Uvod do mikroekonémie
1. Podnik, charakteristika podniku

Slovenské republika patri k zemiam s vhodnymi irigomi a kultarno-
spolatenskymi predpokladami pre rozvoj cestovného ruktary vytvara podmienky
pre vlastné obyvatstvo, ale ajudi zo zahrartia, ktori opugaju trvalé bydliska za
ucelom d@&asného pobytu spojeného s vykonom aktivnych i pgshginnosti v za-
riadenia CR s cimm oddychu a uspokojovania ich potrieb.

Tato ¢innog’ zabezpéuju podniky cestovného ruchu zamerané na poskytevan
ubytovacich, stravovacich a ostatnych s tym sinitdiesluzieb.

Ubytovacie podniky poskytuju sluzby prechodnéhotabgnia a vystupuju spravidla
v kombinacii s podnikmi spotmého stravovania.

Ide o r6znorodé podniky poskytujuce ubytovanie narkeniach
- pevnych (hotel, chata, motel, ...)

- ¢lastatne pevnych (montované chaty)

- prenosnych (stany)

- pohyblivych (16zkové vozy ZSR, privesy ...).

Podniky spoléného stravovania maju roatia organizanu Struktdru, ktorud
podmieiuju diferencovane

a/ ciele (stravovanie deti v Skolach, pracujlucid@vodoch, pacientov v liebniach a
pod.)

b/ vztahy k prijmom obyvatistva (hradi sa kazdy sam, hradi organizacia, atebo
kombinaciu tychto spésobov)

c/ vlastnicke veahy (Statny a sukromny sektor).
Zakladnym riadiacinglankom organizénej Struktury CR je podnik.

Podnik je relativhe samostatna hospodarska jedrsgpkavnou subjektivitou.
ZdruZuje osobné (pracovna sila) a veéimétele (vyrobné prostriedky) pracovného
procesu v rozsahu zodpovedajucom

funkciam, ktoré mu vyplyvaju zo spaenskej déby prace.

Podnik ubytovaci zabezfge tradéné, doplnkové a ostatné formy ubytovania, ktoré
su spravidla napojené na poskytovanie stravovacgtym suavisiacich kultarno -
spolatenskych potrieb.

Podnik spoléného stravovania uspokojuje sluzbami zéakladnéhmpindloveho
stravovania a s tym spojenymi spi#asko-zabavnymi sluzbami.

Organizacia prace v podnikoch spol. stravovanigjeni zlozita, mézeme ju rozdéli
na

a/ zasobovanie
b/ vyrobu jedal a napojov
c/ odbyt vyrobkov a poskytovanie sluzieb.



2. Typoldgia podnikov

vid’ schéma

3. Charakteristika jednotlivydioriem

4. Podnikatiska jednotka Wotelierstve a gastrondmii
5. Opakovanie

Zakladné rozdelenie a klasifikacia

cinnosti

6. Zasobovanie v podnikod&polainého stravovania

Podniky spol. strav. realizuju tieto zakladfiénosti:

a/ zasobovacia - obstaranie materialu (nahodné@@vse, obstaranie do zasoby,
bezskladové obstaranie)

b/ vyroba jedal a napojov

c/ odbyt

Tieto ¢innosti sa realizuju v strediskach

a/ skladovacich - sklad mésa, potravin, napojov ...
b/ vyrobnych - kucha tepla, studena, cukrére.

c/ odbytovych - reStauracia, bufet, kavigreinarei ...
d/ ostatnych - udrzba, pfévina, zahradnictvo ....

Zasobovanie je obstaranie hmotnych vstupov preigody proces, subatinnog’
spojenych s vytvaranim materialnych predpoklad@vgbynulé plnenie funkcii
podniku pre uspokojovanie potrieb obyJatwa.

Je to nakup, preprava (dodanie) a skladovaniept.kd’ko, kedy, odki8, za akych
podmienok treba alebo mozno obstargpozadovanom mnozstve, kvalite, sortimente
acase.

Zasobovanie zabezpge Utvar zasobovania.
Cinnog’ zasobovania ovplyje:

- patet dodavatkskych organizacii,

- lzemné rozmiestnenie dodavaie

- vyrobné zameranie a sortiment,

- technické vybavenie podniku.

Zasobovaci&innog’ je rozhodovanie o spdsobe obstarania materi&im suvisi
obstaravaci cyklus.

Vzajomné hospodarske zavazky v ramci doddsateodberatéskych vzZahov maju
formu hospodarskej zmluvy (obsahuje podmienky dokavle mozné vyuzivaj
formu zmluvy o priprave dodavok, zmluvy o dodavixeatrov a vyrobkov a
objednéavky.

7. Zasoby a ich klasifikacia



Zasoby predstavuju &ité mnozstvo surovin a tovaru v potrebnej Strukture
nevyhnutné na uspokojenie dopytu po stravovacis$tatnych sluzbach, ktoré
poskytuje podnik SS.

RozliSujeme zasoby:

1. materialu - utené na uspokojovanie vlastnych potrieb prevadzipc¢kpotreby,
Cistiace prostriedky)

2. surovin - potraviny v pévodnom stave (zemialgfemina ...), uz opracované
(muka, strukoviny ...), spracované ako hotové viyofiideniny, cukor, pochutiny ...)

3. obchodného tovaru - predava sa diaBieho spracovania
- potravinarsky tovar (chlieb, pgo, davkované napoje ...)
- priemyselny tovar (cigarety, upomienk. predmedy

Charakter zasob kladie naroky na skladovatuesa prejavuje v poziadavkach na
vystrojenie skladov, na disp@nié rieSenie, na organizaciu prace, na kvalifikaciu
pracovnikov, ako aj na objem a Strukturu nakladov.

8. Normovanie zasob, vypetnormativu

Planovanie (stanovenie optimalneho mnoZstva) zpstriebnych pre podnik
vyjadruje norma zasob a ta je zavisla od

rocna spotreba
1. priemernej dennej spotreby S = ------------4 Sk na de&
360
2.casovej normy zasob
DC
CN = -- + p + t v doch
2

Normativ zasob= NZ = (CN x S) v Sk vyjadruje trvalti potrebu zasob pre
zabezpeenie plynulej vyroby.

Dodavkovy cyklus(DC) je doba medzi dvomi po sebe nasledujucimias&edmi,
zavisi od druhu materialu (maso denne, muka tyzglenn

vzdialenosti dodavala (rastie s rastom vzdialenosti), spésobu prepf@deoyravné
naklady) a skladovacich nakladaing vasi je DC, tym véSia zasoba je potrebna).

Poistna zasobgp) vyrovnava pripadné odchylky v dodavkach alelspotrebe.

Technicka zasoba(t) tam, kde je potrebné predzasoda (pre Upravu, triedenie,
susenie ...).

Celkové zasoba (Z) minimalna=(p +t) x S
maximalna=(DC +p +t) x S

normovana = (DC/2 +p +t) x S
priemerna = (fHax+ Zmin): 2

DC min



p poistna zasoba \idch

t technicka zasoba wadch

Vypo¢itajteCN a NZ, ak DC je 10 dni, pje 3 dniatje 0 dni,
Stvrrocna spotreba je 1 800 000 Sk.

CN=10/2 +3+0=8dni

S =1800 000 : 90 = 20 000 Sk

NZ =20 000 x 8 = 160 000 Sk

Vypocitajte NZ, ak DC = 19 dni, p = 4 dni,&méa sp. = 3 600 000
CN=16/2+4+0=12dni

S =3 600 000 : 360 = 10 000 Sk

N =10 000 x 12 =120 000 Sk

9. Prijem zasob na sklad

Zasoby zabezgejeme v podnikoch

a/ vyrobnych (pekate méasopriemysel)

b/ obchodnych (MO a VO potraviny)
Zasobovanie sa realizuje formou dodavky:

a/ pravidelne (denné-mlieko, chlieb, tyzdenné-méses&né-suché a konzervovaneé
potraviny)

b/ nepravidelné (pd@a potreby - zelenina, ovocie)
Preprava moze Ibywykonana prostriedkami:
- vlastnymi (dovoz od dodavdt®

- cudzimi (doprava automobilové, cestnd, Zekerilodna, leZtecka - dovoz
dodavatéom alebo Specializovanym prepravcom).

Prijem zasob jéinnog’, ktora tvori prepojenie prepravy a skla- dovanja prvou
fazou pohybu tovaru v podniku. NajdélezitejSou

tlohou prijmu je zabezpw’ riadny a presny odber dodavok padiodacieho listu,
pripadne faktury alebo objednavky. Prijem vyko-anpevereny pracovnik podniku
(skladnik, alebo iny hmotne zod- povedny pracovaikyyhradenom priestore pre
prijem. Prebierka tovaru ma nasledbva najskér po prijme. Jej diem je zist?’
spravnos dodaného mnoZzstva (kvantitativna), neporudeadsra- litu (kvalitativna).
Prebierka sa spaje s pripravou na uskladne- rip, sepripravou na vydaj. O prijme
tovarov sa vyhotovuje doklad prijemka, o vydajiskéadu vydajka. Su to doklady
nutné k evidencii zasob.

Pozornos pri prijme je potrebné venotzabalom, ktoré chrania tovar pre vonkajSimi
vplyvmi (vonkajSie, prepravné), ale chrania aj nstea, kvalitu, pévodnasobsahu
(vnutorné,spotrebitské).

Obaly mézu by financne Etované (kovove, PVC prepravky, sudy..),

ktoré sa faktuju alebo evidamé (kartdny, vrecia ..), ktoré sa sleduju v OTE.



10. Vady tovaru a reklamacia

Spbsob prijmu zavisi od toho, akym druhom dopravgnaterial prepravoval a tiez od
spbsobu nakladky a vykladky. Ak to robi do- dodékgbotom su naom plomby a
pri prijme sa kontroluje ich neporuSetio&k nakladanie robi prepravca, potom pri
vykladke sa kontroluje hmotnysmnoZzstvo a komplexnts

V skladoch sa preberany tovar znovu kontroluje ikatiVne a kvantitativne v
zéavislosti od druhu dodavk¢asto sa uplauju rozne vyberové metédy kontroly.
Pri preberani tovaru v sklade, pripadnégsojeho skladovania m6zu vznikinthyby
v sortimente alebo v kvalite. Zodpovedny pra- c&jaipovinny ihnd’ upovedomti
dodavatéa a Ziadg, aby pos- lal zastupcu na spisanie zapisniceaRkeurobi, spise
sa za pritomnosti nestrannej osoby (zastupca NV,)PERoda charak- teru tovaru
moZzno odobravzorky, ktoré su prilohou zapisu.

Zapisnicu, obsahom ktorej je datum vystavenia, seddodavat@a, datum dodania
tovaru,cislo sprievodného dokladu, mnoZstvo, druh, cenaxéldo tovaru, opisanie
zistenej chyby, pripadne vzorku, poziadavku, akp@ssbom Ziada vybati
reklaméciu (zniicenu, vrati chybné a dodanové vyrobky Zaréna lehota je
zadkonom utena doby, v ktorej ma odberhfgra- vo reklamovachyby dodaného
tovaru.

11. Skladovanie zasob

Spravne skladovanie pomaha zachdvialogickt hodnotu potravin a tovaru a chrani
ich pred znehodnotenim. Prispdsobuje d&asti podniku, charakteru tovaru, jeho
obratkovosti a pod.

Prijem tovaru - zabezpé&t riadny a presny ober dodanych zasobl'mmtacieho
listu, pripadne faktury, vykonava hmotne zodpovedpracovnik (skladnik) za
pritomnosti dodavata, vo vyhradenom priestore.

Prebierka tovaru - nasleduje po prijme, kontroluje sa kvantita alia, spravne
zasoby sa ukladaju vo vymedzenom priestore sklavidiaj zo skladu - robi sa na
zaklade ziadanky.

Zasady skladovania

a/ kazdy druh tovaru uklad@od’a moznosti na nemenné miesto

b/ vzdialenog medzi uloZenim tovaru a vydajom minimalizéva

c/ tovar rychloobratkovy ukladari vydajnom mieste

d/ uklada tak, aby bola kontrolovaitea kvalita a kvantita

e/ vyskladni stale starsSi tovar

Dodrziava bezpé&nostné a protipoZiarne predpisy pri premiestvani tovarov.

12. Vedenie evidencie

Hmotne zodpovedny pracovnik (skladnik) vedie capoijn tovare a zasobach v
sklade predpisanu evidenciu. Zaznam do evidenaieldar déi, ked’ sa s tovarom
manipulovalo (prijal, vydal sa).

Prijem tovaru do skladu sa zapisujeptjemky na zaklade pre- bierky.

Evidencia o stave a pohybe zasob v sklade sa nedie

- skladovych kartach, ktoré sa vediibwna mieste uloZenia to- varu (v sklade),
alebo v skladovejdiarni, pohyb zasob sa zAaehytava v naturalnych jednotkéach a v
hodnotovom vyjadreni

- zavesnych Stitkoch, ktoré sa vedu v sklade, mriaenregaloch, vedu sa v
naturalnych jednotkéach,

kde sa zaznamenavamocny stav, vsetky prijmy a vSetky vyda- je, je tedazme
(ZS + P - V) vypaitat’ koneny stav zasob.



Skladové karty a zavesné Stitky st osobnym doklakknidého druhu zasob v sklade,
preto sa musia viépedantne. Zakladaju sa na kazdy druh tovaru taknadoslo k
ich zdmene.

13. Vydaj zasob a ich evidencia

Tovar zo skladu sa vydava na zaklade Ziadanky @wyfe sa pri- tom vydajka pre
jednotlivé vyrobné a odbytové strediska.

(vzory objednavky, faktury, dodacieho listu, prijgmskladovej karty, zavesného
listka, Ziadanky, vydajky)

14. Inventarizacia mventariz&né rozdiely

Inventarizacia je proces, pri ktorom zigjeme,¢i stav majetku

(Z, HIM, NIM, M, T, F), poifadavok a zavazov v skutwosti zod- poveda stavu
uctovnému. Tvori ju

al inventdra €innog’, ktorou zisujeme stav majetku v jedndtkach mnozstva k
uréitému diu

- fyzicka - meranie, vazenie, tanie a zapisa- nie do inventarneho zapisu

- dokladova - stav e prostriedkov nadie, po- adavok, zavazkov pdd dokladov
- riadna a mimoriadna

b/ porovnanie skutme zistenych stavov s evidgrym stavom

c/ vyislenie inventarizénych rozdielov

- manko (dtovny stav je vySSi ako skutioy)

- prebytok (dtovny stav je nizsi ako skutoy)

- optimalny stav (&tovny stav sa rovna skuteemu).

Zistené rozdiely sa musia vyrouha

manko - zavinené (nespravnym skladovanim) pred@seéhrade

- nezavinené (rozprasenim, vysudenim ...) odpi$o spoZtreby

prebytok - zvysi sadiovny stav na aroweskuta@ného.

Charakteristika

vyrobného strediska

15. Ulohy a pracovnici vyrobnélstrediska (VS)

Vyroba v spolénom stravovani je subor pracovnych procesov spoje-

nych s pripravou jedal a napojov,ich Gpravou naajreo vyrob-

nom stredisku a spotrebu komzumentom.

Ciel'om vyroby je uspokafi potreby vyzZivy obyvatéstva. Jej nevy-

hodou je, Ze sa vyraba pre spotrdlate o ktorych nevieme kedy

pridu, aky bude ich get, co budi konzumowva

Vyrobu vo VS zabezgeiju pracovnici, na ktorych su kladené naroky

na Specializaciu a kvalifikaciu:

- vyrobni pracovnici (Séfkuchar, kuchar Specialiktechér, ne- vyteny kuchéar a v
tej istej Struktire aj profesia masidgukrar, pekar a pod.)

- pomocni pracovnici.

Séfkuchar pini funkciu vediiceho vyroby, ktory zodgwé za rozde- lenie prace,
Gcelné vyuzZivanie surovin, zostavovanie vyrobnéhaupl@reberanie potrebnych
surovin zo skladu, dodrziavanie ma- teridlovychodda noriem, receptur,
predpisanych technologic- kych postupov, kvaligzdhybnosti, chuti jedal a
napojov,cis- totu VS, dodrziavanie hygieny, beZpesti a ochrany zdravia pri praci a
pouzivanie osobnych ochrannych pomécok.

16. Organizacia prace vo vyrobnatnedisku

Organizacia prace vo VS prebieha poednotlivych faz a ovplyviuju ju vyrobné
priestory, ich usporiadanie, &t a kvalifikacia



pracovnikov a navazne organizacia pracovriieiso.

1. Priprava vyroby - prisun vyrobnych prostriedksurovin, ma- terialov,
pracovnych pomacok ...)

- priprava pracoviska (Uprava, usporiadanie, peutikl..)

2. Vyroba pokrmov - opracovanie (obielenie zemigkezanie ma- sa...)

- vyroba polotovarov (mletie,kysnutie cesta..)

- vyroba pokrmov (tepelné spracovanie ...)

3. KXistenie pracoviska a zber odpadu

sklady odpadky

-- - hruba pripravosa surovin -- €ista pripravoyia surovin -~+--priru  &ny sklad
17. Stanovenie vyrobného planu

Jedalny listok je podkladom pre stanovenie vyrobrg@hanu (VP),
zasobovanie, spracovanie objednavky, ale aj prapagé&nukanych

jedal a napojov.

Vyrobny plan musi zdladiova’

a/ vyzivovu a stravovaciu ulohu

b/ surovinovu dostupnés

c/ stravny limit

d/ vybavenog VS pracovnikmi, technikou a technolégiou

e/ formu, miesto &as predaja vyrobkov

VP sa zostavuje v reStadreom stravovani spravidla na 1Inde (Celovom stravovani
na tyzdé. Zostavuje ho veduci zavodu s vedu- cim VS (Séilang ved.odbytového
strediska a skladu. \&&lovom stravovani je potrebné stanovisko lekarboaég
zastupcu strav-

nikov. Vyrobny plan zachytava objem a Strukturuobjyr (polievky,

masove, méne jedla at)) a je zakladom pre organizaciu pracovného

¢asu, planovanie a dodavky surovin a kontrolu spgtseirovin vo

VS.

18. Zostavenie jedalnehamapojoveho listka, menu

Zéasady pri zostavovani odpovedaju na otdzky aky je vyzdaL,

od ¢oho zavisi jeho uspech, kto ho zostavuje, aké BZibdsti,

pouZzivanie nazvov jedal a napojov (gramaticka,kazg stranka),

vonkajSia Uprava, ostatné (prilezitostné), archévoe a pod.

Uspesnos zavisi aj od vyuzivania &aého obdobia (sezonrbsu- rovin),
neopakovania jedal z tych istych surovin,reSpekiaveg nového sortimentného
minima, podavania jedal po ktorych je dopyt, re$pednia zasad racionalnej vyzivy,
dostaténého skimania spotrehitkého dopytu, striedanie sortimentu, pestrosti
stravy, pri stravovani cudzincov opatrnosti pri pkéich narodnych jedal.

Vyznam - JL je nastrojom ponuky a hlavnym propéaman prostried- kom, iahtuje
pracu obsluhujacim a zabezpge pokojny vyber za- kaznikovi, je cennikom, slUzZi
ako prostriedok kontroly zo strany zakaznika, utige hospodarsku kontrolu (v
kuchyni, pri expedi- cii, kontrolnym organom).

Umiestnenie- vnutri OS (reStauracia, jedélebufet)

- pri vchode.

Kto zostavuje JaNL - dei vopred (zabezgenie surovin) veduci vy- roby (kuchar)
za Wasti skladnika, hlavnéh@snika, zastupcu ve- denia (kalkulant).

Nalezitosti - zahlavie s nazvom a adresou, datum, na ktafyptii, skupina, do
ktorej je OS zatriedené, ozfemie,¢i ide o obedovy alebo ¥erovy JL, nadzov jedal
pod’a spotrebnych materia- lovych receptur v ustalepormadi, cena jedla s prilohou,



kto jedlo pripravil (meno kuchara), meno a podmdiceho, kolektiv, ktory JL
zostavil.

Uprava - velkost, formét, vzor, tvar nie su predpisané

- stale JL - stale jedla

- priloha s dennym menu ale dennou ponukou

- jednoduché menu - komplet jedal pripravenyciolned

- rozSirené menu - zahuje aj aperitiv a'alSie jedla

Poradie jedal Poradie napojov

- aperitivy - aperitivy

- studené predjedla - koktaily

- polievky - biele vina

- teplé predjedla éervené vina

- jedla z ryb a hydiny - Sumivé vina

- hotové jedla masové (varené, dusené, - dezeitzé v

peiené, vyprazané) - likéry

- bezmesité jedla - destilaty

- jedla na objednavku - nealkoholické napoje

- m&ne jedla - Savy

- syry,zakusky,Salaty,kompéty,ovocie - pivo

- kava,caj - teplé napoje

19. Materialové spotrebné normy

- st suborom normativnych predpisov, zabégjigich jednotné podmienky na
vyrobu jednostlivych pokrmov. Ich diem je zvysi kvalitu a hospodarnésryroby,
bezpeénog’ prace, upevtiitechno- logicku disciplinu, zabezfivyrovnanos
sportreby surovin a prace a vytiopiotrebné podklady pre cenovu tvorbu a najma
kon- trolu vyroby.

Obsahu nazov vyrobkdijslo receptary, druh a mnozstvo pouzitych suropiacovny
postup pri vyrobe a hmotndsotového vyrobku.

Su osobitne vypracované pre reStanéa(Usekové, vydané minis- terstvom obchodu),
zavodné (s prispevkom zamestnalate na tzv. vyberove jedld), a Skolské
stravovanie (diferencované gadveko- vych skupin stravnikov).

Clenia sa na receptury teplych, studenych jedaksmyich jedal a napojov,
polotovarov, diétnych jedal a cukrarske normy.

Obsahuju bohaty vyber jedal a napojov. Okrem niézunrpodniky reStautaého
stravovania pripravovgedla a napoje pdd indi- vidualnych receptur, ktoré maja tie
isté nalezitosti, ale platia len v prislusnom pé&dni

20. Vydaj jedal do odbytovélstrediska

Vydaj jedal do odbytového strediska

Vyrobené jedl4 a ndpoje sa bezprostredne po vyralsa spotre- bovaV zavodoch
rest. charakteru sa vyrabaju pokrmy a je@isto az po prijati objednavky od
konzumenta. Vydaj jedal a ich evidencia nadvazajeljednavku, ktora musi
obsahové patet a cenu objednavaného jedla a realizuje sa bguraragénmi, blokmi
z blokovacej pokladnice alebo Zeténmi. \t@snosti sa pouzivaju prevazne kontrolné
pokladnice. Od obsluhujucich pracovnikov pre- dsgednavky kuchynska
pokladnéka, ktora kontroluje druha a g&t vydanych jedal, ako aj spraviios
pacitanych cien. Pri vyda- ji musi preberajuci pradé&wsiedovd, ¢i dostal
poZadovany druh jedla, predpisanej hmostnosti asina &0 spravne upravené na
tanieri. Chyby musi ihn ostrani’. Ked’ze ide o uspokojovanie in- dividualnych
priani zdkaznikov, musime s uveddnéka je dblezi- tA prenbprenosu objednavky
do vyrobného strediska. Jedla sa vyrabaju pre megpéacet zakaznikov a v



neznamom sortimente, preto plynulagroby a odbytu zavisi od skdsenosti a
spravnosti odhadu potrieb.

Na kvalitu prace vyrobného strediska ma vplyv gjamizacia vy- robneho procesu,
ktora m6ze mécharakter vyroby

a/ kusovej - maly p#et porcii, pracnas

b/ sériovej - malosériova - asi 5 tisic rovnakyghobkov

strednosériova - centralne vyvarovne, zav.jedalne

vel’koseériova - priemyselna vyroby jedal s charakstarkou mechanizaciou
Vyrobny proces sa roztigie na vyrobné fazy, t.j. technologicky Usek prawgstra.
Jednotlivé vyrobné fazy séenia na pracovné operacie, ktoré mozti hwgne,
strojové a aparatarne.

Pod’a patu ztastnenych pracovnikov na pracovnych operaactéatime operacie
na

- individudalne - pracuje 1 pracovnik

- skupinové - pracovna skupina

- vyrobné linky - striedaveé - Yoe zostavené pracovné operacie, vyrabalka ve
druhov jedal

jedno&eloveé - sustréuje sa na vyrobu 1 druhu vyrobku

Priebeh vyroby moZe liyorganizovany

- postupne - nova operaciathaa po skoteni predchadzajucej

- siibeZne - prechod na int operéciu v davke,iag wyrobkovZved'a seba

- plynule - vSetky vyrobky prechadzaju plynule rakgimi opera-

ciami, a postupuju takto na inu.

21. Opakovanie

22. Charakteristika odbytovéltrediska

Odbyt v spolénom stravovani predstavuje proces, ktorého obsgbdarspokojova
potreby obyvatkéstva. V OS sa jedla a napoje nie-

len predavaju, ale ajs potreblvaja,sa prejavuje aj v poZzia- davkach na vystrojenie a
organizaciu prace v OS.

Osobitosti predaja a spotreby jedal a napojov:

- ide prevazne o bezprostredné spojenie predgateeby s vy- robou;o sa
prejavuje v rozsahu a Struktlre ponuky

- prisp6sobuje sa spotrediskému dopytu a je spojeny s ponukou, obsluhou
spotrebitéa a poskytuju pritom iné platené a neplate- néxslio sa prejavuje v
zlozZitych, natas narénych pra- covnych ukonoch

- spojenie predaja v spotreby kladie naroky nafplog vystroje- nie OS.

23. Formy predaja v odbytovosiredisku

Formy predajau ovplyvnené:

- funkciou (stravovacia, spalensko-zabavna, doplnkoveé strav.)

- rbzsahom a urawu poskytovanych sluzieb

1. Uplna obsluha spotrebfaes 3 systémami obsluhy

a/ rajonovy - OS sa rozdeli na rajony po 4-6 stokazdy ra-

jon ma na starosti dasnik, ktory vykonava vsetky prace

(nost jedal, napojov adiujuci ¢asnik)

b/ hlavnéhaasnika - spolupracuja&@snici so Specifickynulohami. Hl.¢asnik
uvadza hosti a riadi, n@giedal prijima objednavky, blokuje hodnotu v pokigd
prebera jedla v expedicii, donasa ichtloms a odnasa pouzity riad, polievkar -
napojar donasa polievky a napoje.

odnasaju inventar.



c/ francuizsky - vyberovéa a 1. sk., za obsluhu pedgé veduct(uvadza hosti,
prijima obj.), obsluhujuctasnik dokon<€uje jedla pred ha®m, z kuchyne ich
donaSa pomocnik, napoje ponuka napojar¢touanie robi pokladiika.

2. Samoobsluha - wélovych zariadeniach, v niektorych reStaura-

cidch,éag’ ukonov vykonava zakaznik

al priebezny systém - zakaznik prechadza vyddjnkou s u-Zlozenymi jedlami
pod’a gastronom.pravidiel, vybera si a uklada na podmagonci linky zaplati

b/ systém konzuntaych listkov - zakaznik pri vstupe dostafl@nzumany listok,
na ktory sa zapisuju vybraté jedla, pri odchoddatapodnotu polh listka.

24. Formy predaja v odbytovosiredisku

3. Predaj cez pult - v doplnkovom stravovani, zakazi jedla a

néapoje vybera a plati pri pulte, odna3a si iclrzkmujeZmimo OS.

4. Predaj pomocou automatov - pri vhodeni minablde tovaruZvyda automat
Ziadanu porciu, je v prevadzke nepretrzite,ale ralysortiment pontkanych jedal a
napojov.

5. Doplnkové formy predaja

a/ ponukova sluzba - priamo v OS (stoly, pojazdriky,...)

- mimo OS (roznaska)

b/ ambulantny predaj - mimo OS v stankoch (trby ..

25. Vy(&tovanie trzieb

Pri vy&tovani s hoom ide o:

a/ vyhotovenie &tu

b/ inkaso pgazi od hosti

Vyuctovanie najastejSie vykonava :

a/ (tujuci ¢asnik - pri Uplnej obsluhe, robi sa naklade dévénys’ hlasi
konzumované JaN&3nik Gtuje ceny, alebo sa ko#zumaécia zapisuje na
konzumany listok (z pokladnice) a tento si zdkaznik médsihlast

b/ pokladn¢ka - v samoobsluhe, priamo v jedalni, éezsa vyna- Saju JaN z kuchyne
do jedalne zadkaznikom

c/ predavajuci - predaj cez pult, doplnkové formy

d/ konzumécia na Gver - hbeeplati v hotovosti, podpisom potvr- di konzuméagiu
finanénu ciastku, ktord nasledne fakturuje (stravovanie zigaz skupin, akcii ...)
e/ s devizovymi cudzincami (zahramy turisti), ktori plati vou- chemi (va&ermi),
ktorécasnik akceptuje do stanovenej vysky, pripadne ypdéatok v hotovosti v Sk.
Ti, ktori inkasuju peniaze, su povinni

- ma dostatok drobnych p@zi na vydaj, ovladaceny, reSpekto- ¥ehygienické
predpisy, by zdvorili a ochotni

- po ukorgeni prevadzky alebo svojho pracovnéhsu zdtova’ do-

siahnuté trzby a odovztl@aedicemu alebo nim poverenej osobe.

26. Evidencia pri vy&tovanitrzieb

Trzby za predané vyrobky, tovary a sluzby sa mdsiae vydto- va’, rozpiséd a
zaznamenado predpisanej evidencie Wavania trzieb (spésob evidencie
zodpoveda roznym formam predaja).

Trzby sa odvadzaju cez pokladnicu ratv banke. V pokladnici méze zostan
schvalena poklad&mna hotovos na drobny nakup a ¢itd schvalendiastka drobnych
minci a bankoviek na vydavanie zakaznikom.Trzbyaodané cez pokladnicu sa
eviduju v pokladninej knihea doklady sa archivuju ako poklatimé doklady v pri-
ru¢cnom alebo v podnikovom archive.

Odovzdavajuci a preberajaci musia potvratzbu na tlaive vy&e-

tovanie trziebMusia vykon# kontrolu spravnosti porovnanim s:




1. &tom v bonovej knihe alebo v registreej pokladnici

2. rozpisom vydanych JaN, ktoré vyhotovuje vyrobtrédisko.

Veduci podniku zodpoveda za riadnu manipulaciursgzni, za od- vod trzieb a za
bezpénu odnasku pezi do banky. VSetky trzby, ktoré zostanu kazdy pe odvode
hotovosti do banky v podniku sa vykazu v denniku.

27. Charakteristika ubytovaciebtrediska

US poskytuju sluzby prechodného ubytovania a vygtup roznej kombinacii s OS
reStaurdného stravovania, napr. hotel, motel, botel sosetracou, spoléenskou a
zabavnou funkciou.

Organizaiu US ovplyuje ve’kos’ (pacet 1620k), kategdria (hotel, botel,
autocamping), trieda (*) a inénitele (sezonnas druh hosti - pasanti, pacienti,
turisti).

US ¢lenime podla funkcii na usek

- prijmu host’a (recepcia, vratnica) umiestnené v hotelovej haketieto pracoviska
nadvéazuje pracovné zazemie (pripravné pcé, z&tovacie operacie), ako aj iné
pracoviska, napr. sluzt&(kadernictvo, predaj kvetin, suvenirov a iné)adat pod.
Na prijimaciu halu nadvéazuje Usek hotelovych izeidbytovéZstrediska
(reStaurécia, kaviai®, pripadne konferemé miestZnosti.

- hotelovych izieh ktoré nadvéazuju na prevadzkoveé zazemie (prénysklad
bielizne ¢istiacich prostriedkov, ofigasnikaZnakladny vyah, bazén, teloctia,
sauna aine).

Cinnog’ US usmeituije recepcia, ktora

- zabezpeuje max vyuzitie I6Zkovej kapacity

- stara sa o hda pri prichode, pobyte a odchode

- stara sa o urovieposkytovanych sluzieb (ponuka, propaguje)

- vedie predpisanu evidenciu

- vystavuje hotom &ty za ubytovanie

- odvadza trzby do pokladnice US

- zabezpeuje pokladninu a zmenarenskiinnos’

- poskytuje prva pomoc

- vybavuje konreSpondenciu s kiom (pisomny styk).

US ma nepretrzita prevadzku v 3 smenéch a

- eviduje objednavky, vyhotovujeity, odvadza trzby, upratujéizby

- ubytovava hosti

- zabezpéuje pohotovostnu sluzbu v pripade potreby

- zabezpéuje nanyb K'ud.

28. Pracovné operacie nhytovacom useku

Na useku prijmu haos:

1. rezervovanieubytovania - telefonicky, pisomne alebo osolftpgijima predbezné
objednavky na ubytovanie

2. prenajom ubytovania - formality (prihlasenie htss dohoda &cene, ke trvanie
pobytu, spbésobe thrady ...)

3. ubytovanie - pridelenie izby, vydanielki¢cov, odnos batozin

4. zabezp&niebezp&nosti hog’a a jeho majetku - hotelovy preu- kaz, prepatiie
trezoru

5. objednavka sluziebnapr. vstupenky

6. spojeniehog’a s vonkajsim okolim - informéacie o kultirnyetspolasenskych
podujatiach, 0 meste, damvanie posty, odkazov

7. predaj upomienkovych predmetov (pkddnice, suveniry ...)

8. administrativne prace - evidencia predvadzkova a fitraén



9. zUétovanie s hogom - vystavenie vyttovania hogovi

29. Pracovné operacie nhytovacom useku

Na useku |6Zkovejasti - hotelovych izieb

1. priprava izby - zariadenie nabytkom, kobercami, postele, pradu$kut@nuje
chyzna)

2. odovzdanieizby hosovi

3. bezné upratovaniedenne, upratovanie WC, ustlanie postele, vy- npeédla v
pripade potreby a péid vyhlasky

4. zabezp&neniebezporuchovostj odstranenie beznych poruchdsobné sluzby-
prevzatie pradla na vypranie, Zehlegiste-Znie odevov, obuvi

6. generalneipratovanie - maovanie, prenie zaclom, tapetovanie, tepovanie
kobercov, deratizacia, dezinfekcia.

30. Pracovnici na ubytovacom useku

Clenia sa na tieto skupiny pracovnikov:

al recepcie

- Vedci recepcie- musi ovladé hotelovd prevadzku na medzinarodnej Groveni,
ovlada a upalaiova’ spol@enské sprava- nie a 3 svetové jazyky. Je podriadeny
veducemu zavodu a za- stupuje ho v nepritomnostdi Rstatnych pracovnikov,
kontroluje ich, dohliada na ich spravanie a oblee,

- Pracovnik recepcie- je podriadeny vedicemu, mézutmazde-Zlené funkcie -
pracovnik, ktory vedie evideniu, pokladediigmenarnik) alebo pracovnik, ktory
organizuje ubytovanie

- Zurnalista - ma ma 3 roky praxe v administrative &tav- Znictve, vedie hotelovy
dennik, vyhotovuje faktury a podlieha

veducemu recepcie

- Pokladnik - zmenarnik - ma ovladd 2 svetové jazyky, aspdB Zroénd prax v
hoteli, je riadeny vedlcim recepcie a je zodpeedny za vedenie predpisanej
evidencie, za zverené hodnoty

b/ vratnice

- Vratnik - stara sa o udrziavanie vratnice, hotelovej hiakghodu, dohliada na
dodrziavanie hotelového poriadku, vydava

a prijima Kuce od hosti

- Pomocnik pri vchode- otvara, zatvara dvere, organizuje pfétevanie, stard sa o
dazdniky, odlozené zavazadla ...

- Manipulantka spojov - ma ovladé aspa 2 svetové jazyky, ma

skasky z obsluhy telefonnej Ustreddajekopisu, telefénnezho styku, podlieha
veducemu vratnikovi

- Hotelovy zriadenec- je podriadeny vratnikovi, uvadza ho#tlo izby, odnasa mu
batoZinu, pripadne zabezjpge Gschovu,

obsluhuje v§ah, sprevadza turistov, pochédzkar vybavujezpresti napr. zaktpenie
listkov

31. Pracovnici na ubytovacom useku

c/ hotelovych izieb

- Hotelova gazdiné(hl. chyZnd) - ma ovladaorganizaciu pracév US na
medzinarodnej Grovni, usmese, kontrolujesinnos’ Zzamestnancov v ubytovacej
¢asti, zodpoveda zastotu, po-Zriadok, kontroluje stav nabytku, bielizne a ostatny
zaria-Zdeni, spractva préad o obsadenych izbach za predchadzafinac a je
zodpovedna za zabezaie sluzieb hae®m



- Dennéa chyZn& ma ovlada upratovacie prace, upratuje, pfiravuje postele,
kontroluje stav zariadenia, elektrické @s«tlenie, vypraciva préad o péte
skutatne obsadenych 16- Zok a odovzdava ho hotelovejigezd

- Noéné chyzna- je podriadeny hotelovej gazdinej, do pradoastupuje vo
vecernych hodinéch a zabezpge upratovaci€sluzby pre hosti v noci

- Pomocna chyzné je podriadena chyznej, spolupracujeos Zpri ¢isteni izieb
(umyva podlahy), vysavaisti odpadkov&kose, stara sa o kvety ...

- Zriadenec pre izby- poméaha premiesbva’ nabytok, dratkuj&parkety, prasi
koberce, otvara okna ...

- Cisti¢ obuvi a Gpravar odevov

d/ ostatni pracovnici

- Pracovnici hotelovej pr&ovne

- Ca3nik na poschodi

- Udrzbar, kuri ¢

32. Hotelovy poriadok

HP je zakladny dokument péenog’ hotela, ktorym su dané prava a povinnosti
ubytovanych i pracovnikov hotela. Zostavuje ho vetle hotela a musi Isy
umiestneny na viditmom mieste na kazdom poschodi. Akthbeubo porusi HP,
vedenie ho z hotela méze vykatzBlajdblezitejSigasti HP:

1. Ubytovany hasje povinny dodrziavaustanovania HP

2.V UZ sa mbze ubytovaby hog’, ktory sa riadne prihlasil do evidencie a
preukézal sa plathym osobnym dokladom

3. UZ mu musi pridefiizbu, ktort si objednal

4. Ak sacas ubytovanie nedohodol, musi fiaslhlast pobyt naj- neskér v de
odchodu do 12.hod a miesttiagpusti’ do 14.hod

5. Hog’ plati za ubytovacie sluzby spravidla po ukemi pobytu

6. Ubytovany nesmie premigsva’ zariadenie izby bez sthlagmajite’a

7. Ubytovany nesmie pouzitvalastné elektrospotrel® (okremZhygienickych)
8. Na prijimanie navstev su vyhradené miestnbigtiizbach smie

hog’ prijimat’ navstevy len so stihlasom vedenia UZ

9. Pri kazdom odchode z ubytovacej miestnosti hasizhasné svetlo, zatvori
vodovodné uzavery, okna, dverelside odov-Zzda’ na vratnici

10. V¢ase od 22. do 7. hod sa musi sprae#t, aby nerusSil ne ny K'ud

11. Ak hos vazne ochorie alebo sa zrani, je UZ povinné zaebst mu lekarsku
pomoc

12. Nedovduje sa ponechiadeti bez dozoru v izbach, votahu a v spokenskych
miestnostiach.

33. Evidencia v ubytovacom zavode

US maju potia ve’kosti a rozsahu poskytovanych sluzieb zavedenotagipnu
evidenciu prevadzkovu a finam.

Okrem toho na vréatnici alebo inom viditom mieste musi ysu- hrnny cennik
vSetkych izieb a na kazdej izbe cennik a priplatkyré sa za prislusna izbudiaja.
V kazdej izbe musi visiena viditd€’nom mieste supis inventara.

Kazdé UZ si vedie evidenciu o sledovani spotrebkteckého prudu, vody, paliv,
vykonv pr&ovne, poplatkoch (napr. kdfygych, poistnych a pod.), vedenie vydava
pokyny pre archivaciu (Uschovu)

dokladov.

Evidencie sa musia vigpresnegistotne a starostlivo z formal- nej, ale aj z vgcne
stranky. Evidenciu UZ tvoria prvotné dokla- dy, iésu zarove podkladom pre
Gctovnu evidenciu.



34. Prevadzkova evidencia

a/ Kniha objednévok - kde sa zaznamenavislo objednavky, mendhos’a, Statna
prisludnos, ¢islo objednanej izby, get noci,Zhodinu, do ktorej je potrebné izbu
rezervovd, spdsob plateZnia, meno pracovnika, ktory objednavku prijal a
poznamka

b/ Domova prihlasovacia kniha- meno, datum narodeni&slo do- kladu (OP, pas),
trvalé bydlisko, datum prichodgtislo izby

c/ Hotelovy preukaz- vydava sa kazdému ubytovanému a tento ho épjak
vydaniu K'uc¢a a k vstupu do hotela

d/ Recegny list - denny prefad o obsadeni izieb a posteli

e/ Hlasenie o obsadeni iziebvypisuje kazdy derano chyzna pdé skut@énosti a
odovzdava hotelovej gazdinej

f/ Kniha budeni - ¢islo izby a hodinu budenia

g/ Cierna kartotéka - zoznam neZiaducich hosti

h/ Kniha doporuéenych zasielok evidencia zasielok, ktoré dostali hostia ubytova
v hoteli (listy, baliky)

i/ Kniha odovzdavania sluzieb- zaznam o odovzdavani informéacii medzi
jednotlivymi smenami

35. Finakna evidencia

a/ Hotelova potvrdenka- vydava sa ubytovanému o zaplateni za poskysiukby v
hotovosti

b/ Faktura - vydava sa ubytovanému za poskytnuté sluzbygmi hotovostnom
styku a obsahuje

- ozn&enie faktara s nazvom organizacie, ktora sluzbyrfimigje a s datumom
vyhotovenia

- patet ubytovacich dni a 16Zok

- cena za 1 16Zko za ubytovaciide

- cena celkom

- cena ostatnych sluzieb

- hodnota sluzieb celkom

- DPH

- hodnota k uhrade

- p&iatka a podpisy zodpovednych os6b

c/ Hotelovy dennik- poskytuje prefad o zétovani za ubytovanie

d/ Pokladniénd kniha - slizi pre zaznamenavanie manipulécie s peniazmi

e/ Depozitna kniha- vedie je osoba poverena prijimanim cennostisdtovy
(hog’ovi vydava potvrdenku o Uschove)

f/ Kniha telefonickych potvrdeniek - evidencie vSetkych telefébnnych poplatkov

36. Doplnkoveé sluzby zHhradiska predmetu:
al/ platené - garaze, parkovisko, go¥ine, suveniry, zmenarenské sluzby
aa/ predaj predmetov - upomienky, osobné, hydkénikvety, suveniry, obch.tovar
ab/ hygienické sluzby - haébtvo, kadernictvo, manikura, pedikura, kozmetika
ac/ Sportové - sauna, bazén, pasiha, pozéovne Sportovych potrieb, masaze
ad/ pre motoristov - parkovisko, garaze, servisyvarei
ae/ obstaravakské - vstupenky, cestovné listky, letenky, pren&gan
af/ spol@éenské a pobytové - konferencie, saloniky, kongresy
ag/ recepné - Uschova cenin, zmen&rspoje
b/ neplatené sluzby
ba/ privitanie ha&a



bb/ budenie

bc/ donaSanie a odnasanie batozin

bd/ poskytovanie informacii

be/ zmena izby (pritaznosti a problémoch)
bf/ timo¢nicke sluzby

bg/ rozl&enie sa s hasm

37. Klasifikacia doplnkovyckluzieb

Hotelové sluzby:

- informané sluzby

- zmenare

- presnytas

- rezervéné sluzby napojené na PC systém

- napojenie na CK, sprievodcovské sluzby, horskjcao

- nosenie batozin, ischova batozin

- ¢istenie topanok, Uprava oblekov, pranie bieliznddod
- nadpojovy servis na izbach, servis jedal na izbach

- hotelova taxi sluzba

- dozor deti

- sprostredkovanie paiavania osobnych automobilov

- pozkiavanie Sportovych potrieb (bicykle, rakety, lyzg .
SluZzby osobného charakteru:

- holi¢stvo a kadernictvo

- manikara a pedikara

- kozmetika

- klasick&d maséz

Specialne sluzby v mestskych hoteloch:

- prekladatéské, tim@nicke (simultanny preklad)

- kopirovacie a rozmnoZzovacie pre hosti

- prenajimanie miestnosti s vyftovou technikou

- pisarenskeé sluzby

- telefon, mobily, fax

- fotoautomat

- kongresova sala s videotechnikou a @anim
Obchodna vybavenés

- kozmetika, butik, klenoty, hodiny, kvety, toaléta hygienické
potreby, suveniry, umelecké pamiatkové predmeitlravinky, zngkovy alkohol,
pohradnice, turistické mapy, propage brozarky

38. Pracovnici v sluzbach

a/ Hotelovy zriadenec (n@sbatozin, obsluha ¥§hu, sprievodca, pochbdzkar)
b/ vratnik (n@&ny, pomocny, Riciar)

c/ ostatni <isti¢ obuvi, Upravar (Zehlenie) odevov, pracovnici¢prée, kur,
udrzbar (elektro, inStalatér vody, stolar, maléaiinnik), autoservis, zahradnik,
Uprava Sportovisk, parkoviska, chodnikod;.at

39. Animécia vinéhocasu, pracanimatora
Okrem doplnkovych sluzieb su v niektorych hoteldvyariadeniach poskytované aj
animané sluzby.



Animacia v hoteli je starostlivé® hos'a paas pobytu v hoteli, aktivhe vyuZzitie

volnéhocasu a sprostredkovanie a nadviazanie nfedzkych vZahov ako su

zabava (spokenské hry, robzne saze, Sportové podujatia, vylety, afavanie

citarni, miestnosti pre premietanie filmov, telegizierni pre deti, dospelych a pod.

Animacné programy mézu byzostavené ako

a/ celodenné programy

b/ veterné programy pre dospelych a pre deti (divadio ...

Zostavovanim tychto programov je povereny osolaragcovnik - animéator (alebo

profesionalny tim), ktory by mal Igytvorivy, pruzny, spol&ensky, vtipny, s

umeleckym nadanim a mal by ovl@daac cudzich jazykov.

Animacné programy by mali zdadiova’ skladbu hosti vekovl, zaujmova, motivy

Ucastiludi na cestovnom ruchu, sebarealizaciu, vyZitie'alsie vzdelavanie,

poznavanie a objavovanie, dobrodruzstvo, édpmk, uvd’nenie, meditacie, tvorivés

atd’.

Tieto programy sa m6zu ponudkaj formou klubového cestovného ruchu, kde

zékaznik vstupi do klubu a v ramitenstva moze sa poda’ na tvorbe a uziti

produktov klubu pre sprijemnenie pobytu a vyuArénéhocasu.

Praca animatorov je namwé na zabezgenie

- organiz&né - vek, zaujmy hosti, ¢éné obdobie, ....

- personalne - manazérRmehocasu, organizator aniriaej aktivity, programovi
referenti, animatori, sprievod@vi

- materialne - vhodné priestory, Specialne zariajgotrebné pomdocky v exteriéri a
v interiéri, ich technicka vybaesi

- ekonomickeé - dostatay objem finakinych prostriedkov na ich realizaciu a

pristupna cena (platentsy) orientované na predaj sluzby s
moznosu zisku.

40. Formy predaja sluzieb

Sluzby su charakteristické tym, Ze sa nedaju viyrdb zasoby - proces ich

poskytovania je zarovieprocesom ich spotreby, su neskladokadée

Tato vlastnos méa dopad na distribuciu (predaj). Dodacie lehgbpdmienky zavisia

a musia zodpovedaozZiadavkam zakaznika.

Pozname tieto formy predaja:

a/ priama - blizky kontakt poskytovata sluzieb k zakaznikovi.

Pri tejto forme je délezity vyber persondlu, ktérymal by v dobrom vZahu k

zékaznikovi, mali by to hiyfudia s fantaziou, kreativni - tvorivi, predvidayped.

HOTEL ----- ZAKAZNIK (priama distribtcia)

b/ nepriama - s vyuzitim spotredkovaita (CK) alebo viacerych sprotredkoviaie

(agentov)

HOTEL ----- CK ----- ZAKAZNIK

41. Kooperéacia UZ s cestovnkancelariou (CK)

CK zabezpeéuju primerané vyuzitie kapacity hotelov a zanbag stravovacich
kapacit a vyuzitie doplnkovych sluzieb. Spolupr@taa UZ sa uskuttiuje na
zéklade zmluav, ktoré musia mhaisomnu formu a tdto musi obsahtiva

- informécie o CK (adresa, nazo¢,Q, ¢islo telefénu, faxu, bankové spojenie)
- informacie o UZ (detto)

- ubytovacie kapacity vratane stravovacich mozreodioplnkovych sluzieb

- cenoveé a platobné podmienky

- podmienky a poplatky pri stornovani sluzieb.

Vyhody pre UZ — méa zabezgené vyuZzitie, nemusi rabpropagaciu a reklamu



Nevyhody pre UZ — pri nedodrZzani podmienok zmlueystrany CK vznika problém

43. Ekonomicka podstata ceny

Cena je pgaznym vyjadrenim hodnoty tovaru alebo sluzieb,&medavame. V
zakone o cenéch je definovand akégima suma do- hodnuta pri nakupe a predaji
tovaru alebo vytvorena na ocenenie tovaru na éeg/uCeny v trhovej ekonomike su
najdolezitejSintinitelom fungovania trhu. Kazdy tovar a kazda sluzba masi
svoju cenu. Cena plni informad funkciu(je zdrojom informacii pre podnik a pre
kupujuceho). Regulujgymenu tovarov a sluzieb (je prostriedkom vymeny,
ovplyviuje Struktaru a rozsah dopytu a ponuky. Kotnerchapana cena matby
dostat@ne vysokéa to tak, aby pokryla v8etky naklady s priniestéity zisk.

Ceny v SR mie su regulovan®, znamena, Ze platia zmluvné ceny

Su to také ceny, ktoré tirposkytovaté sluzieb a zakaznici ich akceptuja.

Funkcie ceny:

1. rozddovacia - ceny sllzia na rozdelenie prijmov obykstie

2. signalna - cena je nastrojom informacii (sigmatmcenoveyZurovni, ktorej sa
prispésobuju kupujuci a predava-

juci na trhu

3. regul@&na - cena sluzi na dosiahnutie suladu ponuky atdopy

4. alok&na - rieSi 3 zakladné otazkgp? ako? pre koho? vyrabha

44. Cenova politika v SR

Cenova politika je najdélezitejSim nastrojom margavejj poli- tiky podniku.
Vramci cenovej politiky sa cena vyuZiva ako ekomicky nastroj riadenia.
Cenovu politiku u nas v sasnosti upravuje Zakon o cenachi 8/

1996 Zb. zakonoyZ.z.) Viom su stanovené podmienky pre libera- lizaciu €ipre
vol'nu tvorbu cien.

Cena potia tohto zdkona sa ma rovnekonomicky opravnenymakla- dom a
primeranému zisku.

Ekonomicky opravnené naklady naklady na obstarania priameho materialu,
mzdové a ostatné osobné naklady, technologickymawtné priame a nepriame
néaklady na obeh tovaru.

Primerany ziske obvykly podiel zisku na ekonomicky opravnenkladoch.

Z hradiska marketingu sa pod cenovou politikou rozweigomé stanovenie cien za
produkty tak, aby prispeli s dosiahnutiu diev marketingu (UspesSnpredaja a
dosiahnutie zisku) To zname- n4, Ze v cenovejigelinusime:

1. zratd vlastné naklady (material, mzdy, rézia)

2. zistt', ¢i hos’ mdze alebo je ochotny tato cenu zagléto- bime prieskum trhu)
3. zistime, aku cenu ma konkurencia za porov¥ngtprodukt.

45. Nakladova koncepcia ceny

Cenu pri zoliadneni nakladov méZzem standi spésobmi:

1. vySka nékladov + % zisku

2. vySka nakladov + konstantna suma zisku

Pri stanoveni ceny musime dodrzidzasadu, Ze vySka zisku musi bathova’
druh, rozsah a uroyigposkytovanych sluzieb.

V praxi sa vyuziva Winou 1. sp6sob stanovenia ceny, t.j. k opravnengkiadom
sa pripd@ita ugité % zisku (u nas sa pohybu- je od 10 do 30 %).

Trhova koncepcia ceny

Zavisi od situacie na trhu, t.j. od ponuky a dopita trhu mézu naste8 situacie:




1.D > P cena rastie

2. D <P cena klesa

3. D = P rovnovazna cena

46. Dopytovo orientovana cena

Zavisi od kapyschopnosti obyvéistva, t.j. od ochoty vynaloZfinanné prostriedky
za ugity tovar alebo sluzbu. VSeobecne pla- ti, Ze kapgpnos nasho obyvatistva
je ové’a nizSia ako kupy- schopntbsahraninych hosti. Preto je u nas zavedeny tzv.
dualny

systém cien, t.j. osobitné ceny pre naSich a pneang&nych hosti. Na dopyt
obyvatédstva po sluzbach CR vplyva aj skétog’, aky je vZah medzi hodnotou a
cenou. Hodnotu pritom chapeme ako suhrn vSetkyastivbsti tovaru alebo sluzieb.
Napr. ak cena za izbu je 700 Sk za jednu noc aebsaplati 500 Sk, zakaznik
ocakavacosi navySe (bazén, saunu, video ...).

Konkureréne orientovana cena

NajlepSie podmienky pre tvorbu ceny su vtedy, gkisluSnych sluzbach je
minimalna konkurencia. ZvySovanim ponuky sluzielcesay nemo6zu podstatne
odliSova’ od cien konkurencie, pretoze za- kaznik si takviddy vyberie cenovo
vyhodnejSiu ponuku. Podnik si méze dovalysSie cenu oproti konkurencii vtedy, ak
ponuka

a/ atraktivne sluzby - netradiém, ktoré nema iny konkur&my Zpodnik, napr. pri
reStaurdnom stravovani Specializacia na #gity druh kuchyne, priprava jedla
samotnym ha®m a priZubytovacich zar. jazda na koni, vyhliadkové lety ..

b/ komplexnos sluzieb - ak sa chce ubytovany zakaznik préséabroti konkurencii
musi okrem tradnych sluzieb zaobefaa iZvyuzitim va’néhocasu hoga -
animané sluzby

c/ zvySovanie Urovne sluzieb

47. Cenotvornéinitele

- tie, ktoré pbsobia na tvorbu cien, predstavujirsiekonomic- kych a socialnych
podmienok, ktoré objektivne vplyvaju na cenu a gjma ziskovo podniku.

al vSeobecnézakladné vyrobné faktory, osobitne kvalifikadarucnos’ a
schopnos pracovnikov, objem spractvanych surovtechnickd vybavendgrace,
pracovné podmienky, organizadarace, kvalita sluzieb ktoré sa pddig na tvorbe
produktu a

pritom ovplywiuju naklady.

b/ Specifické maju vplyv na cenu - ponuka, lokalizacia, zarikenia, sez6nnés
situécia na trhu, osobitne konkurencia, Blitika ponuky a pod.

Cena predstavuje dohodu medzi kupujucicm a predéwaj

VySka ceny v CR zavisi do tychtmitel'ov - faktorov:

néklady, dopyt, konkurencia, lokalizacia (umiesieg sezénZnog’, meno podniku,
kupyschopny dopyt.

48. Diferenciacia cien v CR
je nastrojom cenovej politiky, ktora vytvara roddiest’ cien bez

zmeny rozsahu poskytovanych sluzieb, pri ktorejdmee do Uvahy:

a/ lokalizciu - vyhodna lokalita &itého podniku umaiuje nad- priemerny zisk
(ceny su vy3Sie). Z tohd’adiska je dolezité/¢i ide o vasie mesto (Blava, Kosice)
prip. stredisko CR, jehBgeogaficki polohu (Vysoké Tatry,Domasa). Tieto plyn
si m6zu

dovolit’ vySSie ceny



b/ sezénnas- vieobecne plati zasada, Ze cenyapsezony séniekd’kokrat vyssie
ako mimo sezény (Tatry v zime, Doma3$Zlete - sezénne vysoké ceny) v ostatnych
castiach roka jar, je-

s, (zima) su ceny nizke, alebo je prevadzka zastaven

c/ cid’ové skupiny zakaznikowi ide o zajazdy, kongresy,rodiny

s de&'mi, obchodni cestujuci,Studenti,rekreanti, déchaalep.

d/ platobné podmienky - je rozdigl,ide o platbu vopred, Zadevizy, na faktaru, v
hotovosti

e/ odbytové cestydi ide o priamy predaj, alebo cez spostredko-Rea{enoznos
zliav, bonifikacii).

49. Cenova regulacia a cendwantrola

uplatiuje sa vtedy, ké& je ohrozeny trh v désledku obmedzenej konkurealgbo si
to vyZaduje mimoriadna situacia na trhu (ce-

ny predavajuci zvysuju).

V sikasnosti s&enova regulaciavztahuje na stanovenie vysky ce- ny a
usmetovanie jej vyvoja

1. dradne stanovené ceny - u vybranych druhov toviareximalne, pevné alebo
minimalne ceny, ktoré predavajuci neméze preikro

2. vecné usmeépvanie cien- su stanovené podmienky pre dojedné@eazien (max.
cena moéze platij ur¢itom dohodnutom obdobi)

3. ¢asové usmaovanie cien - wiuje min. lehotu pre ohlasenie u- vazovaného
zvySenia cien

4. cenové moratérium¢asovo obmedzeny zakaz zvySovania cien nad dotéaamip
arovei na trhu daného tovaru.

Cenova kontrolaje zaloZzena na dostupnosti informacii o cenachdegj evidencii).
Predavajlci je povinny uchovavaformacie o cenach a kalkulcie cien 3 roky po
skorteni platnosti ceny. To- var mathgznaeny platnou cenou. Cenova kontrola sa
tyka dodr- Ziavnia cenovych predpisov a overovapia@vnosti podkladov pre tvorbu
cien, predajné ceny a relevantné naklady. Vykonauagenové a miestne organy. Za
porusenie cenovych predpiso mdzu ula-gokutu.

Podstata nakladov a ighasifikacia

Nakladom je spotreba vyrobnych faktorov (materiamgtatkov a sluzieb, tjudskej
prace, opotrebovania strojov a materialov), ktdiidisia uskuténenie vykonov
(produkcie). Vykon je vysledok vyrobnej alebo ipejdnikat&skejcinnosti, t.j.
vyroba vyrobkov, poskytovanie sluzieb, predaj tovap.

Naklady¢lenime na:

a/ v zavislosti ndkladov od objemu vykonov

- fixné (pevné, stale, nemenia sa (napr. vykuraejarsvetle-

nie,odpisy),

- variabilné (premenliveé, pruzné, menia sa s mivods vyroby)

b/ pod’a nakladovych druhov

- prvotné - naklady na spotrebu materialu a eeerg exter-

né sluzby, mzdové, dane, poplatky, odpisy dihotob®ajetku

hmotného a nehmotného, fikaé, mimoriadne a i.

- druhotné - vznikaju vo vnutri podniku medzi virm. Utvarmi

c/ pod’a jednotlivych oblas@innosti podniku (&tovnicke)

- Z bezZnefinnosti - prevadzkové a finané

- z mimoriadneginnosti (napr. manka a Skody)

d/ kalkulané (prepeoitané) na jednotku vykonu, kalkdtay vzorec



- priame - mozno ich stanavpriamo na 1 vyrobok (priamy material, priame
mzdy, iné priame naklady - odpisy)

- nepriame (reZijné) - nemozno ich jednagr@stanow na 1Zvyrobok (néklady na
obsluhu a riadenie prevadzky, spravna, odbytovia ré¥ nepriame naklady.
Kalkulatny vzorec:

1. priamy material suroviny, material, polotovary

2. priame mzdy suvisiace s vyrobou

3. ostatné priame naklady technologické energieg\vgp...

4. vyrobna rézia odpisy, mzdy obsluhy ...

Vlastné naklady vyroby

5. spravna réZia mzdy spravy, poistenie, kanc.mat.

Vlastné naklady vykonu

6. odbytové naklady skladovanie, propagacia, rellam

Uplné vlastné naklady vykonu

7. zisk

Predajna cena

8. Dai z pridanej hodnoty

Predajna cena s DPH

Cinitele ovplywiujlce vysku nakladov

- objektivne - osobitnosti vyroby, organizacia ayp vyroby, technolégia

- technicka urove vyroby, odpisy, mzdové tarify

- subjektivne - socialne vahy medzi’'ud'mi, pristup pracovnikov k plneniu dloh,
kvalita, ...

Kalkulacia cien prechodnéhuytovaniav hoteli

a/ pomocou hodnotového faktora - sa vychadza zaviedd'ov:
- ubytovacia kapacita (get izieb) a jej Struktura (get 16Zok na izbe a ich Standard)
- predpokladané vyuZitie ubytovacej kapacity v %

- pozadované % zisku z ubytovaé¢ejnosti

- vySka dane z pridanej hodnoty v %

- vlastné naklady ubytovacggsti hotela

- hodnotovy faktur pre jednotlivé druhy izieb éntal 1 - 3)
Vypocet:

Obsadenasizieb = (365 x pet izieb):100 x vyuzitie v %
Vlastné naklady na prenocovanie = Vlastné naklgdpsade-
nog’ izieb x hodnotovy faktor)

VN na prenocovanie + zisk = cena + DPH = predagra

b/ pomocou fixnych a variabilnych nakladov z ukaatefov:

- ubytovacia kapacita hotela a jej Struktura

- predpokladané vyuZitie ubytovacej kapacity v %

- pozadovana rentabilita uytovacich sluzieb

- fixné a variabilné naklady ubytovacgjsti hotela

- vySka dane z pridanej hodnoty v %

Vypocet:

Obsadenasizieb = detto ako v a/

Vlastné naklady = (obsadenosvariab.naklady na 1 izbu) +
+ fixné naklady

Masa @akavaného zisku = vlastné naklady x rentabilita
Trzby = vlastné naklady + zisk

Pomer roznosti izieb = napr. plochas$d) : plocha mensej



Fixné ndklady na 1 izbu = (FN spolu : pomer) x imtdfaktor

obsadenas

Kalkul.cena izby: (FN na 1 izbu + VN na 1 izbuzisk + DPH

58. Kalkulacia cien tovarusuzieb

je zavisla od charakteru tovaru a sluzieb, naklafnar@nosti,casoveho obdobia a
pocetnosti. Berie sa do Gvahy:

a/ vySka cien konkurencie

b/ ndklady na dany sortiment tovarov a sluzieb

c/ alebo sa vyuziva ich kombinacia.

59. Kalkulacia jedal a napojov

vychodiskom su informacie o

a/ vé’kosti a Strukture nakladov na vyrobu, predaj JaN

b/ priemeranej miere zisku, ktori chceme dosiéhnu

na zéklade vlastnych skdtmsti minulého obdobia alebo z ptrovnania podnikov
podobnej kateg. a skupiny v uplyn. obdobi.

Cenova kalkulacia pre nazov pokrmu sa sklada:

z kalkulacie na 10 porcii, surovin na pripravunpuk a po-Ztrebného mnozstva v
gramoch, obstar.ceny surovin a prép@tanej obstar. ceny na potrebné mnozstvo
surovin v Sk =

= priame naklady + nepriame naklady (rezijné)

= vlastné naklady na 1 porciu

+ kalkulovany zisk v %

= predajna cena netto

+ DPH a ostatné nepriame dane a poplatky

= predajna cena brutto

60. Kalkulacia cien z4jazdu

a/ pasivneho CR pozostava z devizovych (giiémoé platnynZkurzom na Sk) a
korunovych nakladov, rizika neobsadeniapairazky CK

b/ aktivneho CR prihliada nafah ponuky a dopytu, vychadza z kalkulacie nakladov
na nakupované sluzby od jednotlivytodavatéov a kalkulacie vlastnych nakladov
za sluzby CK.

Cena zajazdov moze fy

a/ pevna - u Standardnych zéjazdov s pevnym temmnealizacie s vopred
zabezpeéenymi sluzbami (vratane rizika)

b/ informativna (predbezna) pre zajazdy s oriantan terminom realizacie na
zaklade skuténe vzniklych nékladov.




