respektovanou osobou mezi zZstmanci a pléni jeho Ukol byva vzdy velmi péivé.

4.2.4 Kontrola

Vnit ¥ni kontrola

Kontrolu, zda procesy vedouci k piri cili probihaji bez komplikaci a spravnym

smerem, provadi manazerka hotelu. Jak sama uvedi&stgj podliéhaji kontrole
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nabizené sluzby hotelu. Pravidekontroluje zejména uklid hotelut’ az se jedna o
pokoje,¢i okoli hotelu, vSe musi byt v naprosténidutku acistoté. Pokud je manaZzerka
na hotelu pitomna, kontroluje také komunikaci personélu s yadsontroluje personal,
zda nabizi sluzby hotelu, zda je schopen odpoviaaiotazy hosta zda jeho jednani je

adekvatni s ohledem na spokojenost hosta.

Manazerka uvadi, Ze i@s kontrolu se na hotelu objevuji ty samé chylbigimy vidi
jednak v nepravidelnych kontrolach a dale také dspat povahy zarsstnand, které

na kontroly zareaguji — chyby napravi, ale napdavAudoucna neni patrna.

Mimo kontroly kvality nabizenych sluzeb, komunikachosty a Uklidu, také probih&

pravidelna finatini kontrola — mezisezonni srovnani a mezifdilance.
VnéjSi kontrola

Nejcastji je hotel kontrolovan Krajskou hygienickou stani€ato kontrola probiha na
hotelu pravidelt kazdé dva roky. Za dobu fungovani hotelu nebylgzreny Zadné

zavazné nedostatky.

Dale probiha kontrola od cizinecké policie. Ti kahiji zdznamy o ubytovanych

klientech, které jsou zasilany na cizineckou polici

Hotel byl jiz kontrolovan pracovniky OSY,0l, ¢&i Statniho pozarniho dozoru.

K Zadnému pochybeni ze strany hotelu nedoslo adyrgrokehly v paradku.
4.3 Kliéové oblasti hotelového managementu

4.3.1 Zakaznici
Jak jsem jiz zminila top management v garni hatieluveSkeré vedouci pozice
v podniku a tudiZeSi i otAzku marketingu, ktera je samej¢ jednou z kikovych

oblasti tykajici se zakazriik

Cilem je samazjm¢ maximalré spokojeny host, ve kterém sluzby garni hotelu pddb

opakovanou péebu tuto sluzbu,ifpadré doporuit sluzby garni hotelu dal.

Hotel je nefastji vyuzivan pro traveni aktivni dovolené dvoficrodin s dtmi.

Zakaznici hotelu oariji zejmeéna klid a moznosti okolnich aktivit.
Nize pro pedstavu uvadim cenik nabizenych ubytovacich sluzeb.
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Tabulka 3: Cenik ubytovacich sluzeb

Typ pokoje Hlavni sez6na VedlejSi s ez6na

Jednol GZkovy pokoj 1 100 K& / noc se snidani 800 K& / noc se snidani
Dvoul tizkovy pokoj 1 500 K¢ / noc se snidani 1 20K noc se snidani
CtyHlizkovy pokoj 2 500 K& / noc se snidani 1 900 K& / noc se snidani
Apartman 3 000 K& / noc se snidani 2 20K noc se snidani

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakkasdtrukturovaného rozhovoru

Garni hotel vyuZivaiimé distribini cesty pro prezentaci nabidek na ubytovani, tedy
oslovenim hosit, ktefi jiz navstivili v minulosti ubytovanii poptali pobyt v hotelu a to
formou emailingu. Management samemn vyuziva i zprosedkovatel, jako jsou
cestovni kanceté a rezervéni portaly (booking.com, hrs.com...). Naggji ptichazeji
rezervace z formuté na hotelovych webovych strankach a to dikyékwu zajiséni
SEO a PPC kampani.

Marketing se v garni hotelu z&huje zejména na promotion. Je vyuzivano jednak
socialnich siti a profil, dale jsou pouzivany sluzby jako Google AdWordgikS
Weboveé stranky byly v roce 2015 zmodernizovany, lady prehledrjSi pro uzivatele.

Zarover nabizeji moznost roz&ini pro budouci rozvoj podnikani.

Management kladeidaz také na spolupraci v ogvi, diky niz dochazi k sestavovani
pobytovych baliki pro zakazniky. # tvorb¢ pobytovych batiki spolupracuje

s marketingem turistické obce, dikgmuz jsou batky ceno¥ a obsaho¥ opravdu
velmi zajimavé. Management garni hotelu dba nalig,pobytové batky byly

vyhodné cenova zarové zajimavé svym obsahem.

4.3.2 Zameéstnanci
Z organiz&ni struktury garni hotelu jiz vime, Ze mezi zstmance pét provozni
hotelu, pokojskéa a brigadnici.

ManaZerka hotelu uvadi, Ze je v dneSnicdedimi nar@né sehnat lidsky kapital tak,
aby odpovidal p#ebam hotelu a to zejména ve vztahu k mistu, kdete nachazi.

Vzhledem ke kapadithotelu a omezené provozni @pi management netbe dovolit
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vice jak dva zawstnance na plny Uvazek. Coz ale znamena4, Ze jsparsanal kladeny

vysoké néroky.

Provozni hotelu v§zuje veSkeré zalezitosti ohletirezervaci, od denniho frgovani
hovori po emailové rezervace, stara se o vesSkeré prozdiiitosti, jako komunikace
s dodavateli, nakupy a objednavky. Zanpyeale i aktivé zapojena do provozu hotelu,

CO0Z znamena, zdipravuje snida& uklizi, wnuje se hosim.

Pokud ma sluzbu pokojska, neni jejim ukolem powktizet pokoje, ale musi byt
schopna fipravit snidani, ubytovat hosty, nabidnout sluzByGnnosti personalu,

které maji na starost, jsou opravdu rozmanité ecnéc

Jak jsem se jiz zminila v#vrté kapitole diizeni, management hotelu nepreferuje
finanéni odneny, nebd se tim na zakladzkuSenosti pracovni vykonnost nezvysi,

nicmére personal narstava neohodnocen.

Provozni hotelu rize vyuzivat firemni automobil i k soukromymsaliim, stejré tak
pacitac ¢i telefon. V pibéhu vykonavani pracovni pozice je mozné zazadavgSeai
mzdy. Poté je na managementu vyhodnotit, zda viglptacovni¢innosti odpovidaji
Zadosti 0 navyseni. Jak uvadi manazerka hotelkpla&t a hledat nové zastnance
je velmi finartn¢ acasow nara@né, proto se vifpads potreby @iklani ke zvyseni
nakladi na personal (sami&me pouze pokud je to adekvatnidv plnéni pracovnich

povinnosti), nez kifjimani novych pracovnik

4.3.3 Aktiva
Jak uvadi Beranek (2013) aktivy se rozumi stavilgaveni a zasoby a je na
manazerovi hotelu, aby zajistil, zda design pblkojejich vybavenost bude gplat

ocekavani hosta a uspokoji jeho ifsdaty.

I L

Vybaveni a desing pokibje podrobgiji ke kazdécasti hotelu popsan v kapitole 4.1.

Nyni dalSi investice do aktiv nejsou planovany.

Co se tyka zasob, ty ma na starost provozni halejunadizena, manazerka hotelu,
pouze kontroluje, zda zasoby odpovidaji planov@o#eh:s s ohledem na obsazenost

hotelu.
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4.4 Hodnoceni sluzeb hotelu

Management hotelu si zaklada na tom, aby hostéslpdibytem maximéatnspokojeni.

Da sefici, Ze se Wizeni sluzelasto objevujedeni ,Nas host, nas pan“.

Management vede &yvpersonal k tomu, aby pozarnaslouchal veSkerym pozZadawk
od hosti. A¢ se totiz personalu iiie zdat, Ze poZadavek hosta jetkaknesplnitelny,
vedeni niiZe byt jiného nazoru a proto ma vzdy personafeletevené a mize kdykoli
prodiskutovat své navrhy, ndpady, ale i namitkyiznesti hosi primo s vedenim

hotelu.

Hodnoceni sluZzeb od hage velmi dilezitou zgtnou vazbou pro management hotelu.
V prvnitad se hodnoceni hastlovidaji skrze informace od svého personélu. Kazdy
mesic se proto konaji sébky s manazerkou hotelu. Obvykle jdeifjgmnou
konverzaci, kdy se manazerka hotelu dovidé&migh a poZzadavcich haskteré

vznesli Bhem pobytu.

DalSi zgtnou vazbou je kniha jani a stiznosti“, ktera je umist na recepci. Po
zhlédnuti jejiho obsahu, je na prvni pohled jageé&e spiSe jedna o knihu pochval pro
personal, coz je samiggme velmi giizniva zprava pro vedeni hotelu, nicmaée zde

objevuji i cenné fipominky host na zatraktivani sluzeb a okoli.

Na pokojich jsou umishé letaky s velmi jednoduchym a rychlym dotaznikeiost
vypInénim dotazniku hodnoti sluzbyanost personalu hotelu pomotibbdove
stupnice. Dotaznik nabizi i moznost préledi vlastniho nadzoru. Tyto dotazniky jsou

pravidelrt managementem vyhodnocovany.

Velmi dalezita jsou pro management hotelu také hodnocenizmych rezervénich
portalech, pes které si host §ypobyt zarezervoval. Management hotelu na vSechny
tyto reakce od hoétreaguje velmi citlig.

Manazerka uvadi, Ze 70 % pozadaviosti, jsou takove, se kterymi se da pracovat.
Zbylych 30 % pozadavkjsou napiklad stiznosti na malo aktivit v okali Zadosti o

rozsteni sluzeb, které ale hodi ppétovné navaivé nevyuZije.

P vyhodnocovéani ipominek host manazerka sleduje zejména fitiahrentabilitu.
Jestlize si hostigje na snidani vice ovoce, neni to safejpa Zzadny problém, nelise
tim naklady na snid&mijak razanti nezvysiCasto se objevovalagni na vystavbu

détského Hhisté na zahradla umiseni viiivé vany. Tyto poZzadavky nebyly vyhodnoceny
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jako finartné narainé a zéadily se do nakladna Eznou obnovu. Objevuji se i
pripominky finartné narangjsi, jako odhldnéni, zatemwini oken nebo pozadavky na
bazén, coz manazerka déoge jako inspirativni a bere v potaz do budoucnd$tmere
nyni je sodasny stav negmny, co se tykaatsSich investic. Z vySe uvedeného je patrné,
Ze nazory aifppominky hosi jsou brany manazerkou hotelu riatel.

Nize uvadim graf hodnoceni hisktery je k vigni v extranetu rezer¢aiho portélu
www.booking.com. NejvysSi mozné ohodnoceni je zraani0. Nize vidite, Ze si hotel
v hodnoceni vede velmi dish V celkovém hodnoceni k 31. 12. 2015 ziskahgrnou
znamku 9,1. R&et hodnoticich hodtie 47 z celkovych 140 uskut@nych rezervaci
pres www.booking.com. S timto hodnocenim je managéretmi spokojen a zarotie
bere v potaz, Ze jsou zde jestzervy, na kterych by se dalo §igtapracovat.

Graf 1: Pramérné hodnoceni hosi garni hotelu z portalu www.booking.com

Prumérné hodnoceni hostu z portalu
www.booking.com
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Zdroj: www.booking.com/extranet

4.5 Vysledek hospoda feni
Bliz8i informace o vysledku hospaeai nebyly poskytnuty zidbodu utajeni.

Tabulka 4: Vysledek hospod#eni garni hotelu

Vysledek hospoda feni garni hotelu

2013 2014 2015

413 350 K 485 670 K 510 560 K

Zdroj: Zpracovano na zakladnformaci ze strukturovaného rozhovoru
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4.6 Predstaveni restaurace

Restaurace, ktera je mym subjektem zkoumani, j@vozu od roku 2005. Za tu dobu
se nénila nekolikrat image restaurace. Jediné, co po celou gwbvwozu #istava, je

zan®ieni na kvalitni ho¥zi steaky a BBQ.

4.6.1 Nabizené sluzby

Restaurace se nachazi v centista. V sodasné dob je po rozsahlé rekonstrukci,
ktera byla provedena v roce 2014. Touto rekonstreé&azngnil kompletre cely interiér.
Diive restaurace zapadala do mexického stylu, pastkakci se progedi znénilo na

velmi moderni a luxusni prasdi.

Restaurace ma kapacitu 34 mist k sezeni u stolmiattha sezeni u baru. Négase
kapacita diky venkovni terasce zvySi o dalSich 22.rmvlimo hlavni prostory restaurace

se nachazi salének s 15 misty.

V restauraci velmi dale funguje stala nabidka poledniho menu. Toto pdledmu si
slozi hosté sami z nabizenych diuhas, piloh a zeleninovych mix VSe se fipravuje
cerstvé na grilu v mometibbjednani. Mimo toto stalé poledni menu je v nebidenni
menu, které je sloZené z polévky a jednoho hlavjidia. Poledni menu je mozné
objednat od 11 do 14 hodin.

Po zbytek dne si hosté vybiraji z jidelniho listkiery je slozen z polévekgkolika

.....

howzich steak.

Napojovy listek se sklada zinych alkoholickych i nealkoholickych nagojelmi

oblibené jsou domaci limonady &émé pivo z malého nedalekého pivovaru.
Vinny listek nabizi vingeska i zahragini. VSe ve Sgikové kvalit.
Firemni akce

Prostory restaurace js@asto vyuzivany pro konani firemnicheirka a akci, pro které
personal zéadi veSkery sortiment na objednani. ¥pad prani se pipravuji predkrmy

a maso na Zsob rautu.
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Moznosti platby

V restauraci je mozné platit hotgplatebni kartou a v délpoledniho menu také
stravenkami. Velmi oblibenou moznosti je zakoupEmkového poukazu. Pro drzitele

karty Sphere nabizi restaurace slevu 10 %.
Nize pro informaci uvadim provozni dobu restaurace.

Tabulka 5: Oteviraci doba restaurace

Ne — Po Zaweno
Ut — P4 11 — 15 hod
17 — 22 hod
So 17 — 22 hod

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakkaohformaci ze strukturovaného rozhovoru

4.7 Organizovani

Obrazek 3: Organizani struktura vybrané restaurace

]

Vlastnik restaurace

@)

]

Provozni restaurace -
kuchar

)

Servirka Brigadnici

@ 2-3)

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakkaohformaci ze strukturovaného rozhovoru
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Vztahy v organizéni struktde restaurace jsou us@alany stejé jako na garni hotelu
linearre, cemuz odpovida i velikost restaurace. Oproti gaotélu zde zcela chybi
manazer, ktery by zastaval veSkeré manazerskédufikto pravomoci jsou rozteny
mezi vlastnika a provozniho restaurace. VySaiwawany garni hotel a restaurace
spadaji pod totoznou s.r.0. Jedna se o manazedskiené podnikani, ale daveé

spadaji pod jednd’l

Provoznim restaurace je hlavni kuthkeho potizenym je brigadnik v kuchyni, ktery
zastava pomocnou silu a dale brigadnik na obs&@&ne s hlavni servirkou, ktera je
organizané také jeho poiizenou tvéi dvojici, kterd se stara @&bny chod restaurace.

Outsorsingem, se nechava prostagdrzba technickych zaleZitosti kuckiya baru. Déle

se outsorsinguje podobiako na garni hotelu prani ubiua Eetnictvi.

4.8 Planovani

Restaurace byla vybudovana&kalika prioritami. Prvni prioritou bylo vyuzit promy
v don®, jehoz je majitel vliastnikem, z&elem spojeni volného prostoru s formou
podnikani, ktera bude snadno kontrolovatelné.

V prvni fazi zavadni restaurace, bylo cilem vybudovat restauracrakby se nila stat
vlastni pobokou v rdmci franchisové sitestauraci. Dokonce jgipravena franchisova
smlouva, nicméhtato mySlenka nebyla dotaZzena do cile vzhledeedostatkiwtasu

narizeni.

Souwasnym hlavnim cilem je provozovat restauraci, kdbugou citit hosté komforin
diky piijemnému lehce luxusnimu préstli. Samoiejmosti je nabizeni kvalitnich

pokrmi z vysoce kvalitnich surovin a profesionalni servis

4.9 Rizeni

V piipact jakéhokoli problému se tie personal restaurace obratit na majitele. Majitel
je otewen napadm prichazejicim od personalu, je ochoten s nimi kdykokoli
projednat. Vice méndava sotiasnému personalu volnou rokti provozu restaurace a
fidi pouze naklady. Vzhledem k tomu, Ze majitel ralinv nabyty pracovni program a
vénuje se prioritA fizeni jinych vysoce rentabilitnich podiikizeni restaurace se

newnuje do takové miry, jak by bylo geba.
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Rizeni z pohledu zarsstnanai

Sami zamistnanci uvadii, Ze na pracovisti vladneimné prosedi, které si sami
organizuji. Pokud by #ii charakterizovat majitele, tak s@kdangji k demokratickému
typu. Jak sami uvégl, za |éta spoluprace si vybudovalivdru pana majitele. Mohou se
sami aktivé podilet na rozvoji restaurace a citi, Ze jsou bdbebzapojeni do fungovani

restaurace.

Majitel navstvuje restauraci velmiasto jako zakaznik, tudiz je s personalem ve velmi

castém kontaktu a provozni zalezitosti se taki@gjt velmi operativé
Veskereé technické zalezitog#Si provozni s majitelem, ktery zdjige jejich napravu.

4.10 Kontrola

Vnit ¥ni kontrola

Majitel navstvuje restauraaiasto jako host, tim padem sleduje servigpnavu
pokrmi v béZném provozu. Pravideirkazdy nésic probiha kontrola vyfiovani, kdy
majitel se zastnanci zptné feSi udalosti fedesiého rsice a vyhodnocuje vysledky

hospodéeni.
Vnéjsi kontrola

Podobs jako u garni hotelu probih& i v restauraci pralideéontrola z Krajské
hygienické stanice. Tato kontrola probiha obvyklénjou réné a prozatim nenarazila

na Zzadné pochyipi.

Nepravidel’ se v restauraci objevuji také kontriblp Ceské obchodni inspekce. Za
posledniit roky byl na kontrole mimo jiné i pracovnfad, jednalo se o kontrolu
pracovnich smluv a také finém (rad, ktery poté vSe deSil na zakla& podkladi od

Ucetni spolénosti. Zadné pochybeni nebylo nalezeno.

4.11 Zakaznici

Zakaznici restaurace jsou z veliésti pravidelnymi hosty. Restaurace je za svou dobu
fungovani jiz zavedena. Diky tomu, Ze se kitareznenil jiZ po dobu 7 let, hosté se
mohou spolehnout na stale stejnou kvalitu &’ctabizeného jidla a sanfepme i

servisu, ktery zajidije jiz nekolik let stejna servirka.

37



Restaurace pétdo vySSi cenoveé kategorie a to vzhledem ke kviatitsurovinam,
jejichz cena je mnohonasabwyssi nez u &nych surovin a vzhledem k zachovani

marze 100 % na pokrmy a 200 % na napoje.

Pokud bychom se & zamefit na marketing, zde @prestaurace spoléha zejména na
své dobré jméno a zavedenou klientelu, proto dgksepromotion, {liS neinvestuje.

Samozejmosti jsou webové stranky, kde si mohou zakagmailédnout interiér
restaurace, jidelni a napojovy listek a v neposlsis si mohou pes webové stranky

zarezervovat ét.

Velmi aktivni je restaurace na facebookovych sté@hk kde pravidethzveejinuje
poledni menu a fotografie nabizenych jidelidgpfacebookovy profil si hosté mohou
jednoduchym pronikem rezervovatilst

Restaurace se velmi akti&prezentuje také na portalech, které jsou speciantiené
na vyhledavani a hodnoceni restauraci, které pppie.

V roce 2014 doSlo ke z#n¢ u oblibeného portalu restatngch sluzeb Lunchtime,
ktery se pejmenoval na Zomato. Tento portal je jednoduchyleddéva restauraci
v okoli, ktery funguje po celém &¢. MuZete tak diky sdileni polohy najit nejblizsi

restauraci, fecist si jeji nabidku a recenze od ostatnichithost

Velmi oblibenym portalem hostestauraci se stalo Restu. Funguje na podobném
principu jako Zomato, s vyjimkou moznostimé rezervace.iPrezervaci pes portal
Restu je hostovi dodkolika malo minut potvrzend rezervace. Tato rezegwasak
nevznika pimo, ale zprosedkovan, tudiZ restaurace za usk&m&nou rezervaci plati
provizi. Portal Restu po zarezervovarpjeho stranky nabizi hést moznost
ohodnotit restauractimz host ziskava body nagwzivatelsky det, za které si fize
vybrat voucher v wité hodnok a uplatnit v restauracich, které nabizeji akceRastu

voucheru. Zkoumana restaurace Restu vouch@iyng.

Co se tyka hodnoceni hasta vysSe uvedenych socialnich sitich a restaich
portalech, si restaurace vede velmiidoibiodnoceni se pohybuji okolo 90 % ze 100 %.

Ocerena je zejména kvalita a chpokrmi a také pijemny a mily servis.
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Jak jsem jiz uvedla, vedeni spoléha na dobré jméstaurace a tak se vesit
neobjevuji Zadné reklamy, ani vchod do restaurace iliS okazale na&ch. Vedeni
se v sodasné dob mizZe spolehnout na to, Ze si zakaznici restauradi wgmedaji na

zaklad doporueni.

4.12 Zameéstnanci

Jak je vidt v organizéni struktde, mezi stalé zaéstnance pat kucha, ktery je

zarovei i provoznim restaurace a jeho piaénou je hlavni servirka. Spote spolu
velmi Uzce spolupracuji a velmi jim zéleZi na drofestaurace. Diky dlouhodobé
spolupraci s majitelem restaurace si vyiveelmi blizky vztah k provozowé a jak

samitikaji, peuji o kvalitu restaurace, jako by byla jejich vlaist

Kucha spol&né se servirkou zaji$lji veSkeré objednavky a nakupy surovin. Kucha
sestavuje denni menu a servirka se stara o spedkenych portdl kde je restaurace

zaazena.

Kucha sbiral rgkolik let zkuSenosti v zahratiia ve vybranych restauracich v okoli.

V souwasné dobje pro majitele kuchianepostradatelnou slozkou celé restaurace. Jak
sam majitel uvadi, pokud by stasny kuch&odesSel, ragji restauraci pronajme

nékomu jinému, nez aby znovu budoval dobrougsbvestaurace a hlaglivéru mezi

jim a novym kuchgem.

Servirka vystudovala hotelovou Skolu, tudiz je vglnofesionalni. Samatnava, ze ji
jes€ chybi profesionalni someliérsky kurz, o ktery sémi zajima a rada by navstivila i
baristicky kurz.

Personal restaurace je velmi samostatny, co sepuayka.

4.13 Vysledek hospoda feni restaurace

s

Tabulka 6: Vysledek hospod#eni restaurace

Vysledek hospoda Feni restaurace

2013 2014 2015

108 965 K 115759 K 132 657 K

Zdroj: Zpracovano na zakladformaci ze strukturovaného rozhovoru
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4.14 SWOT analyza Fizeni hotelovych sluzeb

Cilem mé prace je analyzowéteni hotelovych a restadrdch sluzeb.

NiZe uvadim matice SWOT analyzy, kterou jsem zagilo zhodnocertizeni garni
hotelu. V matici jsou zaznamenany pouze hlavni bktiré jsou dale komentovany

Vv textu.

Tabulka 7: Vysledna SWOT analyza garni hotelu

Silné stranky Slabé stranky
* Vyborné pozice hotelu » Personélni zajighi
* Rozstena nabidka wellness * Nespecifikované role personélu a
* MozZnost vygijceni sportovniho naph prace
vybaveni » Jazykové dovednosti zastnand

 Nedostatena kontrola

» Orientace na zakaznika zamestnand

» Spolupréce v oditvi o Stylfizeni — péatelské vztahy

* P&se o kvalitni firemni progedi * Chybi procesni manuél

» Sdileni informaci se zatatnanci k planovaniinnosti vedouci ke
* Préatelsky persondl splreni cila

« ReSeni operativnich problém

PrileZitosti Ohrozeni
» Rozsfeni ubytovacich kapacit » V piipact nedostatku pracovnik
+ Skoleni zamstnand pro &ely hotelnictvi, je ohrozenim
» Narnist aktivit v okoli nespolehlivost pracovnik kteri

jsou dostupni na trhu prace

* Neustéaly naist konkurence

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakkaohformaci ze strukturovaného rozhovoru

Silné stranky Fizeni vybraného hotelu

Nez se bududnovat gfimofizeni, uvadim na uvod, jaké silné stranky ma Hated
takovy. Jednak je to vyborna pozice. Hotel je sitirou vody, okna pokdjnabizi
nadherny vyhled do okoli a vzhledem k ursthotelu v malé obci, hotel nabizi svym
hostim klidné okolni prosedi. Dale ma vyhodu rozéhého wellness, do kterého spada
sauna, \iva vana a masaznfdsla. Nespornou vyhodou je i moZnostigaeni
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sportovniho vybaveniipmo v hotelu. Dale se jizénuji interpretaci silnych a slabych

stranek zagenych naizeni.

Z informaci poskytnutych na zakkadtrukturovaného rozhovoru, je patrné, ze
management hotelu se velmi orientuje na zakaznik@gho pani a pateby, coz je
velmi zasadni zejména ve sluzbach. Jak jsem salanayi$e, management sieli

réenim ,nas host, nas pan*, coz se kkaddrazi na spokojenosti hést

Spolupréace s okolnimi podnikyt az diky sdilené propagaci, vzhledem ke spolupraci
s destinanim managementenii, vypomoci sousedniho hoteldi xapacitré

viN s

nara:ngjSich akcich, jsou silnou strankou vedeni hotelu.

Budovani kvalitniho firemni prosdi, ve kterém se zastnanci citi dofe a s tim

souvisejici sdileni informaci se zé&tnanci, je pro vykon personalu velmi efektivni.

Duraz na zamstnavani patelského persondl je silnou strankou vedeni hobeloa
lidsky faktor ve sluzbach hraje zasadni roli. Zamanci hotelu jsou vzdy vétni,

ochotni a patelsti.
Slabé stranky¥izeni vybraného hotelu

NejvySe v matici v kvadrantu slabych stranek jsemistila poznamku o personalnim
zajiseni. Jak jiz byloreceno vySe, manazerka hotelu uvedla, Ze vzhlederoJopni

doke hotelu neni mozné zaistnat vice jak dva zafstnance na plny Uvazek.

V souwasnosti je vSak na hotelu jeden Zamanec na plny Gvazek a pokojska, ktera je
na Uvazekast&ny. Samorejnmg se da pdeba personalu navysit brigadniky, ale ne
vzdy je to mozné a navic je zde hrozba, Ze jéttmrek z personalu nebude moci
vykonavat svou praci, néiglad z divodi nemoci a v ten moment management hotelu

nema nikoho adekvatniho na zastup.

Navrhuji grijmuti jeS€ jednoho zarstnance n&asté&ny nebo jest lépe na piny
Gvazek. Tim by se mohlo ¥gSit vice problérnna raz. Mezi dva zakstnance na plny
Gvazek by se lépe rozlozily pracovni povinnostlalty se jeden ze z&stnan@ mohl
hloubgji vénovat sodinnosti s managementeniesit vice do hloubkyinnosti
marketingu a zkvalitovani sluzeb. Navrhla bych, aby jeden ze &tnmand reSil
otdzku rezervaci, komunikace s klienty a druhyaestnand by secinil v oblasti

provozu hotelu, tedy soéinnosti s dodavateli, zabezfni zasob apod. Je sargng
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nutné, aby oba byli seznameni s praci toho drulpébqripadné pokryti vypadku
pracovni sily. Stale by oba zastnanci zastavali idZnécinnosti gfimo na hotelu, jako
je uklid, check-in, check-out apodigpmé formou kratkého a dlouhého tydne. Je vSak
nutné brat v potaz naklady na personal, abyelepcily tnosnou mez. Roztenim
jednoho pracovniho mista naédwde muset byt pragdodobr snizena mzda
sourasného provozniho, coz by &as eventuakpokryly prémie na zakladvykonu.

Tim bychom dost pravghodobré doséhli motivace zagstnand, kterd by vedla ke
zvyseni efektivity prace. R@ase by bylo mozné vyhodnotitiposy navyseni pracovni
sily. Pokojskou ng&aste&ny pracovni Uvazek by si management odrZet, nebt jsou
samozejme¢ dny mimo hlavni sezénu, kdy jsou nutné na hotghugtacovnici, kté si

vzajemré pomohou.

DalSi slabou strankout¥zeni hotelu je to, Ze u persondalu nejsou dostate
specifikovany jejich role. Vzhledem k velikosti kbt I1ze chapat, Ze organtzd
struktura je velmi Gzka. Nicméne nutné, aby personatgsre védél, za kterowinnost
zodpovida, coz by umapvalo lepSi pedpoklad pro kontrolu a vyvozenisledki

z nespravného fungovani.

Jazykové dovednosti stasného personalu jsou na velmi Spatné Urovni. Ngazdyné
rezervace musi odpovidat externistapadre je odpo¥zeno véeském jazyce. Na
hotelu v sotasnosti neni personal, ktery se domluvi angliikymecky. V gipact
akutni poteby se vola externimu pracovnikovi, ktery liwgpozadavek fetlumai

personalu.

Slabou strankou je nedostaté kontrola. Jak sama manazerka uvedla, j¢dma, Ze
veskeré procesy, které zavadi vzhledem ke zkeadéni sluzeb, jsou nedostate
kontrolovany. Prot@asto dochazi k tomu, Ze se chyby personalu ve \Axkdomi

¢innosti neustale opakuiji.

Co se tyka samotnéliizeni personalu, preferované vedeni s demokratichywRy je
pro personal rozhodnvlidnéjsi, zajima¥jSi a vice motivéni nez autoritésky styl,
nicmeéré navazovani fatelskych vztalh nemusi byt préizeni personaluifis efektivni.
Jak sama manaZerka uvedla, v takovémitpept se velmi &Zzko sdluji personalu
negijemné skuteénosti, Cetné vyZzadovani napravnych opani. Vlidné vztahy na

pracovisti uvadim jako silnou stranku, nélwytvéreji pro personalijemné zazemi, ve
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kterém se jim dofe pracuje, ale dopotuji zvazit, kam az necha management zajit

odctleni nadizenosti a poidzenosti.

Jako dalSi slabou stranku uvadim neuplné procesrac@vni manualy, &mz souvisi |
ieSeni problérin Na hotelu chybi koncepce budoucnosti, kterd psana, ale sdilena
jen ustnim podanim. Je tu jen jastefinovany cil, ale chybi cesty k jeho &Spému
naplreni. VSe seeSi operativéy, coz by do budoucna mohléipést utita rizika, ktera

sebou ponesou chybiéSeni vznikajicich probléim
Prilezitosti

Jako pilezitost prorizeni je planovany rozvoj ubytovacich kapacit, bgznané
rozsftilo klientelu. AvSak je nutné vzit v potaz, n&nost na vedeni vice ubytovacich
kapacit, a pokud je v planu dle manazerkijefi dalSihoclanku managementu,

vyvarovat se chyb zménych ve SWOT analyze.

Vzhledem ke stanovanému cili sérnpo nabizi filezitosti Skoleni personalu, které by

mohly vyrazri zvysSit Uroveé prezentace a komunikace nabizenych sluzeb.
Ohrozeni

Vyraznym ohrozenim je kvalita nabizenych lidskydnaii na trhu prace. Naroky

klienti na sluzby se neustale zvySuji, proto jsou kladetygSi naroky f hledani

novych zamistnana.

Oblast, kde se garni hotel nachazi je turistickynweblibenou destinaci a proto
neustale roste konkurence v okoli. Kazdy réibyvaji nové hotely a penziony. Garni

hotel musi tak musi neustale posilovat svou paadirhu.
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4.15 SWOT analyza vybrané restaurace
V nize uvedené tabulce jsou uvedeny hlavni bodydhgtlivym kvadraritm, které jsou

dale komentovany nize v textu.

Tabulka 8: Vysledna SWOT analyza vybrané restaurace

Silné stranky Slabé stranky
e Dobré jméno e Chybgjici management (jedna
» Kuvalitni pokrmy osoba)
» Samostatny personal * Rezerva ve vynosnosti

» Personélni zajighi

 Skoleni personalu, inovace v obaru

« Spatna komunikace personalu —
mezi provoznim a majitelem

v dasledku chybjici motivace

Prilezitosti OhroZeni
» Vytvoreni franchisové sit * Nejistota v pravidelnosti dodavek

* Rozsfeni kapacity

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakkaohformaci ze strukturovaného rozhovoru

Silné stranky

Velmi zasadni vyhodou restaurace jsou pravidelkdzadici, ktéi se opakovahvraci a
doporwuji restauraci dal. Toto je zApinéno tim, Ze restaurace si za dobu svého
fungovani vybudovala dobré jméno a stabilni paz&cirhu. Kvalita nabizeného jidla je

podpdena kvalitnimi surovinami.

DalSi silnou strdnkou je samostatny persondl. Sk jse jiZz zminila, personal si
zaklada na dobrém jménu restaurace, zalezi jinjima fungovani, coz je velka vyhoda
pro majitele, ktery tak ma jistotu, Ze zé&tnanci jsou poctivi, dbaji na sledovani vyse

nakladi a p&uji o prijemné prosedi restaurace.
Slabé stranky

Slabou strankou je chyjici management. Jak jsem jiz ve své praci uvedkgitel
restaurace sexuje pouzdizeni naklad. Naprosto zde chybi provozni management.

Kucha, ktery je momentakhza provoz restaurace zodgdmy nema kapacity na hlubsi
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fizeni a organizovani. Navrhuji majiteli restauraa®y zvazil moznostifeti
provozniho manaZera, ktery by restauraci zajistil p personal, jeho vzthvani a
fizeni. Provoz restaurace ma své rezervy pro tvoidku a manazer, ktery by se
vénoval rozvoji restaurace, by mohl vyraznynigpbem pispét do tvorby vysSich
Ziski.

V provoznich vynosech je zhruba 40% rezerva (obBOI®00 K mesicng). Neni
vyuZivana oteviraci doba, neinvestuje se do manetiych aktivit, sotasna kapacita
restaurace neni glrvyuzivana. VSe je umiéno vzhledem k omezenémudbo
souasného persondlu. Proto zde existujicnéarezervy, které by byly vyuZzitelné pro
zvysSeni hospodakeho vysledku. Fixni naklady budoti pvySeném provozu na stejné
vySi, jako jsou nyni, zvySovaly by se pouze vati@hiaklady. Tyto pilezitosti, jak
zvysit vysledek hospodeni, jsou ale podmény vybornymiizenim a organizovanim,

tudiZz bude nutnétffmout provozniho manazera.

Jednim z hlavnich ohroZeni je ztrata kueh&ucha pracuje v restauraci po cely rok
sam, nema za sebe nahradu, a tudiz hrozi, #igpadp dlouhodobé nemoci bude muset
byt restaurace uzésna. Fixni naklady, po dobu nemoci kuiehay byly stale ve stejné
vySi a hrozilo by snizeni zisku. Proto navrhujiy atisto brigady v kuchyni, ktera je na
pozici pomocné sily, bylifjat zatinajici kuch# ktery by zastaval tuto pozici a byl by
zarover zawen od kuchge pro gfipadnou patbu vypomocti nahrady. Takto zaeny

kucha by byl vyuzitelny i v pipact dalSiho rozvoje restaurace.

DalSi gilezitosti, ktera se nabizi, je Skoleni person@a&rvirka by si réla projit
someliérskym a baristicky kurzem, aby servis byVyssi arovni. Navic je nutné
informovat se o novych trendech nejen v servisij afdeji jidel a zapojovat je do
béZného provozu. Zde bych dopoéila majiteli zvazit zaji&tni Skoleni a to jak pro
obsluhu, tak pro kuclie.

Jak jsem se jiz zmovala, marketingové aktivity nejsou podporovanycrivere
prilezitost, jak naplnit kapacitu restaurace Henp nabizi. Nehowdm zde o agresivnim
typu reklamy, ktery by mohl restauraci svymigpbem poskodit, ale snazit se najit
zpasob, jak hosty zaujmout &gkvapit.

Inovace v servisu arfpraw jidel by posunula restauraci oproti konkurencieyy&z by
mohlo gildkat nové zakazniky a tyibtak vysSi zisky. Proto bych dop@ila motivovat
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personal k tomu, abyfighazel s novymi napady, pokusil se je s pomociteiqj

realizovat a zaujmout tak SirSi spektrum zakakznik

DalSi slabou strankou je komunikace s personalaknmajitel uvedl, pokud navrhne
ur¢ita opateni¢i zmeény v provozu restaurace, personal bez namitek ppmtuije,
nicmeére si majitel neni jist, zda je personal o navrzengphtenich geswdcen, nebé
mu neni schopen vyjét svij ndzor i fes vyzvani k diskuzi.iiRinou tohoto chovani
personalu mize byt nedostat®@a motivace pro vyjadvani svych napada nazoi.
Proto navrhuji opdéni vedouci ke zvySené aktiipersonalu. Motivéni mize byt
Skoleni v oboru nebo mzda, jejiz vySe by se odvipel trzeb.

Piilezitosti

Velkou prilezitosti je rozvoj napadu s franchisovou sithto restauraci.
DalSi gilezitosti je roz&§eni kapacity restaurace;, @z vyuzitim prostoru venkovni

terasy pipadre vyuZiti rezerv zmiovanych ve slabych strankach.
Ohrozeni

Jako ohrozZeni uvadim nespolehlivost dodavekzé/se stat, Ze dodavatel surovin
nebude moci zajistit pozadované mnoZzstvi ve spraviaée, coz riize restauraci

ohrozit gipadnym omezenim nabidky z jidelniho listku.
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5. Navrhy a opat feni

Oke provozovny dosahuji kladného vysledku hospeda nicmég sowasné
manazerskeéinnosti a fungovani provozoven provazi drobné nedky. Nize uvadim
zakladni nedostatky managementu ve vykonavani reestaich funkci a navrhuji

opateni, kterd povedou ke zlepSeni podnikéni.

1) Garni hotel
a) Organizovani

Organiz&ni struktura odpovida velikosti hotelu. Odpdiosti jsou rozélené
mezi vlastnika, manazerku a personal. BohuZel najsstaténé specifikovany
role zam¢stnand. Vzhledem k velikosti hotelu Ize chépat, Ze orgami
struktura je velmi Uzk4, ale jednotlivi z&stnanci maji vice odp&dnosti, nez
je bézné.
Navrhy a opatreni

o Navrhuji, aby management jasspecifikoval zamsstnaném jejich role a
odpowdnosti, coZz by umoznilo lepStgdpoklad pro kontrolu a vyvozeni
dusledki z nespravného fungovani s dopadem nasodinza praci.

o Navrhuji fijeti jeS€ jednoho zargstnance né@ast&ny nebo jestlépe na
plny Gvazek. Mezi dva zatatnance na plny Uvazek by se Iépe rozloZily
pracovni povinnosti. Navrhla bych, aby jeden ze&dnané resil
otazku rezervaci, komunikace s klienty a druhyaesstnand by se
¢inil v oblasti provozu hotelu, tedy séinnosti s dodavateli, zabezfgi
zasob apod. Je vSak nutné brat v potaz nakladegrmsamal. Rozélenim
jednoho pracovniho mista nasdwude muset byt pragdodobrt snizena
mzda sotdasného provozniho, cozZ by &as eventuadkpokryly prémie
na zaklad vykonu. Patase by bylo mozné vyhodnotitiposy navyseni
pracovni sily.

b) Planovani
Cile ma management jasstanovené. Dba na zvySovani kvality nabizenych
sluzeb. Management hotelu si je vS&kam, Ze utité standardy a procesni
manualy k zajigini ¢innosti, které povedou ke sphi cili organizace, na hotelu
chybi.
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c)

d)

Navrhy a opatreni

o Navrhuiji sestaveni koncepce budoucnosti, ktera pearia, ale sdilena
jen ustnim podanim. Je tu jen jastefinovany cil, ale chybi cesty k jeho
aspsSnému naplni. VSe sdeSi operativéy, coz by do budoucna mohlo
piinést utita rizika, ktera sebou ponesou chyliadeni vznikajicich
problémi.

o Vzhledem ke stanovenému cili - zkvativani sluzeb, by bylo vhodné
zajistit pro personal Skoleni v oboru komunikaadbaru poskytovani
sluzeb.

Rizeni

Kladnou strdnkotizeni garni hotelu je budovaniifgmného firemniho

prostedi a preference demokratického stiieni, které se velmi snadno mohou
nastrojem k motivaci za#stnand, neba vytvéi prostedi, ve kterém se
personalu velmi dale pracuje. Je vSak nutné delznat hranice, za které nesmi
management v ramci dobrych vzliate svymi zaistnanci zajit. Jak sama
manazerka uvedla, v takovémtbgac se velmi &zko scluji personalu
negijemné skuteénosti, etné vyZzadovani napravnych opaii.

Navrhy a opatreni

o Doporuiuji vyvarovat se fatelskym vztahm mezi manazerkou a
personalem, vzhledem tomu, Zeifivoomysinou hranici, kterou
manazerka nechce svym jednanifalpcit. Je poteba brat nagdomi,
Ze dislednost fi jednani s personalem, zejmértaipSeni nefljiemnych
zélezitosti, je na mi&t

Kontrola

Kontrola na garni hotelu probihéilglizné jednou ngsicné, coz neni dostaijici,
vzhledem k stale opakujicim se chybam personalnaikerka uvadi, Ze s
kontrolu se na hotelu objevuji ty samé chyhi¢iRy vidi jednak

v nepravidelnych kontrolach a dale také v podgtatvahy zarsstnand, které
na kontroly zareaguiji, chyby napravi, ale napravautioucna neni patrna.
Navrhy a opatreni

o Navrhuji managementu, aby detzvaziléetnosti kontrol, které by &y
byt pravidelné, minimakh1x za 14 dni, v sezérix tydrg a s tim
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souvisejici vyvozovaniisledki z nespravného pni ukoli. Dopad
tohoto opateni nelze wyislit neba’ vysledek hospodani je kladny.
2) Restaurace
a) Zabezpedeni provoznidinnosti
Pro zabezp®&ni provozu restaurace chybi provozni manazerjiZaklo
uvedeno, majitel restaurace smuje pouzdizeni naklad. Kuchd, ktery je za
provoz restaurace zodpimny ma mala&asu na operativni manazerské
zalezitosti, které jsou spojeny s chodem restaurace
Navrhy a opatreni

o Navrhuji majiteli restaurace, aby zvazil moznasjepi provozniho
manazera, ktery by restauraci zajistitipg personal, jeho vzthvani a
fizeni. Provoz restaurace ma sveé rezervy pro tvodku a manazer,
ktery by se ¥noval rozvoji restaurace, by mohl zajistit zvySeysledku
hospodéeni.

o V provoznich vynosech je zhruba 40 % rezerva (0b6I®00 K
meésicné). Neni dostatné vyuzivana sotasna oteviraci doba restaurace,
dostatén¢ se neinvestuje do marketingovych aktivit, &mna kapacita
restaurace neni glrvyuzivana. VSe je umiéno vzhledem k
omezenému pidu persondlu obsluhy. Proto zde existujicéarezervy,
které by byly vyuZitelné pro zvySeni vysledku hadgfeni. Fixni
naklady budou i zvySeném provozu na stejné vysi, jako jsou nyni,
zvySovaly by se pouze variabilni naklady. Tytdgzitosti, jak zvySit
vysledek hospodani, jsou ale podmény vybornymiizenim a
organizovanim, tudiZz bude nutn&mout provozniho manaZera, ktery
zabezpéi provoz tak, aby mohly byt vyuzity veSkeré rezervy

b) Planovani
Majitel vybudoval restauraci sditymi cili. Jednak vyuZit prostor v dam
shadno kontrolovatelnym podnikanim, dale vyivkoncept restaurace, jez by
mohla byt jakousi fedlohou pro vznik fanchisovych restauraci a v nksulvdg
fad® provozovat restauraci, kde se hosté budou ¢ifémns. Vzhledem
k nedostattnémucasu se saiasné vedeni néauje rozvoji stanovenych @il

neni psand jakakoli koncepce rozvoje budoucnosti.
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Navrhy a opatreni

o Vzhledem k tomu, Ze majitel ma k dispozici nezbypnéstedky
k rozvoji vySe stanovenych gjlkteré brzdi pouze nedostat&su
majitele, musim se obratit &pna jiZ uvedenou ptebu provozniho
manazera, ktery veskeré sgie cile bude fghodnocovat a na nespire
cile navrhovat zenovéa opateni k jejich postupnému sgimi.

o Navrhuji zabezp#t plan rozvoje restaurace pisetnre forme koncepci
budoucnosti, aby byly jagrstanovené nejen cile, ale i procesy, jak
dosahnout jejich napéni.

c) Rizeni
Majitel restaurace v s¢asné dobridi pouze naklady restaurace. Chod
zabezpéuje personal, v jehoZele je kuchg ktery je zarov provoznim
restaurace. Diky tomu, Ze majitel dav&&u svym zamistnan@dm a nechava je
ostatni provozni zaleZitos®sit zcela samostatnzangstnanci maji pocit
duleZitosti a nezbytnosti pro fungovani restauraoé,je vybornym hnacim
motorem, aby svoji praci vykonavali, jak nejlépeiuMusim vSak zminit, Ze
zanestnan@m chybi motivace. Personal rfgghazi s novymi napady,
nenadchne se snadno pro navrhy majitele na zlepédfasného stavu.
Navrhy a opatieni

o Vtomto gipadt navrhuji ijeti provozniho manazera, z&faného na
inovace zkvaliiovani sluzeb a jejich zavedeni diZzbého provozu.

o V pripad neuvazovaniifjeti provozniho manazera navrhuji majiteli
konzultaci se svymi zagstnanci a navrhnuti fingni motivace
s ohledem na vySi vygenerovaného zisku. Datésamaném jasré
najevo, Zze pokud dokazou zvysit zisk svou odvedegmaai, mohou
ocekéavat finadni odnenu, ktera bude adénna zvyseni zisku. Navrhuiji,
aby majitel posunul smysleni personélu o tom, jakyostupy mohou
zvySeni zisku dosadhnout a navést je tak k tomusahyi frichazeli na
mozna zlepsSeni, které budou aktaplikovat do BZzného provozu.

d) Kontrola
Majitel navstvuje restauraaiasto jako host, tim padem sleduje servigpnavu
pokrmi v béZném provozu. Pravideirkazdy ngsic probiha kontrola
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vyucétovani, kdy majitel se zakatnanci zptné reSi udalosti fedesSlého /sice a
vyhodnocuje vysledky hospoidsni.
Navrhy a opatieni
o0 V piipack, Ze by sotiasné vedeni uvazovalo o raegiem vyuziti
potencialu restaurace a zvySeni zisku, bude papigbravidelsjSi a

Vi s

komplexrgjSi kontrola. Navrhuji kontrolu 1x tydna zandteni nejen na
kontrolu naklad, ale i gijmu.

51



6. Zaver

Z vysledki vnitropodnikové analyzy u garni hotelu a vybraestaurace vyplyva, Ze
arovei poskytovani sluzeb je na velmi uspokojivé uro@ta podniky nabizeji kvalitni
sluzby, jsou orientovany zejména na zakaznika azzéki jsou se sluzbami podiik
spokojeni. Oba podniky generuji zisky, avSak u opodniki, zejména u restaurace

jsou vyuzitelné rezervy pro zvySeni ziskovosti.

Velkou slabinouizeni u obou podnikje nedostatek kapacit v managementtkah
management hotelu je zastoupen manazerkou, nejsduyuzity kapacity korporace.
Duvodem je nedostatelasu naizeni, vzhledem k dalSim profesnim aktivitam

manazerky.

U restaurace management chybi dplfde jsou rezervy pro mozné zvyseni ziskovosti

jese vyssi.

Jak majitel podnik, tak manazerka hotelu, maji mnoho schopnosti,dimai a hlavé
zkuSenosti, které naplno nevyuzivaji ve péobizeni zkoumanych subjekt

vzhledem k jejich pracovni vytiZzenosti.

Pokud se satasné vedeni nebude snazit najit vhodné lidské e groj rozSenitad
managementu, nebo nevyuzije naplno své schopndstiednosti, oba podniky

zastanou na stejné arovni, co do vySe zisku @pklienti.

Z uvedenych za&ra vyplyva, Ze zakladem pro vyuziti potencialu obadpka, je

dohe sestaveny management, ktery se bédewatiizeni podniku na 100 % a postara
se o vyuziti veSkerych rezerv, které podniky prij s9zvoj nabizi. Jednak je geba
dusledného organizovanitezeni personalu, dale kontroly, aby sedeslo jakymkoli

pochybenim a v neposlediaict vytvareni plari a novych cii pro rozvoj podniku.
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Summary

The aim is to prepare an analysis of the manageaieastaurant and hotel services in
selected business corporation and to propose messathat will lead to business

improvement.

The analytical part describes the services offevdalisinesses and in particular it
focuses on the implementation of managerial funstié\t the end of the analytical part
is performed an in-house analysis of selected caompaThis analysis lead to
assessment the management of both companies. Thesouaces of information for the
analytical part are structured interviews with tivener and manager of selected
businesses and their employees. Pre-prepared auesti the owner and manager relate

to the circuit management functions.

The results of the internal analysis at garni hatel gourmet restaurant show that the
level of provision of services is at a very satigfay level. Both companies generate
profits, but both companies, particularly the resdat has got usable reserves to

increase profitability.

The basis for exploiting the potential of both c@mnies is a well-knit management,
which will focus on the management 100% and take o&full use of any reserves in
the companies. It is needed to introduce a rigoasganization and management of
personnel, further checks in order to avoid anytalkiss and, ultimately, create plans

and goals for new business development.

Key words: hotel, restaurant, services, managens8hoOT
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