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1. Uvodni poznamky a souvislosti

Restaurace a jejich fizeni je dalSim z odvétvovych feSeni na portalu MBI-AF. Text doku-
mentu vychazi z realného prostfedi a poskytuje viechny zakladni komponenty podle vy-
branych oblasti fizeni tohoto typu firmy.

Nasledujici text obsahuje zakladni vazby na ostatni dokumenty na portalu MBI-AF.

11 Oblasti rizeni firmy, zaklad

V ramci projektl je nezbytné ulohy podle jednotlivych oblasti Fizeni identifikovat a analyzovat. Podstat-
nym vstupem pro takovou identifikaci je celkové pochopeni obsahu Fizeni firmy na zakladni,
obecné urovni. Ten je obsahem dokumentu vénovaného jednotlivym oblastem fizeni firem bez ohledu
na odvétvi. To dokumentuje Chyba! Nenalezen zdroj odkazu.::

Obrazek: Oblasti fizeni v anatomii firmy

-> [ Oblasti fizeni ]

Rekapitulace oblasti Fizeni firmy je v nasledujicim pfehledu:

7 v

= Strategické fizeni firmy, tj. strategické analyzy, formulace strategie, vytvofeni byznys mo-
delu, fizeni inovaci atd.

»  Financni fizeni firmy, tj. UCetni evidence, financ¢ni transakce, finan¢ni reporting, finan¢ni ana-
lyzy, planovani, zpracovani rozpodctu.

» Rizeni zdvazkd, tj. evidence zavazki a transakce s nimi, reporting zavazk(, analyzy zavazko.

= Rizeni pohleddvek, tj. evidence pohledavek a transakce s nimi, reporting pohledavek, ana-
lyzy pohledavek.

» Prdce a mzdy, tj. evidence mzdovych slozek, evidence a zpracovani mezd, mzdovy reporting,
mzdové analyzy, planovani mzdového vyvoje.

KIT VSE - 5 -
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= Controlling, tj. analyzy na bazi controllingu, zpracovani controllingovych plant.

= Rizeni prodeje vyrobku a sluzeb, tj. evidence a fizeni obchodnich ptipadul ,Prodej, fizeni
poprodejniho servisu, reklamaci, reporting prodejd, prodejni analyzy, planovani a prognézo-
vani prodeje.

= Rizeni ndkupu zboZi a sluZeb, 1. evidence a Fizeni obchodnich ptipad(i ,Nakup®, reporting
nakupl, analyzy nakup(, specifikace potfeb a planovani nakupu.

» Rizeni skladd, tj. evidence skladt a skladovych zasob, Fizeni skladovych transakci, reporting
zasob (regleta a dalsi), analyzy zasob.

=  Personalni Fizeni, tj. personalni evidence, fizeni personalu, pfijimani a propousténi zameést-
nancu, Fizeni kvalifikacniho rozvoje, personalni reporting, personalni analyzy, personalni pla-
novani.

= Rizeni a sprdva majetku, tj. evidence majetku, fizeni majetkovych transakci, fizeni odpist,
reporting majetku, analyzy majetku, planovani rozvoje majetku a investic.

= Rizeni marketingu, tj. evidence, pfiprava a fizeni marketingovych akci, marketingové ana-
lyzy, pldnovani marketingovych akci.

= Rizeni interni dopravy, tj. evidence dopravy a dopravnich prostfedk, fizeni pozadavk( na
dopravu a jejich zajisténi, reporting dopravy, dopravni analyzy, planovani dopravnich kapacit.

= Rizeni energii, tj. evidence méfidel, fizeni spotfeby energii a vyroby tepla, analyzy energii,
planovani potfeby energii.

1.2 Komponenty a souvislosti

V daném pfipadé je text zalozen na specifikaci jednotlivych komponent anatomie firmy a jejich vza-

jemnych vazbach. V tomto dokumentu je obsahem jejich detailnéjsSi specifikace a pfehledy napfi¢
firmou. Strukturu dokumentu pfedstavuje nasledujici obrazek:

Typy Gloh v fizeni firmy Stransakém’,
analytické, ..

bekumcnty, dota, datowd

[ Matrlky, ukazatald, KPI { Analytické dimenze ] 2ditoje

™ i
Role v fizeni firmy a feseni Faktory firemniho Faktory fizenfa erganizace
T prostredi firmy

firmy I

'\ .
[ Metadiky o metody Flzeni [ Metodiky a metody fizeni J Metediky o metody Feseni ]
T
/

Obrazek: Komponenty fizeni a jejich souvislosti

-> [ Komponenty a souvislosti ]

1.3  RizenilT

Dokument obsahuje vy&lenéné fizeni IT rozdélené do celé Ffady specifickych domén a oblasti, kde
kazdé z nich odpovida jedna kapitola.
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Rizeni IT firmy

strategickéfizeniIT
ITjako soucdst byznysu
Plancvaniinformacnistrategie
analyzaIT firmy
Definiceciloviho stavu IT firmy
Transformace IT firmy do cilového stavu
IT Govarndnea, Datd Gavarnanca, Cloud
Governance

RizeniIT sluzeb RizeniIT zdrojti Rizeni IT ekonomiky
Névrh a reallzaceIT = Rizenidatewyech2drai a = Rizanindkladdna It
slufeb jejich kvality = Rizeni vimos( a efektiz
Planovéni rozvajeIT = Rizeni parsondlnich T
slufeh zdrojh vIT = Rizeni investicde IT
itizeni prodeje a ndkupu *  Rizeni technologickich
ITsluieb 2drojdvIT

Rizeni kvality IT slufeb
Rizeni bezpetnostilT

slufeb
Rizenirozvoje IT sluzeb Rizeni provozuIT sluzeb
= Rizeni prajalctd IT = RizeniaspravaITzdrojt
= ReZeniaplikaéniho = Rizeniincidenti,
projektu problémia pofadavki

Obrazek: Oblasti fizeni IT v anatomii firmy

-> [Rizeni IT ]

1.4 IT aplikace, nastroje, koncepty

Dokument pokryva prehled a podstatné charakteristiky zejména jednotlivych typl aplikaci, nastroji a
konceptl. Strukturu dokumentu pfedstavuje dalSi schéma:

IT aplikace, nastroje, postupy

e ™
Transakéni aplikace
= ERF Enterprise Resource Planhing
= WMS, Warehouse Management
Systém
= Mobilni aplikace, MA
- J
Rizeni externich vztahd firmy, \
elektronické pednikani
= eShop
= Elekironické zésobovani- e- o o
e — Re3eni projekti:
= Elektronickatriste - e- Reseniprojekt ERP
Marketplace Redeniprojefay WMS
= Rizenidodavatelskychietdzed, Reseniprojektu mobilnich
SCM aplikaci
= Dodavatelemiizené zdsobovdni Reseniprojekiuy CRM
= Rizenivztahii se zakazniky (CRM, MozZnosti customizace
CustomerRelatlonship aplikaénich produked
Management
= SocialniCRM /

Obrazek: IT aplikace

-> [ IT aplikace ]
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15 Podnikova analytika

Dokument podava analyzu nastrojd, konceptt a doporuéenych postupu v oblasti podnikové analytiky
Charakteristiky IT produktt jsou pojaty z analytického pohledu, tedy kromé zakladni specifikace i poten-
cialni efekty a na druhé strané problémy, které uzivateli pfinaseji. Strukturu dokumentu pfedstavuje dalSi
schéma:

e l:1] Podnikova analytika

Obsah a principy podnikové analytiky
(G@iohy, procesy, metriky, dimenze, datové zdrofe, role, faktory, merody)
Néstroje a FeSeni pro deskriptivni analytiku
(Bl SSBJ, comperitive imejligece)

Komponenty podnikové analytiky Reporting a vizualizace dat
{datové baze analytiky, transformace dat} (reporting, dashboardy, vizualizace)

[ Pokracilé podnikovd analytika — néstroje, Feseni ]

(Data Science, data mining, machine learning, prediktivni analyiika,..)

Data pro podnikovou analytiku Analytika na velkych datech
{(VIDV, dara governance, datovd kvalita,..) (big data, big dara analytics)

(BI cloud computing, vyuziti cfoud Bf) (CPM, fizeni vykonnosti IT}

[ Analytika a cloud computing ] [ Rizeni podnikové vykonnosti ]

Obrazek: Struktura dokumentu Podnikova analytika

-> [ Podnikova analytika ].

Dalsi ¢asti dokumentu jsou vénovany vymezeni jednotlivych oblasti fizeni restaurace tak, jak jsou
zobrazeny v ivodnim schématu dokumentu.

KIT VSE - 8 -


https://databusiness.cz/it-a-anatomie-firmy/pracovni-dokumenty/af-ii-obsah-rizeni-firem-zaklad/af-ii-05-podnikova-analytika/

MBI-AF:

Restaurace (AF_lll_04_08_Restaurace.docx)

2.

2.1

Strategickeé fFizeni restaurace

Popis oblasti

Strategické fizeni restaurace Pub Cihelna predstavuje dlouhodobé planovani a rozhodovani, které
ovliviiuje sméfovani podniku, jeho konkurenceschopnost a schopnost dosahovat stanovenych cilG.
Tato oblast zahrnuje analyzu vnéj$iho a vnitfniho prostfedi, stanoveni strategickych cil(, tvorbu

podnika
zamefuj

Specific

telskych pland a implementaci strategii pro rlst a udrzeni podilu na trhu. Strategické Fizeni se
e na rozvoj znacky, optimalizaci provozu, inovace a zvySovani hodnoty pro zakazniky.

kou soucasti strategického fizeni pro oblast gastronomie je planovani nabidky, jelikoz typ a

kvalita jidel zasadné ovliviiuje zamérfeni restaurace, klientelu i reputaci. Tim padem tato oblast fizeni
zahrnuje proces PR09 Planovani nabidky.

2.2

2.3

2.4

Klicové role

Vedouci restaurace: Odpovida za celkové strategické sméfovani podniku, stanovuje
dlouhodobé cile, rozhoduje o investicich a celkové firemni strategii.

Ugetni: Poskytuje finanéni analyzy a prognézy, které podporuji strategické rozhodovani.

Provozni: Pfinasi navrhy na optimalizaci provozu, zvySovani efektivity a implementaci novych
technologii. Provozuje zakladni marketingoveé strategie.

Kli¢ové ukazatele vykonnosti (KPI)

Rust trzeb: Mira rustu trzeb v ¢ase. Sleduje se v ¢asové a finanéni dimenzi a pocita se jako
procentualni zména trzeb oproti pfedchozimu obdobi. Cilem je dosahovat stabilniho rustu,
napfiklad 10 % ro¢né.

Ziskova marze: Procentualni podil zisku na trzbach. Sleduje se ve finanéni dimenzi a pocita
se jako zisk déleny trzbami, vyjadfeno v procentech. Cilem je zvySit marzi o 15 %.

Navratnost investic (ROI): Mé&fi efektivitu investic do novych technologii, marketingu i
expanze. Sleduje se ve finanéni dimenzi a pocité se jako zisk z investice déleny naklady na
investici, vyjadifeno v procentech. Cilem je dosahnout co nejvyssi ROI, napfiklad nad 20 %.

Spokojenost zakazniki: Index spokojenosti zakazniku ziskany z internetovych recenzi a
hodnoceni. Sleduje se v kvalitativni dimenzi a pocita se jako primérné hodnoceni nebo
procento pozitivnich recenzi. Cilem je dosahnout vysoké spokojenosti, napfiklad hodnoceni
4,5z5.

Zaméstnanecka retence: Mira udrzeni klicovych zaméstnanc(, dulezita pro stabilitu. Sleduje
se v asové dimenzi a pocita se jako procento zaméstnancu, ktefi zlstali ve firmé b&éhem
urcitého obdobi. Cilem je udrZet vysokou retenci, napfiklad nad 90 % ro¢né.

Data
Finanéni vykazy: Ugetni uzavérky, rozvahy, vykazy ziskil a ztrat poskytujici prehled o
finanéni situaci podniku.

Trzni analyzy: Data o trendech v gastronomii, konkurenéni prostfedi, demografické udaje o
zakaznicich.

Zakaznicka data: Demografické udaje, chovani zakazniku, zpétna vazba, recenze.
Provozni data: Vykonnost jednotlivych proces, efektivita vyuziti zdroj(i, naklady.

Marketingova data: Uginnost marketingovych kampani, dosah a engagement na socialnich
sitich.

KIT VSE
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2.5

2.6

2.7

2.8

Vazby na dalsi oblasti Fizeni
Provozni fizeni restaurace: Strategické cile ovliviiuji operativni rozhodnuti a procesy v
kazdodennim provozu.

Finan¢€ni fizeni restaurace: Strategicka rozhodnuti maji dopad na rozpocet, investice a
finanéni stabilitu podniku.

Marketing: Strategie propagace a komunikace jsou klic¢ové pro dosaZeni strategickych cilt v
oblasti ristu a povédomi o znacce.

Personalni fizeni: Kvalita a motivace personalu jsou zasadni pro UspésSnou implementaci
strategie a dosazeni cill.

Rizeni zasob a nakupt: Efektivni Fizeni zdroju podporuje strategické cile v oblasti nakladové
optimalizace a kvality sluzeb.

Faktory

Ekonomické podminky: Inflace, kupni sila obyvatelstva, nezaméstnanost ovliviiuji poptavku
po sluzbach restaurace.

Konkurencni prostredi: Pocet a sila konkurent(, jejich strategie a nabidka.

Sezonnost a variabilita poptavky: Ovliviuje mnozstvi a druhy potfebnych zasob.

Technologické inovace: Nové technologie mohou predstavovat pfilezitosti pro zlepSeni
sluzeb nebo hrozby v podobé novych obchodnich modeld.

Legislativa a regulace: Zmény v zakonech a pfedpisech mohou ovlivnit provoz a naklady
restaurace.

Socialni a kulturni trendy: Zmény ve stravovacich navycich, rostouci diiraz na zdravy zivotni
styl nebo ekologii.

Scénare
Vstup nového konkurenta na trh

Jak upravit strategii, aby restaurace udrzela nebo zvysSila sv(j podil na trhu?
Ekonomicka krize

Jak optimalizovat naklady a nabidku, aby restaurace zlstala ziskova i pfi poklesu
poptavky?
Technologicka inovace

Jak vyuZzit nové technologie (napf. online objednavky, mobilni aplikace) pro zlepSeni
zakaznické zkuSenosti a efektivity provozu?

Zména legislativy

Jak se pfizplsobit novym pravnim pozadavkim bez negativniho dopadu na provoz a
ziskovost?

Zména zakaznickych preferenci

Jak aktualizovat nabidku a marketingovou komunikaci v reakci na nové trendy ve
stravovani?

Vyuziti aplikaéniho softwarového reseni

Implementace systému Dotykacka v oblasti strategického Fizeni restaurace pfinasi nasledujici pfinosy:

Pristup

k detailnim analytickym datiim: Systém poskytuje podrobné reporty o prodejich,

zakaznickém chovani, vytizenosti v riznych ¢asech a dnech, coZz umozfiuje konat presnéjsi
strategicka rozhodnuti. Pro restaurace je pfedevdim vhodna funkcionalita hodinového pfehledu

prodeje,
vhodné

kde DotykacCka zobrazuje ve formé tepelné mapy prodeje za posledni 4 tydny, coZz umozni
naplanovat Casové omezené akce.
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Predikce vyprodani zasob: Analyticky nastroj, ktery poskytuje odhad, kdy dojde k vyprodani zbozi,
dle vypoctl historickych dat skladu.

Monitorovani KPI v realném ¢ase: Vedouci restaurace muze sledovat klicové ukazatele vykonnosti
prostfednictvim prehlednych dashboardd, coz umozruje rychlou reakci na odchylky od pland.

Efektivni fizeni cen a nabidky: Analyza prodeju jednotlivych polozek umozriuje optimalizaci jidelniho
listku a cenovych strategii.

Qerko v tomto kontextu nabizi:

Prehled zpétné vazby zakaznikui: UZivatelé Qerka mohou zanechavat nevefejné recenze, dle
kterych vedeni restaurace mUze zjiStovat spokojenost zakaznik(l a jejich potfeby a pozadavky. Zpétna
vazba je navic validovana, jelikoz ji mize zanechat pouze zakaznik, ktery v restauraci opravdu byl a
platil.

2.9 Optimalizované procesy

Hlavnim rozdilem oproti plivodnimu pribéhu podnikového procesu NPR0O9 Planovani nabidky je
predev§im analyticka podpora aplikace Dotykacka. Pfehled dat, ktera bude mit vedeni k dispozici
vyrazné podpofi vybér vhodnych jidel, tvorbu cenové strategie i planovanich specialnich akci
restaurace.

V pripadé specialnich akci, jako jsou napfiklad slevy nastavené na specifické produkty pro vybrané
datum a Cas, Ize tyto udalosti nastavit pfimo v aplikaci, pro automatickou Upravu cen. Neni tedy
zapotfebi manualniho hlidani asu a zpétného nastavovani ceny na normaini vysi.
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Poznémky o Pl
ni menu
surondch Proces PRO8
Zajisténi zasob
Je poledni menu v
pofédku?
Kontrola Analiza trie Prizkum Pioaa Kontrola cen gliz:\":o
Zbiajicich jidel Kontrola staw Hyza Uz, konkurence a P Komunikace s Ano jidlaajejich L4
asurovin na skladu oblibenosia nabidky, tranich poledniho kuchafi fipadnd menuna
. wiémosti jidel ¥ menu prip interneta tisk v
S | Potieba pipravit el e Upraa restauraci
[ feba pripravi s
S| polednimeny N 01;;\0 l;tg:?ka 7 /\
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Obrazek 2-1 NPR09 - Planovani nabidky (Autor, 2024)
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3.

3.1
Zasoby

Zasoby a nakupni fizeni

Popis oblasti

a nakupni fizeni pfedstavuji podstatnou oblast provozu restaurace Pub Cihelna, kterd

zajistuje dostupnost potfebnych surovin a zbozi pro plynuly chod podniku. Tato oblast se soustfedi na
nakupovani kvalitnich zasob v dostate€ném mnozstvi. Efektivni fizeni zasob je nezbytné pro

minimalizaci nakladd spojenych s nadmérnymi nebo nedostate¢nymi zasobami.
3.2 Klicové role
» Vedouci restaurace: Zodpovida za strategické rozhodovani v oblasti zasobovani, vybér
dodavatell, schvalovani objednavek a dohled nad efektivitou Fizeni zasob. Jeho naplni je také
planovani zasob dle dostupnych surovin a vyvoji prodeje.
= Ucetni: Zpracovava faktury vzniklé pfi nakupu zboZi a surovin.
= Kuchaf: Poskytuje informace o potfebach surovin, hlasi spotfebu zasob, podili se na
planovani jidelniho listku, coz ovliviiuje pozadavky na nakup.
3.3 Kli¢ové ukazatele vykonnosti (KPI)
= Obrat zasob: Mé&fi, jak rychle se zasoby prodavaji a nahrazuji novymi. Sleduje se v ¢asové a
finanéni dimenzi a dimenzi zbozi a pocita se jako pomér nakladu na prodané zbozi k
primérné hodnoté zasob. Cilem pro restauraci je dosahnout obratu zasob v rozmezi jednoho
az dvou tydn(.
= Dostupnost klic¢ovych surovin: Procentualni vyjadfeni ¢asu, kdy jsou klicové suroviny
dostupné bez vypadku. Sleduje se v ¢asové dimenzi, dimenzi surovin a zboZzi a pocita se jako
pomér doby, kdy jsou suroviny k dispozici, k celkové provozni dobé. Cilem je dosazeni 100%
dostupnosti.
34 Data
= Skladové karty: Zaznamy kazdé polozky v informaénim systému, aktualni stav skladu,
minimalni mnozstvi polozek, jednotkové ceny a expirace.
= Inventurni soupisy: Zaznamy z fyzickych inventur slouzici k porovnani s evidovanym stavem
a identifikaci odchylek.
= Faktury: Finan&ni dokumenty pro ucetnictvi, obsahujici detailni informace o nakladech na
nakoupené zbozi.
= Objednavky surovin: Historie a planované objednavky, véetné mnozstvi, cen a terminu
dodani.
= Data o spotiebé surovin: Informace ziskané z pokladniho systému o prodeji jednotlivych
jidel a napoju, slouzici k analyze spotfeby surovin.
= Cenové nabidky a smlouvy s dodavateli: Informace o sou¢asnych trznich cenach
jednotlivych dodavatel(l a obchodnich fetézcu.
3.5 Vazby na dalsi oblasti Fizeni
= Finanéni Fizeni restaurace: Rizeni zasob ovliviiuje cash flow a celkovou ziskovost podniku.
Efektivni nakupni strategie mohou snizit naklady a zlepsit finanéni vysledky.
* Provozni fizeni restaurace: Dostupnost surovin je kliCova pro schopnost poskytovat sluzby
zakaznikim a udrzovat kvalitu nabidky.
= Strategické fizeni restaurace: Dlouhodobé smlouvy s dodavateli a efektivni zdsobovani
restaurace tvofi zasadni strategické prvky podniku.
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3.6

3.7

3.8

Rizeni skladu: Spravné Fizeni sklad(i Uzce souvisi s touto oblasti, jelikoZ zajistuje, Zze
informacni systém ma spravna data, a tedy jeho analytické nastroje, které se nasledné
pouzivaji na nakup surovin, jsou spolehlivé.

Faktory
Sezonnost a trendy v poptavce: Zmény v preferencich zakaznikd a sezénni vykyvy ovlivAuji
potfebu rdznych surovin.

Ekonomické podminky: Inflace, kurzové zmény a ekonomicka situace mohou ovlivnit ceny
surovin a naklady na zasoby.

Legislativa a regulace: Zmeény v predpisech tykajicich se bezpec€nosti potravin, hygieny a
skladovani ovliviiuji provozni postupy.

Konkurenéni tlak: Konkurence na trhu muze tlacit na optimalizaci naklad( a zvySovani
efektivity.

Spolehlivost a kvalita dodavatell: Stabilni vztahy s dodavateli a jejich schopnost dodavat
kvalitni suroviny v€as jsou kliové.

Scénare
Neplanovany vypadek klicového dodavatele
Jak rychle zajistit nahradni dodavky surovin bez naruseni provozu?
Nadmeérné zasoby s blizici se expiraci
Jak minimalizovat ztraty z dlivodu expirace surovin?
Narast cen surovin

Jak optimalizovat naklady bez negativniho dopadu na kvalitu a cenu pro zakaznika?
Nedostatecna presnost inventur

Co zpUsobuje nesrovnalost mezi zaznamenanym stavem a skute¢nym stavem
zasob? Jak takovému problému predejit?

Sezénni zmény v poptavce
Jak pfizpUsobit zasoby sezénnim vykyvdm a pfedchazet nedostatkiim nebo
prebytkim?

VyuZziti aplikacniho softwarového reseni

Implementace systému Dotykacka pfinasi do oblasti zasob a nakupniho fizeni nasledujici pfinosy:

3.9

Aktualni stav skladu v redlném ¢€ase: Poskytuje okamzity pifehled o zasobach, coz
usnadfiuje rozhodovani a planovani nakup.

Upozornéni na nizky stav zasob: Systém automaticky generuje upozornéni pfi poklesu
zasob pod definovanou uroven, pfedchazi tak vypadkdm v nabidce.

Integrace s uéetnim systémem Money S3: Oficidlni spoluprace mezi témito dvéma systémy
zjednodusi proces ucetnictvi.

Pokrocilé reporty a analytika: Poskytuje detailni reporty o spotfebé surovin, obratu zasob,
nakladech a dalSich KPI, coz vyrazné napomaha pfi rozhodovani, co nakoupit a v jakém
mnozstvi.

Prediktivni analyza: Diky historickym datim a analytickym nastrojum Ize predpovidat
poptavku a optimalizovat objednavky surovin.

Optimalizované procesy

Nyni kdyZ je k dispozici novy informaéni systém, Ize optimalizovat dosavadni podnikovy proces
Zajisténi zasob PROS8.
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Proces zlistava pomérné manualni a neni na prvni pohled patrny velky zasah do jeho fungovani. To je
ale z diivodu, Ze v tomto sméru probiha optimalizace hlavné informacni. Nejdfive, systém automaticky
upozorfiuje e-mailem na dosahnuti minimalniho mnozstvi polozek, u kterych je funckionalita zapnuta.
Tim padem je zajiSténo, Ze restaurace nemuze byt zasko¢ena nedostatkem néjaké kritické suroviny,
je v €as varovana, a je$té ma soupis takovych polozek velmi pfivétivé ulozeny v e-mailu.

Dale, diky robustnim analytickym funckionalitdm systému si vedouci restaurace muze zobrazit
informace o obratu zasob, nakladech, prodejich, a to i v konkrétnich dnech. Tyto informace, které
nebyly pfed tim dostupné v prehledné formé&, znamenaiji, ze planovani nakupl bude lépe cilené a
efektivnéjsi, pfinese vice hospodarské zachazeni s potravinami a zaijisti i mensi chybovost, napfiklad
v zajisténi kritickych surovin.

Dodavatel

Dotykatia A5

Upozomeni
miniminio
mmozstvipolozek
— Telefonicka
i objednavka

T
e
B =
e

dodavatele nebo

" O
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g analytckjch anakupnich dostupnosti objednavky
dochazici aku
. dat etézci
polozky

Jednase o
objednévku piva?

Proces Rizeni
skladu

Objednévka zbo?|
spinéna

\edouci

Nakup v
kamenném
obchodé
fetézce

\%

N

Faktura

Obrazek 3-1: NPRO08 Zajisténi zasob — optimalizovany proces (Autor, 2024)
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4. Personalni rizeni

4.1 Popis oblasti

Personalni fizeni v restauraci Pub Cihelna zahrnuje veskeré aktivity spojené s fizenim lidskych zdroju,
které jsou kli¢ové pro efektivni provoz podniku. Tato oblast se zabyva naborem, vybérem, Skolenim,
motivaci a hodnocenim zaméstnanct, stejné jako planovanim smén a rozvojem personalu.

Diky navrhovanému informacniho systému Dotykacka je kone¢né personalni fizeni v restauraci
dostate¢né podporovano technologickym feSenim.

4.2 Kli¢ové role

= Vedouci restaurace: Odpovida za celkové personalni fizeni, v€etné naboru, Skoleni,
planovani smén a hodnoceni vykonu zaméstnancu. Koordinuje praci tymu a zajistuje, aby
byly dodrzovany standardy kvality sluzeb.

= Ugetni: Spravuje mzdovou agendu, eviduje pracovni dobu zaméstnancul, zajistuje dodrzovani
legislativy v oblasti pracovniho prava a dani spojenych se zaméstnanci.

= Cisnik: Pfima interakce se zakazniky, zaji$tuji pozadovanou urover sluZeb. Jsou zodpovédni
za spravné zadavani objednavek do systému a manipulaci s hotovosti i platebnimi terminaly.

= Kuchafi: Pfipravuji pokrmy dle stanovenych receptur a standard( kvality, spolupracuji s
¢isniky pfi feSeni specialnich pozadavkll zakaznikd, podileji se na tvorbé novych jidel.

4.3 Klicové ukazatele vykonnosti (KPI)

= Produktivita zaméstnancu: Méfena jako pomér trzeb k po¢tu odpracovanych hodin. Vyssi
produktivita znaci efektivné&jsi vyuziti personalu. Cilem je zvySovani efektivity alespori 0 5 %
ro¢né.

= Naklady na pracovni silu: Procentualni podil mzdovych naklad( na celkovych trzbach.
Sleduji se ve finanéni dimenzi a pocitaji se jako mzdové naklady délené trzbami, vyjadfeno v
procentech. Sledovani tohoto ukazatele pomaha optimalizovat personalni ndklady. Cilem je
udrzet tyto naklady pod 30 % trzeb.

= Dodrzovani planovanych smén: Méfi, jak asto zaméstnanci dodrzuji planované smény bez
absenci nebo zpoZdéni. Sleduje se v Easové dimenzi a pocita se jako procento smén
odpracovanych dle planu. Cilem je dosahnout miry dodrzovani nad 95 %, aby byl zajistén
plynuly provoz.

= Pocet stiznosti na obsluhu: Indikator kvality poskytovanych sluzeb a vykonu personalu.
Sleduje se v mnozstevni dimenzi a pocita se jako pocet stiznosti v daném obdobi. Cilem je
minimalizovat pocCet stiznosti, idealné na nulu.

* Fluktuace zaméstnancu: Jak Casto je zapotfebi zaméstnavat novy personal mize vypovidat
0 zaméstnanecké spokojenosti. Sleduje se v ¢asové dimenzi a pocita se jako pocet odchodu
zaméstnancu déleny primérnym poctem zaméstnancu, vyjadfeno v procentech. Cilem je
udrzet fluktuaci pod 10 % ro¢né.

4.4 Data

= Evidence pracovni doby: Zaznamy o pfichodech a odchodech zaméstnancu,
odpracovanych hodinach a pauzach.

= Mzdové listy: Dokumentace obsahujici informace o mzdach zaméstnancu.
= Plan smén: Rozpis pracovnich smén pro jednotlivé zaméstnance

= Vykonnostni reporty: Data o trzbach jednotlivych zaméstnanc(, pocet obslouzenych
zakazniku
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= Skoleni a certifikace: Zaznamy o absolvovanych $kolenich, ziskanych certifikatech a
kvalifikacich zaméstnancl. Sem patfi napfiklad BOZP nebo pozadované hygienické
certifikace.

= Pracovni smlouvy a dokumentace: Pravni dokumenty tykajici se zaméstnaneckych vztah,
popisy pracovnich pozic.

4.5 Vazby na dalsi oblasti Fizeni

= Provozni fizeni restaurace: Personalni obsazeni pfimo ovliviiuje kvalitu sluzeb, rychlost
obsluhy a celkovou spokojenost zakaznik(.

= Financni fizeni restaurace: Mzdové naklady tvofi vyznamnou &ast celkovych naklad
podniku, efektivni persondlni fizeni pomaha optimalizovat tyto naklady.

= Zasoby a nakupni fizeni: Kuchafi a €iSnici poskytuji informace o spotfebé surovin, coz
ovliviiuje planovani zasob.

= Strategické fizeni restaurace: Rozvoj a motivace zaméstnancu pfispivaji k naplfovani
dlouhodobych cild podniku.

4.6 Faktory
e Trh prace: Dostupnost kvalifikovanych pracovnikud v regionu, konkurence v naboru
zaméstnancu.

e Sezoénnost: V odvétvi gastronomie hraji sezény ohromnou roli. Léto tvofi vétsinu
vygenerovanych trzeb restaurace Pub Cihelny.

e Legislativa a regulace: Zakony tykajici se pracovniho prava, minimalni mzdy, bezpe¢nosti
prace a dalSich oblasti.

¢ Technologicky pokrok: Nové technologie mohou vyZadovat $koleni zaméstnancu, ale také
zvySuji efektivitu prace.

4.7 Scénare
= Nedostatek personalu béhem Spicky

Jak zaijistit dostatecny pocet kvalifikovanych zaméstnancu v obdobi zvySené
poptavky?
» Vysoka fluktuace zaméstnancu
Co je pri€inou odchodll zaméstnanct a jak zvysit jejich retenci?
= Neefektivni planovani smén
Jak optimalizovat planovani smén, aby odpovidalo poptavce a minimalizovalo

naklady?
4.8 VyuZziti aplikacniho softwarového rfeseni
Implementace systému Dotykacka v oblasti personalniho Fizeni pfinasi nasledujici vyhody:

Planovani a evidence smén: Systém umoznuje snadné planovani smén na zakladé historickych dat
o vytizenosti restaurace. Vedouci tak mize vytvaret rozpisy smén s ohledem na konkrétni dny a
pfedvidanou zatéz restaurace.

Sledovani pracovni doby: Zaméstnanci se mohou pfihlaSovat a odhlaSovat z pracovnich smén pfimo
v systému, coZ poskytuje pfesné udaje o odpracovanych hodinach a usnadriuje mzdovou agendu.

Analytika vykonu zaméstnanci: Dotykacka nabizi reporty o trzbach generovanych jednotlivymi
zaméstnanci, coZ umozhiuje hodnotit jejich vykon a identifikovat potfeby Skoleni nebo motivace.

Intuitivni uzivatelské rozhrani: Snadné ovladani systému zkracuje dobu zaSkoleni novych
zameéstnancu a snizuje pocet chyb pfi zadavani objednavek.
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Mobilni pFistup: Diky mobilnim terminaliim mohou ¢isnici efektivnéji obsluhovat zakazniky, coz
zvysuje jejich produktivitu a spokojenost zakaznika.

Bezpecnost a opravnéni: Systém umoznuje nastavit rizné drovné pfistupu pro zaméstnance dle
jejich role, coz zajistuje bezpec&nost dat.

Integrace s mzdovymi systémy: Export dat do U¢etnich a mzdovych systému usnadnuje zpracovani
mezd.

KIT VSE - 18 -



MBI-AF:

Restaurace (AF_lll_04_08_Restaurace.docx)

5.

5.1

Provozni rizeni restaurace

Popis oblasti

Provozni fizeni restaurace je kliGovou oblasti, ktera zahrnuje vSechny denni aktivity spojené s
poskytovanim sluzeb zakazniklim. Tato oblast se zabyva organizaci a koordinaci procest, které

zajistuji
zakazni
maxima

plynuly chod restaurace, od pfijmu objednavek, pfes pfipravu jidel, az po jejich servis
kdm. Cilem provozniho fizeni je zajistit vysokou Uroven kvality sluzeb, efektivitu procest a
Ini spokojenost zakaznika.

Provozni fizeni zahrnuje procesy PR01 Objednavka zakaznika, PR0O2 Platba zakaznika, PR05
Vkladani PLU ¢&isel, PR06 Denni uzavérka, PR0O7 Vytvofeni nové normy jidla

5.2

5.3

5.4

Klic¢ové role

Vedouci restaurace: Odpovida za celkové provozni fizeni, planovani nabidky, koordinaci
personalu a udrzovani standardu kvality.

Cisnik: PFijima objednavky od zakazniku, poskytuje informace o nabidce, zajistuje servis a
komunikuje se zakazniky.

Kuchaf: Pripravuji pokrmy dle stanovenych receptur a standardu kvality, spolupracu;ji s
¢isniky pfi feSeni specialnich pozadavkll zakaznikd, podileji se na tvorbé novych jidel.

Klicové ukazatele vykonnosti (KPI)

Doba obsluhy zakaznika: Cas od usazeni zakaznika aZ po pfijeti objednavky a nasledné do
servirovani jidla. Sleduje se v ¢asové dimenzi a pocita se méfenim téchto ¢asovych Useka.
Cilem je zkratit dobu obsluhy na minimum, napfiklad do 5 minut pro pfijeti objednavky a do 15
minut pro servirovani jidla, aby se zvySila spokojenost zakaznik(.

Pramérna utrata na zakaznika: Finan¢ni ukazatel sledujici primérné vydaje zakazniku.
Sleduje se ve finan¢ni dimenzi a pocita se jako celkové trzby délené poctem zakazniku. Cilem
je zvySovat pramérnou Utratu.

Pocet obslouzenych zakaznikud: Mé&fi vytiZzenost restaurace v daném obdobi. Sleduje se v
Casové a mnozstevni dimenzi a pocita se jako soucet zakaznik(l obslouzenych v urcitém
Case. Cilem je maximalizovat po¢et obslouzenych zakaznikd( v ramci kapacity restaurace.

Spokojenost zakaznik: Hodnoceni kvality sluzeb prostfednictvim zpétné vazby, recenzi a
stiznosti. Sleduje se v kvalitativni dimenzi a pocita se jako praimérné hodnoceni na Skale nebo
procento pozitivhich recenzi. Cilem je dosahnout vysoké spokojenosti, ideélné nad 90 %
pozitivnich hodnoceni.

Efektivita stolu (turnover rate): poCet zakaznik(, ktefi vyuzili jeden stdl béhem urcitého
Casového obdobi. Sleduje se v asové a mnoZstevni dimenzi a pocita se jako pocet
obslouzenych skupin na jeden stll za den. Cilem je optimalizovat tento ukazatel pro zvyseni
efektivity vyuziti stol(.

Data
Objednavky a uétenky: Detailni zaznamy o objednanych poloZkach, Ease objednavky a
platbé.

Rezervace stolt: Informace o planovanych navstévach zakaznik(, specialnich pozadavcich a
preferencich.

Jidelni listek a ceny: Aktualni nabidka pokrmu a napoju, v€etné cen a dostupnosti.

Zpétna vazba od zakaznik(li: Recenze, stiznosti a podnéty ziskané prostfednictvim riznych
kanall (osobng, online platformy, socialni sité).
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5.5

5.6

5.7

5.8

Prodejni data: Statistické udaje o prodeji jednotlivych polozek, trzbach a vytizenosti v riznych
Casovych usecich.

Vazby na dalsi oblasti Fizeni
Personalni fizeni: Kvalita obsluhy a provozu zavisi na vykonnosti a Skoleni personalu.

Finanéni fizeni restaurace: Trzby generované provozem pfimo ovliviuji finanéni vysledky
podniku.

Zasoby a nakupni fizeni: Dostupnost surovin a zasob ovliviiuje schopnost plnit objednavky a
udrzovat nabidku.

Strategické fizeni restaurace: Dlouhodobé cile a strategie ovliviiuji rozhodnuti v provoznim
fizeni, jako je zavadéni novych technologii nebo zmény v nabidce.

Faktory
Sezénnost a pocasi: Ovliviiuji pocet navstévnika a vytiZzenost restaurace.
Konkurence: Nabidka a ceny konkurenénich podnikd mohou ovlivnit poptavku.

Technologické trendy: Zavadéni novych technologii mize zlepsit efektivitu a zakaznickou
zkuSenost.

Ekonomické podminky: Kupni sila zakaznik(l a ekonomicka situace mohou ovlivnit trzby.

Regulace a legislativa: Zmény v hygienickych normach nebo jinych pfedpisech mohou
vyzadovat Upravy provozu.

Scénare
Vysoka vytizenost béhem Spicky

Jak efektivné zvladnout zvy$eny pocet zakaznikl bez snizeni kvality sluzeb?
Zavedeni nového jidelniho listku

Jak optimalné naplanovat zmény v nabidce a informovat zakazniky?
Stiznosti na kvalitu sluzeb

Jak identifikovat pfiCiny nespokojenosti zakaznikl a implementovat napravna
opatieni?
Technické problémy s pokladnim systémem
Jak zajistit kontinuitu provozu pfi vypadku technologii?
Poptavka po dietnich €i specialnich pokrmech
Jak rozsifit nabidku o specialni pokrmy a efektivné je integrovat do provozu?

VyuZziti aplikacniho softwarového rfeseni

Implementace systému Dotykacka pfinasi do provozniho Fizeni restaurace nasledujici pfinosy:

Mobilni objednavani a platby u stolu: Pouziti tabletd nebo mobilnich terminald umozriuje
CiSnikim zadavat objednavky pfimo u stolu, coz zrychluje obsluhu a minimalizuje chyby pfi
prepisu.

Efektivni sprava objednavek: Objednavky jsou automaticky odesilany do kuchyné, kde jsou
vytistény na tiskarné. Dotykacka v tomto ohledu nabizi mozZnost vepsat specialni poZadavek u
jednotlivych objednavek, takZze kuchaf okamzité vidi, Ze je zapotfebi Uprava jidla.

Déleni Gcta a flexibilni platby: Systém umoznuje snadno rozdélit iéet mezi vice zakazniku a
podporuje rizné zpUsoby platby (hotovost, karta, stravenky).

Aktualizace jidelniho listku: Rychlé a jednoduché upravy nabidky pfimo v systému i pfes
vzdalenou spravou. Automatické nahravani jidelniho listku na socialni sité a jednoduchy export do
PDF souboru pro nahrani na webové stranky.

KIT VSE - 20 -



MBI-AF: Restaurace (AF_llIl_04_08_Restaurace.docx)

Zpétna vazba a hodnoceni: Moznost sbéru zpétné vazby od zakaznik( prostfednictvim
elektronickych dotaznikd nebo integrace s online platformami pro recenze.

Analyza prodeji a vytizenosti: Detailni reporty o prodejich jednotlivych polozek, vytizenosti v
rliznych ¢asovych intervalech a dal$i data podporujici strategické rozhodovani.

Uzivatelska pfrivétivost: Intuitivni rozhrani zkracuje ¢as potfebny pro zaskoleni personalu a
shizuje chybovost pfi obsluze systému.

Dale se v této oblasti projevuje i navrh na implementaci sluzby Qerko:

Platba zakaznika bez potreby obsluhy: Diky sluzbé Qerko muze zakaznik kdykoliv svou
objednavku zaplatit naskenovanim QR kédu nachazejicim se na jeho stole. Timto se zcela
eliminuje €as potfebny na provedeni platby ¢iSnikem. Zakaznik rychleji zaplati a uvolni misto pro
dalsi potencialni hosty.

5.9 Optimalizované procesy

Vyraznou optimalizaci proSel i hlavni podnikovy proces restaurace NPR01 — Objednavka zakaznika.
Diky mobilnimu ¢iSnikovi nemusi jiz obsluha zapisovat jednotlivé objednavky hostl na papir, ale
rovnou je zadava do Dotykacky. Timto se kompletné eliminuje €as a usili pfechodu od stolu

k pokladné a nasledné prepisovani objednavky z poznamkového bloku do pokladniho systému.
Zaroven ¢isnik vidi celou nabidku restaurace v€etné vSech cen pfimo pfed sebou, takze dokaze
okamzité zodpovédét jakékoliv dotazy zakaznika. Pokud vznikne specialni pozadavek, tak nemusi uz
¢isnik navstivit kuchyn, aby slovné kuchare na specialni pozadavek upozornil, jelikoz jej mlze vlozit
pfimo do objednavky a kuchaf pozadavek uvidi jako poznamku na vytisténé objednavce v kuchyni. Uz
jen tyto dvé vyhody vyrazné snizuji potfebny ¢as na obsluhu zakaznika a redukuji riziko chybovosti.

i
prevzeti
objednavky pokla
systému

Objednavka

Obrazek 5-1 - NPRO1 — Objednavka zakaznika (Autor, 2024)
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Vyrazné zlepSeni dochazi i v procesu NPRO2 — Platba zakaznika, kde mobilni terminal umoZznuje

spocitani uctu, tisk uctenky i platbu kartou i hotovosti okamzité od stolu, aniz by se obsluha musela
vracet k hlavni pokladné. DotykaCka umozhuje platby hotovosti, stravenkami i platebni kartou s velmi

pfehlednym rozdélenim Gc¢tu. Diky témto funkcionalitam bude platba jakoukoliv formou nejenom
jednodusi ale i pfehledngjsi pro &iSnika. Model nezobrazuje moznost platby Qerkem, jelikoz

v takovém pfipadé je cely proces zcela bez kontaktu s obsluhou. Pokud zakaznik zvoli platbu
Qerkem, neni proces platby zakaznika z pohledu restaurace vykonavan, coz vede jesté k vétSim

C¢asovym usporam.

Mobilni &&nik
Dotykacky

L

Cignik

—
]
™
e Wbér
ijs!r;r:éfo;my Nadteni Gctu spravnych
Faceny' h stolu na polozek z iétu
P oloiick pokladné stolu a tisk
Zakaznk chce P uctenky

Predani
uétenky,
provedeni
transakce

zaplatit

Ustenka

X

Zbyvaji na uétu
stolu néjaké
polozky?

Ne

Platba zakaznika
spinéna

Obrazek 5-2 - NPRO2 — Platba zakaznika (Autor, 2024)
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Hlavnim zlepSenim v ramci procesu NPRO6 — Denni uzavérka je fakt, ze vSechny platby probihaji skrz

aplikaci Dotykacka a neni zapotfebi externi platebni terminal pro platby kartou. Tim padem je
zapotfebi pouze jedna uzavérka, pfimo z pokladny. V tomto ohledu navic Dotykacka umoziiuje
automatické zasilani kazdé uzavérky pfimo na e-mail. Tudiz samotny tisk uzavérky pak muaze slouzit
pfedevsim pro evidenci. Uzavérka je zaroven velmi upravitelna, vedeni ma moznost vybrat jaké
parametry si pfeje na uzavérce zobrazit, mize nové napfiklad zobrazit trzby podle zaméstnance.

Dotykatka

—
N—

Je stav v

Uzavérka

A

Tisk uzavérky a

A2 pofadku?
g Kontrola
° A uzavérky s
°
< E;C‘:,nk‘ hotovosti a o X
Y bankownim Ano
Potieba uzavérky uctem

Zjistovani
pficinny a

evidence

napravovani
staw

~——

Uzavérka spinéna

Obrazek 5-3 - NPR06 — Denni uzavérka (Autor, 2024)

Proces NPRO7 — Vytvofeni nové normy jidla zUstava v podstaté stejny. Pfinosy dotykacky se v tomto
pFipadé neprojevuji na modelu procesU, nybrz na samotné pouzitelnosti aplikace. Oproti zastaralému

Sezamu nabizi Dotykacka velmi pfehledné a uzivatelsky pfivétivé prostfedi, dostupné z jakéhokoliv

zafizeni s pfistupem na webové stranky.

Uzavieni
receptury a

Receptura jidla zaloZeni
suroviny v

> pfislusné karteé
D -
/I!Jo(ykaékg

Dotykatka

Vedouci

Nacteni karty Vkladani
Priprava receptur v surovin a
receptury informaénim mnozstvido
systému systému

Ne

Potfeba zadat
nové jidlo do Obsar;uje
systému receptura

surovinu co neni
uloZena v
dotykacce?

Navwrat do
recepturya
doplInéni
polozky

UloZeni
recepturydo
systému

Usp&sné zalozeni
jidla v systému

Obrazek 5-4 - NPRO7 — Vytvoreni nové normy jidla (Autor, 2024)

Co se tyCe procesu PR0O5 Vkladani PLU Cisel, tak feSeni aplikaci Dotykacka tento proces kompletné
rusi. Diky integrovanosti komponent skladového fizeni a pokladniho systému Ize zapisovat jidelni

listek rovnou do aplikace, tudiz jiz neni zapotiebi v skladovém systému zjiStovat PLU Cisla a nasledné
je manualné vkladat do pokladniho systému. Samotné nastavovani jidel na specifické poledni menu je

zajisténo procesem NPR09 —Planovani nabidky.
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6.

6.1

Rizeni skladu

Popis oblasti

Rizeni skladu je dal$i dlleZitou oblasti v provozu restaurace Pub Cihelna, ktera se zabyva efektivnim
spravovanim skladovych zasob, jejich evidenci, kontrolou a optimalizaci. Cilem je zajistit, aby byly
vzdy k dispozici potfebné suroviny a zbozi pro plynuly chod restaurace, minimalizovat naklady

spojené

se skladovanim a pfedchazet ztratam zplsobenym expirovanymi nebo ztracenymi polozkami.

Rizeni skladu zahrnuje procesy PR03 Pfijem zboZi a PR04 Inventura.

6.2

6.3

6.4

6.5

Kli¢ové role

Vedouci restaurace: Dozoruje celkovy stav skladu, provadi inventury, rozhoduje o strategii
skladovani a nastavuje procesy pro efektivni fizeni skladu.

Ugetni: Zajistuje spravnou evidenci skladovych pohybtl v systému, zpracovava pfijemky a
vydejky, spolupracuje pfi inventurach.

Cisnik: PFijima zbozi, provadi fyzické skladovani surovin, sleduje expirace a hlasi pfipadné
nesrovnalosti.

Kucha¥: Informuje o spotfebé surovin, potfebach pro kuchyni a podili se na inventurach.

Klicové ukazatele vykonnosti (KPI)

Presnost skladové evidence: Mira shody mezi evidovanym a skuteénym stavem zasob.
Sleduje se v mnozstevni a finan¢ni dimenzi a pocita se jako ,Skute¢né mnozstvi / evidovany
stav *100”. Cilem je dosahnout pfesnosti nad 95 %, aby se minimalizovaly ztraty a chyby.
Pocet inventurnich rozdilli: Frekvence a hodnota zjisténych nesrovnalosti pfi inventurach.

Sleduje se v mnozstevni a finanéni dimenzi a pocita se jako pocet a hodnota rozdill. Cilem je
minimalizovat tyto rozdily, idealné na nulu.

Obrat zasob ve dnech: Primérna doba, po kterou jsou zasoby drzeny na skladé. Sleduje se
v asové dimenzi, dimenzi surovin, zbozi apod. a pocita se jako primérna hodnota zasob
délena denni spotfebou. Cilem je udrzovat obrat zasob kolem 14 dn(, aby se zabranilo
zbyte€nému vazani kapitalu a znehodnoceni zasob.

Hodnota expirovanych ¢i znehodnocenych zasob: Finan¢ni ztraty zplsobené proslymi
nebo poSkozenymi poloZzkami. Sleduje se ve finanéni dimenzi a po¢ita se jako sou¢et hodnot
téchto zasob za obdobi. Cilem je minimalizovat tyto ztraty, idealné pod 1 % celkové hodnoty
zasob.

Efektivita pFijmu zbozi: Cas a pFesnost pfi zpracovani dodavek od dodavateld. Sleduje se v
Casové a mnozstevni dimenzi a pocita se jako primérny ¢as potfebny k pfijmu zbozi a pocet
chyb pfi pfijmu. Cilem je zrychlit proces pfijmu zboZi a snizit pocet chyb pro efektivni provoz.

Data

Skladové karty: Detailni informace o kazdé polozce, vEetné mnozstvi, ceny, dodavatele a
data expirace.

Prijemky a vydejky: Dokumentace pohyb(l zasob do a ze skladu.

Inventurni protokoly: Zaznamy z provedenych inventur, véetné zjisténych rozdilu.
Historie skladovych pohybu: Chronologicky pfehled vSech zmén stavu zasob.
Dodaci listy a faktury: Dokumenty od dodavatell potvrzujici dodané mnoZstvi a cenu.

Vazby na dalsi oblasti Fizeni

Zasoby a nakupni Fizeni: Rizeni skladu poskytuje data o aktualnim stavu zasob, ktera jsou
kliCova pro planovani nakupu.
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* Provozni fizeni restaurace: Dostupnost surovin ve skladu ovliviiuje schopnost pinit
objednavky zakaznika.

» Finanéni fizeni restaurace: Hodnota skladovych zasob a naklady spojené s jejich
skladovanim maiji dopad na finanéni vysledky podniku.

» Personalni fizeni: Zaméstnanci zodpovédni za sklad vyzaduji Skoleni a kontrolu pro zajisténi
pfesné evidence.

6.6 Faktory
= Spolehlivost dodavatel(: Kvalita a pfesnost dodavek ovliviuji stav skladu.
= Sezénnost a variabilita poptavky: Ovliviiuje mnozstvi a druhy potfebnych zasob.

= Prostorové moznosti skladu: Omezeny skladovaci prostor vyzaduje efektivni organizaci a
optimalizaci zasob.

= Technologické vybaveni: Pouziti modernich technologii mize zlepSit pfesnost a efektivitu
fizeni skladu.

= Legislativni pozadavky: Normy pro skladovani potravin a hygienické pfedpisy ovliviuji
postupy ve skladu.

6.7 Scénare
*» Nesoulad mezi evidenci a skuteénym stavem zasob

Jak identifikovat a odstranit pfi¢iny rozdild pfi inventurach?
= Zavedeni nového jidelniho listku

Jak nastavit procesy pro v€asné vyuziti surovin pfed datem expirace?
= Nedostatek klicovych surovin béhem provozu

Jak predchazet situacim, kdy chybi dulezité suroviny pro pfipravu jidel?
» Prijem poskozeného nebo nekompletniho zbozi

Jak efektivné fesit reklamace a zajistit rychlou nahradu od dodavatelu?
= Optimalizace skladovych zasob

Jak snizit hodnotu zasob bez negativniho dopadu na dostupnost surovin?

6.8 Vyuziti aplikacniho softwarového rfeseni
Implementace systému Dotykacka v oblasti fizeni skladu pfinasi nasledujici vyhody:

Automatizace skladovych pohybi: Systém automaticky aktualizuje stav zasob pfi prodeji polozek,
coz zajistuje aktualni a pfesnou evidenci.

Mobilni aplikace pro skladové operace: Umoziuje provadét pfijemky, vydejky a inventury pfimo
pomoci mobilniho zafizeni, coz zvySuje efektivitu a pfesnost.

Upozornéni na minimalni mnozstvi: Systém posila upozornéni na e-mail provozniho nebo
vedouciho ohledné minimalniho mnozstvi polozek na skladu.

Detailni reporty a analyzy: Poskytuje pfehledy o skladovych pohybech a obratech zasob

6.9 Optimalizované procesy

Optimalizace v ramci procesu NPR03 — Rizeni skladu spogiva predevsim v zjednoduseni interakce
s aplikaci. Nyni, pokud zadavana polozka pfi naskladnéni chybi v systému, nemusi uzivatel jiz
vychazet z procesu pfijemky, nybrz zalozi polozku hned jak se s ni setka. Nové je také mozné
zadavat minimalni mnozstvi u polozek, pficemz aplikace zasila automaticka upozornéni na této
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hranici, coz vyrazné podpofi pfipravenost surovin, jelikoZ se o dochazejicich zasobach bude védét

dfive, nez skute¢né dojdou.
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Obrazek 6-1 - NPRO3 — Rizeni skladu (Autor, 2024)
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Vyrazné se zjednodusil proces NPR04 — Inventura, jelikoZ je nyni mozné si otevfit inventuru pfimo na
mobilnim zafizeni a doplfiovat skuteény stav poloZek za pribéhu inventury. Dotykacka automaticky
zobrazuje mnozstevni i finan¢ni rozdil mezi ulozenym a skutenym stavem polozek. Uzivatel na
zacatku jednoduse zvoli typ inventury, kde vybere zkoumané polozky dle stitkd ¢i kategorie a aplikace
nasledné prehledné zobrazi jen vybrany typ.

Dotykatka
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Jestavv doobjednat
suroviny

pofadku?
| | Zadavani |
Vybar typu éné X Ano
inventury I staw poloZek
do systému
Potfeba provést

inventuru
Ne
Zjisténi priciny

a

% % —

Dotykatka Dotykatka

Ulozeni
inventury

Zhodnoceni
dostatku zasob

Ukonceni procesu

Vedouci

[

Proces
Zajisténi zasob

2]

Obrazek 6-2 - NPRO4 — Inventura (Autor, 2024)

Na modelu vyse je pfedstaven pribéh procesu, kde vedouci zadava stav inventury za jejiho béhu,

nicméné Dotykacka umoziuje vykonavat i takzvané ,slepé” inventury, kde dle vybrané kategorie €i
typu vytiskne seznam polozek bez ulozeného mnozstvi. Tento vytisk pak vedouci pfeda ¢iSnikovi a
ten zapiSe pouze skute¢ny stav skladu. Vedouci pak odkudkoliv vzdalenou spravou mulze vysledky
»Slepé” inventury jednoduse pfepsat do Dotykacky.
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7. Zavér

Text tvofi jeden z textd fady Il trovné portalu https://mbi-af.cz v tomto pfipadé zaméfeny na Fizeni re-
stauraci. Jeho cilem bylo prezentovat celkovy pohled na fizeni tohoto typu firem. To znamena,
Ze funkce se vztahuiji k Fizeni ekonomiky firmy, obchodnich a logistickych oblasti, fizeni lidskych
zdroju a rovnéz k fizeni provozu restaurace.

Doporuceni pro dalsi vyvoj zahrnuji pribézné sledovani technologickych trendd v gastronomii a jejich
potencialni integraci do provozu restaurace. Vzhledem k rychlému vyvoji technologii je dllezité, aby
restaurace byla pfipravena adaptovat se na nové moznosti, které mohou dale zvysit jeji
konkurenceschopnost.
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