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ABSTRAKT

Predmétem bakalarské prace ,,Posouzeni provoznich rizik ve stravovacim a ubytovacim
zafizeni® je obsahnout vyznamnost rizik v tomto odvétvi. Prace je rozdélena na dvé Casti.
Obsahuje teoretickou ¢ast, kde pojednava o ubytovacich a stravovacich zatizenich obecné.
Predstavuje obor gastronomie a klade diiraz na diilezitost BOZP a planovéni provozu. Déle
popisuje zakladni pravidla a ptedpisy v tomto oboru. Ve druhé ¢asti nasleduje prakticka cast
prace, ktera se zabyva predstavenim vybrané spole¢nosti. Resi ¢innosti, kterymi se podnik
zabyva. V neposledni fadé jsou zde aplikovany vybrané metody pro analyzu rizik. Cilem

prace je zhodnotit nejzavaznéjsi rizika a navrhnout vhodna opatieni pro jejich osSetfeni.

Klic¢ova slova: ubytovaci zafizeni, restaurace, provozni ¢innost, riziko, opatieni, podnik

ABSTRACT

The subject of the bachelor thesis "Operational Risk Assessment in Catering and
Accommodation Facility" is to cover the significance of risks in this sector. The thesis is
divided into two parts. It contains a theoretical part where it discusses accommodation and
catering facilities in general. It introduces the catering industry and emphasizes the
importance of OHS (occupational health and safety) and operational planning. It also
describes the basic rules and regulations in this field. The second part of the thesis is followed
by the practical part, which introduces the selected company. It addresses the activities that
the company is engaged in. Finally, selected methods for risk analysis are applied. The aim
of the thesis is to evaluate the most serious risks and propose appropriate measures for their

treatment.

Keywords: Accommodation Facility, Restauration, Operational Activity, Risk, Measures,

Business
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UvVOD

Stravovaci a ubytovaci zafizeni tvofi vyznamnou soucast sektoru sluzeb a pohostinstvi, ktery
je nedilnou soucasti ndrodni i mezinarodni ekonomiky. Tato zafizeni poskytuji Sirokou Skalu
sluzeb, od kratkodobého ubytovani a kazdodenniho stravovani az po catering, wellness
a doplikové aktivity. Vzhledem k rozmanitosti provozu, kontaktu s velkym poctem
zakaznikli a vysokym narokim na hygienu, kvalitu sluzeb a bezpecnost, jsou tato zatizeni
vystavena celé fad¢ provoznich rizik, kterd mohou negativné ovlivnit jejich chod, reputaci

1 hospodarsky vysledek.

Posouzeni provoznich rizik je kliCovym prvkem fizeni kvality a bezpecnosti v kazdém
profesiondlnim provozu. Identifikace a analyza téchto rizik pomahd nejen ptredchdzet
krizovym situacim, ale také optimalizovat vnitini procesy a zajistit soulad s legislativnimi
pozadavky, jako jsou hygienické normy, ptfedpisy pozarni ochrany ¢i pracovnépravni
pravidla. V modernim pojeti managementu rizik nejde pouze o eliminaci nebezpeci, ale také
o schopnost organizace rychle reagovat, adaptovat se a minimalizovat nasledky ptipadného

selhani.

Cilem této prace je komplexni posouzeni provoznich rizik v hotelu a restauraci Beta ve
mésté Bzenec, poskytujiciho stravovaci a ubytovaci sluzby. V teoretické Casti je vysvétlen
obecny ramec fizeni rizik a specifika provozniho managementu v této oblasti. Prakticka ¢ast
se vénuje identifikaci konkrétnich rizik a jejich hodnoceni, ve spolupraci se zminénou
organizaci. Obsahuje také hodnoceni kvality poskytovanych sluzeb, vyjadiené recenzemi
zdkaznikli zanechanych na internetu. Soucésti prace je rovnéZ navrh preventivnich

a napravnych opatieni, kterd mohou ptispét ke zvySeni bezpec¢nosti, efektivity a celkové

vykonnosti provozu dané organizace.
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TEORETICKA CAST
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1 UVOD DO PROBLEMATIKY STRAVOVANI

Stravovaci sluzby propojuji tfi vzajemné oddélené oblasti: vyrobu, ob¢h a ptimou spotiebu.
Poskytovani sluzby prostfednictvim hmotného vyrobku neni bézné, a proto lze v ramci
cestovniho ruchu povazovat stravovaci sluzby za jedinené. Tyto procesy vyzaduji znacné

materialni a personélni zazemi, spolu se specifickou logistikou a organizaci prace.

Stravovani predstavuje vyznamné odvétvi podnikani. Jak v celém svété, tak 1 napfic
Evropou tvofi klicovou soucast nabidky mnoha destinaci. Hlavnim cilem stravovani je
ptiprava pokrmii a jejich nasledna konzumace. (Mlejnkova, 2005), (DVORAK. Online,
2013)

1.1 Gastronomie

Gastronomie je véda o kuchafském uméni, kterd zahrnuje vSechny aspekty ovliviiujici
vyslednou podobu pokrmu — predevSim se jednd o vzhled, chut’ a aroma, ale i nutri¢ni
hodnotu. Tato definice gastronomie, odpovidajici sou¢asnému Sirokému pojeti oboru, se
témer shoduje s daleko starSim popisem, ktery v roce 1825 formuloval jeho novodoby
zakladatel, francouzsky spisovatel a filozof Brillat-Savarin. (Gajdtsek, 1999), (DVORAK.
Online, 2013)

Gastronomie, jako odvétvi, nebo chcete-li obor, se zabyva komplexnim zkouméanim
vSeho, co souvisi s vyZivou ¢lovéka. Kromé samotného slozeni a pfipravy pokrmil zkouma
také vliv potravin na lidskou psychiku, pfedstavivost, rozum a vniméni — a to v zavislosti na
ruznych stavech clovéka, jako je bdéni, spanek, aktivita nebo odpocinek. Mizeme tedy
konstatovat, Ze do znacné miry strava clovéka nesouvisi jen s fyzickym zdravim, ale mé vliv

i na to psychické. (Machalovsky, 1998), (DVORAK. Online, 2013)

1.2 Legislativa v gastronomii

1.2.1 Povinnosti provozovateli
Provozovatel¢ stravovacich sluzeb maji odpovédnost za to, aby vSechny pfipravované
pokrmy byly zdravotné bezpecné. K naplnéni tohoto pozadavku by méli vyuzivat systémy

prevence zalozené na principech HACCP. Zakladni hygienické pozadavky na veSkeré



16 UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

provozovny stravovacich sluzeb stanovuje vyhlaska MZ CR ¢&. 137/2004 Sb., v platném
znéni. (DVORAK. Online, 2013)

Povinnost stanovit kritick¢é body (HACCP) pfi vyrob¢ potravin a jejich uvadéni do
obéhu vyplyva pro vSechny vyrobce potravin z § 3, odst. 1, pism. j) zdkona ¢. 110/1997 Sb.
o potravinadch a tabakovych vyrobcich, ve znéni zakona ¢. 456/2004 Sb. Od 1. 1. 2006 se
tato povinnost vztahuje rovnéZ na prodej potravin. (HUSAROVA. Online, 2020)

Ve stravovacich sluzbach uklada povinnost urcit kritické body a provadét vnitini audity
zavedeného systému HACCP § 24, odst. ¢) zdkona ¢. 258/2000 Sb. o ochran¢ vetejného

zdravi, v platném znéni.

Dale povinnost provést analyzu rizik a urcit kritické body stanovi ¢lanek 6 Natizeni
Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002 o potravinovém pravu a ¢lanek 14 Natizeni

Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin. (Kohoutova. Online, 2025)

Podle zakoniku prace zaméstnavatel musi pied podpisem pracovni smlouvy seznamit
zaméstnance s jeho pravy a povinnostmi, které z této smlouvy plynou. V situacich
s vyznamnym epidemiologickym rizikem ma navic zaméstnavatel povinnost zajistit, aby
zaméstnanec absolvoval vstupni lékafskou prohlidku jesté¢ pied uzavienim smlouvy.

(Beranek, 2004)

1.2.2 HACCP

HACCP, neboli Analyza nebezpe¢i a kritické kontrolni body (z anglického ,,Hazard
Analysis and Critical Control Points®), je systém pouZivany v pohostinskych sluzbach
k monitorovani procesu piipravy pokrmu. Sleduje rizika a vyhodnocuje pravdépodobnost
kontaminace jidla, posuzuje jeji zavaznost a zkouma pfic¢iny jejiho vzniku. Kritické body
jsou chépany jako faze vyroby, kde je nejvyssi riziko kontaminace potravin, a systém se
zamé&fuje na odstranéni téchto hrozeb. Jeho hlavnim cilem je prevence kontaminace
a ochrana spotiebitele pfed zdravotnimi riziky. HACCP se soustiedi zejména na manipulaci
s potravinami, jejich zpracovani, skladovani a prodej. Stanovuje postupy, které brani vzniku

kontaminace a tim pfedchdzeji potencidlnim nebezpecim.
Kritické body predstavuji operace a postupy ve vyrobé, kde je nejvyssi
pravdépodobnost naruseni zdravotni nezavadnosti produktu. Systém urcuje tzv. kritické

meze — napiiklad cas, teplotu ¢i dalSi parametry, které jsou peclivé sledovany
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a zaznamenavany do pfislusnych protokolti. Vyrobce je povinen vytvofit propracovany
systém kritickych bodd, ktery ho chrani v ptipadé€ poskozeni zdravi spotiebitele a pripadného
pravniho postihu. HACCP vymezuje sedm zakladnich principt, které urcuji postup pro

spravné uplatnéni kritickych bodii:

* Provedeni analyzy nebezpeci — identifikace mist ve vyrobnim procesu s vysokym

rizikem ohrozeni bezpe€nosti potravin a navrzeni preventivnich opatieni.
» Stanoveni kritickych bodu — ur¢eni usekd vyroby, kde hrozi kontaminace.

* Stanoveni Kkritickych mezi pro kazdy kriticky bod — definovani hodnot (napf.

Cas, teplota, vlhkost), které je tieba monitorovat.

* Sledovani zvladnuti kritickych bodu — kontrola, zda jsou kritické body pod
dohledem.

* Stanoveni napravnych opatieni pro kaZdy kriticky bod — zaznamenani

jakychkoli odchylek a jejich feseni.

» Stanoveni ovéFovacich postupi — posouzeni systému prosttednictvim vnitiniho

auditu.

* Vypracovani dokumentace a vedeni zdznami - evidence vSech krok

a vysledk. (Co je to HACCP. Online, 2025), (FIALA. Online, 2015)

1.3 Historicky vyvoj

Sledovanim vyvoje stravovacich forem v dé¢jinach lidské spolecnosti miizeme zjistit, ze po
vétSinu Casu si lidé zajist'ovali vyzivu individudlné. Sami provadéli vSechny ¢innosti spojené
s vyrobou surovin, jejich ziskavanim, zpracovanim, skladovanim a dal$im vyuzZitim. Teprve
v obdobi rozvinutého feudalismu se ¢ast vyroby zacala postupné odd€lovat od rodinného
hospodatstvi a nekteré suroviny ¢i produkty urcené na piipravu jidla se staly pfedmétem

obchodu.

Spole¢né stravovani zacalo vznikat a rozvijet se s dalSim hospodaiskym pokrokem,
zejména béhem prechodu na strojni velkovyrobu, kdy se ménil Zivotni styl lidi. Klicovou
roli zde sehrala urbanizace — lid¢ se st€¢hovali za praci do mést, travili vice casu mimo domov
a v zaméstnani, coz omezilo moznosti pfipravy jidel v domacnostech. Hlavni vyhodou

spolecného stravovani bylo tehdy — a ziistdva 1 dnes — uspora Casu, ktery by jinak zabraly
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¢innosti spojené s pripravou pokrmi. Béhem druhé poloviny 20. stoleti se v ekonomicky
rozvinutych zemich gastronomie osamostatnila a zacala prosperovat jako samostatné

odvétvi. (Mlejnkova, 2005), (DVORAK. Online, 2013)

Budoucnost gastronomie u néas bude uzce spjata s celkovym vyvojem spolecnosti,
zejména v ekonomické a socidlni sféfe. Stale vétsi vliv na ni budou mit pozadavky
zékaznikd. Uspéch v pohostinském podnikani bude zaviset na efektivité, rychlé reakci na
zmény, schopnosti zpracovavat informace, kvalité sluzeb a uspokojovani potreb zakaznik,

coz jsou zakladni piedpoklady prosperity v tomto oboru. (Salac¢, 2004)

1.4 Etika ve spole¢ném stravovani

V dnes$ni globalni ekonomii uspéji spiSe ty podniky, které v rostouci konkurenci dokazi
pruzné¢ reagovat na nové podminky, vyuzivat aktudlni informace a zavadét inovace.
V posledni dobé se k témto schopnostem piidava i diraz na etické pfistupy v podnikani.
Etické a odpoveédné jednani firem Casto vymezuje eticky kodex, ktery slouzi jako néstroj

k zajisténi, ze kazdodenni ¢innosti a rozhodnuti zaméstnanct jsou v souladu s nastavenymi

principy. (DVORAK. Online, 2013)

Provozovatelé stravovacich zafizeni zaroven Celi dilematu, zda nabizet produkty, které
jsou oblibené, ale mohou Skodit zdravi — napfiklad jidla s vysokym obsahem tuku ¢i cukru.
Marketing zaméfeny na piani zdkaznikdi takové vyrobky podporuje, avSak konecné
rozhodnuti zavisi na provozovateli a jeho moralni odpovédnosti, zda zdkazniky upozorni na
zdravotni rizika spojena s jejich konzumaci. (Beranek, Kotek, 2003), (DVORAK. Online,
2013)

Obsluhujici personal by mél disponovat fyzickou i psychickou odolnosti, protoze tato
prace ¢asto nema pevné stanovenou pracovni dobu. Cisnik i servirka by méli vynikat pevnou
vuli a schopnosti sebeovladani. K jejich dovednostem by méla pattit znalost nabizenych
jidel, pfedevsim byt schopni hosta na pozadani informovat o pokrmu, co se surovin
a pfipravy tyce. Déale umét doporucit k vybranému chodu naptiklad druh vina. Pfiprava
teplych 1 studenych napoji v tomto povolani musi byt naprosta samoziejmost. Dulezita je
také plynuld a pohotovda komunikace v matefském jazyce, vetné¢ znalosti pravopisu

a zvladnuti alespon jednoho svétového jazyka. (Salac, 2004)
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2 KATEGORIZACE STRAVOVACICH A UBYTOVACICH
ZARIZENI

2.1 Stravovaci zarizeni

Stravovaci usek se stard o zajisténi stravy pro hosty ubytované v hotelu 1 pro navstévniky
pfichazejici zvenci. Nabizi snidané, celodenni stravovani, rychlé obcerstveni, cateringové

sluzby a room service. (Beranek a kol., 2013)

»otravovaci sluzby umoznuji uspokojovani zakladni potieby vyzivy, prispivaji
k zotaveni a vytvareji vétsi fond volného Casu vyuzitelného k uspokojovani potieb ucastnikii
cestovniho ruchu, které jsou cilem ti€asti na cestovnim ruchu. Jedna se o sluzby zakladniho
stravovani (nabidka a prodej kompletniho menu, ptipadné i napojli, oznacené jako obéd nebo
vecete), dopliikového stravovani a obCerstveni a spoleCensko-zabavni sluzby, spojené napf.

s hudebni produkci, kulturnim programem, ptipadné dal$imi aktivitami.* (Orieska, 2010)

2.2 Restaurace

Restaurace je stravovaci podnik, ktery poskytuje stravovaci sluzby s obsluhou a nabizi Siroky
vybér jidel zakladniho stravovani. Oproti tomu samoobsluZzna restaurace je typ hostinského
zatizeni, kde si zdkaznici samoobsluzn& vybiraji pokrmy zakladniho i1 dopliikového

stravovani. (FIALA. Online, 2015)

Déle bych zde uvedl jesté rychld obcerstveni, neboli fast foods. To jsou hostinska
zafizeni zaméfend na poskytovani obcCerstveni, pfipadné stravovaci sluzby, rovnéz
samoobsluznym zptsobem. Fast foody maji podobny charakter, ale vyznacuji se zejména
tim, Ze jidla a napoje podavaji v jednorazovych obalech. (Ryglova, Burian, Vaj¢nerova,

2011)

2.3 Bary

Denni bar je hostinské zatizeni, jehoz hlavnim prvkem je barovy pult. Obsluznym zptisobem

nabizi obcerstveni a podle svého zaméteni také stravovaci sluzby. (FIALA. Online, 2015)

Nocni bar nebo klub je zafizeni zamétené na nocni zébavu, kde se obsluzné podavaji

pokrmy a napoje. Krom¢ barového pultu je jeho vyraznym vybavenim tanecni parket
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a v zavislosti na zaméfeni a prostorovych moznostech mize zahrnovat i oddéleny prostor

pro varietni vystoupeni. (FIALA. Online, 2015)

2.3.1 Pivnice

Pivnice je obsluzné hostinské zafizeni, které se specializuje predevsim na podavani piva
a jidel, jez jeho konzumaci vhodné dopliuji. (FIALA. Online, 2015)

2.3.2 Vinarna

Vinarna je obsluzné zafizeni zamétené hlavné na podavani vina, pii¢emz nabizi také
studené a ptipadné teplé pokrmy. (Ryglova, Burian, Vajénerova, 2011), (FIALA. Online,
2015)

2.4 Kavarna

Kavarna je obsluzné hostinské zatizeni zamétené predevsim na nabidku teplych napoju,
cukratskych vyrobkt a studené kuchyné, pti¢emz v zavislosti na mistnich podminkach mtze
podavat i tepla jidla. Svym charakterem a ucelem je urcena k delSimu pobytu hostil, coz
odrazi jeji vybaveni, jako jsou kiesla, boxy ¢i stylovy nabytek, doplnény o noviny,
spolecCenské hry a podobné prvky. Kavarny se mohou specializovat podle svého zaméteni,
napiiklad jako tane¢ni, koncertni nebo kino-kavarna. Mohou také kombinovat riizné funkce,

napiiklad kavarna-cukrarna. (Ryglova, Burian, Vajénerova, 2011), (FIALA. Online, 2015)

2.5 Ubytovaci zarizeni

Ubytovaci zafizeni 1ze rozdélit do riznych skupin podle specifickych kategorii, mezi které
patii hotel, hotel garni, penzion, motel, botel, ubytovna, kolej, svobodarna, internat, kemp,

chaty a bungalovy.

Ubytovaci zatizeni mizeme nejprve rozdélit podle umisténi nebo jejich tcelu a hlavni

funkce a to na:
e Rekreacni, lazenské, méstské, horské a podobné.
DalS8im kritériem miZou byt ptevazujici dopliikové sluzby, naptiklad:

e Wellness, sportovni, kongresové, rodinné, relaxacni.
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Podle sezénnosti provozu mame ubytovaci zafizeni:
e Sezdénni nebo celorocni.

Jako posledni ptiklad bude uvedeno déleni podle velikosti, pfesnéji feCeno podle poctu

pokoji:

e Mal¢ — do 50 pokojti, stfedni — obvykle 50 az 150 pokoji, velké — 150 az 400
pokojti, mega — 400 a vice pokojtl. (Kiizek, Neufus, 2014), (HRUBA. Online,
2021)

Nize jsou uvedeny definice jednotlivych vybranych kategorii ubytovacich zafizeni,

podle Ceského statistického tiadu.

2.6 Hotel

Hotel je ubytovaci zatizeni s minimalné 10 pokoji pro hosty a poskytuje doplikové sluzby,

zejména stravovani. Déle se ¢leni do péti klasifikacnich ttid. (Beranek a kol., 2013)

,Hotel mize byt definovan jako misto, kde se za uplatu poskytuje ubytovani vSem
kategoriim turistl. Vedle ubytovacich sluzeb jsou v zévislosti na klasifikaci, respektive
v zavislosti na zatazeni do jakostni tfidy poskytovany dalsi sluzby - stravovaci, spole¢ensko-
zabavni, relaxacni, konferencni a obecné vSechny sluzby, které jsou relevantni v této oblasti
sluzeb. Obvykla minimalni kapacita je 10 pokojl, ale v zavislosti na narodni normé nebo
historické zvyklosti mize byt vyzadovan i vétsi pocet pokoju“ (Ktizek, Neufus, 2014),
(FIALA. Online, 2015)

2.6.1 Hotel garni

Hotel garni se od bézného hotelu lisi tim, Ze nabizi pouze omezené stravovaci sluzby,
zpravidla pouze snidané. Tento typ ubytovani je klasifikovan do ¢tyt tiid, které stanovuji

pozadavky na vybaveni a rozsah poskytovanych sluzeb. (Beranek a kol., 2013)

2.7 Penzion

Penzion nabizi ubytovani v 5 az 20 pokojich a disponuje omezenym rozsahem

spolecenskych a doplitkovych sluzeb. Je klasifikovan do ¢tyt skupin. (Berdnek a kol., 2013)
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2.8 Motel

Motel se nachazi v blizkosti pozemnich komunikaci a poskytuje moznost parkovani. Musi

mit alespont 10 pokoju a je rozdélen do Ctyft tiid klasifikace. (Beranek a kol., 2013)

2.9 Botel

Botel je ubytovaci zafizeni umisténé v trvale zakotvené lodi, nejCastéji v méstskych
pristavech. Disponuje stejnymi nalezitostmi jako hotel s klasifikaci od jedné do Ctyr

hvézdicek a je rozdélen do ¢ty klasifikacnich tfid. (Berdnek a kol., 2013)

2.10 Kemp

Kemp umoziuje ubytovéani ve vlastnich zatizenich hostti, jako jsou stany, obytné vozy ¢i

ptivésy, nebo v objektech provozovatele. (Beranek a kol., 2013)

2.11 Chatova osada

Chatova osada slouzi k pfechodnému ubytovani hostii v objektech provozovatele, naptiklad

v chatach, srubech ¢1 bungalovech. (Beranek a kol., 2013)

2.12 Turisticka ubytovna

Turistickd ubytovna poskytuje jednodusS$i ubytovani s vétSim poctem lizek v jedné

mistnosti. (Beranek a kol., 2013)

2.13 Ostatni ubytovaci zarizeni

Ostatni hromadna ubytovaci zatfizeni zahrnuji 1écebné 14zné, podnikova rekreacni zafizeni,
Skolici stiediska a dalsi ubytovaci objekty s ltizkovou kapacitou uréenou pro cestovni ruch,
naptiklad domovy mladeze a vysokoskolské koleje. (Beranek a kol., 2013), (HRUBA.
Online, 2021)
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3 POZADAVKY NA PROSTORY A DISPOZICE PROVOZOVEN

Efektivita kazdého stravovaciho zafizeni zdvisi mimo jiné na Ucelném a promysleném
uspotradani materialnich podminek provozu, tedy na jeho dispozi¢nim feSeni. Kritéria pro
jeho realizaci vychdzeji z platnych pravnich ptedpisii, hlavné se jedna o vyhlasku
¢. 137/1998 Sb. o obecnych pozadavcich na vystavbu a zékon ¢. 258/2000 Sb. o ochran¢

vefejného zdravi.

Provozovna spolecného stravovani se déli na jednotlivé prostory podle jejich funkce.
Tyto prostory musi byt navrzeny tak, aby byla zajisténa fadna hygiena a ochrana potravin
pred kontaminaci — at’ uz ze strany zatizeni, materiald, vody, vzduchu, zaméstnancti, nebo
vnéjsich zdrojl, naptiklad sktidcti. Prostory, jejichZ ¢innosti by mohly negativné ovlivnit
potraviny ¢i pokrmy v jakékoli fazi vyroby, ptipravy nebo distribuce, musi byt od sebe
odd¢leny. Oddé€leni mize byt stavebni nebo provozni. Stavebni oddéleni znamena vytvoteni
samostatného prostoru oddéleného od ostatnich mistnosti — takto se odd€luji napriklad hrubé
ptipravny brambor a zeleniny, hrubé ptipravny masa, sklady odpadki ¢i sklady a umyvarny
pfepravnich oballl, pokud jsou tyto ¢innosti soucasti provozu. Provozni oddéleni spociva ve
vyclenéni pracovniho prostoru pro konkrétni ti¢el. Navaznost prostori musi podporovat
plynuly a efektivni vyrobni proces a zarovenl zabranit kiiZeni neslucitelnych materiala.

(Mlejnkova, 2005), (DVORAK. Online, 2013)

3.1 Piedepsané rozdéleni prostor

Stravovaci provoz se obvykle ¢leni na skladovaci ¢ast a provozni ¢ast, kterd zahrnuje
ptipravnu teplé a studené kuchyné a umyvarnu nadobi. Pro zdkazniky je urCena jidelna
s prostorem pro odlozeni svrskti. Vydavani hotovych jidel a ptijem pouzitého nadobi musi
byt oddéleny. Kazda provozovna potiebuje samostatny vchod pro stravniky, zaméstnance
arovndz pro piisun materialdl a odvoz odpadkd. (Zimakova, 2011), (DVORAK. Online,
2013)

Skladovaci ¢ast obsahuje rizna odd¢leni. D¢li se pfedevsim podle funkce na sklady
denni, kde jsou uskladnény suroviny, které budou pouzity v co nejkratSim obdobi. Pak to
jsou sklady nepotravin, v nichz se skladuji obaly, ¢istici prostifedky, pradlo, nddobi, obleceni

a vybaveni. Chybét nesmi také specidlni prostor pro skladovani odpadu.
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Dulezitjsi je ale deleni podle teploty a vlhkosti. Zde je déleni obsahlejsi. Suché sklady,
ve kterych se teplota pohybuje do 18 °C a vlhkost nesmi ptfesadhnout 65%, jsou pouzivany
pro uskladnéni suchych potravin jako je cukr, mouka, pecivo, luSténiny, kava a téstoviny.
Dale mame sklady o teploté do 12 °C a vlhkosti také do 65% a ty se nazyvaji chladné. Jejich
vyuziti je pro ovoce, olej, konzervy, lihoviny a ndpoje. Chlazené sklady, o teploté mezi
4 a 10 °C a vlhkosti okolo 70%, ptedstavuji v podstaté prostiedi jako je v bézné domaci
chladni¢ce. Zde se skladuji vejce, tuky, mlééné vyrobky, maso a cukrafské vyrobky.
Poslednim odvétvim jsou sklady mrazici, ve kterych musi byt teplota udrzovana v rozmezi
-22 az -18 °C. Zde se skladuji suroviny, které je potfeba uchovavat delsi dobu. Piikladem
muzou byt ryby, maso a polotovary. Klicové je dodrzovat ve vSech typech skladt temno,
vzajemné neslucitelné potraviny, aby nedoslo k mikrobiologické kontaminaci. (Beranek

a kol., 2013)

3.2 Zajisténi spravné teploty

3.2.1 Tepla jidla

K udrzovani teploty pokrmu slouZi zafizeni jako kuchyiiské vany, teplé vydejni pulty,
termoporty ¢i termokabiny, ktera zajistuji kratkodobé uchovani teplych jidel pfi vydejni
teploté. Teplota se obvykle udrzuje pomoci suchého salavého tepla nebo vodnich lazni
a pardkd. Suché teplo vSak neni pro vétSinu pokrml vhodné, protoze je vysusuje.
NejcastéjsSim a nejefektivnéjsim zplisobem uchovani teplych jidel je vyuziti vodni 1azné

s moznosti propafovani, diky ¢emuz si pokrm zachovéva kvalitu i konzistenci. (CON, 2002)

3.2.2 Chlazeni, mrazeni a skladovani

PoZadavky na Cerstvost surovin neustale rostou, avSak udrzet nékteré suroviny Cerstvé bez
chladicich zatizeni je zejména v lét¢ prakticky nemozné. Odhady ukazuji, ze Spatné
skladovani zplisobuje ztraty na cerstvych potravinach az ve vysi 30 %. Chlazeni pfi teploté
kolem 4 °C vyrazné zpomaluje rozkladné procesy zptisobené mikroorganismy, které jsou
v potravinach pfirozené pfitomny a za béZnych teplot by urychlily jejich znehodnoceni. Pii
mrazeni, tedy pfi teplotach pod -18 °C, se tyto procesy témet uplné zastavuji. Mezi klicova

zafizeni patii chladici a mrazici boxy, skiin€, mrazici truhly, chladici a mrazici stoly ¢i
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technologie pro rychlé zchlazeni nebo zmrazeni. (Mlejnkova, 2005), (DVORAK. Online,
2013)

V dnes$ni dobé nabizi trh s gastronomickymi technologiemi Sirokou paletu zafizeni
vhodnych pro vybaveni riznych typl gastronomickych provozoven. Volba zatizeni zavisi
na né¢kolika faktorech: typu provozu, jeho kapacité, nabizeném sortimentu jidel a népoj,

dostupnych zdrojich energie a finan¢nich moznostech provozovatele (Indrova, 1996).

3.3 Pozadavky na kvalitu vody

Vsechnu vodu, kterou restaurace odebira z vetejného vodovodniho fadu nebo jiného zdroje
a zejména ta, kterd se pouziva pfi pfiprave jidel, musi spliiovat piisné pozadavky na kvalitu
pitné vody. Pitnd voda je takova voda, ktera je ve svém pfirozeném stavu vhodna k ptimé
konzumaci — tedy k piti, vafeni, ptiprave jidel a napoji. Kvalita pitné vody je definovana
podle hygienickych norem, které urcuji limity pro fadu ukazatelti. Tyto ukazatele zahrnuji
mikrobiologické a biologické parametry (naptiklad pfitomnost bakterii), fyzikélni vlastnosti
(napf. teplota, zakal), chemické slozeni (napf. obsah té€zkych kovii nebo dusi¢nant)
1 organoleptické vlastnosti, coz jsou vlastnosti vnimatelné smysly, jako je chut’, viin¢ nebo
barva. Za to, aby byla voda dodana do provozovny v odpovidajici kvalité, nese zodpovédnost
jeji dodavatel — tedy zpravidla provozovatel vefejného vodovodu. Restaurace vSak musi
zajistit, ze s vodou béhem skladovani a pouZivani nebude nakladano zplisobem, ktery by jeji

nezavadnost mohl ohrozit. (Beranek, 2004)
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4 BOZP A CINNOSTI V HOTELOVEM PROVOZU

4.1 Definice BOZP

Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci (BOZP) je dulezitou soucasti kazdého pracovniho
prostiedi. Jde o Sirokou oblast, kterd zahrnuje veskeré ¢innosti, pravidla, nastroje a metody
zaméstnancl. Cilem BOZP je piedchazet nehodam, pracovnim urazim a nemocem

z povolani tim, Ze se rizika vcas identifikuji a pfijmou se vhodna opatieni.

Zakladem je vytvofeni bezpecnych a zdravi neohrozujicich podminek na pracovisti —
at’ uz jde o spravné usporddani pracovniho prostoru, pouzivani vhodného vybaveni,
dodrzovani stanovenych postupi nebo noseni ochrannych pomtcek. Jenze nestaci tyto
podminky pouze nastavit — je nutné¢ je také dlouhodobé udrzovat a zajistit, aby je

zaméstnanci dodrzovali pti kazdodennim vykonu své prace.

Obor bezpecnosti prace se proto vénuje nejen technickym a technologickym aspektim
(napt. zabezpeceni strojii nebo vybér vhodného pracovniho vybaveni), ale i organiza¢nim
a vzdélavacim opatienim. To znamena, Ze zahrnuje také Skoleni zaméstnanct, vytvareni
vnitropodnikovych smérnic nebo kontrolni ¢innost. Hlavnim cilem je minimalizovat nebo

idedln€ uplné odstranit situace, které by mohly vést k uraztim nebo jinému poskozeni zdravi.

»Bezpecnost pii préci je stav zabraiujici plisobeni nebezpecnych Cinitelli pracovniho
procesu na zaméstnance, popf. dalS$i osoby. Je zajiStovdna zejména stanovenim
a dodrzovanim pozadavkli na pracovisté (uspotfddani, vybaveni) a pracovni prostredi,
bezpecnostni technické zatizeni (v€etné jejich pouZivani), vhodnou organizaci préce,
vhodnymi technologickymi a pracovnimi postupy (vcetné zakazanych manipulaci),
pozadavky na zdravotni a odbornou zptisobilost zaméstnanct.” (ZSBOZP. Online, 2025),

(MAZUCHOVA. Online, 2022)

4.2 Cinnosti v hotelovém provozu

Zakladnimi funkcemi, o které se musi starat manazefi jsou planovani, organizovani,
kontrolovani a motivovani. Planovani ve stravovacim useku zahrnuje vytvoteni zékladni

politiky. Finanéni politika se zaméfuje na zajiSténi ziskovosti a fizeni ndkladii, marketingova
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politika definuje trh a jeho osloveni, zatimco stravovaci politika stanovuje hlavni cile Gseku

a zpusoby, jak jich dosdhnout.

Pozice manaZzera je n¢kdy také nazyvana jako Food & Beverage Director, zejména ve
veétSich a luxusnich zafizenich. F&B Director ma na starosti strategické vedeni vsech
stravovacich useki, sestavuje rozpocet a dohlizi na jeho plnéni. Disponuje vynikajicim
pfehledem o nabizenych sluzbach a usiluje o zavadéni inovaci ve svych provozech.
Zaméstnanecké tymy Skoli, kontroluje jejich praci a motivuje je k lepSim vykonim. Jako
¢len top managementu je soucasti vedeni hotelu. V praxi ¢asto tuto pozici zastava nékdo,
kdo se v hotelu vypracoval z nizsi funkce a diky svym zkuSenostem dokonale zna jak hotel,

tak stravovaci usek.

Motivace persondlu ve stravovacim useku patii mezi kli¢ové tkoly manaZera. Jejim
cilem je zaclenit nové zaméstnance do tymu a podporovat jejich osobni rozvoj. Pii kontrole

manazer porovnava skutecny stav s predpokladanou prognézou. (Sayyadi, 2022)

4.3 Organizace a kratkodobé planovani

Organizace a jeji fizeni jsou klicovymi faktory pro Gspé$né fungovani stravovaciho provozu.
Od organizace se oCekava, Ze na zéklad¢ znalosti cilil a strategie podniku efektivné uspotada
pracovni procesy, lidské 1 materialni zdroje tak, aby zajistila dlouhodobou prosperitu firmy.
S organizovanim Uzce souvisi vytvofeni vnitfni organizacni struktury, kterd vychazi z délby
prace a z omezenych fyzickych a psychickych mozZnosti ¢lovéka. V hotelnictvi a gastronomii
zavisi organizacni struktura na rozsahu provozu a jeji podobu urcuje feditel. Manazeti pii
tvorb& organizaéni struktury usiluji o to, aby byla jednoduchd, ptehlednd a zaroven jasné

vyjadfovala rozdéleni pravomoci pfi napliiovani cili firmy. (BureSova a spol., 2014)
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5 RIZENI KVALITY V GASTRONOMII

Kvalita pfedstavuje klicovy a peclivé sledovany aspekt, ktery hraje vyznamnou roli
v jakémkoli odvétvi priimyslu, obchodu i v bézném Zivoté. Pii jejim hodnoceni jsou zasadni
pfedevsim pozadavky zakaznikl a existence konkurence na trhu. Kazda organizace usiluje
o ziskani co nejvétsiho poctu zdkazniki a pevného postaveni na trhu, a proto klade diraz na
kvalitu svych produktii a sluzeb. Rizeni kvality je jednim z kliovych faktorti stabilniho
ekonomického riistu nejen organizaci, ale 1 jednotlivet ptisobicich v podnikani. (FIALA.

Online, 2015)

Rizeni kvality v§ak neznamena pouze administrativni ikony nebo technickou kontrolu
— jedna se o Siroce pojaty proces, ktery zasahuje témét vSechny firemni operace. V mnoha
organizacich jsou zavedeny jasn¢ definované pracovni postupy, aniz by si zaméstnanci plné
uvédomovali, ze jsou soucasti promysleného systému fizeni kvality. Naopak existuji
i spoleCnosti, které sice vlastni certifikat kvality a hrdé jej vystavuji, avSak v praxi jejich

systém fizeni kvality nefunguje tak, jak by mél. (Veber, a kol., 2007)

5.1 Norma ISO 9001

Norma ISO 9001 je jednou z nejrozSifenéjSich mezinidrodnich norem na sveété.
Zaméfuje se na systémy fizeni kvality a stanovuje principy, které pomdahaji organizacim
efektivné fidit procesy, zvySovat spokojenost zakaznikl a posilovat divéru investord. (ISO

9001, 2021), (HRUBA. Online, 2021)

Existuje n€kolik dlivodu, pro¢ organizace zavadéji normu ISO 9001. Jednim z nich je
zvySeni spokojenosti zakaznikli diky dodavani produktd, které odpovidaji jejich
pozadavkim. Dalsi vyhodou je snizeni provoznich nakladi, coz je dosazeno optimalizaci
procesti a zlepSenim celkové efektivity provozu. Implementace normy také pomaha pii
fizeni rizik a eliminaci chyb. Diky sledovani produktti béhem vyroby nebo poskytovani
sluzeb muze organizace predchézet problémlim a minimalizovat chyby. Certifikace navic
zvySuje atraktivitu firmy pro obchodni partnery, ktefi tak mohou mit vétsi zdjem

o spolupréci. (ISO 9001, 2021), (HRUBA. Online, 2021)
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5.2 Kvalita sluZeb v gastronomii

V oblasti stravovani lze kvalitu definovat jako schopnost sluzby uspokojit potteby hosti.
Tyto potteby jsou primarné formovany pozadavky zakaznikl a v pribéhu Casu se vyvijeji
pod vlivem riznych faktorti, jako jsou pohlavi, veék, zdravotni stav, dosazené vzdélani,
spoleCenské postaveni, zivotni styl, regionalni zvyklosti, historie, tradice, spotfebni navyky,

spoleenské vlivy a reklama. (Beranek, 2004), (DVORAK. Online, 2013)

Z pohledu podniku je kvalita stravovacich sluzeb ovlivnéna faktory, jako jsou
spolehlivost, citlivost, zplisobilost, pfistup, zdvotilost, komunikace, divéryhodnost
a bezpecnost. Na zakladé téchto skuteCnosti 1ze formulovat nasledujici zasady: kvalita by
neméla hosta negativné prekvapit — vSe, co bylo slibeno, musi byt splnéno. Kvalitni sluzby
muze poskytovat jakykoli podnikatel v oblasti stravovani, bez ohledu na kategorii ¢i tfidu
zatizeni. Kvalita stravovacich sluzeb by navic neméla stagnovat ¢i klesat, ale naopak se

neustale zlepSovat. (Beranek, Kotek, 2003), (DVORAK. Online, 2013)

Neni pochyb o tom, ze kvalita hraje klicovou roli ve spoleéném stravovani. V souladu
se souCasnym trendem zaméfenym na zékaznika je pojem kvality formovan pfedev§im
pozadavky hostii. V dnesni dobé ji nelze chapat jako absolutné nejlepsi standard, ale spise
jako optimalni uroven odpovidajici ¢astce, kterou je zakaznik ochoten zaplatit. Pro zajisténi
kvalitnich sluZeb je nezbytné, aby provozovatel podniku znal potieby a ofekavani svych

zakaznikil. (Beranek, Kotek 2003)

Zasady obsluhy ptedstavuji pevné stanovend pravidla, jejichz dodrZzovani piimo
ovliviiuje hodnoceni kvality podniku. Mezi tato pravidla patii pfijemné vystupovani,
profesionalni chovani, upraveny vzhled, dodrzovani hygienickych standardi a predev§im
rychlost, pfesnost, poctivost a klid pii praci. Nedodrzeni téchto zasad cCasto vede

k nespokojenosti hostil. (Reinhold, 2008)

5.3 Hodnoceni kvality

Pti hodnoceni kvality sluzeb lze vyuzit objektivni kritéria, avSak ¢asto do hodnoceni vstupuji
1 subjektivni faktory. Ve stravovacim prumyslu se kvalita posuzuje zejména na zakladé

pokrmi a napoji, poskytovanych sluzeb, celkové atmosféry a image podniku.

Kvalitu pokrmi a napoji vyrazné ovliviiuje jakost pouzitych surovin a spravné

dodrZzovani technologickych postupti pii jejich pfipravé. Spotiebitelé pii hodnoceni
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stravovacich sluzeb kladou daraz na rychlost a zdvofilost obsluhy, pestrost nabidky jidel
a ndpoju 1 spravnost uctovani.
Atmosféru podniku utvaii nejen vybaveni a zafizeni provozovny, ale také Cistota

prostiedi, hygienické standardy, profesionalita a zdvoftilost personalu, troven podavanych

pokrmii a v neposledni fad¢ i skladba klientely.

Image podniku pfedstavuje symbolicky obraz nabizenych produktii a sluzeb v ocich

zakaznik, ktefi oCekavaji urCity standard kvality. (Indrova, 1996)
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6 MANAGEMENT RIZIK

Existuje nekolik teorii o piivodu pojmu riziko a jeho vzniku. Jedna z verzi tika, Ze slovo
riziko se poprvé objevilo v 17. stoleti v souvislosti s ndmoini plavbou. Italské slovo rischio
tehdy oznacovalo uskali, kterym se moteplavci snazili vyhnout a pozdéji zacalo vyjadiovat
»vystaveni nepfiznivym podminkdm®. Star$i encyklopedie tento termin spojuji s odvahou
nebo nebezpeCim a sloveso riskovat vysvétluji jako odhodlani néco podstoupit. Teprve
Casem se zacalo pfipoustét, ze slovo muze zahrnovat i moznost ztraty. V soucasnosti
chdpeme riziko jako hrozbu Skody, poSkozeni, ztraty, zniCeni nebo tfeba neuspéchu

v podnikani. (Smejkal, Rais, 2003), (Smejkal, Rais, 2013), (MAZUCHOVA. Online, 2022)

6.1 Definice rizika

Protoze se v tomto ptfipadé¢ zamétujeme na riziko z podnikatelského pohledu, je vhodné
definovat ho jako mozZnost, Ze s urCitou pravdépodobnosti nastane udélost odlisnd od
oc¢ekavaného stavu nebo vyvoje. Riziko vSak neni pouze otdzkou pravdépodobnosti —
zahrnuje také kvantitativni dopad této udélosti. Na podnikatelské riziko 1ze pohlizet ze dvou
perspektiv. Prvni, negativni, spo¢iva v ohroZeni zisku a moznosti zhorSeni hospodatskych
vysledkl. Druhd, pozitivni, pfinasi ptilezitost k dosazeni vysSiho zisku a vétSiho uspéchu.

(Smejkal, Rais 2003), (Smejkal, Rais 2013), (MAZUCHOVA. Online, 2022)

6.1.1 Aktivum

Aktivum je vSe, co ma pro dany subjekt n¢jakou hodnotu a co muze byt ohrozeno
znehodnocenim. Nehmotna aktiva, jako jsou informace, moréalka a kvalita zaméstnanct ¢i
autorska prava, se 1i8i od hmotnych aktiv, mezi néz patii naptiklad nemovitosti, akcie nebo
penize. Vzhledem k tomu, Ze ohroZeni miZe ovlivnit samotnou existenci subjektu, 1ze za
aktivum povazovat i subjekt jako takovy. (Smejkal, Rais, 2013), (MAZUCHOVA. Online,
2022), (MATYAS. Online, 2023)

6.1.2 Nebezpeci
Nebezpeci oznacuje jev, ktery muze ohrozit zivot, zdravi, majetek nebo zivotni prostiedi.
Chapeme ho také jako zdroj potencidlniho poSkozeni, Uymy nebo situaci, pfi niz hrozi riziko

vzniku Skody.
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S pojmem nebezpeci souvisi dalsi terminy, jako je nebezpecna udalost, nebezpecné
misto, nebezpecny Cinitel ¢i nebezpecny prostor. Nebezpecna udalost predstavuje moment,
kdy muze dojit k 4jmé&, poskozeni nebo trazu. Nebezpecné misto se naptiklad nachazi na
stroji, zafizeni nebo pracovisti, kde takova udalost miize nastat. Nebezpec¢ny prostor je oblast
v tésné blizkosti tohoto mista, kde se zvySuje riziko ohrozeni zdravi ¢lovéka. Nebezpecny
¢initel pak zahrnuje napftiklad stroj, technologii, zafizeni nebo i clovéka na pracovisti, pokud
ma alespon jednu vlastnost, jez miize byt zdrojem rizika. Tyto Cinitele muzeme rozdélit do

ctyt hlavnich kategorii:
e Prirodni nebezpeci (napt. povodné, zemétieseni)
e Technologickd nebezpe€i (napf. pramyslova zafizeni, konstrukce, spotiebni
systémy)
e Spolecenska nebezpeci (napt. valka, pandemie)

e Nebezpeci spojena se Zivotnim stylem (napf. koufeni, drogy, alkohol)

(Neugebauer, 2018), (MATYAS. Online, 2023)

6.2 Analyza rizika

Prvnim krokem v procesu sniZovani rizik je jednoznacné analyza rizik. Tento proces obvykle
zahrnuje definovani rizik, posouzeni jejich pravdépodobnosti a vyhodnoceni dopadu na
aktiva, tedy rozpozndni nebezpeci a urceni jejich zavaznosti. Nasledujicim krokem je pak

fizeni rizik. Analyza rizik se zpravidla sklada z téchto fazi:
o Identifikace aktiv — vymezeni posuzovaného subjektu a popis aktiv, kterd mu patfi.

e Stanoveni hodnoty aktiv — ureni vyznamu a hodnoty aktiv pro subjekt, spolu
s posouzenim, jaky dopad by jejich ztrata, zména ¢i poskozeni mohly mit na existenci

nebo fungovani subjektu.

o Identifikace zranitelnosti a hrozeb — rozpoznani udélosti nebo akci, které by mohly
negativné ovlivnit hodnotu aktiv, a ureni slabych mist subjektu, jez by mohla tyto

hrozby usnadnit.

o Stanoveni zavaznosti hrozeb a miry zranitelnosti — posouzeni pravdépodobnosti
vyskytu hrozeb a miry, do jaké je subjekt vii¢i nim zranitelny. (Smejkal, Rais, 2013),
(MAZUCHOVA. Online, 2022), (MATYAS. Online, 2023)
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Analyzu rizik je mozné provadét v riznych stadiich existence systému — od pocatecni
koncepcéni faze pres detailnéjsi etapy planovani a vystavby az po provozni fazi a piipadné
vyfazeni systému z provozu. Casto se tyto analyzy uskute¢iiuji, aby byly splnény regulaéni
pozadavky. Dodrzeni téchto ptfedpist je nepochybné dulezité, avSak pokud ma byt potencial
analyzy rizik vyuzit naplno, nemélo by byt jedinym motivem pro jeji provedeni pouze plnéni
téchto povinnosti. Kli¢ovym cilem analyzy rizik je podpora rozhodovaciho procesu.
Poskytuje totiz zasadni podklady pro nalezeni optimalniho vyvazeni rGznych zajmu,

naptiklad mezi bezpec¢nosti a ndklady. (Aven, 2015)

6.2.1 Identifikace rizik

Identifikace rizik zahrnuje rozpoznani a systematickou evidenci kli¢ovych rizik, jejich
jednotny popis a zatazeni do pfedem stanovenych klasifika¢nich kategorii. Cilem je vytvofit
komplexni piehled rizikovych faktord, které mohou mit pozitivni 1 negativni dopad na
hospodarské nebo jiné vysledky organizace. Proces identifikace rizik by mél pro kazdou
konkrétni oblast ¢i ¢innost odpovédeét na otazky, jako jsou: Které faktory by mohly branit
dosazeni vytcenych cili? Kde, kdy, jak a pro¢ by tato rizika mohla nastat, s jakou

a zarovei nejdulezitéjsi soutasti fizeni rizik. (BELOHLAVKOVA. Online, 2020)
K provedeni identifikace rizik Ize pouZzit rizné nastroje, z nichZ k nejvyznamnéjSim
patii nasledujici:
o Kontrolni seznamy nebo katalogy rizik
o Skupinové diskuse ¢i pohovory s experty

e Nastroje strategické analyzy — SWOT analyza, PEST analyza a dalsi.
(BELOHLAVKOVA. Online, 2020)

Vysledkem identifikace rizik je registr. Obecné se doporucuje, aby registr zahrnoval
maximalné 100 rizik, kterd jsou rozdélena do hlavnich kategorii. Na tomto procesu fizeni
vrcholového vedeni. Identifikace rizik by neméla byt pouze jednordzovou aktivitou, ale méla
by probihat pravidelné nebo dokonce priib&zné. (Fotr, Hnilica, 2014), (BELOHLAVKOVA.
Online, 2020)
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6.2.2 Rizeni rizik

,Rizeni rizik by mélo byt nepietrzitym a stale se zdokonalujicim procesem zaélenénym do
strategie organizace a do jejiho prosazovani. Mélo by se metodicky zabyvat vSemi riziky,
které se vztahuji k minulosti, pfitomnosti a predevSim budoucnosti organizace a jejich
aktivit. Musi byt zaclenéno do kultury organizace spolu s U€innou politikou a planem
pfijatym vétSinou vysSiho managementu organizace. Musi pievadét strategii do taktickych
a provoznich cilti a rozdélovat odpovédnost v organizaci tak, aby fizeni rizik bylo soucasti
napln¢ prace kazdého manazera a zaméstnance. Musi podporovat odpovédnost, méefeni
a odménovani vykonu a tim prispivat k vyssi efektivité na vSech tirovnich®. (ISO 31000, on-

line), (BELOHLAVKOVA. Online, 2020)

6.3 Metody analyzovani rizik

Pro zkoumani rizik a procesti obecné, existuje celd fada metod. Vybér vhodné metody zavisi
na typu posuzovaného provozu nebo ¢innosti. Ne kazdd metoda je pouZitelna na vSechno.
Zde jsou ptedstaveny pouze nékteré metody, prevazné ty, které jsou pouZity v praktické ¢asti

prace.

6.3.1 Checklist analyza

Check List Analysis, ¢esky oznacovana jako analyza pomoci kontrolniho seznamu, je
metoda, kterd slouzi k systematickému ovétovani splnéni urcitych podminek, pravidel
a bezpecnostnich opatifeni. Tento postup je zaloZen na pifedem pifipraveném seznamu otazek
nebo kritérii, podle kterych se posuzuje, zda je dany systém, proces nebo ¢innost v souladu

s pozadovanymi normami nebo standardy.

Zakladem této metody je vytvofeni kontrolniho seznamu, ktery vychazi z podrobnych
charakteristik sledovaného systému nebo Cinnosti, jez s timto systémem souviseji. Smyslem
této analyzy je odhalit potencidlni slab4a mista, kde by mohlo dojit k poruse urcitého prvku
nebo nespravnému postupu, coz by nasledné mohlo vést k materidlnim Skodam,

bezpecnostnimu riziku ¢i ohrozeni zdravi.

Kontrolni seznam muze byt rizné slozity — od jednoduchych, pfehlednych seznamt
zamétenych na konkrétni, méné rozsahlé ukoly nebo situace, az po rozsahlé a komplexni

seznamy, které pokryvaji vétsi systémové celky a disledné zohlednuji $irSi souvislosti
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a dopady. Komplexni varianty jsou dtlezité zejména v prostiedich, kde i drobna chyba mtize

zpusobit vazné nésledky.

V praxi slouzi tato metoda nejen k prevenci chyb a zvySeni bezpecnosti, ale také
k zajisténi kvality a efektivity procesti. Pomahd organizacim udrzet kontrolu nad
jednotlivymi kroky, zjednoduSuje auditni Cinnost a pfispiva ke zlepSovani pracovnich

postuptl. (Krémer, Musial, Folwarczny, 2010), (MAZUCHOVA. Online, 2022)

6.3.2 Metoda What-If

Tato metoda je analytické technika, zaloZzena na principu brainstormingu. Pouziva ji zkuseny
tym odbornikt, ktefi maji hluboké znalosti o zkoumaném procesu nebo systému. Cilem je
pomoci série otazek a odpovédi odhalit mozné neptedvidané udalosti, které by mohly
v prib¢hu procesu nastat, a posoudit jejich mozné disledky. Typickym znakem této metody
je formulace otazek zacinajicich frazi ,,Co se stane, kdyz...?* Odpovédi na tyto otazky
umoznuji identifikovat potencidlni rizika, zhodnotit jejich zdvaznost a pravdépodobnost
vyskytu.

Vysledkem analyzy je seznam potencidlnich problémi doplnény o navrhy na jejich
systému. Pfiprava na analyzu zahrnuje shroméazdéni veskerych dostupnych informaci
a podkladii tykajicich se dané problematiky. Mezi tyto materialy obvykle patii podrobny
popis technologického procesu, provozni piedpisy, interni smeérnice, vykresova
dokumentace nebo schémata zafizeni. Cim vice relevantnich tidajii ma tym k dispozici, tim

efektivnéjsi a presnéjsi bude samotna analyza.

V piipadé rozséahlejSich nebo slozitéjSich procesii je vhodné cely systém rozdélit na
mensi, logicky propojené Casti. Tyto Casti se nasledné analyzuji postupné a samostatné.
Tento piistup pomaha piedejit zahlceni pracovni skupiny pfili§ velkym mnoZstvim otazek

najednou a zajist'uje, Ze kazdé riziko bude peclivé posouzeno v pfiméfeném case.

Diky rozdé€leni procesu na mens$i segmenty je mozné zachovat piehlednost, zvysit
koncentraci tymu a zajistit systematictéj$i pokryti vSech moznych scénaiti selhani. Celkové
tak ptipravna fize vyznamné ovliviiuje kvalitu vysledki celé analyzy. (MATYAS. Online,

2023)
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6.3.3 SWOT analyza

»SWOT je zkratka pro vnitini silné (strenghts) a slabé (weaknesses) stranky podniku
a prilezitosti (opportunities) a ohrozeni (threats) identifikované ve vnéjSim prostredi

podniku‘ (Véchal, Vochozka, 2013).

Silné stranky (strenghts) Slabé stranky (weaknesses)
jsou zde zaznamenany skute¢- | jsou zde zaznamenany véct, Které
nosti, jez piinaseji vvhody zikaz- | firma nedéla dobfe nebo ty, ve
niktm 1 firmé kterych si konkurence vede lépe
PrileZitosti (opportunities) Hrozby (threats)

Jsou zde zaznamenany skutec- zaznamenany jsou zde ty skutec-
nosti, jez mohou zyvysit poptavku | nosti a udalosti, jez mohu zapfici-
¢1 lépe uspokojit zakazniky a pii- | mt pokles poptavky nebo nespo-

nest podniku tspéch kojenost zakazniku

Obrazek 1: SWOT analyza

(zdroj: Jakubikova, 2013)

Cilem SWOT analyzy je pfedevsim zjistit, do jaké miry dokéazi strategie podniku spolu
s jeho silnymi a slabymi strankami reagovat na zmeény, které mohou v daném prostiedi
nastat. Odbornici doporucuji zacit analyzou OT, tedy posouzenim pfileZitosti a hrozeb
plynoucich z vnéjSiho prostfedi firmy. Nésledné pfichdzi na fadu analyza SW, kterd se
zamé&fuje na vnitini prostiedi podniku, vetné aspektl jako organizaéni struktura ¢i firemni

kultura. (Jakubikova, 2013)

Mezi typické silné stranky podniku mizeme zatadit napiiklad vlastni technologii,
efektivngj$i reklamni kampan oproti konkurenci nebo schopné vedouci pracovniky
v organizacni struktufe. Naopak slabé stranky zahrnuji nedostatek manaZerskych
schopnosti, nevyraznou pozici na trhu ¢i nejasné definovany strategicky cil. Ptilezitosti miize
byt naptiklad rychle rostouci trh nebo mozZnost rozsifit sortiment vyrobkid. Hrozby pak
pfedstavuji naptiklad zpomaleni rlstu trhu nebo zmény v potrebach a preferencich

zakazniki. (Vachal, Vochozka, 2013)
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6.3.4 Ishikawa diagram

Mezi kvalitativni metody se fadi i diagramy. Ishikawliv diagram, znamy také jako rybi kost
nebo diagram pficin a nésledkli, vychazi z brainstormingové aktivity. Na jeho hlavni ose
(pateti rybi kosti) je vyznacen hlavni problém, ktery je vysledkem dil¢ich potizi. Z této osy
na podrobnéjsi dil¢i faktory. Vysledna analyza, doplnéna o komentaf, slouzi jako podklad
pro rozhodovani managementu organizace. (Pacek, Ochrana a kol., 2009),

(BELOHLAVKOVA. Online, 2020)

6.3.5 HAZOP analyza

Analyza ohrozeni a provozuschopnosti, zndmé pod zkratkou HAZOP (z anglického Hazard
and Operability Study), je jednou z nejpouzivanéjSich metod pro identifikaci rizik spojenych
s technologickymi procesy. Jejim hlavnim cilem je v¢asné odhaleni potencialné
nebezpeénych situaci, které by mohly ohrozit bezpecnost, plynulost provozu nebo zptsobit

jiné nezadouci dopady.

Tato metoda je postavena na tymové spolupraci odbornikli z riiznych oblasti, kteti
spole¢né analyzuji konkrétni proces nebo systém. S pomoci pfedem definovanych vodicich
slov (tzv. klicovych vyrazll) a systematického postupu hodnoti rtizné mozné odchylky od

vvvvv

odbornikli mohlo podilet na identifikaci skrytych nebo nepravdépodobnych hrozeb.

Analyza probiha zpravidla za pomoci tabulkovych vykazi, do kterych se zapisuji
jednotlivé €asti procesu, mozné odchylky, jejich pravdépodobnost, dopady a navrhy na
opatfeni. Odbornici pfi tomto postupu hodnoti miru zavaznosti danych rizik a nasledné

navrhuji konkrétni zptisoby jak jim predejit nebo zmirnit jejich nasledky.

Vysledkem HAZOP analyzy je soubor doporuceni, ktera maji za cil zvysit bezpecnost
provozu, minimalizovat rizika a pfipadné i optimalizovat dany proces. Tato metoda se hojné
vyuzivad piedevSim v chemickém, energetickém, farmaceutickém nebo strojirenském
pramyslu, ale své uplatnéni najde prakticky vSude, kde hrozi technickd selhani s moznymi

vaznymi dopady. (Neugebauer, 2018)
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II

PRAKTICKA CAST
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7 PREDSTAVENI POSUZOVANE SPOLECNOSTI

Pro svoji praktickou ¢ast bakalatrské prace jsem si vybral odvétvi gastronomie a ubytovani
ve meésté Bzenec. Bzenec je historické mésto s mnoha zajimavostmi. Nedaleko hotelu se
nachazi zdmek Bzenec s krasnym parkem, pfirodni rezervace Vaté pisky, kterd je idedlnim
mistem pro turistiku a znama folklorni centra Straznice a Kyjov. Konkrétn¢ se jedné o jeden
ze dvou mistnich hotelt, které provozuje stejny majitel. Piedstavuji zde Hotel a restauraci
Beta Bzenec. Diky vyborné dopravni dostupnosti je hotel vhodny pro turisty i obchodni

cestujici.

7.1 Hotel a restaurace Beta

Hotel a restaurace Beta se nachazi na namésti Svobody 760 v Bzenci, v srdci jihomoravského
regionu Slovacko. Toto ubytovaci zatizeni kombinuje pohodli moderniho hotelu s kouzlem
tradiéni moravské pohostinnosti. Tento tfihvézdickovy hotel nabizi ubytovani v 19
komfortné zatizenych pokojich a apartméanech. Hotelova restaurace je zndma svym stylovym
interiérem a nabizi vyhldSenou moravskou i svétovou kuchyni. Hosté si mohou vychutnat
Siroky vybér mistnich vin a pfijemnou obsluhu. Restaurace klade diiraz na ¢erstvost potravin

a preferuje lokalni suroviny od mistnich dodavateld.

7.1.1 Historie hotelu

Hotel Beta byl kolaudovan v roce 2009. Vzhledem k tomu, Ze mésto Bzenec a jeho
malebné okoli pfitahuji stile vice zajemci, padlo rozhodnuti v podzimnich mésicich roku
2012 rozsifit hotel o dalSich 9 pokojl. Tento plan se podatilo tspéSné zrealizovat v 1ét¢ 2015.
Pii rozSifeni bylo mySleno na pocity hostl, kteti zde budou hledat ubytovani — at’ uZ na
kratkou dobu, nebo na del$i dovolenou. Na zacatku roku 2023 prosla ptivodni ¢ast hotelu
moderni rekonstrukci. Majitel je presvédceny, ze se timto podafilo vtisknout hotelu
jedinecny charakter, ktery v sob€ spojuje historii a sou¢asnost moravského Slovacka. A ja si
myslim, Ze se mu to opravdu podafilo. Cilem celého vedeni je, aby se sem zdkaznici radi

vraceli a to 1 v doprovodu svych ptatel. (Beta hotel. Online, 2025)

7.1.2 Zakladni informace
Obchodni firma: DH Company s.r.o.

Sidlo: €.p. 140, 696 63 Hroznova Lhota
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Identifikac¢ni &islo: 294 12 251

Pravni forma: spole¢nost s ru¢enim omezenym

Datum vzniku a zépisu: 13. inora 2013

Zakladni kapital 200 000 K¢

Predmét podnikani:

Ubytovaci sluzby
Reklamni ¢innost, marketing, medialni zastoupeni

Poskytovani sluzeb pro zeméd¢lstvi, zahradnictvi, rybnikafstvi, lesnictvi a

myslivost

Provozovani cestovni agentury a priivodcovska ¢innost v oblasti cestovniho

ruchu

Velkoobchod a maloobchod

Ptipravné a dokoncovaci stavebni prace, specializované stavebni ¢innosti
Nékup, prodej, sprava a udrzba nemovitosti

vyroba, obchod a sluzby neuvedené v ptilohach 1 az 3 Zivnostenského zdkona
hostinska ¢innost

Prodej kvasného lihu, konzumniho lihu a lihovin (Justice — rejstiik. Online,

2025)

7.1.3 Ubytovani

Hotel nabizi celkem 19 pokoji a apartmant s celkovou kapacitou 42 lazek. K dispozici jsou:

Jednolizkové pokoje: Cena 1 190 K¢ za noc

Dvoultuzkové pokoje: Cena 1 790 K¢ za noc

Triliizkové pokoje: Cena 2 290 K¢ za noc

Apartmany: Cena 2 190 K¢ za noc

Pristylka: 450 K¢ za noc

Domaci mazlicci jsou vitani za poplatek 250 K¢. VSechny pokoje jsou vybaveny

klimatizaci, lednici, satelitni TV a vlastni koupelnou s WC.
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V nové vybudovaném hotelu jsou pfipraveny moderni a kompletné vybavené
pokoje. Pfi jejich zafizovani bylo zdmérem vytvoieni harmonického prostredi, které
navstévniky oslovi a podniti k objevovani kras mistniho kraje. Laska k vinu a okolnim
vinicim prostupuje celym interiérem uZz od vstupu do hotelu a odréazi se 1 v dekoracich
pokoji. Uz béhem vystavby byl kladen diraz na pouziti kvalitnich materidli a precizni

zpracovani, aby byl zajistén pocit pohodli ve vSech ohledech. (Beta hotel. Online, 2025)

V tomto hotelu jsou ubytovaci prostory rozdélené do nékolika skupin, podle vybavy
a nabizejiciho komfortu. Zminil bych pokoj standart, dale pokoj deluxe a nasledné vice

druhti apartmand.

Obrazek 2: Pokoj typu Standart

(zdroj: Beta hotel. Online, 2025)
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Obrazek 3: Koupelna pokoje Standart

(zdroj: Beta hotel. Online, 2025)

Obrazek 4: Koupelna v pokoji Deluxe

(zdroj: Beta hotel. Online, 2025)
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7.1.4 Stravovani

Stylova hotelova restaurace nabizi kombinaci moravské a svétové kuchyné s dirazem na
cerstvé, lokalni suroviny. Uzce spolupracuje s mistnimi vinafi, coz zarucuje Siroky vybeér
kvalitnich vin. Restaurace je idealni pro rodinné oslavy, svatebni hostiny ¢i firemni akce.

Nabizi také darkové poukazy v hodnoté 1 000 K¢ a 2 000 K¢.

Hotel nabizi stravovani i v rdmci pobytovych bali¢kl ve vice variantdch. Na vybér ma
zakaznik z vice variant. MlZe zvolit pouze snidani, kterd je v ramci pobytu vzdy zdarma
a probiha formou bufetu v ¢ase od 7:00 do 9:30 hodin v hotelovém salonku. Déle si mtze
objednat polopenzi, kdy je pak v cen¢ i1 veCefe. Vecete se podavaji v hotelové restauraci
v ¢ase od 17:00 do cca 21:00 hodin, kdy kon¢i provoz kuchyné. Restaurace pak konci

oteviraci dobu denné ve 22 hodin a v pfipad¢ patku a soboty ve 23 hodin.

—— =3

-1

Obrazek 5: Hotelové snidané

(zdroj: Beta hotel. Online, 2025)
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wzENEC
| petacatering

I

Obrazek 6: Hotelova restaurace
(zdroj: Beta hotel. Online, 2025)

Déle jsou v restauraci nabizena poledni menu v Case obéda a to od 10:30 do 14:00
hodin. V této dob¢ je v nabidce na vybér ze 4 hlavnich jidel a 2 polévek, které jsou v cené
menu. Nabidka jidel je kazdy den jind. Za zminku také stoji dodat, Ze poledni menu je mozné
si objednat od 2 kusi jidla rozvozem napiiklad domd nebo do firmy. Restaurace tak
spolupracuje s mistnimi firmami, které této nabidky vyuZivaji a nechavaji si vozit ob&édy pro

své zamestnance.

7.1.5 Dalsi sluzby

Hotel poskytuje bezplatné parkovani pfimo ptfed budovou hotelu. Nabizi zdarma ptistup
k internetu ptes bezdratové Wi-Fi pfipojeni ve vSech svych prostorach. Jako dalsi stoji za

zminku vybaveni vytahem a pln¢ bezbariérovym ptistupem.

Nachézi se zde autobusova zastavka ve vzdalenosti 50 metrtt od hotelu. Vlakové
nadrazi je vzdalené piiblizn€ 500 metrd.

Soucasti vnitinich prostor je také salonek s kapacitou okolo 60 osob. Salonek zahrnuje

bar s posezenim a moZznosti podavani rautii nebo obcerstveni. K vybaveni patii projektor,

audio a video technika.

Mezi vybaveni jednoho apartménu pafi i finska sauna a také vifiva vana.
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Obrazek 7: Vitfivka v apartmanu Rose

(zdroj: Beta hotel. Online, 2025)

Obrazek 8: Sauna v apartmanu Glamour

(zdroj: Beta hotel. Online, 2025)
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7.1.6 Catering

Jak se s postupem ¢asu méni zivoty lidi, doba se zrychluje, pfichdzeji nové trendy a podobné,
je potteba jit neustale dopfedu i v gastronomii a pohostinstvi. Stejné jako vétsi ¢ast obyvatel
dnes davé prednost objednavani véci z internetu a nakupovani online, méni se 1 pohled a
pozadavky na stravovani. Na tyto trendy je potieba reagovat. Ubyva navstévniki restauraci
ve smyslu usporadani soukromé akce pravé nekde v salonku nebo pro tyto ucely vyclenéné

¢asti podniku. A praveé z téchto divodl vznikl catering.

Catering je sluzba, kterd zahrnuje pfipravu, dodavku a Casto 1 servirovani jidla a napoju
na ruznych akcich, jako jsou svatby, firemni vecirky, konference nebo soukromé oslavy
pfimo u zakaznika. Catering mize byt poskytovan riznymi zptisoby — od jednoduchého
dovozu hotovych pokrmi az po kompletni servis véetné obsluhy a vyzdoby prostor. Existuji

ruzné druhy cateringu, naptiklad:

Eventovy catering — pro velké spoleCenské akce, svatby, plesy
¢ Firemni catering — obcerstveni na meetingy, konference
e Privatni catering — pro rodinné oslavy, narozeniny

e Gastro catering — zahrnuje i pronjem kuchait na misté (Ceserani, Ronald, Foskett,

2007)

Obrazek 9: Studeny raut

(zdroj: viastni)
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Obrazek 10: Chaffing s teplym pokrmem

(zdroj: vlastni)

Obrazek 11: Vybér dezertt

(zdroj: viastni)
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8 ZHODNOCENI SOUCASNEHO STAVU A POSOUZENI RIZIK

Pro dalsi postup v mé praci jsem potieboval zjistit soucasny stav spolecnosti. Pro zacatek
byl vytvofen jednoduchy dokument obsahujici 30 otdzek s odpovéd'mi pouze ano/ne.
Odpovédi na tyto otazky byly ziskdny pfimo od vedeni hotelu. Na zéklad¢ téchto otazek,
byla vytvoiena What-If analyza, kterd je izce zamétfena pouze na rizika provozu hotelu

a restaurace. Nasledn¢ byla jako vysledek této analyzy sestavena matice rizik.

Déle bylo uvazovano nad nejveétsim provoznim rizikem, které jsem po dobu
absolvovani praxe ve spolecnosti objevil a tim je nedostatek personalu. Tento problém byl

rozebran formou Ishikawova diagramu.

Jako posledni, co potiebuji pro navrh opatfeni a doporucent, je zjistit u dané firmy jeji
postaveni na trhu. K tomu mi skvéle poslouzila SWOT analyza. Diky ni byl ziskan uceleny
pohled na blizké okoli hotelu. Jsou zde tedy rozebrany mozné hrozby, na které¢ by mélo byt
vedeni pfipraveno a mélo by je uvazit pii budoucich investicich a dlouhodobych planech.
Zaroven jsou zjiStény zatim nevyuzité piilezitosti, které by do budoucna mohly byt pro

vynosy hotelu kli¢ové.

8.1 Checklist analyza

Tabulka 1: Checklist analyza hotelového provozu

Cislo Otazka ANO| NE
1. |Prosel kazdy zaméstnanec potfebnym Skolenim? X
2. |Byl podroben kazdy zaméstnanec lékatské prohlidce? X
3. |Ma hotel aktualni plan pozarni ochrany a revize hasicich pfistroji? X
4. |Je zajistén pfistup k lékarnicce a nouzovym kontakttim? X
5. |Jsou pravideln¢ skoleni zaméstnanci v BOZP a evakua¢nich postupech? X

6. |Jsou vefejné prostory (schody, vytahy) vybaveny protiurazovymi opatienimi?| X

7. |Funguje kamerovy systém a ma hotel zabezpecené vstupy? X

8. [Ma hotel krizovy plan pro vypadky energii, vody nebo internetu?

9. |Existuje plan udrzby pro nébytek, koupelny, kuchynské vybaveni? x

10. [Je IT infrastruktura zabezpecena proti kybernetickym tGtokdm a ztraté dat?

11. |Jsou pravidelné kontrolovany a servisovany topeni, klimatizace? x
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Cislo Otazka ANO| NE
12. |Ma hotel definované pracovni postupy a popisy pozic? X
Jsou zaméstnanci Skoleni na krizové situace (napf. agresivni host, zdravotni
b kolaps)? -
14. |Funguje systém pro feSeni stiznosti, diskriminace nebo mobbingu? x
15. [Ma hotel plan pro nahrady pfi absenci kliCovych zaméstnanct X

16. |{Jsou vSechny smlouvy s dodavateli a partnery aktudlni a spravné nastavené? | X

17. |Hotel plni povinnosti ohledné GDPR a ochrany osobnich tidaji hostd? x
Ma hotel platnd povoleni a licence k provozu (hygiena, ubytovani,

18 stravovani)? :
19. |Probiha pravidelna kontrola souladu s pracovnépravnimi predpisy? X
Ma hotel rozpocet a financni plan pro rizna obdobi (hlavni sezéna vs.

20 mimosezona)? -
21. |Je kryto pojisténi proti Skodam, kradezim a odpovédnosti? x
22. |Je nastaven systém pro monitoring ndkladt a pfijma? x
Existuje plan pro pfipad nahlého poklesu poptavky nebo krize (napf.

> pandemie)?

24. |Je zaveden systém pro sbér a vyhodnoceni zpétné vazby od hosti? x

25. |Hotel reaguje na negativni recenze a ma plan pro feSeni reputacnich krizi? X

26. |Je zajistén dostatek informaci pro hosty v riznych jazycich? X

27. |\Je proces rezervace transparentni a zabezpeceny? X
Je zajistén dostateCny skladovaci prostor a spravna rotace zbozi (zejména

28 potravin)? -
Ma hotel systém zaskoleni novych zaméstnancti — vcetné znalosti systému,

2 etiky a sluzeb? -

30 Existuje plan pro nabor v dobé vysoké sezony — dostateCny pocet

kvalifikovanych zaméstnancti?

(zdroj: vlastni zpracovani dle internich dat)

Na zakladé téhle analyzy bylo zjisténo, Ze v hotelu Beta je organizace provozu
a planovani na velmi vysoké urovni. To stejné mohu tvrdit o prevenci rizik, pfipravenosti na

necekané udalosti a jejich feSeni v ptipadé vzniku.
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K negativnimu zavéru bylo ptistoupeno pouze ve ctyfech bodech. Jedna se o vypadek
energii, pitné vody nebo internetu. Zabezpeceni IT infrastruktury a plan pro ptipad poklesu
poptavky ¢i vzniku krize. Poslednim bodem je pak nedostatek personalu. Nejvétsi problém
bych osobné¢ shledaval v potencidlnim nedostatku potiebnych prostor, ale hlavné
v nedostatku kvalitniho personalu. A pravé ztohoto divodu se nedostatecnému poctu

persondlu vénuje v této praci jesté podrobnéjsi cast, formou diagramu pficin a nasledkd.

8.2 Metoda What-If

Pomoci metody ,,Co se stane, Kdyz...?* jsou zkoumany nejbéznéjsi provozni komplikace
hotelového a restauracniho provozu. Vybral jsem si 7 otdzek, na které jsem hledal odpovédi

se zamestnanci v posuzované firmé.

Tabulka 2: What-If analyza

Cislo Co se stane, kdyz...? Odhad nasledkli | Zdroje rizik | Sou€asné opatieni
Ztrata rezervaci, Zéaznamy o
Co kdyz selze rezervacni Technicka
1. zmatek na provozu
systém? ‘ zavada
recepci v papirové formeé
Co kdyz dojde k pozaru v | Fyzické Skody, Lidska 5
2. Skoleni BOZP
kuchyni? zavieni podniku chyba
Nedostatek
‘ Pochybeni
Co kdyZ budou problémy surovin, Smlouvy s vice
3. na strané
se zdsobovanim potravin? omezena dodavateli
dodavatele
nabidka sluzeb
Poskozeni Spatny
Co kdyz nastane otrava HACCP postupy,
4. reputace, pravni pracovni
jidlem u hostti? Skoleni personalu
zaloby postup
Chyby v
Co kdyz selze Nespravné
. . provozu, Interni chat,
5. komunikace mezi zauceny
nespokojenost meetingy
oddélenimi? personal

hostt
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Cislo Co se stane, kdyz...? Odhad nasledkti | Zdroje rizik | Soucasna opatfeni
‘ Skody na '
Co kdyz dojde k vloupani _ _ Lidsky Kamerovy
6. . majetku, pocit
nebo vandalismu? faktor systém, alarmy
ohrozeni hostli
Nedostatek . Brigédnici,
Co kdyz nahle onemocni Lidsky
7. pracovni sily = externi
50 % personalu? faktor ‘
omezeni sluzeb zaméstnanci
(zdroj: vlastni zpracovani dle internich dat)
Tabulka 3: Matice rizik
Cislo Co se stane, kdyz...? Pravdépodobnost Dopad
1. Co kdyz selze rezervacni systém? stiedni stiedni
2. Co kdyz dojde k pozaru v kuchyni? nizka !
Co kdyz budou problémy se zasobovanim
3. ‘ stfedni stfedni
potravin?
4. Co kdyz nastane otrava jidlem u host? nizka !
5. Co kdyz selze komunikace mezi oddélenimi? stiedni nizky
6. Co kdyz dojde k vloupani nebo vandalismu? nizka
7. Co kdyz nahle onemocni 50 % personalu? stiedni

(zdroj: vlastni zpracovani)

Jak je mozné vycist z matice rizik, tak nejvice provoz ohrozuje jiz zminovany nizky pocet

personalu. Nasledné se k tomu pfidava selhani rezervacniho systému a problémy s dodavkou

surovin.

8.3 Ishikava diagram

Zde je pomoci diagramu rybi kost rozebran nedostatek persondlu v daném hotelu. Zamétuje

se na management, metody a procesy, finance, okoli a trh, technologie a vybaveni, lidi.
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Management

® Slabé HR oddéleni nebo

jeho absence

@ Chybny naborovy
proces

@ Pretézovani
zameéstnancu

@ Nedostatecné planovani

smén a kapacit

Finance
@ Nizky rozpocet na mzdy

Metody/procesy
® Chybé¢jici onboarding a
zaSkoleni novacku
@ Nedostatecné investice do
@ Neefektivni organizace naboru a Skoleni
prace
@ 74dné personalni rezervy pro
®Nepiehledna interni sezonni 3picky
komunikace
®Neatraktivni odménovaci systém
@ Manualni procesy
zvySujici zatéz

N\

N\

Nedostatek personalu

Lidé

®Nizka motivace kvuli
nizkému platu nebo

Okoli/trh

®Nizka dostupnost

kvalifikované pracovni sily v

’

Technologie/vybaveni

@ Absence IT systému na
planovani smén a komunikaci

absenci benefitt regionu

®Technické zavady které zdrzuji

@ Vysoka fluktuace ®Negativni image pohostinstvi personal

jako oboru

®Nedostatek loajality @Nedostatek moderniho vybaveni

®Méne lidi ochotnych

@®Nedostatec¢né skoleni a pracovat v oboru

rozvoi

Obrazek 12: Analyza problému nedostatku personalu

(zdroj: vlastni zpracovani)

Nedostatek personalu, to je obecné vzato dost Siroky pojem nejen v oblasti gastronomie
a hotelnictvi. Kdyz ale ptijdu postupné, tak dnesni doba pieje spise kancelaiské praci, praci
z domova, pracovat Ctyfi dny v tydnu a dalS§im benefitim. Tohle vSechno je uzce spjato
s neochotou mladych lidi vykonéavat vice nez 8 hodinové smény, fyzicky narocnou praci
nebo pracovat o vikendech. Ve stravovacim a ubytovacim provozu se prevazné jedna
0 12 hodinové smény, rozdelené na kratky a dlouhy tyden. Dlouhy tyden ma 5 pracovnich
dni a 2 dny volna. Oproti tomu nasleduje kratky tyden, ktery znamena pracovat 2 dny v tydnu

a mit 5 dni volna. Tohle se dokola pravidelné opakuje.

V hotelu Beta ma takto nastaveny smény vétSina pracovnikl. Konkrétné tedy hlavné
obsluha restaurace, kuchati a pokojské. Jesté¢ bych zminil, ze dlouhy tyden zde zahrnuje

patek, sobotu, nedéli, pondé€li a utery. V kratkém tydnu zaméstnanec jde do prace jen ve
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stiedu a Ctvrtek. I diky tomu se firma potyka s nedostatkem zaméstnancti z dlouhodobého
hlediska. Dalsi podstatnou véci je jiz v uvodu zminény catering. O tuto sluzbu je nejveétsi
zajem v jarnich a pfevazné letnich mésicich, kdy je nejvétsi pocet svateb, oslav, firemnich
vecirki a tak dale. Jeste se jedna vlastné zpravidla jen o dva dny v tydnu, kterymi jsou sobota
a nedéle. Pro tyto tcely je hotel nucen najimat si externi pracovniky, kteti se vénuji Cisté
tomuto odvétvi. Problémem ale je tyto pracovniky udrzet, protoze musi chodit do prace
v obdobi cca od zacatku dubna do konce zafi kazdy vikend. Dale jsou na né kladeny
pozadavky profesionalniho vystupovani, komunikativnosti a znalosti pokrm, coz se vlastn¢

nelisi od persondlu restaurace.

8.4 SWOT analyza

Nize je uvedena tabulka, vystihujici silné stranky, slabé stranky, pfilezitosti a hrozby pro

SWOT analyzu vybrané spolecnosti.

Tabulka 4: SWOT analyza hotelu Beta

e Dobrd lokalita v Bzenci — e Omezend kapacita ubytovani v
vinafska  oblast, turisticky porovnani s vétsi konkurenci
atraktivni region s ,

celo e Zastaralejsi vybaveni

e Rodinna atmosféra a restaurace
individudlni pii k hostlim i v .

dividu pristup k hostu e MenSi tym = zavislost na

e Vlastni restaurace s tradi¢ni nekolika klicovych
¢eskou kuchyni pracovnicich

e Moznost poradani akci, svateb, e Omezena propagace — nizka
oslav a firemnich vecirki aktivita na socidlnich sitich a

1 . e internetu

e Stala klientela a pozitivni
hodnoceni od mistnich 1 e Absence Cipovych karet pro
ostatnich navstévnikl ptistup do hotelu a pokoji

e Snadnd dostupnost vlakem i
autem
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Prilezitosti (Opportunities):

Rozvoj turistiky ve Slovacku —
cyklotrasy, vinaiské stezky,

kulturni akce

Spoluprace s vinafi, mistnimi
farmaii a turistickymi
organizacemi

Moznost rozsifit nabidku —

wellness, degustaéni vecery,
balicky

Vyuziti online marketingu —
web, rezervacni  portaly,
socidlni sité

Ziskani dotaci z fondi EU

nebo krajskych programii na

modernizaci

Sezonnost provozu — vyrazny

pokles v mimosezoné

Rostouci konkurence v regionu

(penziony, Airbnb)

Nedostatek ~ personalu  —
zejména kuchaii, obsluhy a

pokojskych

Zmény v chovani hosti -

preferuji  kratkodobé, levné
pobyty
Ekonomickd nestabilita —

inflace, pokles spotiebitelské

nalady

(zdroj: vlastni zpracovani dle internich dat)

Dale je potteba tyto vlastnosti ohodnotit ¢iseln€, abych ziskal kvantitativni vystup.

Silné stranky a pftilezitosti maji kladné hodnoty v uzavieném intervalu 1 az 5. Slabym

strankam a hrozbam nalezi zaporné hodnoty tohoto intervalu. Cim je kladné &islo vyssi, tim

je vyssi spokojenost s danou vlastnosti. Naopak ¢im niz$i je zaporné ¢islo, tim nepfiznivéji

dand vlastnost ptsobi. Zaroven kazdd polozka ma pfifazenu vahu, ktera vyjadiuje jeji

dulezitost. Soucet hodnot vah se musi rovnat ¢islu 1 v kazdé ze 4 oblasti.

Pole vaha a hodnoceni se mezi sebou vynésobi. Tim je ziskan vysledek pro kazdou

vlastnost. Vysledky vSech vlastnosti byly seCteny, ¢imzZ jsem ziskal 4 soucty, pro kazdou

oblast jeden. Pro celkovy vysledek jsem zjiStoval ¢iselnou hodnotu interniho a stejné tak

externiho prosttedi. Pro interni ¢ast se jednalo o rozdil silnych stranek a slabych stranek, pro

externi prostiedi pak rozdil piilezitosti a hrozeb. Celkova bilance je ziskana sumou vysledka

internich a externich vliva.
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Tabulka 5: Vyhodnoceni SWOT analyzy

Faktor Vaha | Hodnoceni | Vysledek

Silné stranky

Dobr4 lokalita v Bzenci 0,3 5 1,5

Rodinna atmosféra a individualni ptistup 0,15 4 0,6

Vlastni restaurace s tradi¢ni ¢eskou kuchyni 0,2 4 0,8

Moznost potadani akci a firemnich vecirkl 0,1 4 0.4

Stala klientela a pozitivni hodnoceni 0,1 4 0,4

Snadna dostupnost vlakem i autem 0,15 4 0,6
Soucet: 3,7

Omezena kapacita ubytovani 0,2 -2 -0,4
Zastaralejsi vybaveni restaurace 0,25 -2 -0,5
Mensi tym 0,35 -2 -0,7
Omezena propagace 0,1 -2 -0,2
Absence Cipovych karet pro ptistup 0,1 -2 -0,2
Soucet: -2,0
Prilezitosti
Rozvoj turistiky v okoli 0,15 4 0,6
Spolupréce s mistnimi vinafi 0,25 4 1,0
Moznost rozsifeni nabidky 0,35 4 1,4
Vyuziti online marketingu 0,1 5 0,5
Ziskani dotaci z fondi EU 0,15 3 0,45
Soucet: 3,95

Sezonnost provozu 0,35 -2 -0,7
Rostouci konkurence v regionu 0,1 -2 -0,2
Nedostatek personalu 0,25 -2 -0,5
Zmény v chovéni hostli 0,15 -3 -0,45
Ekonomicka nestabilita 0,15 -3 -0,45

Soucet: 2,3
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Faktor Vaha | Hodnoceni | Vysledek
Interni: 1,7
Celkovy vysledek Externi: 1,65
Celkem: 3,35

(zdroj: vlastni zpracovani)

Pomoci téhle analyzy bylo zjisténo, ze Hotel Beta ma velmi dobré postaveni na trhu. Silné
stranky prevazuji nad slabymi, stejné tak ptileZitosti jsou vySsi nez hrozby, coz je velmi
pozitivni pro planovani dal§iho rozvoje. Z toho vyplyva, Ze hotel by mél mit snahu posilovat
svoji pozici a expandovat. Vysledky jsou zaneseny do grafu nize, v obrazku 13, kde miizeme

vidét zjisténou ofenzivni strategii.

Strategie PrileZitosti Ofenzivni
tniku _JT.U_H strategie

Slabé stranky
37  Silné stranky
Strategie Defenzivni
spojenectvi Hrozby strategie

Obrazek 13: Graf strategie SWOT analyzy

(zdroj: vlastni zpracovani)
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8.5 Hodnoceni kvality na zakladé spokojenosti hostii

Jako nastroj pro zhodnoceni kvality sluzeb byly vyuzity recenze hostii zanechané na
webovém portalu Google. Celkové priimérné hodnoceni hotelu a jeho nabizenych sluzeb je
zde 4,4 z 5 moznych bodi. Zaroven celkovy pocet hodnotitelt je pres 750 hostd. Uvazovany
jsou pouze co mozna nejvice aktualni recenze, to znamena ne starsi Sesti mésict. Dale byly

vyprany pouze recenze, které slovné vyjadiuji ndzor hodnotitele.

Recenze hostu:

e Host 1: ,Vyborny obéd , naprosto uzasna kulajda , vepfova panenka s batatovym

pyré, steak z krkovice, vSe vynikajici

e Host 2: , My pouze s détmi na obéd na cyklovyleté. Sice cena vyssi ale byli jsme

spokojeni. Dékujeme*
e Host 3: ,,Vzdy super ubytovani, obsluha i jidlo*
e Host 4: ,,Ubytovani super, Cisto, utulné. Cena vyssi*
e Host 5: , Perfektni personal, vynikajici jidlo, super atmosféra“
e Host 6: ,,Doporucuji®
e Host 7: ,Pokoje jak na obrazku, vana, sauna, super

e Host 8: ,Restaurace v centru mésta, kde nabizi dobry pomér cena vykon. Prostory
jsou uz trochu retro. Jidlo bylo vyborné. Avsak jedna hvézda dold za horké maliny,
kterych bylo opravdu velmi malo. Nicméné chutové velmi dobré. Urcité stoji za
navstévu*

e Host 9: ,,Dobré. Parkovani pfimo pfed budovou. Velice tulnd restaurace, vse Cisté,

vonavé. Skvéla a pfijemna obsluha. Jidlo super za skvélou cenu. Doporucuji*
e Host 10: ,,Super obsluha a krasny prostiedi‘

(zdroj: GOOGLE. Online, 2024)

Uvedené recenze byly vybrany nédhodné, dle kritérii zminovanych vyse. Z téchto 10
hodnoceni vyplyva, Ze poskytované sluzby jsou na vysokém standartu. Znamena to tedy, ze
je naplnéno vSe, o co se firma snazi. Ve vice piipadech miizeme vidét pouze vytku k vyS§im

cenam.
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9 PREZENTACE VYSLEDU A NAVRH OPATRENI

Tato kapitola je vénovana navrhovani moznych opatfeni pro zjiSténa rizika. Jsou zde

rozebrany vysledky pouzitych analyz v jednotlivych kapitolach.

9.1 Rizika zjiSténé Checklist analyzou

Nejdtive shrnu vysledky z analyzy Checklist. Prvni skutecnosti je vypadek energii, pitné
vody nebo internetu. V téchto piipadech je hotel odkézan na postup slozek cinnych
v poskytovani téchto komodit. Vici zdkaznikim by takova nepfijemnost byla
kompenzovana v prvni fad€ financné. Pokud by se jednalo o vypadek elektrické energie,
navstévniktim by bylo nabidnuto pohosténi v partnerském hotelu, ktery je pfipojen na jinou
vétev elektrické sité a pravdépodobné by ho vypadek nepostihl sou¢asné. Resenim by zde
bylo uvazovat nad instalaci fotovoltaickych panelii na stfechu budovy. S tim by sou€asné
byly instalovany baterie, které by pak v ptipadé vypadku sité slouzily jako zdroj elektrické

energie na urcitou dobu.

Dalsi véci je zabezpeceni IT infrastruktury a zalohovani dat. Hotel ma samoziejmé
licencované antivirové programy na vSech svych pocitacich a uzavienou vnitini sit’. Wi-Fi
pfipojeni pro vefejnost je od této sit¢ zcela oddelené. Vzhledem k tomu, Ze je minimalni
predpoklad cileného kybernetického utoku na hotel nebo stravovaci zatizeni, dalsi opatfeni
nebyla zavadéna. Zde by mohlo byt doporuceno jen pristoupeni k ¢astéjSimu zalohovani dat
a kladeni diirazu na aktudlnost operacnich systému ve vSech zatizenich vyuzivajici pfistup

k internetu.

Plan pro piipad nahlého poklesu poptavky nebo néstupu akutni krize v oboru
gastronomie a ubytovani neni viibec jednoduchy. Firma krizi prosla a uspésné ji prekonala
pted lety, pravé v obdobi pandemie. Tehdy Slo o naprostou improvizaci a restaurace zacala
nabizet pokrmy pouze k vyzvednuti formou ,,vydejniho okénka‘ na zakladé objednavek.
Tento prvek vlastné odstartoval rozvozy obédl do firem, kterymi se hotel Beta zabyva. Ve
vysledku byla jesté vice posilena pozice cateringu, kdy po skonCeni pandemie doslo

k nérustu objednavek ptiblizné€ o 30% oproti dob¢ pred pandemii.
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9.2 Rizeni zasob a opatieni pri selhani rezervaéniho systému

Tyto dva problémy ma hotel jiz dobie oSetfeny, avSak stale existuje urcita pravdépodobnost,
Ze nastanou problémy. V piipad¢ fizeni zasob potravin je jedinym feSenim udrzovat
bezpecnostni zasoby klic¢ovych surovin. To znamend, ze odd¢leni kuchyné bude mit stale
zasobu mrazenych potravin a trvanlivého zbozi alesponi na 3 dny provozu. Tyto zasoby musi

byt pravidelné revidovany kazdy den a pribézné dopliiovany.

Rezervacéni systém, je soucasn¢ veden i1 v papirové podobé¢, to znamena ze v pripadé
vypadku online sluzeb hotel relativné zvlada ptijimat ubytované klienty bez omezeni. Zde
bych navrhl pouze zlepSeni ve formé zalohovani dat, naptiklad jako export do Excelovych

tabulek, coz by bylo pro personal ptehledné;jsi a jednodussi.

9.3 ReSeni nedostate¢ného poétu personalu

Jak jiz bylo zminéno, kvalitniho personalu je nedostatek v kazdém hotelovém provozu
a restauracich. Pro eliminaci tohoto fenoménu uvadim nékolik moznosti. Firma by mohla
zacit spolupracovat se stfednimi hotelovymi Skolami a nabizet jejich studentim praxi
a brigaddu. V této souvislosti je mozné uvazovat nad vyplacenim stipendii pii studiu témto
studentliim vymeénou za to, Ze se zavazi po dostudovani do firmy nastoupit na plny tivazek
na urc¢itou dobu. Myslim, Ze je by to mohlo byt oboustranné vyhodné feseni. Student by tim

ziskal staly drobny financ¢ni pfijem a firma by méla zajisténého pracovnika.

Dalsi prospéSnou véci, nad kterou miize hotel uvazovat, jsou financni bonusy.
Navrhoval bych zavedeni setrvalostnich odmén, naptiklad po 12 mésicich a 24 mésicich
odpracovanych ve spolecnosti. Jednalo by se o obdobu 13. plati, rozsifenych prevazné ve
strojirenskych firmach. Finan¢né by také mohli byt odménéni zaméstnanci, ktefi zrealizuji

pfivedeni nového pracovnika do tymu.

9.4 Budoucnost firmy a dlouhodoba strategie

Vychazeno je zde z vysledki SWOT analyzy a z poznatkil zjiSténych pii mém absolvovani

odborné praxe v dané organizaci.

Hotel Beta je nyni v dobré situaci, coz vidime ve vyhodnoceni SWOT analyzy, kde

byla zjiSténa ofenzivni strategie. Firma by meéla zvazit moznost rozSiteni sluzeb napf.
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o vlastni wellness centrum. JizZ nyni mohou hosté vyuzivat nabidky degusta¢nich vecerid ve
vinném sklepé€, galerie vin, mistniho partnerského hotelu. Zde maji moznost ochutnat vice

nez 50 vzorkt vin a sektu.

Dale jiz probiha stale vétsi propagace sluzeb na webovych strankach. Nové je také
firma hojné aktivni na socialnich sitich Facebook a hlavné Instagram, kde zvetejiiuje
nejaktudlnéjsi déni a akce.

Mym navrhem je zde modernizace interiéru restaurace, predevsim casti, ve které se
nachazi bar. Bylo by vhodné minimaln¢ zvétsit barovy pult pro vétsi komfort obsluhujiciho
personalu, ktery pfi plném obsazeni restaurace muize mit nyni problémy s nedostatkem

prostoru pfi ptipravé kavy a michanych drinku.

V soucasné dobé také probihd realizace nejnovéjSiho projektu. Vedeni spolecnosti
rozhodlo o vysoké investici, kterou tvofi noveé postavena ctyipodlazni budova v tésném
sousedstvi stavajictho hotelu. Zde se bude nachazet samostatnd kuchyné pouze pro
cateringové sluzby. Spolu s ni obsahuje také sklady, ptipravny a umyvarny nadobi. Bude
zde zcela nové vybudovand recepce pro ubytované hosty. VSechno zminiované obsahuje
prvni podlazi, navic jeSté¢ spolu s gardZovymi stdnimi pro firemni automobily. V dalSich
podlazich se nachéazeji prostory hotelovych pokoji. Tim dojde k masivnimu nérGstu
ubytovaci kapacity, kterou hotel dale bude moct nabizet. Posledni novinkou, o které bylo
rozhodnuto, je vyuziti ¢asti nové budovy k dlouhodobému prondjmu jako soukromé byty.
Vystavba by méla byt dokoncena v pribehu tohoto roku, to znamena Ze od pfisti letni sezony

bude realizace vSech cateringovych sluZeb probihat na novém miste.
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ZAVER

V ramci této prace bylo analyzovano Siroké spektrum provoznich rizik, ktera se bézné
vyskytuji ve stravovacich a ubytovacich zafizenich. Vysledky ukazaly, ze mezi
nejvyznamnéjs$i rizika patfi nedodrzovani hygienickych ptedpist, selhdni technického
vybaveni, nedostatecné¢ prosSkoleny persondl, poruseni bezpecnostnich standardii
a nepiedvidatelné udalosti, jako jsou havarie ¢i vypadky energii. Vyznamnym faktorem,
ovlivitujicim vyskyt rizik, je také lidsky faktor, kvalita interni komunikace a organizace

prace.

Ukazalo se, ze efektivni fizeni rizik neni pouze reaktivni, ale pfedev§im preventivni
proces, ktery by meél byt systematicky integrovan do kazdodenniho fizeni zafizeni.
Proaktivni pfistup, pravidelné Skoleni zameéstnanch, dusledné dodrzovani provoznich
a hygienickych ptedpist, zavedeni kontrolnich mechanismt a v€asna udrzba technického
zatizeni jsou klicové kroky k minimalizaci potencidlnich hrozeb. Diilezitym nastrojem se

rovnéz ukézala byt pravidelna analyza rizik a jeji revize na zdkladé zkuSenosti z provozu.

Zavérem lze konstatovat, ze spravné posouzeni provoznich rizik pfedstavuje zakladni
kamen kvalitniho a bezpeéného provozu v oblasti ubytovacich a stravovacich sluzeb.
Implementace vhodnych preventivnich opatieni nejen zvysuje divéru zdkaznikl a zajistuje
jejich bezpeci, ale zaroven chrani i samotny podnik pfed ztratami, pravnimi disledky
a poskozenim dobrého jména. Vzhledem k dynamickému vyvoji trhu i ménicim se narokiim
na kvalitu a bezpecnost sluzeb je nezbytné piistupovat k fizeni rizik jako k neustalému
a systematickému procesu, ktery by mél byt soucasti dlouhodobé strategie kazdého

uspésného zatizeni.

Psani bakalarské prace na toto téma bylo 1 pro mé pfinosem, jelikoz se pii studiu
brigadné¢ vénuji sluzbam tykajicich se oboru gastronomie. Samotné vypracovani
neprovazely zadné problémy a byl jsem piekvapen, jak ochotny byl personal a vedeni hotelu

Beta, co se tyce poskytnuti informaci a internich dat.

KdyZ shrnu veskeré zpracovavané poznatky tak mohu fici, Ze hlavni cil prace, kterym
bylo posouzeni provoznich rizik ve stravovacim aubytovacim zafizeni s naslednym

oSetfenim nejzavaznéjsich rizik, byl splnén.
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