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Abstrakt

Cilem diplomové prace je vytvofit podnikatelsky plan pro pana Davida Mokrého,
majitele kavadrny s nazvem Blue Queen v Boskovicich, ktery v blizké dobé¢
chce rozsitit svoji podnikatelskou ¢innost o dalsi podnik - Black King. Pomoci ¢etnych
analyz trhu a analyz vnéjSitho 1 vnitiniho okoli ziskam data potiebna k vytvoreni
projektu na vybudovani UspéSné nové kavarny, kterd by se méla stat

nejvyhledavanéjsim podnikem v okoli.

Abstract

The goal of this dissertation is to create a business plan for mr. David Mokry - owner of
café Blue Queen in Boskovice. In a short time he would like to make his business
bigger and found another café - pub (Black King).The needed data for creating a project
of new successful cafe, which should become the most popular in selected location, I'm
going to get by many market analyses, respective by analyses of internal and external

neighborhood.
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UvVoD

Diky otevienému trhu, stejné jako relativné snadnému vstupu do odvétvi bez vétSich
uskali ¢i bariér, je soucasnost naklonéna podnikdni v mnoha oborech. Motivaci se
stavaji nejen vySe zminéné faktory, ptredevSim vSak neopomenutelnd piitomnost
spotfebiteld v jiz konkrétnim a existujicim odvétvi cileného podnikani. Jednim

z takovych se mtize stat podnikani v oboru restauracnich zatizeni.

Kazdy z nas obcas zavita do restaurace, a to jak za ucelem posedét s prateli, tak oslavit
néjaky vyznamny uspéch ¢i si zajit na dobré jidlo. V soucasné dobé¢ je v kazdém méste
fada restauraci, které se Vam snazi tyto moznosti nabidnout. Nejinak je tomu i v
Boskovicich. S timto tématem tedy souvisi m& diplomova prace, které se zabyva
zalozenim restauracniho zafizeni, tvahami a analyzou veskerych faktort, které samotny

proces vzniku uspésné a prosperujici restaurace ovliviuji.

Nezakladdm si restauraci ovSem ja, ale pan David Mokry, ktery jiz od roku 2006
podnikd ve stejné oblasti. Za motivaci Ize tedy oznacit nejen potiebny entusiasmus
tohoto podnikatele, predev§im vSak jeho realné zkusSenosti se zalozenim, vedenim a
provozem obdobného typu zafizeni, stejn¢ jako dokonald znalost prostfedi, vetné

konkrétni cilové skupiny.

Vroce 2006 si tento podnikatel pronajal mensi volny objekt u hlavniho nadrazi
vV Boskovicich. Béhem dvou let se mu podatfilo ztohoto provozu udélat jednu
z nejvyhledavangjsich a nejoblibengjsich kavaren spolu s hospodou Vv Boskovicich.
Soucasny uspéch je tak logickou a zakladni platformou pro vyusténi v uvahy pro

obdobnou ¢innost v rdmci rozsifeni podnikatelského zaméru.

V novém zafizeni by se chtél podnikatel David Mokry zamé&fit na nabidku tradi¢nich
¢eskych pokrmu. Prostor pro podnikani byl nalezen pfimo v centru mésta Boskovic,
konkrétné po jiz nckolikrat zkrachovalé restauraci, kterou vSak byvali majitelé vedli
Spatnym smeérem, pravdépodobné z divodu nevhodné vytvoreného podnikatelského

planu a minimalni znalosti prostfedi.
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Podnikatelsky plan je dulezitou slozkou pro zakladani nejen restaurace, ale i
jakéhokoliv podniku. Vhodné sestaveny podnikatelsky plan ndm mize fict, zda naSe

predstavy, jakozto podnikatele, maji realnou Sanci uspét v praxi.

Na zakladé vSech zminénych skutecnosti jsem se tedy rozhodl pomoci podnikateli

Davidu Mokrému tvorbou podnikatelského zaméru na jmenovanou restauraci.

Diplomova prace bude rozdélena na nékolik ¢asti. V teoretické casti seznamim Ctenaie
S problematikou vztahujici se uzce k popisované restauraci, predevSim vSak vyjdu
z teoretickych poznatkli z oblasti fizeni a strategie podniku. V analyze problému a
soucasné situaci popiSu analyzy oborového a vnéjsiho prostredi. Ve ¢tvrté Casti provedu
finan¢ni vypocty prvotnich investic do podniku, vydaji a ocekavanych trzeb a muj
navrh feseni projektu. Ke konci prezkoumam rizika, ktera mohou projekt ovlivnit. Na

zaver provedu celkové zhodnoceni.
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1 Vymezeni problému

Vhodné podnikatelsky zamér je obecné vychozi a nezbytnou platformou pro tspésné
podnikani. Konkrétn¢ vSak v tomto piipad€, kdy je vychozi situace charakteristicka
skutecnostmi a uskalimi, které uvadim nize, je tfeba pojmout tvorbu podnikatelského
planu vice nez svédomité, s ohledem na vSechny existujici skutecnosti, bariéry i
specifika.

- Urceni rizik pro udrzZeni investice

- Vysoka konkurence restauracnich zatizeni v Boskovicich

- Omezena kupni sila cilové skupiny

- Urcité negativni vnimani mista ptisobnosti nové restaurace, kde se vystiidalo

nckolik neuspeSnych konceptil; urcité negativni postaveni v mysli spotiebitelli

jako misto neoblibenych restauraci.

1.1 Cil prace

Cilem mé diplomové prace je vytvofit podnikatelsky zdmér pro pana Davida Mokrého,
ktery by chtél v blizké dobé otevfit svoji novou restauraci v centru mésta Boskovice,
s maximalni névratnosti investice do 5 let. Prace by méla byt pro ¢tenare srozumitelnym
a zaroven piinosnym pruvodcem v oblasti tvorby podnikatelského zdméru a stat se
zdrojem dulezitych a potfebnych informaci vedoucich k zalozeni wspéSného
restauraéniho zafizeni ve vysoce konkurencnim prostfedi. Dale chci v této praci
navrhnout mozny postup a doplnit o vhodnou podnikatelskou strategii. K tomuto
vyty€enému cili chei dojit pomoci podrobnych analyz oborového a vnéjSiho prostiedi.
Kalkulaci vydaji a ocekdvanych trzeb. V praci budu postupovat zodpovédné a

svédomité.

12



2 Teoreticka vychodiska prace

V této kapitole se budu zaobirat ekonomickymi pojmy, které patii k zédkladnim
kameniim podnikéni. Ze zacatku nastinim, co vlastné pojem podnikani znamena a
podnikatelsky plan. V nasledujicim kroku rozepisi jednotlivé analyzy vnéjsiho prostiedi

a na zavér dodam pir metod vyuzivané pro hodnoceni finané¢niho zdravi podniku.

2.1 Podnikani

Existuje mnoho verzi definic na podnikédni. Jedna z nich tika ,,Podnikéni je soustavna
¢innost vedend pro dosazeni zisku“. Obchodni zdkonik definuje podnikéani takto:
»Podnikani se rozumi soustavna Cinnost provadéna samostatné¢ podnikatelem vlastnim
jménem a na vlastni odpovédnost za ucelem dosazeni zisku®. Podnikat mohou fyzické i
pravnické osoby.

Potom podnikatelem je podle tohoto zakona:*

Osoba zapsana v obchodnim rejstiiku.

e Osoba, ktera podnika na zakladé zivnostenského opravnéni.

e Osoba, ktera podnikd na zdklad€ jiného nez zivnostenského opravnéni podle
zvlastnich predpist.

e Osoba, kterd provozuje zemé&délskou vyrobu a je zapsana do evidence podle

zvlastniho predpisu.

2.1.1 Samostatna ¢innost

Princip spociva v tom, ze fyzicka nebo pravnicka osoba rozhoduje samostatné o tom,
jaké sluzby nebo statky bude poskytovat na trhu, jakym zplisobem bude tyto své
produkty vytvaret, jaka bude forma podnikani. Svobodné se rozhoduje, s kym bude
spolupracovat, urcuje si, jakym zpiisobem bude Cinnost financovana. Stanovuje si

zpusob tvorbu cen, a jakého zisku chce dosahovat.

! Zakon &. 513/1991 Sb., obchodni zakonik
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2.2 Zivnost

Ze zakona o zivnostenském podnikani vyplyvéa, Ze Zivnost je soustavna cinnost

provozovana samostatng¢, vlastnim jménem, na vlastni odpovédnost, za icelem dosazeni

zisku a za podminek stanovenych Zivnostenskym zdkonem. Mezi v§eobecné podminky

For v . vr.2
provozovani Zivnosti patfi:

dosazeni véku 18 let

zpusobilost k pravnim tkontim

bezthonnost

nemit danové nedoplatky na svém ucétu

nemit nedoplatky na platbach pojistného na socidlni zabezpeceni a ptispévku na
statni politiku zaméstnanosti

nemit nedoplatky na pojistném na vefejném zdravotnim pojisténi

Zvlastni podminky provozovani Zivnosti:

odborna zpusobilost

jina zpisobilost

Zivnosti délime na:

ohlaSovaci - tyto mohou byt po splnéni v§eobecnych podminek provozovany na
zakladé ohlaseni. U téchto zivnosti dale dochazi k rozd€leni na Zzivnosti
femeslné, vazané a volné.

koncesované - tyto sméji byt provozovany pouze na zakladé udéleni koncese.

2 Zakon &. 513/1991 Sb., obchodni zakonik
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2.3 Podnikatelsky zamér

Podnikatelsky zdmér nebo také plan, je zakladnim planem podnikani. Kvalitni a
dasledné zpracovani tohoto projektu tvoii zdklad pro dlouhodobé a tspésné podnikani.
Je nejucinnéjSim zpiasobem pro snizovani podnikatelskych rizik. Podnikatelsky zdmér je

odpovédi na nékolik dileZitych otazek.?

e Kde vzit napad nebo vizi?
e Uzivim se na trhu a obstojim mezi Sirokou konkurenci?
e (Cim mam zacit?

e Je vhodné zaméstnat dalsi pracovni silu jako zaméstnance?

Podnikatelsky plan je pilifem pro dva tucely. Prvni funkci plni jako vnitini dokument,
ktery je zdkladem pro vlastni fizeni firmy a druhou funkci je jeho externi uplatnéni pfi
zaméru, kdy hodla firma pouzit cizi kapital ke svému podnikani. Je nutné poskytovatele
kapitalu presveédcit o kladech zaméru, které poskytovatele oslovi a ubezpeci pii volbé
financovani. Podnikatelsky zdmér, kvalitn€ zpracovany mize vyznamnou mérou prispét
k ziskani potifebného ciziho kapitalu. Pokud chce byt podnikatel GspéSny, musi své
zaméry dukladné zvazit, odpoveédeét si na otazky a svilj dobry napad neustale rozvijet a
zdokonalovat.

Podnikatelsky plan slouzi tedy ke dvéma ucelim — pro vnitini potiebu firmy a pro

vnéjsi potiebu, pro investory.

Pro podnikatele i pro firmu je plan hlavnim dokumentem pro uceleni vSech danych
koncepci firmy, vytycuje kratkodobé i dlouhodobé cile, je dilezity i jako zpétnd vazba
pfi plnéni cili. Ukazuje rizné moznosti, schopnost firmy udrzet se na trhu pred
zaloZzenim a zapocetim prace firmy. Jsou zde zanalyzovany piipadné hrozby a rizika,

proti kterym jsou moZzna i nutna pfijmout opatieni, aby byly odstranény piekazky.

¥ KORAB, V., PETERKA, J. a REZNAKOVA, M. Podnikatelsky plin. 1.vyd. Brno: Computer Press,
2007. ISBN 978-80-251-1605-0.
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Jestlize podnikatel ¢i firma shani pro svou ¢innost cizi kapital, musi byt podnikatelsky
plan ptilohou zadosti. Pro investora je nedilnou soucésti, protoze jeho zdjmem je, aby se
mu vlozené finance vratily v€as nazpét spolu se zhodnocenim. Investorem se mohou
stat banky, fyzické ¢i pravnické osoby a dotace rizného ptivodu. V piipadé pajcky se
vraci v podob¢ urokid, pii prodeji investic jako podil ze zisku zprodeje. Proto
podnikatel musi vhodnym zamérem upoutat investora, ktery se mnohdy miize

., ;v 4
rozhodovat mezi vice zameéry.

2.3.1 Vznik planu

Jednim z dilezitych faktori pro nalezeni uspéSného napadu na podnikéni je celkovy
rozhled. Casti pro to je i cit podnikatele nebo zakladatele firmy, ktery na podkladu
Sirokého zabéru v mnoha oblastech trhu dokaze nalézt feseni nebo nevyplnénou diru
trhu. Proto uspéji 1 Ti, ktefi nemaji dlouhodobé znalosti a zkuSenosti. Mlizeme fici, Ze
podnikatelsky plan je v podstaté vysnény idedl, vize. Toto je chapano jako dlouhodoba
strategie, ze kterého se vychazi a podle toho se dale odvijeji podnikatelské kroky. U
n¢koho muze byt plan ochranou pfed emotivnim a intuitivnim rozhodovanim. Pfi prvni
vizi je nutné si zaznamenat veskeré podrobnosti, napady a pocity, které jsou n¢kdy vice
dalezité nez pozdé€jsi uvahy. V nasledujicim obdobi v fadech dni, ¢i tydnl je vhodné
napad rozvijet a intenzivné nad nim pfemyslet. Je dulezité nalézat jeho variace, zkoumat
ze vSech thll a postupné jej nechat krystalizovat a uzravat. V tomto bod¢ uz by mélo
byt jasné, zda zvoleny napad stoji za to pretvofit do realného podnikatelského zdméru.
Tato faze by méla pojmout urc¢ité obdobi v fddech minimalné mésice, aby unahlené

jednani neposkodilo mozna kvalitni, ale nepropracovany néhled.’

* KORAB, V., PETERKA, J. a REZNAKOVA, M. Podnikatelsky plan. 1.vyd. Brno: Computer Press,
2007. ISBN 978-80-251-1605-0.

° WUPPERFELD, U. Podnikatelsky pldn pro tispésny start. 1. vyd. Prara. 2003,
ISBN 80-7261-075-9.
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2.4 Pozadavky podnikatelského zaméru

Pro prehlednost jsou pozadavky uvedeny v bodech:®

Stru¢nost a prehlednost.

Srozumitelnost pro investory, mnohdy u investori neznalost technologii a
technickych zakladd, proto pouzivat jednoduchost.

Orientovat se smérem k budoucnosti, nastinit vyhled jak z pohledu firmy, tak i
odvétvi.

Vérohodnost a realita - uvadét i vyhody a nevyhody konkurence.

Optimismus nepfecenovat

Pesimismus usmériovat, zdravé sebevédomi dava investorim pocit jistoty.
Nezakryvat slabd mista projektu. Pfi odhaleni slabych mist investorem, ktera
nejsou explicitné uvedena, mize byt snizena v o€ich investora diivéryhodnost.
Pokud jsou vSak v zdméru uvedena soucasné s navrhy na feSeni, investor tyto
kroky pozitivné hodnoti, sim mize poskytnout pfipominky ¢i navrhy.

Upozornit na silné stranky, kompetence manazerskych tymt, konkurencni
vyhody, zdiraznit i efektivnost tymil a odbornosti.

Ptedlozit investorovi pfehled o vysi zhodnoceni jeho vkladu a nastinit vyhodnost
projektu pro obé¢ strany.

Zapracovanost Vv kvalit¢ také po formalni strdnce, pouZivani spravné

terminologie, a doloZit spravné spisovné i pravopisng.’

® FOTR, J., SOUCEK, 1. Podnikatelsky zimér a investicni rozhodovani. 1. vyd. Praha: Grada, 2005. ISBN
80-247-0939-2.

7 -
Tamtéz.
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Univerzalni Sablonou nazvanou Podnikatelsky plein8 jsem se inspiroval pro sestavu
mého planu. Autofi Kordb, Peterka a Reziidkova ve své publikaci pouzivaji nasledujici
koncepci

1) Titulni strana

2) Exekutivni souhrn

3) Popis podniku

4) Externi prostiedi

5) Marketingovy plan

6) Operacni plan

7) Personalni zdroje

8) Finan¢ni plan

9) Hodnoceni rizik

10) Piilohy

1) Titulni strana

Je identifikac¢ni ¢asti dokumenti. Obsahuje nazev a sidlo podniku, datum vzniku, jména
podnikatelii a spole¢nikti. Kontakty telefonni i mailové. Uvadi se i popis podniku, druh
zivnosti a zvoleny zplsob financovani. Za titulni stranou nésleduje obsah, vcetné
seznamu piiloh ¢i obrazkl. Spravné je uvadét i seznam poradcti, ktefi byli konzultanty
pii tvorbé podnikatelského planu. Uvadi se také mozné zkratky, které byly pouzity a

méné znamé pojmy nebo cizi vyrazy.®

2) Exekutivni souhrn
VétSinou byva tato ¢ast dokoncend po sestaveni a dokonceni planu. M¢l by predstavovat
vytah celého planu. Tato ¢ast poskytuje piehled vSech dulezitych informaci. Uvadi

hlavni myslenku planu, cil, zdkladni finan¢ni data na vice let, zplisob realizace, silné

8 KORAB, Vojtéch; PETERKA, Jiii; REZNAKOVA, Maria. Podnikatelsky plan . 1vyd. Brno : Computer
Press, 2008. ISBN 978-80-251-1605-0.

o FOTR, J., SOUCEK, I. Podnikatelsky zamér a investicni rozhodovani. 1.vyd. Praha: Grada, 2005.
ISBN 80-247-0939-2.
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stranky. Cilem souhrnu je vzbudit ve ctenafi zvédavost a chut’' v prostudovéni celého

dokumentu.*®

3) Popis produktu

Podrobné se popisuje podnik, jeho forma podnikani ze zdkona. Dale hlavni obor
podnikani, pro ktery je sestaven, organizace, organizacni struktura, popis funkci a
¢innosti manazerského tymu, zaméstnanecka politika. Vhodné je zpracovat dvé
varianty, pficemz jedna je nejleps$i a ta druha nejhiife mozna, kterd by mohla nastat. Do
popisu produktu se uvadi technické zazemi firmy, vybaveni, znalostni predpoklady a

praxe podnikatele, popis sluzeb nebo vyrobki, s nimiZ vstupuje firma na trh.'*

4) Externi prostitedi
Vnéjsi prostiedi firmy je trh, na ktery pronikdme. Dulezité je zpracovat pfilezitosti a
hrozby, popsat vymezeni dostupnost trhu, analyzovat zdkazniky, dodavatel a

konkurenci.*?

5) Marketingovy plin
Ukazuje zaméry prosazeni na trhu s ohledem také na konkurenci. Jeho znaky nejsou jen
soucasnost a budoucnost, je zde zachycena vize nasledujiciho rozvoje firmy a podniku.

Podstatné je dalsi sledovanost a analyza trhu, hledani volnych mist a V}'/klenkﬁ.l3

6) Operacni plan
Rozpracovava podnikatelsky zdmér, vymezuje klicové Cinnosti a aktivity v Casovém

sledu. K tomuto je vhodné pouzit kritickou cestu a diagramy.™*

7) Persondlni zdroje

9 KORAB, V; PETERKA, J; REZNAKOVA, M. Podnikatelsky plin. Vyd. 1. Bmo : Computer Press,
2008.. ISBN 978-80-251-1605-0.

1 Tamtéz

2 Tamté

13 Tamtéz

1% Tamtéz
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Zalezi na typu a formé& podnikani. U fyzické osoby, kterd je OSVC je zdrojem
informace jeji kvalifikace, praxe a zkusSenosti. Jde-1i o vétsi spolecnost je nutna detailné
popsana personalni oblast. Pocet a profese zaméstnancti pokryvajici urCité ¢innosti,

jejich vybér, vysSe mezd a ostatni naklady souvisejici s osobnimi néklady.15

8) Financni plan

vvvvvv

V pocatku se sestavuje plan finan¢nich nezbytnych potieb, jsou sestavovany piislusné

Géetni vykazy pro riizna obdobi a to rozvaha, vysledovka, Cash flow.™®

9) Hodnoceni rizik

Kazdy podnikatelsky plan by mél obsahovat analyzu rizik, ktera se snazi ptedejit
moznym negativnim vliviim a vysledkiim. Nejvétsi rizika pochazeji ze slabych stranek

marketingu, technického zazemi a také z reakce konkurence, proto je nutné je popsat. *’

10)  Piilohy
Je to material, ktery nelze zatadit do samotného textu, ma informativni a doplilujici

charakter. V textu jsou uvedeny k piiloham odkazy.™®

> KORAB, V; PETERKA, J; REZNAKOVA, M. Podnikatelsky plin. Vyd. 1. Bmo : Computer Press,
2008. ISBN 978-80-251-1605-0.

16 Tamtéz

¥ Tamtéz

18 Tamtéz
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2.5 Marketingovy plan

Marketingovy plan je soubor cCinnosti vedouci k zvySeni ziskovosti podniku, diky
realizaci marketingovych aktivit. Marketingovy plan byva vétSinou soucasti
podnikatelského zadméru.

Pti zakladani nové firmy, spole¢nosti, zkratka ¢ehokoliv co se tykd podnikani, by se mél
zalozit marketingovy plan. Mnoho podnikateli ho stile v dneSni dob& nevyuziva a
pfistupuje k nému az pfi firemni finanéni krizi ¢i odlivu zdkazniku.

Marketingovy plan musi také obsahovat postup, jakym budou vyrobky ocenovany,
distribuovany, prodavany a jak se budou propagovatt.19

Po vytvotfeni marketingového planu mizeme vidét posloupnost ¢innosti, které vedou
k podnikovému cili. Vedeni firmy musi nyni po¢itat i s plany do budoucna, je prospésny
1 ke kultufe pracovniho prostiedi a zlepSuje komunikaci uvniti firmy a diky nému se
1épe ptizplisobuje zménam.?°

Cilem je zlepSeni obchodnich vysledki pomoci marketingovych mixt. Marketingovy
mix. Je souborem ukold, jejichz pomoci jsou uspokojovany pozadavky spotiebiteli a
zaroven umoziuji podniku splnit vytycené cile. Jsou nazyvany 4P, protoze se skladaji

v r vroor . v s 7 1.0 21
ze 4 polozek, které pouzivame pro ovlivnéni zékazniki.

Product (produkt)

Price (cena)

Promotion (podpora prodeje)

Place (misto a distribuce)

Product
Podnik musi najit trzni uplatnéni a tim zarucit zivotaschopnost. Je dilezité vybrat, které
produkty bude firma nabizet. Je zakladnim ¢lankem marketingového mixu. Jeho kvalitu

a vlastnosti ovliviuji:

9 KOTLER, P. Marketing management. Pielozil V. dolansky. 1. Vyd. Praha: victoria Publishing, 1995.
789 s. ISBN 80-85424-83-5.

% MARAJO, S. Zaklady marketingu. 1996, ISBN 80-7169-297-2.

2L Tamtéz.
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e Kvalita

e Znacka
e Image
e Obal

e Platebni podminky
e Servis a poradenstvi
e Distribuce

e Doplnkové funkce

V pojeti marketingu rozeznavame dvé funkce vyrobku. Prvni jsou funk¢ni vlastnosti a

charakteristiky a druh¢ jeho atraktivnost. Mluvime o funk¢ni a expresivni roli vyrobku.

Price - Cena

Cenu produktu ovliviiuje trh, chovani spottebitele, dokonala analyza konkurentt a jiné
faktory, které je nutné znat pii rozhodovani o vysi ceny. V cené jsou zde také zahrnuty
pfimé néklady, které vstupuji do kalkulace (néklady na jednotku, odmény dealertim,

bonusové slevy).

Promotion - Podpora prodeje
Jde o komunikaci se spotiebiteli, kdy jsou oslovovani, nebo se ptimo piisobi na okoli
spole¢nosti.
Mezi podporu se fadi:
e Reklama
e Public raelations
e Osobni prodej
e Podpora prodeje
e Pfimy marketing

e Sponzoring

Place — Misto a distribuce
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Hlavni cil: ,,Dodat spravny vyrobek na spravné misto ve spravny cas“. Velkoobchody,
maloobchody, pifimé distribuce, logistika, fizeni zdsob, zpisob piepravy a prostfedky

pfepravy.22

2.6 Porterova analyza

Je zaméfena na analyzu oborového okoli firmy, které je ovlivnéno piedevsim jeho
konkurenty, dodavateli a zédkazniky. Firmy uspokojujici zdkazniky uréitymi vyrobky a
sluzbami si az na vyjimky vzajemné konkuruji a jsou vice ¢i mén¢ zavislé na urcité
skupiné dodavatelt.

Portertiv model konkurenéniho prosttedi vychézi z predpokladu, Ze strategicka pozice
firmy ptsobici v ur€itém odvétvi na uréitém trhu je predevsim urovana péti zakladnimi
faktory. Témi jsou vyjednéavaci sild zdkaznikl, vyjednavaci sila dodavateld, hrozba
vstupu

novych konkurenti, hrozba substitutii a rivalita firem ptisobicich na daném trhu.?®

Model zohlednuje:

¢ Vyjednavaci silu zakaznika (kupujicich),

X/
o

Vyjednavaci silu (schopnosti) dodavateli,

X/
o

Hrozbu vstupii novych konkurenti do odvétvi,
«* Hrozbu substitutu,

% Intenzitu konkurenc¢niho boje uvnitf odvétvi.

2 FOTR, I., SOUCEK, 1. Podnikatelsky zamér a investicni rozhodovdni. 1. vyd. Praha: Grada, 2005.
ISBN 80-247-0939-2.

23 MIKOLAS, Z. Jak zvysit konkurenceschopnost podniku. 1. vyd. Praha: Grada, 2005.
ISBN 80-24712-77-6
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2.6.1 Potencionalnimi konkurenty

Firmy a podniky, kter¢ si sice v soucasné aktualni dobé vzajemné nekonkuruji v urcitém
mikrookoli, ale maji schopnosti stat se konkurenty, jestlize se pro to rozhodnou. Vstupy
potenciondlnich konkurentd predstavuji vysoka rizika hrozby pro vysi ziskovosti uvnit
daného mikrookoli. Velikost konkuren¢ni sily je zdvisla na mnoha faktorech, které
mohou brénit prosazeni se na trhu. Pokud je riziko nizké, podniky a firmy ho mohou
vyuzit ve svlj prospéch a zvysi ceny. Je-li konkurence velka, vznikne mezi podniky

;. v , 24
cenova valka a ta snizuje vynosy.

2.6.2 Rivalita, soupeieni podniki

Mala rivalita dovoluje zvySovat ceny a tim si zajistit vétsi zisk, naopak velkd rivalita
zisk snizuje.
Miru soupefeni uréuji tii faktory:?

e Struktura okoli — je to podil podnikli v trznim prostfedi. Firmy a podniky se
snazi vzajemn¢ se odliSit naptiklad ziskanim urcitych certifikatd a znamek
kvality, ¢lenstvim v rdznych spolcich a asociacich.

e Poptavkové podminky

e VySe vystupnich piekazek plynoucich z daného oboru

2.6.3 Vyjednavaci kupni sila

Hrozbou se jevi kupni sila, kterd se snazi ceny stlatovat, poZzaduje vysokou kvalitu
zbozi a sluzeb, urCité bonusy vcetné servisu. Tim se zvySuji vyrobni néklady. Porter

uvadi, Ze kupujici ziskavaji vétsi silu pfi téchto podminkélch:26

» Okoli je sloZzeno z mnoha malych podniki, velké podniky nakupuji v malé mife

24 MIKOLAS, Z. Jak zvysit konkurenceschopnost podniku. 1. vyd. Praha: Grada, 2005. 198 s.
ISBN 80-24712-77-6

2 Tamtéy

2 -
6 Tamtéz
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» Svij zajem kupujici obraci na podniky s nizkymi cenami.

» Kupujici nakupuji od vice podnikii zaroven, nebo si své vstupy za¢nou sami

vyrabét.

2.6.4 Smluvni dodavatelska sila

Hrozba u dodavatelt je ve form¢ zvySovani cen, kdy podnik musi ceny zaplatit, nebo
hledat nizsi cenu s nizsi kvalitou. Porter uvadi, ze dodavatel je silnéjsi, pokud vyrobky
maji malo substitutii, nebo by bylo ndkladné a neunosné piejit k dalSimu dodavateli.

Tim padem je na daném dodavateli podnik Zévisl)'/.z7

2.6.5 Hrozba vyrobkovych substituti
Jestlize trh neni nasycen podobnymi substituty pro vyrobek nebo sluzbu, kterou podnik
nabizi, je moznost voln&jSiho stanoveni cen za produkt a tim ovlivnéni ziskovosti.

Naopak blizkost podobnych substitutt zisk sraZi a limituje.?®

2t MIKOLAS, Z. Jak zvysit konkurenceschopnost podniku. 1. vyd. Praha: Grada, 2005. 198 s.
ISBN 80-24712-77-6

28 v
Tamtéz
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Obrazek 1: schéma porterovy analyzy

Hrozba novych konkurentd
P—
S
Vyjedndvaci sila docavateld Oborovd Vyjedndvaci sila zékaznixi

konkurence
e (O
firmami

(G

: Hrozba substitudnich produktd
nebo servisy

Zdroje: www.strateg.cz[20]

2.7 SWOT analyza

Jde o metodu, kterd vyhodnocuje vSechny stranky fungovani podniku ¢i firmy. Je to
vhodny nastroj pro analyzu vnéjSich (makroprostfedi) i vnitinich (mikroprostiedi)
¢initell a udava postupy pro strategickou analyzu. Analyzuje 4 zékladni skupiny, které
vyjadiuji vnitini silné 1 slabé stranky a vnéjsi faktory pro pfilezitosti nebo nebezpeci.
Analyza stetu jednotlivych stranek hodnoti vyznam jejich plisobeni navzajem.

Analyza je velmi uzitena zejména pro manazery, kterym nastifiuje moznost
vyhodnoceni nejen budouci pozice postaveni podniku, ale i soucasné.

Na jejim podkladu jsou vytvafeny alternativy strategie, které se posuzuji, a je vybirana
nejvhodnéjsi varianta. Strategické plany vypracovavaji podniky pro uskutecnéni svych
cili s efektivnim vyuzitim znalosti, zdroju s cilem zaujmout misto na trhu. Pfitom ziskat
konkurenéni vyhody a tim zajistit pozadovany zisk. SWOT analyza muize byt

vypracovana jednorazové nebo periodicky, kdy se sleduje, jestli se obsah skupin méni,
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zvétsuje nebo zmensuje. Celkové je analyza SWOT hodnocena jako podklad pro

zlepSeni vykonnosti podniku.

Analyzu tvofi:

e Silné stranky (Strenghts)
e Slabé stranky (Weaknesses)
e Piilezitosti (Opportunities)

e Hrozby (Threats)

2.8 Analyza rizik faktori rizika
Z jedené strany je riziko spojeno s nadé¢ji na dosazeni ocekavanych vysledki, coz je
strankou pozitivni, ale na druhé strané negativni riziko provazi nebezpeci z neuspéchu,
ktery mize vést ke ztratdm nckdy i zdvazného rozsahu a mohou naruSit finan¢ni
stabilitu firmy. *°
Rizika mizeme roz¢lenit:

e Ekonomicka, mohou pfedstavovat rtist cen

e Trzni

e Technicko-technologicka

e Financ¢ni

e Politicka

e Legislativni

¢ Environmentalni

e Informacni

e Spojena s lidskym faktorem

e Neovlivnitelna jako jsou Zivelné pohromy

» FOTR, J. SOUCEK, I. Podnikatelsky zdmér a investicni rozhodovdni. 1. vyd. Praha: Grada, 2005.
ISBN 80-247-0939-2.

%0 Tamtéz
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2.8.1 Expertni hodnoceni vyznamnosti

Jeho podstata spocCivd vtom, ze se posuzuje podle dvou hledisek. Prvni riziko je
pravdépodobnost vyskytu faktoru rizika a to druhé predstavuje intenzitu negativnich
je jeho vyskyt pravdépodobnéjsi a ¢im je intenzita negativniho vlivu vyssi. Pii
podrobném hodnoceni vyznamu rizikovych faktori se vyznamnost posuzuje pokazdé

pro jednotlivé dopady faktori rizik na projekt.*

Obrazek 2: Hodnoceni vyznamnosti rizikovych faktori

5
4
Disledek 3
dopadu ,
1
VM M S \Y VA
Frekvence vzniku
VM je velice mala pravdépodobnost vyskytu (intenzita negativniho
vlivu)
M je mala pravdépodobnost vyskytu
S je sttedni pravdépodobnost vyskytu
\Y je velka pravdépodobnost vyskytu
VAY) je zvlast vysokd pravdépodobnost vyskytu

L FOTR, J., SOUCEK, 1. Podnikatelsky zamér a investicni rozhodovdni. 1. vyd. Praha: Grada, 2005. 356
s. ISBN 80-247-0939-2.
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Tab. 1: Transformacni stupnice

Nevyznamné cile

Vice nevyznamné cile

Vyznamné cile

Vice vyznamné cile

1-2 5-10
3-4 10 - 15
4 -6 15 - 30
> 6 > 30

Celkové selhani pfi plnéni cila

Zdroj: viastni

Z tabulky muzeme vidét jakym zplisobem se muze projevit urcité riziko, at’ uz ve

zvyseni investi¢nich nakladt nebo prodlouzeni ¢asového ramce.

2.9 Hodnoceni financovani podnikatelskych zaméri

ZavrSenim sestavy podnikatelského planu je vytvoreni finan¢niho planu. Finanéni plan

spojuje touhy a vize s realitou. Je ovéfenim realnosti zaméru podnikani, miize investora

pfesvédCit o jeho vyznamu a vynosnosti. Vypracovani planu financi vyzaduje

zkusenosti a schopnosti sestavovatele, ktery zvlada vzajemné prolinani moznych variant

nasledujiciho vyvoje.*?

Pokud nejsou vypliovany poZadované formulafe, je nutné pouzit alespon tabulkové

procesory. Pfi variant¢ zpracovani externi firmou nebo odbornikem je nutna pifima

konzultace s tviircem podnikatelského zaméru.

Hodnoceni projektti je uskuteénéno v linii dvou kritérii. Prvni linie je hodnoceni

investicniho rozhodnuti a druha linie je finan¢ni rozhodnuti. Oboje spolu uzce souvisi.

¥ KORAB, Vojtéch; PETERKA, Jifi; REZNAKOVA, Méria. Podnikatelsky plin .

Computer Press, a.s.,, 2008. ISBN 978-80-251-1605-0.
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Rozhodovéani investi¢ni vypovida o naplni projektu. Obsahuje piehled aktiv, do kterych
firma hodla investovat, vyrobni programy, programy sluzeb a jiné. Rozhodovani

finanéni se tyka struktury a velikosti zdroju, které budou investovany do projektu.

2.9.1 Doba navratnosti investic

Je doba, ktera je nutna k tthrad¢ celkovych investi¢nich nékladi projektt budoucimi
¢istymi ptijmy, které jdou z realizovaného projektu. Patii mezi metody, které nejsou
slozité¢ vypoctem a proto méné piesné. Ukazatel nezohledniuje inflaci a nezapocitdva
pfijmy, z projektu, které ptichazeji po dobé navratnosti az do konce projektu. Metoda
vychazi z pfedpokladii finan¢nich tokl projektu tvoticich piijmy nebo vydaje. I pies své
nedostatky je metoda zna¢n€ vyuZzivana u projekta s kratkou zivotnosti a u rizikovych
projekt. Vypoctem ziskdme hodnotu vyjadiujici pocet let, za které se splati kapitalové

vydaje ze zisku po zdan&ni.*®

2.10 Zdroje financovani podnikatelského zaméru

Z hlediska zdrojt financovani podnikatelského zdméru je dilezité si ujasnit, jaké budou
nase potfeby finan¢nich prostfedkii pro tento zamér. Dlouhodobé vazany majetek musi
byt financovan dlouhodobymi zdroji, kratkodobé vazany majetek zase kratkodobymi
zdroji. Pro podnikatelsky zamér jsou pak dulezité piedevs§im dlouhodobé zdroje

financovani.

V zasad¢ rozliSujeme dva druhy penéZnich prostfedkii a to interni (vnitini) a externi
(vngj$i). Plati pro né&, Ze interni zdroje si vytvaii podnik sdm na zaklad€ vlastni ¢innosti
podniku, kdeZto externi zdroje se do podniku dostanou zvenc¢i. Mezi interni zdroje
financovani pak muzeme zatadit napt. nerozdéleny zisk nebo odpisy a mezi externi

zdroje financovani pak vklady vlastnikd, emise obligaci, dlouhodobé a stiednédobé

3 REZNAKOVA, M. Financni management I. ¢ast. 2.vyd. Brno: Zdenék Novotny, 2003.
ISBN 80-214-2487-7.
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uvéry, kratkodobé uvéry, zvlastni formy financovani (leasing, faktoring, forfaiting),

rizikovy kapital a dotace.**

% REZNAKOVA M., ZINECKER, M. Financni management II. Cdst. 2.vyd. Brno: Zden&k Novotny,
2003. ISBN 80-214-2488-5.
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3 Analyza problému a soucasné situace

3.1 Popis podnikatele a podnikatelské ¢innosti

David Mokry vstoupil do podnikani v roce 2006 kde blizko vlakového a autobusového
nadrzi zrekonstruoval sklepni prostory na pifjemnou kavarnu s hospodou. Utulné
posezeni s kvalitni obsluhou si béhem kratké chvile oblibila fada zakaznikli vSech
vekovych kategorii. Kavarna 1akd zakazniky na svoje specidlni akce, velice chutné
c¢okoladdové a krémové dezerty. Velice oblibené jsou také michané napoje napt. 5 litrové
Mojito, Pinakolada at. Avsak, hlavnim divodem je perfektné a moderné¢ vybudovan
interiér, ve kterém se citi zdkaznik tulné a pohodIné. DalsSim divodem je pivni mok
Zlatéhy BazZant, kter¢ho si lidé v Boskovicich oblibily pro jeho chut’ a i proto, Ze se
nikde blizko necepuje. V kavarné€ se velice ¢asto konaji narozeninové oslavy, a pokud
nemate v patek 14dni rezervaci dopfedu jen tézko si najdete misto. Postupem c¢asu si
majitel diky své vynalézavosti a Sikovnosti postavil letni posezeni spolu s velkym

grilem, kde ptipravuje letni pokrmy pro hosty.

David Mokry - ICO: 73813621
Datum vzniku: 1.10.2006

Obchodni firma: David Mokry

Podnikatel: David Mokry
Sidlo: Boskovice, U Koupadel 3/363, PSC 680 01

Identifikaéni ¢islo: 73813621

Pravni forma: Fyzicka osoba podnikajici dle zivnostenského zékona nezapsana

v obchodnim rejstiiku

Klasifikace Stravovani v restauracich, u stankd a v mobilnich zafizenich
ekonomickych
¢innosti-CZ-NACE:
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Institucionalni Ostatni osoby samostatné vydélecné ¢inné

sektor:

Pocet zaméstnanci: Bez zaméstnanca

3.1.1 ZaloZeni hostinské ¢innosti

Pro zalozeni restaurace, hospody ¢i jakékoli Cinnosti spojené¢ s prtipravou jidel a
roznaskou napoji je tfeba si nejprve vyfidit Zivnostensky list, konkrétné Zivnost
FemesInou podle P¥ilohy &. 1k zakonu &. 455/1991 Sb., Zivnostensky zakon. Zivnost
se nazyva hostinska ¢innost, ¢innosti spocivajici v piipravé a prodeji pokrmi a napoji

k bezprostiedni spotebé v provozovné, v niz jsou prodavany.

Remeslna zivnost: Hostinska ¢innost

Pro ziskani zivnostenského listu je potieba spliiovat v§eobecné predpoklady.
e dosazeni veéku 18 let
e zpusobilost k pravnim ukoniim
e beztthonnost
o jen ve vztahu k ¢innosti, kterd souvisi s predmétem podnikéani
o prokazuje se vypisem z evidence Rejstiiku trestu
e neexistence prekdzek provozovani Zivnosti, napf. absence daflovych C¢i

socialnich nedoplatki

3.1.2 Neexistence prekazek provozovani Zivnosti

Po celou dobu provozovani Zivnostti nesmi existovat piekdzky uvedené
Vv Zivnostenském zakoné v §8.

ProtoZze se jednd o femeslnou Zivnost, musime dale spliovat odbornou
zpusobilost (§7 Zivnostenského zakona). Alesponn jednu z niZze uvedenych podminek
musite spliiovat.

e Odborné vzdélani k ptislusSnému oboru (+ praxe neni potieba)
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e Odborné vzdélani v ptibuzném oboru + 1 rok praxe v ptislusném oboru
e 6 let praxe v pfislusném oboru
« Doklady o rekvalifikaci (uréity pocet let jsme byli OSVC ¢&i zaméstnanec ve

vedouci pozici v ptisluSném oboru)

V pripad¢€, ze nespliiujete ani jednu podminku, mizete pro provoz hostinské ¢innosti
vyuzit institut odpovédného zastupce, §11 zivnostenského zakona. Tento zastupce

musi mit pottebnou zpusobilost a za vase podnikani se tak zaruci.

o  Hostinska ¢innost - Ohlasovaci femeslna
e Vyroba, obchod a sluzby neuvedené v ptilohach 1 az 3 Zivnostenského zékona -

Ohlasovaci volna

3.2 Pruzkum trhu

Ve mésté Boskovice jsem provedl prizkum trhu, abych se 1épe vcitil do zakazniki, ktefi
se stravuji v restauracnich zatfizenich v Boskovicich a okoli. Prizkum trhu mé odhalit
jejich potieby, chovani zakaznika, nedostatky trhu. Polozil jsem par otazek v oblasti
stravovani a restauracich v Boskovicich, na které mi bylo odpovézeno. Zpracované

vysledky jsou k nahlédnuti v ptiloze. Prizkum ma odpovédét na hlavni otazku:

Jsou zakaznici stoprocentné spokojeni s restauracnim pohosténim v Boskovicich?

Podotazky:
Co zékaznici chté&ji?

Jaky tip jidla preferuji?

Komentar k provadénému prizkumu:

Z provedeného vyzkumu v mésté Boskovice vyplynulo, Ze nejvice dotazovani 1idé ve
veéku od 20 do 50 let maji stdle zajem o nové restaurace, jelikoz jsou z vétSi Casti
nespokojeni s pohostinstvim ve méste Boskovice, dokonce se jezdi stravovat do jiného
mésta. Chtéji zkusit novinky, ktery jim miiZze poskytnout konkurecni trh. Ve vétSing
ptipadid preferuji domaci ceskou kuchyni a zdravou stravu, Vtomto je nejvetsi

ptilezitost proniknout na trh.
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Z vyzkumu také vyplynulo, Ze v centru mésta je tézké najit v dobé polednich menu
volné misto a poobédvat. Zakaznici spiSe uptednostiiuji nekuracké prostory.

Lidé¢ se stale jesté vyhybaji novinkam, co se tyce stravy hmyzu.

3.3 Analyza marketingového mixu

3.3.1 Produkt

V této situaci nejedna pfimo o vyrobek jako takovy ale o sluzbu. Sluzbu, kdy
prodavame alkoholické ¢i nealkoholické napoje a jidla v restauraci a ktomu si

piidavame marzi.

3.3.2 Cena (price)

Pfesnou cenu nelze urcit z diivodu toho, Ze cena se méni s tipem prodavaného jidla ¢i
napoje. Ke kazdému jidlu a napoji se pricte financni ¢astka - marze. Marze tvoti rozpéti
od 50 % - 80 % prodavajici ceny. Kone¢né ceny budou znamy par dni pted otevienim

restaurace spolu s vyhotovenymi jidelnimi listky.

3.3.3 Misto (place)

Restaurace se nachazi v mésté¢ Boskovice po jiz zkrachovalé Mexické restauraci, ktera
nebyla dostate¢né navstévovana, a proto musela ukoncit svoji ¢innost. Boskovice leZi
piiblizn€ 40km severné od Brna a 20km od okresniho mésta Blanska. Mésto Boskovice
ma v nynéj$i dobé pres 10 tisic obyvatel a k tomu pfidruZzené 2 vesnice, mésto je
zaclenéno do mikroregionu Boskovicko, kde jsou dal$i mensi mésta a obce. Ve méste je
fada pamétihodnosti, které jsou hojné navst€évovany turisty. Restaurace ma ve mésté
Boskovice polohu v jeho stfedu, pod Masarykovym naméstim. Pfesna adresa restaurace
je: nam. Dr. Snétiny 2275/2 Boskovice. Zde je jedna z nejvétsich hustot a pohyb 0sob

vV Boskovicich, coz je pro ni velkou vyhodou.
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Obrazek 3: Poloha restaurace v Boskovicich

/ BOSKOVICE

Zdroj:Mapy.cz[21]

3.3.4 Propagace

Majitel jiz podnika v pohostinské ¢innosti a ma zalozenu kavarnu — hospodu, ktera
ziskala pevné postaveni na trhu s velice kladnymi ohlasy. Diky této skute¢nosti ma
velice dobry zacatek pro propagaci nové restaurace, avSak nemiize si dovolit prvni
propagaci podcenit. Je potfeba dostat se do podvédomi lidi, budoucich zakaznikl jeste
pfed otevienim restaurace. Je dilezit¢é se zviditelnit v Boskovickych novinach
Boskovicko, Radni¢ni listy, Region Press, i na Boskovickych internetovych strankach a
nejlépe v Boskovické televizi. Nutny je i vylep plakati na placené plochy a distribuce
letackti do schranek.

Zvyseni z4jmu zakaznikli dopomohou rizné sezénni promo akce, jako jsou zvéfinové a
pivni hody, chiestovy tyden , vinové degustace atd.

Vyznamné prispéji 1 nové upravené webové stranky restaurace. Na slavnostni otevieni
budou mimo jiné piedany pozvanky i vyznamnym osobam mésta Boskovice.
Restaurace bude pfipravena nabidnout hostim plny servis, odménou pak bude
spokojenost a budouci navratnost zdkaznikil. K tomu zajisté ptisp&ji 1 zvyhodnéné ceny

na urcité druhy népoju ¢i jidla.
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K otevieni nové restaurace patii urit€ zvyhodnéné ceny na urcité tipy piti, ¢i jidla,
které je nutné dozajista ptipravit.

Nutné je naldkat zékazniky, aby si prohlédli prostiedi, ochutnali pifipravené jidlo a
nabizené speciality, k tomu by mély pomoci poukazy v hodnoté 50 K¢ a 100 K¢ na
prodej hlavniho jidla a napoji. (Napt. pokud mate utratu nad 500 K¢, dostanete slevu
100 K¢ nebo poukaz u platby hlavniho jidla 50 K¢, ochutnavka salati a jidla na
namgésti). Mozné je uspoiadat rtizné ,,poslechovky®, styl hudby zalezi pouze na cilové
skupiny zakaznikd. Je zapotiebi dostat se do podvédomi obyvatel regionu Boskovicka

co nejdiive a co nejkvalitnéji.

3.4 Porterova analyza spolecnosti

Je zaméfena na analyzu oborového okoli firmy, které je ovlivnéno piedev§im jeho
konkurenty, dodavateli a zédkazniky. Firmy uspokojujici zdkazniky ur¢itymi vyrobky a
sluzbami si az na vyjimky vzajemné konkuruji a jsou vice ¢i méné zavislé na urcité
skupin¢ dodavatelt.

Portertiv model konkurenéniho prostiedi vychazi z ptedpokladu, Ze strategickd pozice
firmy plsobici v ur€itém odvétvi na urcitém trhu je predevs§im ur¢ovana péti zékladnimi
faktory. Témi jsou vyjednavaci sila zakazniki, vyjednéavaci sila dodavateld, hrozba

vstupu novych konkurentti, hrozba substitutli a rivalita firem pasobicich na daném trhu.

3.4.1 Vyjednavaci sila dodavatelu

Vybér dodavatelil je vzdy velice diilezitou soucasti celkového podnikatelského planu,
rozhoduje se vzdy nalezenim optima mezi cenou, kvalitou a ¢asem dodéni zasilek.

Po regionalnim hledani mezi v§emi riiznymi dodavateli od prodeje piva, alkoholickych
napoju a potravin vychazeji nejlépe dle prizkumu firmy STAROBRNO, a.s. MANEO,
S.r.o.

Jedna se o silné spole¢nosti, které by v blizké dobé nemély urcité zkrachovat, protoze
patii mezi Spicky na jizni Moravé.

Pivovar Starobrno a.s. nezahrnuje jen prodej jednoho znamého piva Starobrno, ale ma
pod zastitou mnoho jinych znamych pivovart nejen z ¢eské republiky napt. (Heineken,

Zlaty bazant, KruSovice,...). Diky ¢emuz bude uspokojeno jesté veétsi mnozstvi
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zakaznikli a mze se pro né nabidnout vice sortimentu. Pivovar Starobrno nabizi i velice
vyhodnou koupi nealkoholického to¢eného népoje a 1 vyhodné akce na tvrdy alkohol.
Pivovar Starobrno. a.s. rozvazi kazdé pondéli a stiedu dopoledne, odpoledne, kdyz je
vice objednavek 1 v patek.

MANEOQO, s.r.o. zahrnuje nakup ostatniho sortimentu od tvrdého alkoholu, az po
suroviny K vyrobé pokrmu, tudiz vSech zasob. Jelikoz je firma i dodavatelem vina, bude
Se vyuzivat i jejich vyhodnych slev a akci, pokud to bude finan¢né vyhodné. Firma ma
tolik zakazek, ze rozvazi kazdy den v tydnu.

Tito dodavatelé jsou velké firmy, které by mohly mit velkou vyjednavaci silu, ovSem trh

je tak presycen, ze neni velky problém pfejit ke konkurenci.

Pan Stanislav Herzan bude hlavni dodavatel vina a to diky velice vyhodné cen¢ a
kvalité. Se svou rodinou vlastni vinohrad v Pavlovicich a sam si vino také vyrabi. Jeho
kvalita je po Boskovicich zndmé a ma mnoho oblibenct. Dal§im plusem jsou miniméalni

naklady na ptfepravu, jelikoz bydli v Boskovicich.

Kontaktni informace na dodavatele:

STAROBRNO a.s.

Hlinky 160/12 E-mail: starobrno@starobrno.cz
Brno Tel.: +420 543 516 111

661 47 Fax: +420 543 211 035
MANEDQO, s.r.o

Ptijezdova 27 E-mail: objednavkyaneo.cz
Brno, Reckovice Tel.: +420 541 226 795

621 00 Fax: +420 541 227 657

Herzan Stanislav

BoZeny Némcové 25

Boskovice Tel.: +420 516 452 990
680 01
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Restaurace také bude vyuzivat riznych slev, které kazdodenné piipravuji Boskovické
super markety a jejich nabidka je nékdy velice zajimava, staci jen sledovat slevy.

Super marketv Boskovicich:

> Tesco Stores CR a.s

> Kaufland Ceska republika, v.o.s.
» AHOLD Czech Republic, a.s.

> Lidl Ceska republika, v.o.s.

» COOP druzstvo

3.4.2 Potencionalni Konkurenti

Prvnim krokem je najit své nejvétsi konkurenty a nésledné zjistit jejich cile, silné a
slabé strénky.35 Informacni vyhodou je analyzovat i mozné budouci konkurenty, ktefti
teprve planuji vstup do odvétvi.

Cile konkurentii se vyznacuji urCitymi stejnymi prvky, tvofenim zisku a financnich
rezerv. Identifikovani silnych a slabych stranek konkurencnich restauraci je zapotiebi
shromazdéni podrobnych informaci, kterou jsou vice rozebrany v kapitole SWOT
analyza konkurence.

Situace na trhu v oblasti Boskovicka je s mensimi vykyvy dlouhodobé stala, ale i tak
panuje rivalita mezi konkurenty, jelikoz je trh do ur¢ité miry zaplnén. Po provedené
analyze konkurence zjistite, Ze Vv mést¢ Boskovice podnikaji osoby v pohostinské
¢innosti, které neumi restaurace ¢i hospody vést a je jen hrstka schopnych, ktefi si udrzi
nadstandard a kterym podnik vydélava tolik, ze v ném nemusi Sami pracovat. Novy
podnikatelé vstupuji na trh se svoji vlastni vizi, kterou nemaji podloZenou realnymi
fakty, analyzy, propocty, pfani zékaznika. Po n&jakém casu pfichazi vystiizlivéni a
piiblizné po 2 letech zavieni. Ale neni vylouCené vstoupeni schopnych jedinci, ktefi

umi vést podnik a maji s nim mnohaleté zkusSenosti.

% KOTLER, Marketing management, 2001, str. 224
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Za nejvétsi konkurenci povazuji:

Hotel Sladovna, Cerna hora — patii mezi $picky ve svém oboru jak v gastronomickém
tak ubytovacim, je zakazniky vyhledavan i mimo okres Blansko. Hotel prosel velkou
rekonstrukci za mnoho miliond K¢ a vysledky jsou vidét. K hotelu patii i relaxa¢ni ¢ast
pro hosty. Hotel neni cilen¢ zaméfen na urcitou ¢ast jidel, uspokoji kazdého zakaznika

svymi avSak velmi drahymi jidly, coz je asi jedina jeho nevyhoda.

Obrazek 4: Hotel Sladovna

Zdroj:boskovice.cz

Restaurace Zdlozna — kterd je jednou z nejlepSich v okrese Boskovicich. Sidli hned
Vv centru namé&sti mésta Boskovic. Restaurace je zamétena prevazné na zvétinu a domaci
tradi¢ni jidla, podava také denni menu. K jejim minusim patii zastaraly interiér, ten
vytvati dojem, Ze je restaurace na jiné urovni nez kvalita jidla, tenhle fakt jesté dopliuje

zapach z cigaret a fada hracich automatt pfimo u vstupu.
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Obrazek 5: Restaurace Zalozna

Zdroj:boskovice.cz

Hotel a restaurace Slavie Boskovice

Hotel se nachazi na kiizovatce po piijezdové silnici smérem z Brna. V posledni dobé
proSel hotel rekonstrukci, nyni nabizi piijemné prostfedi, které je v letni sezoné
doplnéno zahradkou. I pfes inovace a zlepSovani podniku je stdle malo navs§tévovan,
jeho Stamgasty tvoii zejména lidé stiedniho a starSiho véku. Nejvétsi navstévnost ma
restaurace v dobé obéda, kdy se podava denni menu. Hotel mé ale i své jiné vyhody
nabizi pokoje za pfijatelnou cenu ve srovnani s jinym ubytovacim zatizenim, v hotelu je

k dispozici také salonek, ktery je bohaté vyuzivany na oslavy a firemni vecirky.

Obrazek 6: Hotel a restaurace Slavie Boskovice

Zdroj:boskovice.cz
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Pizzerie Venezia — jeji doménou je piiprava pizzy a italskych jidel. Restaurace ma
hodné¢ stalych zakaznikll a je i1 neustdle vytizena rozvozem jidla do domu. V posledni

dobé¢ se ale bohuzel kvalita a chut’ jidel zhorsila a fada zadkazniku si stézuje.

3.4.3 Zakaznici

Zamé&ieni restaurace bude napii¢ veékovym spektrem a zejména na stiedni skupinu
obyvatelstva. Po otevieni bude mit jisté plno navstévnika. Dulezité je zanechat vyborny
prvni dojem, aby zdkaznici pfemysleli o restauraci v dobrém minéni a méli chut se

vracet.

3.4.4 Vyjednavaci sila zakazniki

Zakaznici hraji podstatnou roli v naSem projektu, a pokud chceme, aby podnikatelsky
z okresu Blansko, nejvice vSak obyvatelé mésta Boskovice. Dalsi skupinu tvofi turisté,
ktefi navstévuji mésto v letni sezonné, nejvice pak pamétihodnosti jako jsou napiiklad
ziicenina hradu, zamek, kostel sv. Jakuba a poté Zidovské mésto a Zidovsky hibitov.
Jelikoz je Restaurace situovana U jedné z nejvice vyuZivanych silnic, miZeme do
zakaznikd zahrnout i projizdéjici motoristy.

Sila zakaznikli tkvi v nav$tévnosti dané restaurace. V dneSni dobé€ si ndvstévnici
restauraci nejvice vazi kvality jidla, gastronomického zazitku, a potom jeho ceny. Proto
je potieba jiz od prvnich chvil na n€ udélat dojem pro silny pozitivni zazitek, ktery jim
utkvi v paméti a budou mit diivod pro€ se vracet.

O pokrmech varené restauraci se zdkaznici dovédi diky novym internetovym strankam,
které se budou neustale aktualizovat, aby byli hosté v ¢as informovani o dennim menu.

vvvvvv

stalého, $tastného hosta.

3.4.5 Riziko konkurence substitutii

Nejvétsi hrozbou v podobé substitutu je, ze lidé nebudou chodit do restaurace a budou
se stravovat a vafit si jidla doma. Dalsi blizkym substitutem jsou mista levného a
rychlého obcerstveni, kde se na jidlo nemusi ¢ekat dlouhou dobu. Jidla jsou ovSem

velice nezdrava a cenové se dotahly jiZ na ceny poledniho menu 1 vys.
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Rodiny, které jsou dobie a vice finan¢n¢ zajisténé se vice stravuji v restauracich, nez ty
které nemaji finan¢nich prostiedkli nazbyt. Paradox ovSem je, ze takzvané na ,,pivo*
chodi vice 1idé ze socialné slabSich vrstev.

Blizko restaurace se nachazi prodejna rychlého obcerstveni s nazvem ,,Brutus burger*

prodejna ma urcitou skupinu zadkaznik1, jedna se nejvice o studenty.

3.5 Analyza zkrachovalé Mexické restaurace

Jelikoz v Boskovicich bydlim a hned par metri od restaurace, jsem se situaci velice
srozumén od jejiho pocatku. Znam cely pribéh od zalozeni restaurace po ukonceni
podnikani. Vyhodou pro mé bylo, ze v mexické restauraci pracoval mlj kamarad, ktery

mi poskytl cenné informace.

3.5.1 Historie

Na zacatku jara 2011 se domluvili dva podnikatelé oteviit netradi¢ni restauraci v centru
mésta Boskovice a pokusit se prorazit na restauracni trh. Jelikoz néjakou dobu pobyvali
v Mexiku a poznali tradi¢ni mexickou kuchyni, chtéli si po navratu do Ceské republiky

oteviit stylovou restauraci.

3.5.2 Analyza

Sina stranka
e Pozice restaurace

e (Odhodlani majitelt

Slaba stranka
e Po zaloZeni restaurace, zadna propagace
e Nevytvofeny finan¢ni plan
e Piima neznalost kuchaid mexické kuchyné
e Vysoké ceny jidel

e Tmavy interiér, zadna vyzdoba
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e Spatné rozloZeni stoli a umisténi baru

Ptilezitost
e Netypicka restaurace

e Prvotni zajem zakaznikl o novinku

Hrozby
e Nezijem zakaznikli o mexickou kuchyni

e Krach restaurace

Komentai: Silna stranka pro podnikatele byla jejich pozice ve stiedu mésta a také jejich
velké odhodlani mit plné fungujici restauraci.

Velkou pfilezitosti byla pravé dana netypicnost restaurace, jelikoz vétSina lidi chce stale
poznavat a zjistovat nové véci a hlavné jidla. Proto mnoho zvédavct vyzkousi alespon
jednou novou restauraci.

Slabou strankou se vSak stalo, Zze pfed i1 po zaloZeni restaurace nevznikla zadna
propagace restaurace ani jina reklama, coz vedlo k neinformovanosti obyvatel mésta a
jeho okoli. Dalsi slabou strankou byl neadekvatni pomér cena vs. kvalita prodavaného
jidla. Tento fakt mizeme pouze odhadovat, jelikoz zaméstnavali neproskolené kuchare,
co se piipravy mexické kuchyné tyce. Jeden aspekt urcité¢ nasméroval konec restaurace
a to ten, Ze restaurace méla nevzhledny temny interiér, kde se €lovek neciti piijemné a
pohodIng.

Danou analyzu jsem vypracoval z divodu, abych ukazal slaba mista zkrachovalé
restaurace, kde byvali podnikatelé udélali chybu. Poukazal na potencial mista, kde se
restaurace nachazi. Analyza nastifiuje diivody, pro¢ zakaznici nenavstévovali restauraci.

Ze situace vyplynul jeden hlavni divod — ukon¢eni provozu.
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3.6 SWOT ANALYZA KONKURENCE

3.6.1 Katolicky dam

Tab. 2: SWOT analyza Katolicky diim

SWOT ANALYZA - Katolicky dim

Silné stranky

Levné Menu 75 K¢

Sidlo v centru

Stali zakaznici

Dlouholeta tradice

Slabé stranky
Podavani jen poledniho menu 11.00 —

13.00

Zakoutené prostredi, spiSe pro délniky a
3. cenové skupiny

Vybér pouze ze dvou obédovych jidel

Nezajem mladych zakaznikt
Nevzhledny interiér

Piilezitosti

Hrozby

Zavedeni minutek

Renovace interiéru

Nova konkurence na trhu
Vyssi dané

Zakaz koufeni v restauracich

Informace a komentar o konkurenci: Katolicky diim mé 75 mist k sezeni. Vaii pouze od
pondéli do patku, v ¢asovém rozmezi od 11.00 do 13.00 hodin. V primeéru prodaji 100
jidel denné. Na vybér je pouze ze dvou jidel, které stoji 75 K&. Pres tyden prodaji
v priméru 300 piv pfes vikend 200 piv. Cely den obsluhuje pouze jedna servirka a
kolem obé&da jedna brigadnice na vypomoc. Od rana pfipravuje kuchat jidlo pro poledni
vydavani. Podnik je velice zastaraly a chodi do néj pfevdzné zakaznici, kteti zde stravi
nckolik hodin pfedev§sim u piva a jiného alkoholu. Ma zakoutené prostory a velice
odpudivy interiér, ktery se nikdy neupravoval. Je to tim, Ze funguje mnoho desitek

let, jiz ze zacatku 60. let. Nejvétsi slabou strankou je, ze o dany podnik nemaji vibec

zajem mladi lidé.

Zdroj:vlastni
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3.6.2 Hotel a restaurace Slavie Boskovice

Tab. 3: SWOT analyza Hotel a restaurace Slavie Boskovice

SWOT ANALYZA — Hotel Slavie

Silné stranky Slabé stranky
Ptijemné prostiedi Stale se snizujici pocet zakaznikl
Vzdy volné misto Spatné vaii
Letni zahradka Nezajem mladych zédkazniki

Moznost ubytovani
Moznost pofadani velkych svateb a oslav
Parkovaci misto u Hotelu

Prilezitosti Hrozby
Marketingovy tah pro ziskani zakazniki Nova konkurence na trhu
Zaméstnani novych kuchatt Vyssi dané

Ukoncdeni ¢innosti

Zdroj:vlastni

Informace a komentai o konkurenci: Hotel Slavie ma 65 mist k sezeni v hlavnim séle,
30 v malém saldnku a od jara do listopadu 25 mist na letni zahradce. V priméru prodaji
65 polednich menu, kazdy den od pondéli do patku a 40 hlavnich jidel od pondéli do
patku v sobotu a nedéli dohromady 80. Prodéavaji tfi hlavni jidla na poledni menu
V cenovém rozpéti 75 K¢ az 95 K¢, nespecializuji se na jeden druh kuchyné. Ptes tyden
vyto€i v priméeru 250 piv a 300 piv pfes vikend. Zaméstnavaji 4 ¢iSniky a 2 kuchare.
M4 vyhodu oproti jinym restauracim, jelikoz ma moznost ubytovani zdkaznikl a letni
zahradku s velkym parkovacim mistem. Zde pohodIn¢ zaparkuji drobni podnikatelé,
rekonstrukci, avSak k ptilakani novych zakaznikl to nevedlo, kazdy patek je plno, ale
jiny den tu zakaznici kromé& obé&édl nechodi. Je to typicky ptiklad, kdy stali,
nékolikahodinovi zakaznici ptesli ke konkurenci, kde si mohou k pivu zapalit cigaretu.
Luxusngjsi prostiedi tyto Stamgasty vypudilo. Nevyhodou je, Ze hotel Slavie neni

v centru a v posledni dobé se ozyvaji zdkaznici, Ze jim nechutna jidlo.
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3.6.3 Penzion Pod Zamkem

Tab. 4: SWOT analyza Penzion Pod Zamkem

SWOT ANALYZA - Penzion pod Zamkem

Silné stranky Slabé stranky
Velky vlastni kapital Velmi mala navstévnost zakaznikt
Velké prostory Spatna propagace
Ubytovani Podnik prosperuje jen 5 mésict v roce
Nov¢ zrekonstruovany Poloha restaurace

Modern¢ vybavena kuchyn
Parkovaci misto
Piilezitosti Hrozby

Marketingovy tah pro ziskani zdkaznikii ~ Uplny nezajem zakazniki
Propagace restaurace Vys§i dang
Ukonceni ¢innosti

Zdroj:vlastni

Komentaf a informace o restauraci: Penzion pod Zamkem ma velké prostory a hodné
mist k sezeni. V restauraci 65 mist, v salonku 30 a 25 mist na terase, je moznost
potadani i velkych svateb. Od pondéli do patku prodaji v priméru 65 polednich menu,
25 minutek a 100 napoji denné, za cely vikend 80 minutek a 200 napoji. Popsana
situace je v zimni obdobi, v letnim se hodnoty minimalné zdvojnasobuji. V penzionu
pod Zamkem pracuji 4 CiSnici a 2 kuchafi, dopomahaji 2 pomocné sily. Penzion pod
zdmkem velkou silnou strankou ve svém majiteli, ktery je Slechtického piivodu. Vlastni
zamek, mnoho polnosti a lest a velky majetek. Restaurace proSla minuly rok velkou
rekonstrukci i zvySenim poctem mist, kuchyné se Spickové nové vybavila. Slabou
strankou je vysoka cena z nabizenych produktt. Penzionu slaba stranka je pozice, ktera
je na kraji mésta, ztoho divodu mé tak malo zdkaznikli a podnik prosperuje jen
V turistické sezon¢, kdy jej navstévuje hojnost turistii. Slabinou je 1 Spatnd propagace ¢i

reklama, kterou penzion viibec nikdy nevyuzil.
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3.6.4 Restaurace ZaloZzna

Tab. 5: SWOT analyza - Restaurace zaloZna

SWOT ANALYZA - Restaurace zalozna

Silné stranky Slabé stranky
Stali Stamgasti Zastaraly interiér
Restaurace ve stfedu nadmésti Silné€ zakoufené prostory
Velké letni zahradka ve stiedu nameésti (kvéten -
Z4t) Hraci automaty u vstupu
Kuchyné zamétena pouze na
Velké prostory zveétinu

Zavteno jen 2 dny v roce

Prilezitosti Hrozby
Moznost pofadani svateb Uplny nezajem zakazniki
Rekonstrukce interiéru Vyssi dané
Osloveni mladych zakazniki Nova konkurence

Zakaz koufeni v restauracich
Zdroj:vlastni

Restaurace Zalozna ma velice dlouho tradici, ktera Sahd az do devatenéctého stoleti, kdy
byla zaloZena celkov€é ma 70 mist v restauraci a 50 mist na letni zahradce. Od pondéli
do patku se v polednim menu proda v priméru 130 jidel denné. Ptes tyden 400 piv O
vikendu v pruméru celkem 240 jidel a 350 pocita se patek vecer, sobota a nedéle. V 1été
se hodnoty néapoji minimaln¢ zdvojnasobuji. Velkou silnou strankou je pozice
restaurace, kterd je pfimo v centru mésta a od jara do zac¢itku podzimu velké letni
zahradka, kterd je v teplych dnech stale obsazena. Slabou strankou jsou hraci automaty,
které ptisobi velice odpudivé hned u vstupu. Ma velice nevzhledny interiér a zakoufeny

prostor. Jako slaba stranka se jevi i specializace pouze na divokou zv¢f.
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3.6.5 Restaurace 29.

Tab. 6: SWOT analyza - Restaurace 29.

SWOT ANALYZA - Restaurace 29.

Silné stranky Slabé stranky
Velky z4jem zékaznikt Nemaji letni zahradku
Utulné prostiedi Maly vybér jidla
Vyborna jidla Maly prostor
Specializace na salaty Stale opily majitel

Minimalni parkovaci misto

Prilezitosti Hrozby
Rozsifeni prostor Vyssi dané
Rekonstrukce interiéru Nova konkurence

Zakaz koufeni v restauracich
Zdroj:vlastni

Komentafe a informace: Restaurace 29. Sidli na okraji vnéjSiho namésti ve velkém
upraveném sklepeni, kde se nachazi celkové 60 mist k sezeni. Ve velice kultivovaném
stylu a dfevéném vybaveni. V pracovnim tydnu se proda praimérné 90 polednich menu
denné a 50 hlavnich jidel. O vikendu pak 250 hlavnich jidel za oba dny. Pfes tyden
prodaji v priméru 250 piv, za vikend 300 piv. Majitel zaméstnava 2 servirky, 2 kuchate
a 4 pomocné sily, které pomahaji pii polednich menu a v patek a v sobotu po 18.00
hodiné. Zakaznici si Restauraci 29. velmi oblibili a velice ji navStévuji, také diky
vybornym salatiim, na které je restaurace specializovand. Slabou strankou je stale opily

majitel, ktery n€kdy i1 vtiravé obtéZuje hosty.
Vsechny uvedené informace o restauracnich zafizenich jsem ziskal po konzultaci

s majiteli ¢i zaméstnanci podniku, ktefi byli tak ochotni a sdé€lili mi, tak ddlezité

informace.
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3.7 SWOT analyza restaurace

Jde o metodu, kterd vyhodnocuje vSechny stranky fungovani podniku ¢i firmy. Je to
vhodny nastroj pro analyzu vnéjSich (makroprostiedi) 1 vnitinich (mikroprostredi)
Cinitelti a udava postupy pro strategickou analyzu. Analyzuje 4 zékladni skupiny, které
vyjadiuji vnitini silné i slabé stranky a vngjsi faktory pro pfilezitosti nebo nebezpeci.

Analyza stetu jednotlivych stranek hodnoti vyznam jejich piisobeni navzajem.

Silné stranky

Pozice restaurace - umisténi v centru mésta a uprostied mikroregionu
Z &asti zafizend restaurace

Levny prondjem

Vyhoda jiz zalozeného prvniho podniku z hlediska zasob

Vyhledévany prvni podnik — dobra vizitka, zkuSenost

YV V. V V V VY

Kvalitni, levné domaci vino

Slabé stranky

> Velka konkurence

» Byvala zkrachoval4 restaurace

Prilezitosti

Velké medialni propagace
Prodej michanych napoji
MozZnost otevieni specialni restaurace se zdravym jidelnickem

Postaveni letni zahradky

vV V V V V

Zakon zakaz koufeni v restauracich

Hrozby

» Narust cen potravin a energii
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» Nezajem hostl

» Vstup na trh nové konkurenta

3.7.1 Silné stranky

Velice silna stranka je pozice restaurace, kterd je Vv centru mésta Boskovic a ve stiedu
celého ,,mikroregionu Boskovicko®, kde se shromazd'uje nejvétsi pocet lidi, tedy
moznych zakazniki. Silnou strankou jsou i zkuSenosti majitele, ktery uspé$né podnika
jiz n€kolik let v pohostinské Cinnosti. Mezi zdkazniky to vyvolava dobry dojem a
ocekavaji nastolenou vysokou Uroven u nové restaurace. Vyhodou je zafizena restaurace
po minulych podnikatelich, avSak nakup nového vybaveni a upravit interiér je nutnosti i
tak se vSak usSetfi dost finan¢nich prostfedkti. Kviili nezdjmu jinych investort je najem

maly.

3.7.2 Slabé stranky

Za hlavni slabou stranku bych uvedl, lety provétenou konkurenci kolem stfedu mésta,
avsSak kazda z téchto restauraci ma svoje slabiny. Za slabou stranku povazuji i to, Ze
nekteti lidé maji v paméti jiz diive zkrachovalou restauraci, proto bude muset restaurace

projit interiérovou rekonstrukci a upravou aby nebyl patrny minuly netspéch.

3.7.3 Hrozby

Jednou z hrozeb se jevi nezajem hostd k nové restauraci, je to zajisté nejvétsiho hrozba,
ale ma nejmensi pravdépodobnost uskutecnéni. Stejné jako pro dalsi restaurace plati
ptfichod nového konkurenta na trh, podle informaci se v blizké dob¢é neocekava vstup
nové restaurace na trh. ZvySeni cen za energie a potraviny je také jedna z hrozeb, ale ne

piili§ velka.

3.7.4 Prilezitosti

Velkéa pfilezitost informovat a pfildkat zékazniky je uspotfadat velkou reklamni a
propagacni akci, ktera je podrobné popsand v marketingovém mixu. Dalsi velka
piileZitost je moZnost postaveni letni zahradky, ¢i rovnou vytvofeni zimni zahrady,

ktera by slouzila celoro¢né oproti sezénni zahradce. Informovani se o konkurenci bylo
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zjisténo, ze zadné stravovaci zafizeni ve mésté Boskovice neprodava michané napoje.
Za ptilezitost se povazuje i zdkon o zékazu koufeni v restaura¢nim zatizeni, jelikoz
bude restaurace prizpltisobena spiSe na nekutracké prostiedi. Prilezitosti je 1 vytvorit
originalni jidelni listek zaméfeny na kvalitni zdrava jidla a ¢eskou kuchyni. Podobny

jidelni listek v blizkém okoli nikde neni a v trendu je ted’ fit bez nadvahy.
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4 Vlastni navrhy podnikatelského planu

V této Casti vytvoiim vlastni ndvrh pomoci matematickych vypocta, které poslouzi jako
predstava finan¢niho planu nové vytvofeného podnikatelského zaméru - zaloZeni
restaurace. Zjistim, zda zdany podnikatelsky zdmér ma Sanci redln€ obstat.

Vytvotim dvé€ riizné finan¢ni varianty na dany podnikatelsky zdmér.

4.1.1 Vize - Popis podniku

Prostory restaurace budou v jedné velké mistnosti s barem a jedné mensi, poté kuchyné
a socidlni zafizeni, rozdélené na damské a panské. Celkova velikost restaurace je 260
m?, kter4 pojme minimalng& 65 hostd. U restaurace je planované postavit.

Misto restaurace bude v centru mésta Boskovice v minimalni vzdalenosti od namésti sv.
Jakuba, kde je v jeho blizkosti nejvétsi parkovisté ve mésté. Boskovice jsou 40 km
severné¢ od Brna a 20km od okresniho mésta Blanska, u Boskovic jsou v té$né blizkosti
3 vesnice Hradkov, Chrudichromy a Mladkov.

Restaurace nebude zamétena piimo jen na poledni menu a minutky, ale bude to i
kavarna, jelikoz ma restaurace velice vyhodnou polohu u stfedu mésta, kde je stile
rusno a pohyb moznych zikaznikl. Restaurace nebude jen misto, kam se pfijdou lidé
najist na menu a po menu se cela restaurace vyprazdni. A bude se Cekat, aZ zac¢nou lidé
chodit z prace, restaurace musi stale zit. Je vyhodou, ze nikde jinde, (pouze v nasi
kavarné Blue queen) se délaji michané napoje, které lidé hlavné vyhledavaji v letnich
dnech.

Prostory pro provozovani restaurace budou v najmu. Podrobny piehled finanénich
kalkulaci budu fesit v pozd¢jsi kapitole.

Restaurace bude muset projit malou rekonstrukci a upravami, vybaveni restaura¢nich
prostor a to zejména nabytkem a celé kuchyné. Vyhodou je, Ze kuchyn, bar a socidlni

zafizeni jsou jiz zatizené z minulého podnikani.

4.1.2 Personal restaurace

Personal tvofi dulezitou Cast, co se tyka provozu restaurace. Jeden z duavodd, pro¢ se

lidé vraci do urcité hospody ¢i restaurace. Potfeba mit profesionéalni vystupovani ¢iSnika
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a servirek, ktefi osobné komunikuji se zédkazniky, tudiz je nutné zaméstnat schopné,

aktivni, veselé zamé&stnance, protoze ti tvoii ,,dusi* podniku.

Kuchat

Zaméstnan na dobu urcitou fixni plat + prémie, prémie se budou odvijet od mési¢nich
trzeb. Popis prace: Kuchat bude pusobit v kuchyni a bude pfipravovat pokrmy pro
zékazniky. Prace se bude d€lit na dlouhy a kratky tyden. Dlouhy tyden (pondéli, utery,
patek, sobota, nedéle), kratky tyden (stieda, ¢tvrtek). Mzda: 25000 K¢&. Mzda je

nastavena na ¢astku, abychom byli schopni zaméstnat schopné kuchaie v oboru.

Cisnik, servirka

Zaméstnan na dobu urc€itou fixni plat + prémie, prémie se budou odvijet od mési¢nich
trzeb. Popis prace: Cisnik, servirka bude pusobit na ,place” a bude obsluhovat
zakazniky a pfipravovat napoje. Prace se bude dé€lit na dlouhy a kratky tyden. Dlouhy
tyden (pondéli, utery, patek, sobota, ned¢le) kratky tyden (stfeda, Ctvrtek). Mzda:
12 000 K¢ + spropitné od zakazniki.

Pomocna sila kuchar, kucharka

Pokud jde o studenta nebo dichodce, neodvadi se do ¢astky 10 000 K¢ a poctu 300
odpracovanych hodin ro¢né¢ dan ani socidlni a zdravotni pojisténi. Popis prace:
Pomocna sila bude piisobit v kuchyni a bude pomahat hlavnimu kuchafi zejména

ptipravou salati. Pti polednim menu a patek a sobotu vecer po 18:00 Mzda: 60 K¢/hod.

Pomocna sila Cisnik, servirka

pokud jde o studenta nebo dichodce, neodvadi se do ¢astky 10 000 K& a poctu 300
odpracovanych hodin roén€ dan ani socidlni a zdravotni pojiSténi. Popis prace:
Pomocna sila bude pomahat ¢isnikovi, servirce pti obsluhovani zdkaznikd. Pii polednim

menu a patek a v sobotu vecer po 18:00. Mzda 60 K¢/hod.
Uklizecka

Pokud je student nebo diichodce, neodvadi se do castky 10 000 K& a poctu 300

odpracovanych hodin dané¢ ani socialni a zdravotni pojiSténi. Popis prace:Denné rano
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pred otevienim restaurace cca 9 dopoledne uklizeni, vytfeni celych restauracnich

prostor, vysypani odpadu. Prace 1-2 hodiny denné. Mzda: 50 K¢&/hod.

Externi ucetni
Pribézné obdrzi doklady ucetni povahy, které bude zaznamenavat do Uc¢etnich knih.

Externi ucetni se bude platit 6 000 mési¢né¢.

4.1.3 Organizac¢ni schéma

V restauraci bude celkem pracovat 8-10 zaméstnanct podle naro¢nosti v ur¢ité dobé.
Bude to jeden Séfkuchaf na kazdou sménu, ktery k sobé bude mit jednu pomocnou silu
vV podobé kuchare. Na kazdé sméné bude jeden ¢iSnik, servirka a podle poc¢tu hostl i
pomocné pracovni sily, které budou v pracovnim poméru na dohodu o provedeni prace.
Pomocné sily budou pomaéhat jak v kuchyni, tak za barem i na ,,place”. Dale bude
restaurace potiebovat ucetni, tohle panu Mokrému bude zajistovat externi tcetni firma,

kterou jiz vyuziva, aby vedla Gc€etnictvi panu Mokrému v kavarné.

Schéma 1: Organizaéni schéma podniku

Majitel

Kuchari Servirky

Pomocha Pomocha L
Uklizecka

sila sila

Zdroj:viastni
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4.2 Financni plan

vvvvvv

dostat penézni ptij¢ky od finan¢nich domd, ziskat rizné dotace nebo mit investora, ktery
nam pomuze financovat podnikatelsky zdmér, musime mit vzdy zpracované finanéni
podklady, které prokazuji podle vypoctu, ze projekt je realny a dosahuje urcité miry
ziskovosti, jedné se o velmi slozité matematické kalkulace.

Hlavni piijmy z restaurace budou z poledniho menu a hlavnich jidel. Dalsi piijmy
budou tvofit michané napoje, pohary a prodej alkoholickych i nealkoholickych napoju.
Celkové vydaje budou tvofeny jednorazovymi, provoznimi, personalnimi a

zasobovacimi vydaji. Pro neoc¢ekavané situace je ptipravena likvidni finanéni rezerva.

4.2.1 Jednorazové porizovaci vydaje

Je zapottebi dovybavit zafizeni kuchyné a samotné restaurace, které ndm umozni v co
nejlehéim a nejkrat§im Casu poskytnout zakaznikiim pohosténi. Restaurace byla v

minulosti jiz zkolaudovana, tedy odpovida vsem hygienickym i pozarnim normam.
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Tab. 7: Jednorazové vydaje na vybaveni restaurace

Jednorazové vydeje na vybaveni restaurace
Polozky K¢
Konvektomat 240 000
Plynovy sporak se Ctyfmi hotaky 37 500
Nerezova chladnicka 22 200
Profi mycka 15 000
Myc¢ka na nadobi 8 900
Fritéza 2x 12 000
Vyhftivani a zasobnik na talife 2 500
Talite 4 000
Ptibory 9 000
Sklenice 2900
Nerezovy stil se spodni polici 4000
Sada hrncti 25 400
Profi kdvovar 20 000
Elektricky krouha¢ zeleniny 5900
Kuchynisky robot 16 625
Skrabka brambor 19 900
Pribornik 12 000
Mrazak 12 500
Dotykova pokladna 18 800
NozZe a dal$i kuchyniské nacini 14 000
Nerezové zatizeni 12 000
Drievéna krajeci deska 20x 15 000
Jednorazovy odkup nabytku 150 000
Celkem 680 125

Zdroj:vlastni

Komentai: V tabulce je uvedeno vSechno vybaveni, které je zapotiebi pro provoz
restauracniho zafizeni i odkupu nabytku, v celkové vysi 150 000 K¢&. Ceny jsou zjistény
z internetovych obchodi a bazart, které vybaveni nabizi. Jelikoz v minulosti
zkrachovalo mnoho restauraci, cena rapidné klesla a neni té¢zké sehnat levné vybaveni.
Posledni polozka tabulky jednorazovy odkup nabytku obsahuje 9 stold raznych

velikosti, 50 zidli a 4 velké lavice.
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Tab. 8: Prvotni vydaje

Jednorazova potizovaci vydaje
Polozka K¢
Upravy a dovybaveni 120 000
Pofizeni vybaveni 680 125
Nakup zbozi a surovin 60 000
Reklama a propagace 50 000
Celkem 910 125

Zdroj:vlastni

Komentat: Z tabulky mizeme vidét, ze celkové potizovaci vydaje se vysSplhaly na sumu
910 125 K¢, z toho ¢astka 500 000 K¢ bude hrazena z bankovniho uvéru, zbylou ¢ast
410 125 K& bude hrazena z naspofené rezervy podnikatele. K dispozici bude mit
likvidnich 50 000 K¢ jako moZnou rezervu, pii neocekavanych vydajich.

PoloZkou Upravy a dovybaveni se mysli vytvofit novy vchod a profesionalni vyzdobu
interiéru, pro kultivovanost a pohodli zdkaznikd. Nakup zbozi a surovin je jasny,
v dnes$ni dobé dodavatelé poskytuji moznost, Ze splatnost faktur u prvnich nakuptt maze
byt az 30 dni. Reklama a propagace je detailné popsana v marketingovém mixu v ¢asti

propagace v odstavci 3.3.4

Tab. 9: Vydaje uprav a dovybaveni

Upravy a Dovybaveni

Polozka K¢
Vytvoteni nového vchodu 35 000
Drobné zednické prace e
Vymalovani 25000
Vyzdoba interiéru 60 000
Celkem 120 000

Zdroj:vlastni

Komentai: Polozku drobné zednické prace si vyfesi pan Mokry ve vlastnich reziich.
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4.2.2 Prehled uvéru

Majitel nema dostatek finan¢nich prostedkii na uhradu celych prvotnich vydaja, proto
si musi pujcit ¢astku 500 000 K¢ od nékterych finan¢nich domt. Po diikkladné analyze

ve finan¢nich domech vyplynuly tyto skutecnosti uvedené v tabulce.

Tab. 10: Prehled Gvéra

Uvéry 500 000 K& na 60 mésici
’ M¢sicni Urokova sazba
Uvér splatka v K¢ %
Uni credit bank 11 895 15,00
Moravsky penézni ustav 9643 5,90
Era 10 428 9,20
Ceska spofitelna 11 150 12,11

Zdroj:vlastni

Komentaft: Provedl jsem prizkum nabidky finan¢nich instituci pro financovéani tivéru na
¢astku 500 000 K¢&. Z tabulky je patrno, ze nejlevngjsi Gvér na splatnost 60 mésici podle
propoctu vychazi od spole¢nosti Moravsky penézni tstav i z divodu, Zze u finan¢ni
spole¢nosti ma majitel dlouhodobé nékolik bankovnich uétt, diky této skutecnosti byl

uvér zvyhodnén. Za dobu 60 mé&sict pieplati majitel ¢astku 78 580 K¢&.

4.3 Provozni vydaje

Provozni vydaje jsou fixni vydaje nezbytné k provozovani podnikatelské Cinnosti. Jsou

tvofeny polozkami, které jsou hrazeny kazdy mésic.
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Tab. 11: Provozni vydaje

Provozni vydaje

Polozka Vydaje za mésic | Vydaje za rok

Najemné 25 000 300 000
Energie 15000 180 000
Splatka avéru 9643 115716
Externi ucetni 6 000 72 000
Cistici prosttedky 1 000 12 000
Hygienické prostredky 1500 18 000
Poplatky Osa a integram 400 4800
Pojisténi 1120 13 440
Celkem K¢ 59 663 715 956

Zdroj:vlastni

Komentat: Po 5 letech se splati uvér, a tudiz zmizi polozka splatka uvéru.

4.4 Personalni vydaje

Pti stale obsazené restauraci pocitadme se dvéma kuchati se dvéma ¢iSniky ¢i servirkami.
Dale je zapotiebi ¢tyf pomocnych sil, které budou vypomahat jak v kuchyni, tak i na
»place®. Pokud by o restauraci neméli zakaznici zajem, nebyly by zaméstnany pomocné

sily, v této situaci by nebyly potfebné. Podobné informace jsem ziskal i od konkurence.

Tab. 12: Personalni vydaje

Personalni vydaje
Vydaje za

Polozka mesic Vydaje za rok
Kuchafi 2 50 000 600 000
Cinici 2 24 000 288 000
soc. a zdr. zaméstnavatel 25160 301 920
Pomocné sily 4 36 000 432 000
Uklizecka 3000 36 000
Celkem K¢ 138 160 1657 920

Zdroj:vlastni
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Komentat: Tabulku personalnich vydaju tvofi vycet zaméstnancli a mzda, ktera se jim
bude mési¢né platit. Je zaznamenan i odvod socidlniho a zdravotniho za mzdy

zameéstnancu.

4.5 Celkové vydaje

Tab. 13: Celkové vydaje

Celkové vydaje
Varianta Pesimisticka ‘ Optimisticka | Pesimisticka ‘ Optimisticka
Vydaje za mésic Vydaje za rok
Zéasobovaci vydaje 149 548 ‘ 240 045 1794 576 ‘ 2 880539
Provozni vydaje 59 663 643 956
Personalni vydaje 138 160 1 657 920
Vydaje celkem K& 347371 | 437868 4168452 | 5254415

Zdroj:vlastni

Komentaf: V tabulce jsou sectené zasobovaci, provozni a personalni vydaje. Jak je
patrné zasobovaci vydaje jsou variabilni polozkou, které jsou plné spjaty s mnozstvim
prodanych pokrmt a napojt, tvofi v priméru 40 % prodejni ceny. Musime pocitat také
S tim, Ze ne vSechno se proda a néjaké potraviny se zkazi, coz tvoti ve vypoctu 3 %
zasobovacich vydaju. Tabulka ukazuje rozdil v personalnich vydajich a to z toho
divodu, ze pokud budou trzby dlouhodobého rdzu nizS§i nez pesimistickd varianta

nebude potfeba zaméstnavat pomocné sily. Provozni vydaje zistavaji pofad stejné.

4.6 Predpokladané trzby

Predpokladané trzby jsou zpracovany ve dvou variantach - pesimisticka a optimisticka.
Trzby jsou nastaveny podle informaci od konkurence, ziskanych dat z dotazniku a

poptavce po restauracich v centru mesta Boskovice.

Varianta A — pesimisticka

V této varianté se predpokladd, Zze o restauraci budou mit zdkaznici pouze minimalni

zdjem. Podle této varianty by restaurace méla nejmensi prodej pokrmii a napoju
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VvV porovnani s konkuren¢nimi restauracemi, o kterych jsem jiz informoval ve SWOT

analyze konkurence.

Tab. 14: Pfredpokladané trzby pesimisticka varianta

Pesimisticka varianta trzby

ol (G Trzby za  Trzby za

Polozka kudsgnza |<st den mesic Trzby za rok
Poledni Menu Po- Pa 50 82 4100 87 125 1 045 500
Minutky Po-¢t 35| 175 6 125 103 615 1243 375
Minutky Pa -Ne 35| 175 6 125 82 688 992 250
Alko. napoje Po-Ct + Ne 35 26 910 19 338 232 050
Alko. napoje Pa - So 80 32 2 560 23 467 281 600
Nealko. napoje Po-Ct+Ne 65| 25| 1625 34531 414 375
Nealko. napoje Pa-So 40 22 880 8 067 96 800
Celkem K¢ 358 829 4 305 950

Zdroj:vlastni

Komentai: Trzba za poledni menu byla vytvoifena odhadem na ¢astku 82 K¢ za kus.
Zakaznici maji na vybér ze dvou cenovych relaci 79 K¢ a 95 K¢&. Pocitdme s tim, ze
zakaznici budou upfednostiiovat levngjsi poledni menu. Piedpoklada se, Ze zdkaznici si
skoro vzdy k jidlu objednaji napoje. Cena za minutky jsou stanovena z primérované
ceny jidla + pfiloha, které jsou ziskany od konkurence. Rozdilové ceny za alkoholické
napoje jsou stanoveny, s piedpokladem, ze v patek a v sobotu budou zakaznici vice
konzumovat alkoholické napoje a to i vice destilatl nez ptes tyden. Tento predpoklad je
podloZen informaci, 0 spotifebé v konkurencnich restauracich a faktem, Ze o vikendu
neni lehké najit volného mista v pohostinském zaftizeni, kde se ¢epuje pivo.

Koeficienty nasobeni dnli jsou nastaveny jednoduSe podle matematickych vypocti
vychazejici ze zékladu, Ze rok ma 52 tydni, tedy 52 pondéli, atd. a 10 statnich svatk,
které mizeme povazovat za dny z vikendu. V piehledu jsou tedy povazovany patek se

sobotou za 110 dni. Kazdy jiny den normalné 52 dnt.
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Varianta B — optimisticka

V této variant¢ se predpoklada, Ze o restauraci budou mit zakaznici nadprimeérny zajem.

Podle této varianty by restaurace mela lehce nadprimérny prodej pokrmi a napoji

VvV porovnani s konkurenénimi restauracemi, o kterych jsem jiz informoval ve SWOT

analyze konkurence. Varianta se sice nazyva optimistickd, ale pifi pohledu na

konkuren¢ni prodej jidel a napojt je plné realisticka.

Tab. 15: Predpokladané trzby optimisticka varianta

Optimistick4 varianta trzby

Pocet

Polozka kust za Cena  Trzby za Trithy’ “a Trzby za rok
den 22 Kus den mésic
Poledni Menu Po - P4 70 82 5740 121 975 1463 700
Minutky Po - Ct 45| 175 7875 133 219 1598 625
Minutky Pa -Ne 65| 175| 11375 153 563 1 842 750
Alko. napoje Po-Ct + Ne 80 26 2 080 44 200 530 400
Alko. napoje Pa - So 200 32 6 400 58 667 704 000
Nealko. napoje Po-Ct+Ne 90 25 2 250 47 813 573 750
Nealko. napoje Pa - So 60 22 1320 12 100 145 200
Celkem K¢ 571 535 6 858 425

Komentaf: viz komentat K pesimistické variantg.

4.7 Hospodarsky vysledek pred zdanénim

Tab. 16: Hospodarsky vysledek pied zdanénim

Zdroj:vlastni

M¢ésicni Rocni
Varianta Pesimistickd | Optimistickd | Pesimistickd | Optimisticka
Vydaje 348 531 437 868 4182 375 5254 415
Trzby 358 829 571535 4 305 950 6 858 425
Zisk pred zdanénim 10 298 133 668 123 575 1604 011
Zisk po zdanéni 8 753 113 617 105 039 1 363 409
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Komentai: Pfi optimistické varianté je ro¢ni zisk po zdanéni 1 363 409 K¢&. Pesimisticka
varianta je nastavena na minimalni zisk, ktery musi restaurace dosahovat, aby do 5 let
dosahla navratu investic ve vysi 410 125 K¢, kazdym rokem tvoii finan¢ni rezervu 30
213 K¢ a to z davodu, ze se odepisuje konvektomat (240 000K¢) v ucetnictvi na 5 let.
Rezerva se da pouzit na ojedinélé situace, ¢i budoucnu ke zvysSeni mzdy.

Expertni hodnoceni rizik

Podstata expertniho hodnoceni vyznamnosti faktorti rizika spo¢ivd v tom, Ze se tato
vyznamnost posuzuje pomoci dvou hledisek. Prvni z nich tvofi pravdépodobnost
vyskytu faktoru rizika a druhé intenzita negativniho vlivu, ktery ma vyskyt faktoru
rizika na plynuly chod firmy. Urcity faktor rizika je pak (z hlediska ohrozeni Gsp&chu

vvvvvvvvv

negativniho vlivu tohoto faktoru v p¥ipadé jeho vyskytu.*®

4.8 Hledani rizik

Hodnoceni rizik se roz¢lenuje podle ruznych okolnosti jejich vzniku. Nejvétsi rizika

jsou spojené¢ se ztratou nebo poskozenim majetku a byt stale konkurence schopni.

Rizika restaurace:

% Poskozeni majetku

¢ PoSkozeni majetku Zivelnou pohromou
s Kradez majetku

* Vypovézeni smlouvy najmu

% Nespolehlivy personal

X4

¢ Vyssi ndklady za vybaveni

Rizika trhu:

% Maly zajem zakaznikQ

® FOTR, J., SOUCEK, L. Podnikatelsky zamér a investi¢ni rozhodovani. 1. vyd. Praha: Grada, 2005.
356 s. ISBN 80-274-0939-2.
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X/
L X4

Zmeéna zékonu

X/
L %4

Vysoké provozni naklady
% Velka nova konkurence

L)

* Schvaleni vyhlasky o no¢nim klidu

0

Stupnice frekvence vzniku rizik

VM velice mala pravdépodobnost vyskytu
M malé pravdépodobnost vyskytu
S stiedni pravdépodobnost vyskytu

velka pravdépodobnost vyskytu
N zvlast’ vysoka pravdépodobnost vyskytu

Velikost mozného rizika a ohrozeni spjaté s provozem restaurace a moznostech vzniku

rizik na trhu zhodnotim podle stupnice 1-5, kde 1 znamena nejmensi miru rizika a 5 je

nejvyssi mira rizika.
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Tab. 17: Vymezeni stupné a pravdépodobnosti

Poskozeni majetku

VM
VM

Poskozeni majetku Zivelnou pohromou

Kradez majetku

Vypovézeni smlouvy ndjmu

Nespolehlivy personal

Vyssi vydaje za vybaveni a Gpravy

Maly zajem zakaznikt

Zmeéna zakonu

Vysoké provozni vydaje

Velka nova konkurence

Ol | N O Wl Wl o N | DN
nl Z| vl »n Z Z »u

Zdroj:vlastni

Tab. 18: Matice rizik

Dusledek
dopadu

P N W B~ O

VM M S V ZN

Frekvence vzniku

Zdroj:vlastni

Komentat: Rizika jsou zpracovany Vv tabulce do matice. Moznost vzniku rizika v rizové
Casti, jsou lehce odstranitelnd, za malé naklady.

Rizika v $sedé oblasti, je potieba vice hlidat nez v zelené ¢asti, t€émto rizikiim se da za
vetsi ndklady predchéazet. Riziko je mensi, ale Skody za odstranéni vzniklych rizik jsou

velmi nakladné.
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Rizika v modré c¢asti jsou mozné hrozby, které by nemél budouci majitel restaurace

opomijet, ale naopak sledovat je disledné a zamezit jejich vzniku jak jen to je mozné.

Zvladnuti rizik

Rizika, ktera tu byla popsdna by méla byt sledovana, ovSem kazda jinak intenzivné.

Dilezitym faktorem bude vaznost rizik. V budoucnu by se mélo po urcité dob¢, pokud

to nebude urgentni situace, provést vyhodnoceni redlné situace a pii zacinajicich

riziké&ch najit cestu, jak hrozicim rizikiim zabranit.

A)

B)

C)

D)

E)

F)

G)

Poskozeni majetku; je nutné sjednat pojistnou smlouvu na poskozeni majetku cizi
osobou.

Poskozeni majetku zivelnou pohromou; jedinou a bezpecnou je podepsat
pojistnou smlouvu na zivelnou pohromu, které mi ovSem pftijde zbyte¢na.

Kradez majetku; stejné jako v ptedeslych piipadech se da problém vyiesit
pojistnou smlouvu na odcizeni majetku. Jednd se o drahé vybaveni baru a
kuchyné.

(moznost v§echny 3 rizika vyfesit v jedné kombinované pojistné smlouve)
Vypovézeni smlouvy 0 najmu; dilezité je vytvofit kvalitni najemni smlouvu,
ktera zaruci dlouhou dobu trvani ndgjmu s vyhodnymi podminkami.

Nespolehlivy personal; Riziko je mozné minimalizovat kvalitnim vybérem
uchazeci o praci v restauraci a stallym dohledem a kontrolou jejich ¢innosti.

Vyssi vydaje za vybaveni a upravy; JelikoZ se pocita s nizkymi vydaji na
vybaveni, moznost vyskytu rizika je malé. Jelikoz zkrachovalo mnoho restauraci,
které prodavaji svoje vybaveni.

Maly zajem zakaznikil; pokud se toto riziko stane redlné, musi nastat okamzita
marketingova akce a pruzkum trhu pomoci dotazniku, z jakého divodu nemaji
zadkaznici o restauraci zajem. Pfi téhle pfilezitosti se mohou rozdavat slevové
kupony s informaci o restauraci. Dale je moznost, pravidelné pofadat akce na
rizné slevy co se tyce alkoholickych a michanych napoji, popfipadé¢ udélat

obsluhu ,,nahofe bez* pii velké akci napft. grilovani.

67



H) Zména zakond; obrana proti zméné zakond neni a dané zmény musi byt piijaty S
tim, Ze pokud je zména negativni, plati asponl pro vSechny podnikatele a vSichni
se musi prizptisobit nové legislativé.

)  Vysoké provozni vydaje; eliminovat tohle riziko je mozné bud’ zvySenim trzeb
restaurace, nebo jest¢ vice minimalizovat vydaje. Trzby se zvysi vétsi
navstévnosti zakaznikll na rizné specifické akce nebo zvednuti marze u jidla a
napoji, (coz ovsem muze z dlouhodobého hlediska vést k jest€¢ vétSimu snizeni
zakaznik) Minimalizaci vydaji, se provede restrukturalizace personalu.

J) Velka nova konkurence; vstupu na trh je vzdy mozny. Je zapotiebi aby si
zakaznici oblibili restauraci a byt stale o krok napied oproti konkurenci. Vyhodou
pted konkurenci bude kvalitni zdrava a ¢eska kuchyné¢, michané napoje, stylové
prostiedi.

K) Ukonéeni provozu; Vydaje z dlouhodobého hlediska nesmi klesnout pod

pesimistickou variantu trzeb.

4.9 Navrh reSeni projektu

Navrhl jsem urc¢ité doporuceni, k podnikatelskému planu, kterého by se mél majitel
drzet, pokud chce byt uspeésny.

Pomoci priizkumu trhu byly zjiStény nedostatky, konkurence a co si zdkaznici pfeji,
¢eskou kuchyni, zdravou a vegetarianskou stravu.

Navrh v persondlni ¢asti se tykd zamé&stnani kuchatti, vyhradila se nadprimérna ¢astka
25 000 K¢ + prémie a dalsi benefity na zaméstnani jednoho kuchare. Kuchati musi byt
specialisté na ¢eskou kuchyni, zdravou a vegetarianskou stravu. Doporucuji se drzet
propagacniho planu detailné popsaného v marketingovém mixu.

Ve SWOT analyze konkurence a analyze zkrachovalé restaurace bylo poukazano na
chyby, kterych se musi novéa restaurace vyvarovat. Nevzhledny neltulny interiér,
zakouiené prostory, Spatna kuchyné¢.

Nakup nabytku a vybaveni doporucuji z bazaru, tim vzniknou minimalni naklady na
pofizeni a stylové zafizeny interiér jako je napfiklad brnénska hospoda ,,Blahovka“
(velice popularni hospoda v Brn¢), ktera je zafizena piesné ve stylu ktery povazuji za

nejpiijatelnéjsi a nejvhodnéjsi. Pokud by stalo, Ze trzby by dlouhodobé nedosahovali
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uréené miry a muselo by dojit k prodeji investice nebo prodani vybaveni ztraty se timto
minimalizovali.

Za pomoci piedchozich finan¢nich vypocti bylo zjisténo, Ze predpokladané varianty
trzeb optimisticka i pesimisticka jsou v ¢asovém horizontu vydéle¢né s kladnymi ¢isly,
a jsou tedy realizovatelné. Pesimistickd varianta odpovida ,,dnu* udrZeni investice.
Pokud trzby klesnou dlouhodobé pod pesimistickou variantu, musi zasahnout
marketingovy mix — propagace. Investované penize do marketingu se v budoucim case
odrazi na vys$i navstévnosti a tedy zvySeni trzeb. Pesimistickd troven trzeb odpovida
mési¢nim vydajim, které v provozu musi majitel hradit. Uroveii jsem nastavil, abych
dosahl navratu investice do 5 let, jak si pfal majitel a podnikatel nemusel cerpat
finan¢ni rezerv. Diky tomu Ize mluvit o provozu jako o udrzitelném. V piipadé nesnazi
mize majitel odprodat svoji investici jinému podnikatelskému subjektu, ¢imz by
minimalizoval pfipadné ztraty. Optimistickda varianta je nastavena na reilnou vizi,

¢eho chce podnikatel dosahnout.

Po odevzdani projektu majiteli je zapotiebi zpétné kontroly, timto doporucuji, aby si

majitel mésicné kontroloval dosazené trzby a vydaje.

4.10 Casovy harmonogram

Casovy harmonogram musi byt nastaven, aby se restaurace oteviela 1. biezna 2014.
Datum otevieni restaurace je prizptisobeno faktu, Ze je dostatek ¢asu zjistit, jak velka
bude skute¢na navstévnost restaurace pied letni sezonou. Tomu se piizpusobi velikost
letni zahradky, kterou lze postavit na dvou mistech. V ¢asovém harmonogramu budu

pocitat s ¢asovou rezervou 14 dni.
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Tab. 19: Casovy harmonogram

Popis ¢innosti Termin
Uzavieni dohody o budoucim pronajmu fijen 2013
Ztizeni bankovniho véru 1.11. -1.12.13
Stavebni a interiérové Gpravy 1.12.12 - 1.2.2013
Nékup vybaveni a nabytku 10.1.2014 - 10.2.2014
Vypsani vybérove fizeni na zaméstnance 1.1.2014
Podpis smluv s dodavateli 12.2.2014
Podpis zaméstnanecky smluv unor 2014

Registrace zaméstnanci u Okresni zpravy
socialniho zabezpeceni a zdravotnich

pojistoven. 14.2.2014
Spusténi upravenych webovych stranek unor 2014
Zahajeni propagace 15.2.2014
Kolaudace restaurace 16.2.2014
Zahajeni provozu 1.3.2014

Zdroj:vlastni

Komentaf: Prvnim bodem je podpis dohody o budoucim pronajmu, na ktery dale
navazuje ziskani avéru od banky a zacatek interiérovych tprav. Béhem interiérovych
uprav se zacne s nakupem vybaveni do kuchyné, jelikoz je jiz zatizena. Zacne se
s casovou rezervou jelikoz vyhledani, objednéni a doruceni zabere dost ¢asu. Zapotiebi
je vyhlaseni vybérového fizeni na zaméstnance a nasledné i podepsana
zaméstnaneckych dohod a to i s dodavateli. Dalsim krokem bude zac¢atek marketingové
propagace, aby budouci zakaznici byli jiz dopfedu informovani o brzkém otevieni
restaurace. Nasledujicim cilem bude vytvofeni jidelniho listku. Pfistim bodem bude
pozadavek na nalezeni dodavatel, ktefi budou zisobovat restauraci potfebnymi

surovinami. A poslednim krokem bude kolaudace restaurace a zahajeni provozu.
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5 Zavér

Cilem diplomové prace bylo vytvofit podnikatelsky zdmér na téma: zalozeni
restauracniho zatfizeni v centru mésta Boskovice. Diplomovou praci jsem vyhotovil pro
podnikatele pana Davida Mokrého, ktery zacal v roce 2006 podnikat v oboru hostinska
¢innost. V roce 2006 si rekonstrukei sklepeni vytvotil podminky pro zalozeni kavarny,
ktera se stala velice uspésnou a oblibenou mezi zakazniky i diky piijemnému prostiedi a

interiérové vyzdobé.

Podstatnou ¢asti diplomové prace bylo pfedstaveni majitele a obeznameni s jeho plany
do budoucna tykajici se otevieni nové restaurace. JelikoZ byla objevena mezera na trhu.
Rozhodl jsem se mu pomoci s jeho podnikatelskym zamérem a detailné propracovat
jeho vizi, ktera povede k hospodaiskému zisku a silnému postaveni na trhu, kterého

chce dosahnout.

Majitel bude sam fidit novou restauraci, dohlizet na finan¢ni stranku, kvalitu
nabizenych sluzeb a profesionalitu personalu. V tézkych a vypjatych chvilich pfilozi

ruku k dilu, jelikoZ neni v pohostinské ¢innosti zadny zacatecnik.

Restaurace bude zamétena na ¢eskou a zdravou kuchyni. Podle prizkumu bylo zjisténo,
Ze pravé toto je mezera na trhu v Boskovicich. Vyzdobu interiéru i drobné tpravy si
profesionalné obstara majitel osobné. Tuctovych restauraci, které nabizi stejna jidla je
mnoho, proto se musi zédkaznikovi nabidnout i néco specialniho, aby mél divod se
vracet a chut’ utracet svoje penize.
Dutivody:

v' Speciélni zdrava a kvalitni kuchyné

v" Profesionalné a Gtulné zafizen interiér

v Michané napoje
Tohle jsou hlavni davody, Vv kterych se lisi vize restaurace od jinych a diky témto

diavodum budou tuhle restauraci navstévovat zakaznici.
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Diplomova prace je rozdélena do nékolika hlavnich ¢asti. V prvni ¢asti jsem si vyty¢il
hlavni cil spolecn¢ s cili dil¢imi a identifikoval mozné problémy. V druhé, teoretické
casti, jsem popsal zakladni teoretické pojmy podnikani vcetné jejich praktického
vyznamu a definoval nékteré analyzy, které jsou k vypracovani podnikatelského planu

nezbytné.

V analytické ¢asti jsou provedeny detailné propracované analyzy konkurence, analyzy
trhu, pomoci kterych bylo zjisténo, Ze piislib uspéchu nové restaurace tkvi predevsim
V odstartovani provozu v planované kvalité a dlouhodobého udrzeni si tohoto standardu.

Nechybi ani seznameni se s podnikem ve formé strué¢ného popisu.

Na zavér jsem provedl financni vypocty a kalkulace, které vedly k navrhu feSeni dané
situace. Propocital jsem jednordzové, provozni, personalni a zasobovaci vydaje, které
jsem shrnul do celku. Prvotni vydaje se vysplhaly na ¢astku 910 125 K¢&. Majitel ¢ast
uhradi ze svych finan¢nich zdroja, které ma naspotené z podnikani a zbylou ¢ast uhradi
bankovnim uvérem. Provedl jsem kalkulaci finanénich vydajii s ptedpoklddanou trzbou
meésicni i ro¢ni. Tato ¢ast obsahuje 1 vypocet piredpokladané mési¢ni a roéni trzby v

pesimistické a optimistické variant¢.

V diplomové praci se mi podaftilo ur¢it bod, kdy ma investice jeSté realnou Sanci na
udrZeni a od kdy jiz zasahuje do rezerv majitele. Diky urceni této urovné ma
mayjitel prehled o pozitivni vnimani investice. JestliZe by minimalni hodnota trZzeb
neodpovidala nutnym vydajim, byla by investice ztratova a tedy neudrzZitelna.
Diky mné je majitel teoreticky pripraven.

Potvrdilo se, Ze podnik bude schopny finanéné fungovat i v budoucnu a
prosperovat v pripadé obou variant.

Z vypoctu bylo zjisténo, ze obé dve varianty optimisticka i pesimisticka jsou v ¢asovém

horizontu vydélecné s kladnymi Eisly, a jsou tedy realizovatelné.

Cil své diplomové prace povazuji za splnény. Domnivam se, Ze moje diplomova prace

bude pro majitele piinosem a bude zni moci Cerpat pii zakladani své vysnéné
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restaurace. Podle vypracovanych analyz a propocti o¢ekdavam od restaurace uspesny

start a ptredpovidam ji dlouhodobou Zivotnost v pohostinstvi.
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Vysledek Prizkumu

Kolik Vam je let ?

2%

L/

H1-20
M21-35
M 35-50
M 50-65
M 65 - vice
Podle ceho si hlavné vybirate
restauraci ¢i hospodu?
5%
H dobre vafi

| H pfijemnd obsluha
i Gtulné prostredi

H levné jidlo

M blizko bydlisté




Myslite, Ze je nedostatek restauraci
v Boskovicich?

M Urcité ano
\ H spidano
: M spis ne
M urcité ne
M nevim
Jste spokojen s restauracemi a
hospodami co se tyce stravovani
v Boskovicich?
H Urcité ano
H spis ano
i spis ne
e M urdité ne
i nevim

Myslite, ze je nedostatek restauraci
se zdravou Ci vegetarianskou
stravou v Boskovicich?

wJ
i i spis ne
v H urcité ne
H nevim

M Urcité ano

H spiS ano




Uvitali byste dalSi restauraci
v Boskovicich?

3%
5% Urcité ano
& M spi$ ano
i spis ne
M urcité ne
M nevim
Jaky tip jidla preferujete?
M Ceskou
M italskou
i netradicni

H nemam vyhranéno

i zdravou stravu

L

5%

Kolik K¢ v restauraci primérné
utratite?

H Méné nez 90

M 0d 90 -do 150
i 0d 150 - do 210
M od 210 - do 300

300 - vice nez




Vadilo by Vam, kdyby se v restauraci
kourilo?
%

|

Urcité ano

H spiS ano

M spis ne
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M nevim

Mate problém najit pfi polednim
menu, misto v restauracich v centru

meésta Boskovice?
7%

H Vidy

A I H Vétsinou ano
i VétSinou ne
M nikdy nemam

Stravujete se radéji jinde nez v
restauracich Boskovicich?

H Urc¢ité ano
‘ M spi$ ano
i spis ne

M urcité ne

M nevim




Priloha ¢islo 2.: Detailni popis prodavaného jidla u konkurence

Zv¢tina na medu s hraskem
5 Cena
Druh Cistakg Cena/MJ K¢

Srnéi kyta 0,1500 250,83 37,62
Cukrovy hrasek 0,2000 86,59 17,31
Sul 0,0040 5,58 0,02
Maslo 0,0200 106,71 2,13
Sm¢és hub 0,0500 116,13 5,80
Anglicka slanina 0,0300 99,01 2,97
Demi-glase 0,0200 224,08 4,48
Kofeni na steak 0,0010 253,10 0,25
Olej 0,0500 30,84 1,54
Nakup cena 72,15
Marze 80,73
PC bez DPH 152,89
Prodejni cena 185




Pivovarsky gulés, knedlik

5 Cena
Druh Cistakg Cena/MJ K¢
Veptova plec 0,2 78,14 15,62
Cibule 0,12 12,55 1,88
Rajcatovy protlak 0,02 41,99 0,84
Paprika mleta 0,005 173,97 0,86
Olej 0,05 3,84 1,54
Sul 0,003 5,58 0,01
Pept mlety 0,001 279,77 0,27
Cesnek mrazeny 0,015 51,27 0,76
Kmin 0,001 95,99 0,09
Hladka mouka 0,006 12,30 0,07
Majoranka 0,003 134,77 0,40
Klobasky mini 0,05 103,59 5,17
Strouhany kien 0,01 358,18 3,58
Doméci houskovy knedlik 1 5,75 5,75
Nakup cena 36,84
Marze 74,73
PC bez DPH 111,57
Prodejni cena 135
Kufeci med. na sus.
rajcatech
5 Cena
Druh Cistakg Cena/MJ K¢
Kufreci maso 0,15 91,21 13,68
Susena rajcata 0,1 105,2 10,52
Sul 0,002 5,58 0,01
Grilovaci kofeni 0,002 111,99 0,22
Demi-glase 0,001 224,08 0,22
Olej 0,05 30,84 1,54
Salat trhany 0,03 173,12 5,19
Nékup cena 31,39
Marze 80,17
PC bez DPH 111,57

Prodejni cena 135




Veprova panenka de paris

por
v s Cena
Druh Cista kg Cena/MJ Ké

Vepiova panenka 0,2 174,42 34,88
Zampiony 0,03 5191 1,55
Bylinky 0,001 216,98 0,21
Vejce 0,03 2,72 0,81
Pecivo 0,5 1,58 0,79
Listovy Spenat 0,1 63,32 6,33
Brusinky susené 0,02 179,07 3,58
Konak 0,1 174,49 1,74
Maslo 0,015 106,71 1,61
Jarni cibulka 0,02 76,9 1,53
Rajcatovy protlak 0,02 41,99 0,84
Bilé vino 0,1 39,79 3,97
Cesnek cerstvy 0,08 88,85 71
Kapary 0,005 384,31 1,92
Bylinky 0,015 216,98 3,25
Nakup cena 70,17
Marze 140,57
PC bez DPH 210,74
Prodejni cena 255

Komentaf: z danych tabulek mizeme vidét, spotiebu surovin, gramaz jednotnych jidel a

nas zisk, ktery mi evidujeme za prodej jidla. Z tabulek také vidime, Ze nakupni cena
tvoti v priméru 29,6% z prodavané ceny. Ke vétsin€ jidel si lidé objednavaji ptilohy,
které nejsou v cené zahrnuty. Uvedena jidla, jsou v cenové a gramové relaci za hotova
jidla. Pro poledni menu se uvedena gramaz a cena snizi, aby byl zachovan stejny pomér

nakupni cena a prodejni cena jako u minutek. Uvedena c¢isla a udaje jsou od

konkurenéni restaurace.
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