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NÁVRH OPTIMALIZACE GASTRONOMICKÉHO PROVOZU 


 RESTAURACE PRAHA A GLOBE













Společnost LP poptává konzultaci a poradenskou činnost k vypracování koncepce - optimalizace provozního řešení a obchodního modelu v restauračních zařízení provozovaných LP a.s. a spolupráci na studii.
Úkolem nové koncepce stávajících restauračních zařízeních, je vytvoření gastronomického programu, který zajistí uspokojování potřeb zákazníka v rámci provozních požadavků, nároků na splnění všech legislativních a smluvních podmínek. 
Optimalizace a návrh gastronomického i obchodního řešení se týká samoobslužné restaurace Praha a restaurace Globe, umístěné v terminále 1.
Po analýze hrubého návrhu jednotlivých konceptů, bude vybrán jeden a posoudí se jeho možnost realizace v kontextu všech aspektů. 
Součástí hrubého návrhu koncepce bude i cenová nabídka.
 Cílem optimalizace gastronomického zařízení a návrhu celého konceptu, je zvýšení úrovně poskytované služby, včetně technologické modernizace. To vše musí zajistit pro cestující a návštěvníky LP dostatečně zajímavé gastronomické prostředí, které podpoří zvýšený zájem i podíl návštěvnosti z této cílové skupiny.
U restaurace Praha očekáváme předložení konceptu, který bude obsahovat moderní gastronomickou nabídku, včetně přípravy pokrmů před strávníky, s obchodním modelem, který zvýší komfort našim zákazníkům a nadefinuje celodenní nabídku. 
U restaurace Globe očekáváme obchodní a gastronomický model, který eliminuje nevýhodnou lokalitu umístění provozovny 
Nová koncepce gastronomického provozu musí být připravována i s vědomím přiměřené návratnosti investovaných prostředků.

Optimalizace gastronomického programu v bodech


Uchazeč vypracuje koncepci restauračních zařízení Praha a Globe, které se nachází v terminálu 1, na základě podkladů, které zadavatel poskytne. 

Úkolem nové koncepce stávajících restauračních zařízeních je vytvoření obchodního a gastronomického modelu, který zajistí uspokojování potřeb zákazníků ve všech cílových skupinách, v rámci provozních požadavků, nároků na splnění všech legislativních a smluvních podmínek

Dodavatel konceptu, vypracuje jednoduchou studii „proveditelnosti“, kde zohlední obchodního model a gastronomický program v návaznosti na  technologického zajištění, personálního obsazení. 

kolo poptávkového řízení
Vypracování hrubého návrhu koncepce, na základě zadání, včetně cenového návrhu koncepce.
Prezentace hrubého návrhu koncepce

Po analýze návrhů, bude vybrán jeden uchazeč, který vypracují celkový návrh konceptu

kolo poptávkového řízení
Osobní prezentace návrhu celkové koncepce

3. kolo
Dodání koncepce od vítězného Dodavatele v písemné podobě se všemi požadovanými podklady, jako je obchodní model, gastronomický program, jednoduchá studie proveditelnosti, definice technologických fondů, přístrojů a dispozice.

Součástí služeb může být podle dalších potřeb také odborný posudek, projektové řešení a případně odborný dozor při realizaci projektu





 Restaurační provozovny Praha a Globe jsou umístěné v terminálu jedna, kde jsou provozovány i další gastronomická zařízení. 

PŘÍLETOVÁ HALA T1
MATTONI BAR		bagety, sendviče, zákusky
BRICCO EXPRESS	pasta, pizza, sendviče, řízek, pannini, guláš

ODLETOVÁ HALA T1
STARBUCKS COFFEE	sendviče, saláty, moučníky
RELAY			sendviče, bagety
COSTA COFFEE	zákusky, muffiny, sendviče	

SPOJOVACÍ CHODBA MEZI T1 A T2
Mc DONALDS
Mc CAFE
SUBWAY

NEVEŘEJNÝ PROSTOR T1 – ZA PASOVOU KONTROLOU

V neveřejném prostoru jsou gastronomické provozy umístěné v komunikaci mezi prsty A a B, v prstu A a B
PRST A
PAUL			bagety, sendviče, sladké, makronky…
PILSNER URQUELL	bagety, sendviče, polévka, grilovaná klobása, pečený bůček, kuřecí prsa na grilu, guláš
RELAY			bagety, sendviče

PRST B
RANCHEROS		burger, burrito, wrap, tacos
PAUL			bagety, sendviče, sladké, makronky…
PILSNER URQUELL	bagety, sendviče, polévka, grilovaná klobása, pečený bůček, kuřecí prsa na grilu, guláš

SPOJOVACÍ KOMUNIKACE MEZI PRSTY A a B
BOHEMIA DELI	uzeniny, sýry, sušenky, alkohol…
BAR – PAUSE		sendviče Crocodille, muffiny
COFFEE AND TEA	bagety, saláty, dorty
FRESHERIE		ovocné saláty, fresh juice







Analýza konkurence 

•	restaurace a kavárny, které provozují svojí činnost v terminále jedna, mají odlišnou nabídku, než kterou poskytují naše provozovny.  Poloha konkurenčních provozů má lepší dostupnost pro cestující i návštěvníky LP
•	další konkurenční výhodou je všeobecné povědomí některých značek, jako jsou STARBUCKS COFFEE, COSTA COFFEE, Mc DONALDS
•	konkurenční gastronomická zařízení mají jednoznačnou a úzkou nabídku

Analýza vnitřního prostředí

  •	Službu Restaurace Praha, dle prodaných položek, využívá 35% cestujících a návštěvníků letiště Praha, 65% zaměstnanců, kteří působí v různých společnostech na letišti. V restauraci Globe, dle prodaných položek, využívá 75% cestujících a návštěvníků letiště, 25% zaměstnanců, kteří působí v různých společnostech na letišti.
•	Základním cílem je v restauraci Praha zajistit služby v odpovídající rychlosti a cenové úrovni tohoto typu zařízení a v restauraci Globe zajistit komfortní gastronomické služby, která je cestujícími požadovaná. 
•	Přínosem nové koncepce by měla být eliminace slabé stránky našich zařízení, což je lokalita.









Restaurace Praha
Restaurace Praha je samoobslužná restaurace a kombinuje Veřejné a Účelové stravování. 
Je přímo vázaná na výrobu v hlavní kuchyni, umístěné ve stejném komplexu.  
Je rozdělená do dvou částí, do tzv. „Veřejné“ části restaurace Praha, do které se vchází z příletové haly bez omezení a do tzv. „Neveřejné“ části restaurace Praha, kam se vchází z komunikace mezi prstem A a B za pasovou kontrolou.
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Součástí „Veřejné“ části restaurace Praha je vyhlídková terasa, která by se měla stát součástí nového obchodního modelu.

Celý prostor restaurace Praha, včetně technologického vybavení, byl vytvořen v roce 2001, při rekonstrukci T1.
Důležitým parametrem provozu restaurace Praha vychází z typu samoobslužného provozu. Zásadním prvkem je rychlost výdeje pokrmů a cena za jídla i doplňkové zboží.


Cílové skupiny:
Cílovými skupinami, které restauraci Praha navštěvují, jsou zaměstnanci, kteří pracují na letišti Praha v různých společnostech, návštěvníci letiště a cestující. 
Provozní doba a nabídka:
Restaurace Praha je otevřena 24 hodin denně, 7 dnů v týdnu.
V nabídce jsou po celou otevírací dobu teplé pokrmy, polévky, studené pokrmy, dezerty, nápoje teplé a studené, základní potravinářské zboží. Počet druhů teplých pokrmů se v nabídce v průběhu celého dne mění.
Důvod požadavku na optimalizaci:

Současný stav restaurace Praha již neodpovídá požadavkům a nárokům současné moderní gastronomie a představám zákazníků, jejichž složení je velice rozmanité z kulturní i demografickou odlišností.
 Návrh je nutné připravit s vědomím, že je letiště vstupní i výstupní branou České republiky a musí splňovat nároky moderní gastronomie nejméně na dalších 10 let, nabídnout adekvátní skladbu celodenního občerstvení a doplňkového prodeje.
Stávající způsobu výdeje je nutné zachovat, musí být doplněn o nové prvky, jako jsou  cooking live, možnost kompletace pokrmů samotným zákazníkem, nebo pasta bar.



















Restaurace Globe

Restaurace Globe, která se nachází v „Neveřejném prostoru“ terminálu 1, je stavebně rozdělena na kavárnu s barem a standardní restauraci, vznikla při rekonstrukci terminálu 1 
v roce 2001. Interiér nebyl od této doby zásadně inovován.






Cílové skupiny:

Z celkového počtu návštěvníků je  75% cestující, kteří prošli pasovou kontrolou, zbylých 25% jsou zaměstnanci působící na letišti. 

Provozní doba a nabídka:

Restaurace Globe je otevřena denně od 10:00 do 21:00 hodin.

Gastronomická nabídka je univerzální, aby uspokojila zákazníky s mnoha rozdílnou národností, tzn., jsou v ní prvky kontinentální, italské, české i asijské kuchyně.
Základní menu se mění po cca 3 měsících.








Důvod požadavku na optimalizaci:

Restaurace Globe má velkou nevýhodu v lokaci, komunikace cestujících je možná z prostor za pasovou kontrolou eskalátory a dlouhou chodbou, nebo výtahy, které jsou umístěné mimo hlavní směr v rámci průchodu terminálem 1.
Současný stav interiéru restaurace Globe již neodpovídá současným nárokům, je zastaralý a nedává prvotní intuitivní impulz pro vstup cestujícím, kteří procházejí v okolí restaurace.
 Stejně, jako u restaurace Praha je nutné návrh s vědomím, že je letiště vstupní i výstupní branou České republiky a musí splňovat nároky na vizuální i gastronomický program na delší časové období
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