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ABSTRAKT

Tématem bakalafské prace je vypracovani podnikatelského zaméru firmy, konkrétné
luxusni restaurace spojené s jiz zavedenou siti pivnic. Prace vychazi z teoretickych
podkladl, analyzuje prostiedi, mozna rizika a nastinuje hospodafeni nové¢ vzniklé

spolecnosti.

ABSTRACT

The topic of the bachelor thesis is the design of a company business plan; particularly a
luxury franchise of brasseries . The thesis uses theory, provides an analysis of the

environment, possible risks and outlines the operation of a newly established company.

KLICOVA SLOVA

Podnikéni, pivnice, sportovni bar, podnikatelsky zamér, analyza, legislativa, obchodni

spolecnost
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UvVOD

Tématem zvolené bakaldiské prace je Podnikatelsky zdmér pro zalozeni restaurace.
Vybér sméru podnikdni a sortimentu nabizenych sluzeb byl v tomto piipad¢ ovlivnén
nekolika faktory. Od détstvi hraji fotbal a sport je celkové muj velky konic¢ek. Dale pak
asi jako kazdy, si rad zajdu s ptateli posedét k dobrému pivu nebo na dobrou vecefi.
Hlavnim diivodem pro vybudovani tohoto podniku je ale skutecnost, ze Ceské republika
je jednim z nejvétSich konzumentd alkoholu na osobu na svéteé, a ze uzZ mam néjaké
osobni zkusenosti, jak to v restauracich chodi. Cesky narod je také sportovnim narodem
a ani nam se nevyhnul trend ve stravovani kvalitnich, pokud mozno lokalnich jidel.
Myslim si tedy, ze kombinace téchto skutecnosti mize vést k vybudovani oblibeného

podniku.

Bakalatské prace bude rozdélena do péti ¢asti. Prvni ¢ast vymezuje cile, kterych ma byt

v planu dosazeno a jakym zptisobem budou uskuteénény.

Druhou ¢ast tvofi teoretické poznatky z odborné literatury, diky kterym budou popsany

rizné metody a analyzy, které se dale v praci objevi.

Treti Cast, analyticka, bude vychéazet z poznatki z piedeslé kapitoly. Bude zkoumat

okoli podniku, moZné hrozby a pfileZitosti a zmapuje trh s potencialnimi zakazniky.

Prakticka ¢ast navazuje na analytickou ¢ast. Jsou zde uvedeny vlastni navrhy na
financovani podniku, jeho strukturu a organizaci a rizné kalkulace, které mohou

pomoct odhadnout jeho budouci vynos.

Na zavér bude zhodnoceno, zda je vybudovani podniku realizovatelné a ma Sanci se na
trhu uchytit. Budou popsany mozné scénare, kterymi se podnik mize ubirat, a vyvozen

celkovy zavér.
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CiL A METODIKA PRACE

Cilem prace je na zéklad¢ provedené kritické analyzy navrhnout podnikatelsky plan
a strategii pro zalozeni nové spole¢nosti, konkrétné restaurace spojenou se jménem

oblibené¢ho mistniho pivovaru.

V teoretické Casti bude popsana zakladni charakteristika podnikatelského planu, dale
dalezité pojmy nezbytné pro zpracovani analytické cCasti, pravni forma podnikéni
a marketingova analyza. Bude vychdzeno nejen z odborné literatury, ale i z aktudlni

zakonné Upravy.

V analytické casti bude provedeno nékolik analyz, diky kterym dojde k zmapovani
externi a interni prostiedi podniku. Dale pak budou pouzity informace ziskané

Z dotazniku, které mohou o néco presnéji urcit, jakym smérem by se mél podnik ubirat.

V praktické casti bude proveden vlastni vypocet pravdépodobnych ndkladii a vynosu.

vvvvvv

podnikatelského planu, pomoci které je mozné odhadnout vyvoj podniku v nejbliz§ich

letech.
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1 TEORETICKA CAST

Teoreticka c¢ast poskytuje podklady pro realizaci podnikatelského zaméru. Téma
podnikatelsky plan zde bude zpracované z teoretického hlediska. Budou definovany
zékladni pojmy a jednotlivé pravni formy podnikani, pfiCemz se vychazi ze zdkonné

upravy. Tento text vychéazi z odbornych publikaci knihovny fakulty podnikatelské.

1.1 ZAKLADNI POJMY NEZBYTNE PRO PODNIKANI

1.1.1 Podnikani

Zakon ¢. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani (Zivnostensky zdkon), v platném
znéni, je stézejnim vefejnopravnim predpisem, upravujicim vztahy podnikateld a statu
a upravujicim zakladni podminky podnikdni pro zna¢nou ¢ast podnikatelskych aktivit
pravnickych 1 fyzickych osob. Zakon definuje Zivnostenské podnikani jako soustavnou
¢innost, provozovanou samostatn¢, vlastnim jménem, na vlastni odpovédnost, za

ucelem dosaZeni zisku a za podminek stanovenych timto zdkonem.
K této definice je tfeba pro spravné pochopeni vysvétlit par pouzitych pojmi:

e Soustavnost — ¢innost, kterd je vykonavana opakovanég a pravidelng;

e Samostatnost — fyzickd osoba jednd osobné, pravnickd osoba jedna
prostfednictvim statutarniho organu;

e Viastni jméno — fyzickd osoba pravni tkony Cini svym jménem a piijmenim,
pravnicka osoba pod svym nazvem,;

e Vlastni odpovédnost — tyzicka 1 pravnicka osoba nese za své vysledky veskeré
riziko;

e Dosazeni zisku — ¢innost, kterd je vykondvéana za celem zisku (Srpova a kol.,

2010).
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1.1.2 Podnikatel

Podnikatelem je podle § 420  fyzickA nebo  pravnickd  osoba,
ktera samostatn¢ vykondvana  vlastni  ucet a odpovédnost vydélecnou  ¢innost
zivnostenskym nebo obdobnym zplisobem se zamérem Cinit tak soustavné za ucelem
dosazeni zisku. Podle této definice se pro to, aby byla osoba povazovana za
podnikatele, nevyzaduje podnikatelské opravnéni. Rozhodujicim kritériem je, jak se
osoba Vv pravnim styku fakticky chova, tedy skute¢na povaha profesionalni ¢innosti

podnikatele. (Zdakon ¢. 89/2012 Sb., §420, odst. 1).

Podle § 421 nového Obcanského zakoniku se za podnikatele povazuje i osoba zapsana
v obchodnim rejstiiku. Podnikatelem je tedy nadale kazda osoba, ktera je zapsana
vV obchodnim rejstiiku bez ohledu na to, zda provozuje podnikatelskou ¢innost. Novy
obCansky zdkonik zakotvuje v § 421 odst. 2 také vyvratitelnou domnénku, Ze
podnikatelem je i osoba, ktera ma k podnikani zivnostenské nebo jiné opravnéni podle
jiného zakona. (Zakon ¢. 89/2012 Sb., §410, odst. 1 a 2).

Pro ucely ochrany spotiebitele se podle § 420 odst. 2 za podnikatele povazuje 1 kazda
osoba, kterd uzavird smlouvy souvisejici s vlastni obchodni, vyrobni nebo obdobnou
¢innosti ¢1 pfi samostatném vykonu svého povolani, popiipadé osoba, kterd jedna

jménem nebo na ucet podnikatele. (Zdkon ¢. 89/2012 Sb., §420, odst. 2).

1.1.3 Podnik

Pod pojmem podnik si Ize predstavit soubor hmotnych, jakoz i osobnich a nehmotnych
slozek podnikéni. K podniku nalezi véci, prava a jiné majetkové hodnoty, které patii
podnikateli a slouzi k provozovani podniku. Dosavadni pojem ,,podnik*, jehoz definice
je obsazena v wustanoveni § 5 obchodniho =zéakoniku, nahrazuje Novelizace
zivnostenského zakona ¢. 303/2013 Sb. novym pojmem ,,obchodni zdvod*. Obchodnim
zavodem se rozumi ,,organizovany soubor jméni, ktery podnikatel vytvofil a ktery
Z jeho viile slouzi k provozovani jeho ¢innosti. Ma se za to, ze obchodni zavod tvofi
vSe, co zpravidla slouzi k jeho provozu.* Zavod je shodné jako podnik povazovéan za
véc, ale podle predkladatelt NOZ je pro vznik a vymezeni jeho obsahu oproti dnesku

vice zohlednovana vile jeho vlastnika - podnikatele.
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Srpova (2010) ve své knize uvadi, ze na podnik miizeme nahlizet n¢kolika pohledy.
Prvni, nejobecnéjsi pohled chape podnik jako subjekt, ve kterém dochazi k preméné
vstupl na vystupy. Obsahleji pak podnik chépe jako ekonomicky a pravné samostatnou
jednotku, existujici za ucelem podnikani. S ekonomickou samostatnosti souvisi
odpovédnost vlastnikd za konkrétni vysledky podnikani. Pravni samostatnosti se chape
moznost podniku vstupovat do pravnich vztahl s jinymi subjekty a uzavirat s nimi

smlouvy.

Srpova (2010) déle d€li znaky podniku na vSeobecné a specifické. Mezi vSeobecné
znaky tfadime kombinaci vyrobnich faktort (v podniku se musi kombinovat vyrobni
faktory), princip hospodarnosti (podnik pracuje co nejSetrnéji maximalizaci vystupu,
minimalizaci vstupu a optimalizaci vztahu mezi vstupy a vystupy) a princip financni
rovnovahy (schopnost podniku plnit své platebni povinnosti). Mezi specifické znaky
podniku patii princip soukromého vlastnictvi (vyjadifuje vlastnické formy, jeho
dasledkem je, Ze majitel podniku si vyhrazuje pravo se zucastiiovat na fizeni podniku),
princip autonomie (svoboda a nezavislost podnikatelské ¢innosti, ktera je fizena trznimi
vztahy a to bez vnéjSich zésahil statu) a princip ziskovosti (nutnost zisku jako vysledku

podnikatelské ¢innosti. Tendence k maximalizaci zisku s ohledem na vlozeny kapital).

Podnik fadime dle velikosti na maly, stfedni a velky. Podle Evropské komise jsou
podniky fazeny podle rocniho obratu na mikropodniky (do 10 zaméstnancti, ro¢ni obrat
do 2 mil. EUR, aktiva do 2 mil. EUR), malé podniky (do 50 zamé&stnancti, ro¢ni obrat
do 10 mil. EUR, aktiva do 10 mil. EUR), stfedni podniky (do 250 zamé&stnancii, rocni
obrat do 50 mil. EUR, aktiva do 43 mil. EUR) a velké podniky (vice nez 250
zamé&stnancl, ro¢ni obrat vyssi nez 50 mil. EUR, aktiva vys$i nez 43 mil. EUR).

(Srpova a kol., 2010).
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1.2 PODNIKATELSKY PLAN

Tato kapitola se zabyva definici podnikatelského planu, jeho obsahem a pozadavky na

sestaveni.

Podnikatelsky plan je pisemny material vypracovany podnikatelem, popisujici v§echny
klicové faktory souvisejici se zalozenim i chodem podniku (Korab, Peterka, Reznakova,

2007).

Podnikatelsky plan porovnava podnikatelské plany s realitou, a pokud se lisi tak
identifikuje, kde se lisi, a pro¢. Podnikatelsky plan nastavuje vydaje a tak ziskava lepsi
podminky od spole¢nosti a dodavateli. Dale ukazuje, zda se podniku dafi ¢i nikoli.
Pokud se podniku dafi, ukaze se, kdy za¢ne zvySeny prodej potiecbovat i vyssi provozni
kapital. Naopak nas upozorni u podniku, ktery neprosperuje, ze je zapotiebi situaci fesit
tak, aby byl podnik schopen dostat svym obchodnim zavazkim. Jeto v podstat¢
dokument, ktery slouzi jak majitelim firmy a jejich manaZerim tak i1 externim
investorim. Podnikatelsky plan ndm napomaha pii urCeni zivotaschopnosti podniku,
dale slouzi jako velmi duleZity a nezbytny nastroj pii ziskavani financnich zdroji
a poskytuje majiteli voditko pro jeho dal§i planovaci c¢innost (Kordb, Peterka,

Reznéakova, 2007).

Podle Wupperfeld (2003) jsou nalezitosti podnikatelského planu strategic a cile
podniku, podnikatelsky zamér a jeho pifednosti, vymezeni trhu, cilovych skupin
a konkurent, kroky k vybudovani podniku, planovani obratu a hospodaiského

vysledku.

Dale podle Fotr a Soucek (2005), podnikatelsky plan musi spliiovat pozadavky jako byt
prehledny a stru¢ny, byt jednoduchy, demonstrovat vyhody produktu ¢i sluzby pro
zakaznika, orientovat se na budoucnost, byt co nejvérohodnéjsi a realisticky, nebyt
piili§ optimisticky vzhledem k trznimu potencionélu, nebyt vSak ani pfili§ pesimisticky,
nezakryvat slaba mista a rizika projektu, upozornit na konkurenc¢ni vyhody projektu,
silné stranky firmy a kompetenci manazerského tymu, prokazat schopnost firmy hradit
uroky a splatky, ziskat zpét vynaloZeny kapital a byt zpracovan kvalitn€ i po formalni

strance.
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1.3 POSTUP PRI SESTAVOVANI PODNIKATELSKEHO PLANU

Pokud se rozhodneme zrealizovat nas podnikatelsky plan, je nutné ho sestavit v pisemné
podobé. Presny navod Kk jeho sestaveni samoziejmé neexistuje, ale urCit€¢ by mél

obsahovat nize uvedené nalezitosti (Srpova, Svobodova, Skopal a Orlik, 2011)

1.3.1 Titulni list
Na titulni list se udava obchodni nazev firmy, nazev podnikatelského planu, logo firmy,

jméno autora, klicové osoby, zakladatelé¢ a datum zalozeni (Hisrich, 1996).

1.3.2 Obsah

Podnikatelsky plan je rozséhly dokument, proto by jeho soucésti mél byt obsah, ktery
pomuze zpiehlednit dokument a usnadni vyhledavani. Doporuc¢eny rozsah je na jednu
stranu formatu A4 a m¢l by obsahovat maximalné tfi trovné. (Srpova, Svobodova,

Skopal, Orlik, 2011).

1.3.3 Uvod, uéel a pozice dokumentu
Uvod je psan na zacatku podnikatelského planu, aby nedoslo k nedorozuméni mezi
autorem a Ctenafem. V této Casti ve zkratce upiesiiuje, ¢im se zabyva nas plan, aby to

bylo vSem jasné a srozumitelné (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

1.3.4 Shrnuti
Nesmi byt chapano jako uvod, ale jako ve zkratce popis toho, co je na nasledujicich
strankach zpracovano podrobngéji. Tato ¢ast by méla ve ¢tenafi vzbudit zvédavost, aby

byl docetl nas plan do konce (Srpova a kol., 2010).

1.3.5 Popis podnikatelské prileZitosti

Zde je prostor pro objasnéni nasi podnikatelské prilezitosti, jako je naptiklad nalezeni
mezery na trhu, objeveni nového produktu nebo technického principu. Snazit se
pfesvédcit Ctenate, Ze nyni je nejvhodnéjsi okamzik na realizaci naseho napadu. Uvadi
se zde pro koho je nas vyrobek ¢i sluzba uréena. Zaméfeni je na popis produktu,

konkurenéni vyhodu produktu a uzitek produktu pro zédkaznika (Srpova a kol., 2010).
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1.3.6 Cile firmy a vlastniki

V této kapitole se ctenaf muze presvédEit, ze zkoumana firma mize uspésné predlozeny
projekt realizovat. O tspéchu ¢i netspéchu firmy rozhoduje predevsim jeji vedeni
a schopnosti managementu. Zaméfuje se na cile firmy, cile vlastniki a manazert firmy,

dalsi pracovniky firmy a poradce (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

1.3.7 Potencionalni trhy

Uspéch mize nastat jen tehdy, pokud bude existovat trh, ktery bude mit o nabizené
produkty zdjem. Na zéklad¢ analyzy oboru a trhu musi prokazat, ze tyto potenciondlni
trhy opravdu existuji. Musi uvést informace o celkovém trhu a cilovém trhu. Déle uvadi
skupiny zékaznikl, ktefi maji z vyrobku nebo sluzby uzitek, maji k vyrobku ¢i
poskytované sluzbé piistup a jsou ochotny za produkt ¢i sluzbu zaplatit pozadovanou

¢astku (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011; Jones, 2002).

1.3.8 Analyza konkurence

Myslet si, ze pro posuzovanou firmu neexistuje konkurence, je chyba. Mysli si to
hlavné firmy, které na trh ptichazeji s novymi produkty. Proto je nezbytné provést
dikladnou analyzu konkurence. Napfed urcit firmy, které piedstavuji konkurenci
arozdélit je na hlavni a vedlejsi. Hlavni konkurenti jsou firmy, které maji na trhu
vysadni postaveni a podobaji se posuzované firmé. Dale je nutné pfistoupit k dalSimu
kroku a prozkoumat jejich prednosti a nedostatky. Na zakladé provedeného srovnani
urcit konkuren¢ni vyhodu jednotlivych firem. V téchto piipadech pomaha vzit se do role
zakaznikl, protoze nezéalezi na nasem hodnoceni, ale pravé na néazoru zakaznikd

(Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

1.3.9 Marketingova a obchodni strategie
Nejvétsi vliv na potencialni uspéch firmy ma marketing a nasledné€ i prodej, proto je
tieba piesvédgit étenate, Zze podnik ma propracovanou marketingovou strategii. Resi se

tf1 okruhy problémi a to (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011):

vybeér cilového trhu (vychodiskem je segmentace trhu, zvazuje se jeho velikost a kupni

silu)
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urceni trzni pozice produktu (identifikuji se konkuren¢ni vyhody naSeho produktu,
vyberou se optimalni konkuren¢ni vyhody a na zavér se zvoli efektivni propagace

a komunikace této vyhody)

v

rozhodnuti o marketingovém mixu (nejznaméjsi je marketingovy mix skladajici se ze

Ctyt nastroju, tzv. 4P, ktery tvoii produkt, cenu, distribuci a propagaci.

1.3.10 Realizacni projektovy plan

Velmi dulezita slozka pii sestavovani podnikatelského planu je harmonogram ¢innosti.
Pouziva se useckovy diagram znazoriujici planované aktivity jako usecky v diagramu.
Usedky nam pak feknou, jaké prace kdy musi za¢it, jak dlouho budou trvat a kdy by
méli byt ukonéeny. Z tohoto diagramu lze pozdéji odvodit vysi a termin investi¢nich

a osobnich vydajt (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

1.3.11 Finan¢ni plan

Finan¢ni plan je v podstaté ptevedeni predchozich ¢asti podnikatelského planu do
Ciselné podoby. V této Casti lze zjistit realnost zaméru z ekonomického hlediska.
Vystupy tvoii zejména plan ndkladl, plan vynost, plan penéZnich tokd, planovany
vykaz zisku a ztraty, pldnovana rozvaha, finan¢ni analyza, vypocet bodu zvratu,
hodnoceni efektivnosti investic a plan financovani. Pti zaklddani firmy je potieba
finan¢nich prostfedkid a to na pofizeni dlouhodobého majetku, na pofizeni ob&zného
majetku a prostfedky na zahajeni podnikani. Jednou ze zasadnich chyb zacinajicich
podnikatelli vétSinou byva, Ze nerozliSuji zisk a penéZzni tok (cash flow), vynosy

a piijmy, naklady a vydaje (Hisrich, 1996).

1.4 HLAVNI PREDPOKLADY USPESNOSTI PROJEKTU,
RIZIKA PROJEKTU, MARKETINGOVE ANALYZY

Na trhu maji vétsi pravdépodobnost uspéchu dlouhodobé existujici firmy nez firmy
zacCinajici S minimem nebo zcela bez zkuSenosti. Jako za¢ate¢niktm, ktefi chtéji prorazit
nééim novym, nestaci jen v&dét, kam az chceme dojit a ¢eho chceme dosdhnout. Je
nutné poznat okoli a uvédomit si naSe siln¢ a slabé stranky. Vhodnym ndstrojem je
analyza, ktera identifikuje a hodnoti faktory vnéjsiho prostedi a vnitini faktory firmy.
Strategickou situa¢ni analyzu ¢lenime na externi a interni (Srpova, Svobodova, Skopal,

Orlik, 2011).
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1.4.1 Externi analyza
Tato analyza slouzi k analyze okoli firmy a pomahd identifikovat hrozby a pfilezitosti.
Dale se Cleni na analyzu makrookoli a mikrookoli (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik,

2011).

Analvza makrookoli

Celé prostiedi ekonomiky narodni, evropské tak i svétové velmi intenzivné pisobi na
nasi firmu. Ukolem této analyzy je odhadnout G¢inek viech zmén faktorti makrookoli na

nasi firmu, definovat ptilezitosti a hrozby (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

o  Makroekonomické prostiedi — hodnotime pomoci makroekonomickych
indikatort jako naptiklad mira ekonomického ristu, irokovéa mira, sménny kurz,
mira inflace a jiné.

o Technologické okoli — zmény v technologii a v technickém vyvoji probihaji
velice rychle. Piedstavuji hrozbu pro firmu, ktera tyto zmény nesleduje, ale
naopak mize byt zajimavou pfilezitosti pro firmy, které tyto zmény sleduji
a chtéji ziskat naskok pfed konkurenci. V nékterych oborech jsou tyto zmény
zanedbatelné. Pro technologické okoli byvaji charakteristické tyto trendy:
Tempo technologickych zmén se zrychluje, vyrobky jsou rychle zastaralé,
vytvareji se nové vyrobni moznosti, zkracuje se primérny Zivotni cyklus
vyrobki.

e Socialni prostredi — spadaji sem zmény ve spotiebitelském chovani zakaznikt
v disledku riznych zmén v jejich socidlnim chovani. Patfi sem zmény
Vv Zivotnim stylu, diiraz na upeviiovani zdravi, pozadavek na aktivni formy
odpocinku ¢i usili o zlepSovani Zivotniho prostiedi.

o Demografické prostredi — nejvice ovliviiuje demografické prostiedi struktura
obyvatelstva, starnuti populace, uroven vzdélani a vykyvy v poctu narozenych
deéti.

e Politické a legislativni prostiedi — obor podnikédni i cely podnikatelsky sektor
mohou ovlivnit mnoha politicki a legislativni rozhodnuti. Radime sem
i politickou stabilitu.

e Svétové okoli — rozvoj globalizace ovlivituje firmy, které plisobi i na naSich
lokalnich trzich. Nepomijejme hrozby vélek, terorismu ¢i epidemii (Srpova,

Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).
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SLEPT analvza

Tato analyza je nastrojem analyzy zmén vnéjsiho okoli. Cilem SLEPT analyzy je
vyhodnotit mozné nepiiznivé dopady na firmu. Tyto nepfiznivé dopady mohou
pochazet z riznych oblasti podle téchto faktoru (Kotler a Keller, 2007):

e Socialni - (demografické, socidln¢ kulturni, dostupnost pracovni sily)

o Legislativni - (existence zakonnych norem)

e FEkonomické — (danové faktory, zdroje financi)

e Politické — (politicka stabilita, hodnoceni externich vztahi)

e Technologické — (podpora vlady v oblasti vyvoje a vyzkumu).

Analvza mikrookoli

Zkoumame odvétvi, ve kterém posuzovana firma plsobi. Zamétujeme se predevS§im na
strukturu odvétvi, trendy v odvétvi, miru ziskovosti dosahovaného odvétvi a klicové
faktory zptisobujici zmény v odvétvi (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

Portertiv model péti sil

Michael Porter identifikoval sily plsobici na firmu a pfedstavujici mozné piileZitosti
a hrozby. Tyto sily mohou pisobit soub&zné, ale i jednotlivé. Vynosnost podnikatelské
¢innosti ovliviluje intenzita a smér pulsobeni. Jde o riziko vstupu potencidlnich
konkurentt, rivalitu mezi stavajicimi firmami, smluvni silu kupujicich, smluvni silu

dodavateltl a hrozby substitu¢nich produktt (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

1.4.2 Interni analyza

Smyslem této analyzy je najit vlastni konkurené¢ni vyhody a samoziejmé odhalit i silné
a slabé stranky firmy. Odhadujeme rozsah zdroji a specifickych prednosti firmy, které
budeme vyuzivat, ale také udrzovat a rozSifovat. Majetek a schopnosti jsou zakladem
specifickych ptednosti. Bariéry napodobeni zabraiiuji napodobeni majetku 1 schopnosti,
protoze hmotny majetek lze napodobit celkem snadno. Nehmotny majetek se

vvvvvvvvvv

Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).
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1.4.3 SWOT analyza

Tato analyza je nejcastéji pouzivanym nastrojem analyzy. Vyvinul ji americky poradce
Albert S. Humphrey a také ji poprvé pouzil. Nazev této analyzy je odvozen z prvnich
pismen anglickych slov. Strengths (silné stranky), weaknesses (slabé stranky),
opportunities  (ptilezitosti), threats (hrozby). Posuzujeme vSechny aspekty
podnikatelského planu ze zminénych ¢tyf oblasti. Do silnych stranek spada naptiklad
zkuseny management, kvalifikovani pracovnici nebo kvalitni servis. Do slabych stranek
patii naptiklad kapitalova sila, nedostatek zkuSenosti v oblasti marketingu nebo cenova
politika. Analyza pftilezitosti a hrozeb tesi okoli firmy. Zdiraziuje atraktivni
prilezitosti, které nam piinasi vyhody. Ptilezitosti posuzujeme z hlediska atraktivnosti
a pravdépodobnosti uspéchu. Hrozby naopak z hlediska zadvaznosti a pravdépodobnosti.
V¢étitelé a investofi by tyto hlediska méli objektivné vnimat a nezakryvat nepiijemné
skuteCnosti. Je dobré analyzovat projekt ze vSech stran (Srpova, Svobodova, Skopal,

Orlik, 2011).

1.4.4 Analyza rizik

Riziko je chapano jako negativni odchylka od cile a je spojeno s neptiznivymi dopady
na firmu. Tato analyza ndm umoziuje dva pohledy na véc. Slouzi k nastinéni
pravdépodobnosti rizikové situace ale 1 pro pfipravu opatieni, kterd bude nutné provést
v ptipadé, Ze dana rizikova situace opravdu nastane. Rizikové situace maji vzdy své
pfiCiny a tato analyza ndm je pomaha najit a navrhovat preventivni opatfeni. Tuto

analyzu provadime napiiklad pomoci expertniho hodnoceni nebo analyzou citlivosti.

e Expertni hodnoceni - je to odborny odhad vzhledem k planovanym cilim firmy.
Vyznamnost posuzujeme podle pravdépodobnosti vyskytu a intenzity
negativniho vlivu. Mira pfedvidatelnosti ma vyznamny vliv na kvalitu takové
analyzy.

o Analyza citlivosti - zjistuje citlivost hospodatského vysledku na faktory, které
byly vyhodnoceny v ramci expertniho odhadu jako vyznamné. Nejsledovanéjsi
faktory ovliviiujici hospodaisky vysledek jsou vysSe poptavky, realizovatelna
trzni cena produktli a zmény fixnich nebo variabilnich nakladi. Tyto vysledky
jsou individualni a dosahuji odlisnych hodnot (Srpova, Svobodova, Skopal,
Orlik, 2011).
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Opatieni ke snizeni rizika

Nasledné po identifikaci rizik navrhujeme preventivni opatieni, ktera nam pomohou ke
snizeni danych rizik. Mezi tato opatfeni patii diverzifikace, d€leni rizika, transfer rizika

na jiné subjekty, etapovy piistup k projektu a jiné.

e Diverzifikaci se rozumi rozsifovani vyrobniho programu, zahrnovani produktt
rizné povahy a zaméfeni do sortimentu, tak aby pokles poptavky po jednom
produktu byl kompenzovan nartstem poptavky po jiném produktu.

o Déleni rizika je dal$i zplsob snizovani rizika. Rozdéleni rizika mezi dva nebo
vice ucastniki, ktefi se podileji na realizaci daného projektu.

e Transfer rizika na jiné subjekty je piesun rizika pomoci uzaviranim
dlouhodobych smluv, uzaviranim kontrakti nebo pronajem vyrobniho zafizeni.
Spada sem pojisténi, forvardy, swapy a jiné (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik,
2011).

1.5 VOLBA PRAVNI FORMY PODNIKANI

Pii zacatku podnikdni je dilezitym rozhodnutim vybér pravni formy. Kazdad forma
podnikdani mé& své vyhody a nevyhody. Volba formy podnikédni neni samoziejmé
kone¢na a lze ji kdykoliv béhem podnikdni ménit. Zména vSak miZe pfinést rizné
komplikace a zbyte¢né dalsi naklady pro podnikatele. Proto je lepsi si prvni formu

svého podnikani diikladné rozmyslet hned na zacatku.

1.5.1 Podnikani pravnickych osob

24

strance administrativy. Musime slozit zakladni kapital. VSechny pravnické osoby musi

byt zapsany do obchodniho rejstiiku (Srpova a kol., 2010).

Kapitalové spole€nosti - povinnost vnést vklad, jejich ruceni za zadvazky spolecnosti je

bud’ omezené, nebo zadné. Déli se:

e Spolecnost s rucenym omezenym - (spol. s. r. 0. nebo s. r. 0.). Spolecnosti S
ru¢enym omezenym se dotkly vyznamné zmény zakona v roce 2014. Tuto
spoleCnost muze zalozit jen jedna osoba a lze zalozit 1 k nepodnikatelskym

ucelim. Na ¢innosti spolecnosti se nemusi osobné podilet vSichni spole¢nici.
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VSsichni spole¢nici nemusi spliiovat pozadavky zivnostenského zékona, staci
pouze jeden ¢i nckolik. K zalozeni spole¢nosti postaci zakladni kapital jen ve
vysi 1 K¢, a to misto dosavadnich 200 tisic K¢&. Tato zména usnadni vstup na trh.
Spole¢nici maji moznost vytvofit vice druht podili. Do spole¢nosti Ize také
vlozit nepenézity vklad (nemovitost, auto, zasoby). V této spolecnosti je
jednodussi ptevod ucasti na jiného spolecnika. Je nutné vést ucetnictvi. Zapisuje
se do obchodniho rejstiiku. Porada se valna hromada, kde se hlasuje podle vyse
majetkovych podila. Zakladni kapital se skladat musi a spolecenskd smlouva je
sepsana nakladnéjsim notaiskym zapisem (Srpova a kol., 2010; Wupperfeld,
2003).

e Akciova spolecnost

Osobni_spoleénosti — osobni ucast podnikatele na fizeni spole¢nosti a neomezené

ruceni spole¢niktl za zdvazky spolecnosti. D¢l se:

o Verejnd obchodni spolecnost

o Komanditni spolecnost

1.5.2 Podnikani fyzickych osob

V této kapitole se setkdvame s pojmem ,,0soba samostatné vydéle¢né ¢inna (OSVC)™.
Je to oznaceni pro fyzickou osobu, ktera ma pfijmy z podnikani nebo jiné vydélecné
¢innosti. Fyzické osoby, které cht&ji podnikat, musi obvykle ziskat Zivnostenské nebo

jiné opravnéni k provozovani podnikatelské ¢innosti (Srpova a kol., 2010).

Zivnost
., Zivnosti je soustavnd ¢innost provozovand samostatné, viastnim jménem, na viastni
odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za podminek stanovenych ZzZivnostenskym
zakonem. ** (Zakon ¢. 455/1991 Sb., §2 odst. 1).

e Ohlasovaci Zivnosti

e Koncesované Zivnosti

Podminky pro ziskani zivnostenského opravnéni jsou vek alespont 18 let, zptisobilost
k pravnim tikoniim a bezthonnost. Popiipadé odborna ¢i jina zpusobilost, vyzaduje-li to

zivnost (Srpova a kol., 2010).
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Pro zalozeni spolecnosti je nutné, aby spolecnik ziskal zivnostenské opravnéni
k pfedmétu podnikéni, v tomto piipadé konkrétné hostinska ¢innost. Toto opravnéni je
tteba dle zivnostenského zakona k podnikéni Zivnostenskych zplsobem pro kazdou
osobu, tedy i pravnickou. Zivnostenské opravnéni potiebné k hostinské Ginnosti je dle
zivnostenského zakona zafazeno do ohlasovacich zivnosti femeslnych. Pokud spole¢nik
tyto podminky nespliiuje, je nutné, aby byla ustanovena odpovédna osoba jako zastupce
spolecnosti, ktera bude spliiovat jak vSeobecné podminky provozovani zivnosti, tak

zvlastni podminky a doloZi je dle zakona €. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani.

Registracni povinnost nové vzniklé spolecnosti jsou:
e Registrace u finan¢niho Ufadu ve lhaté 30 dnd od zépisu do obchodniho rejstiiku
K nasledujicim danim:
o dan z ptijmu pravnickych osob
o dan z ptidané hodnoty
o dan silni¢ni
o dan z pfijmu (za zaméstnance)
e Registrace zaméstnavatele u okresni spravy socidlniho zabezpeceni (dale jen OSSZ) -
podnikatel musi oznamit OSSZ den pracovniho poméru a to do 8 dnti
e Registrace zaméstnavatele u jednotlivych zdravotnich pojistoven, oznamovaci
povinnost je stanovena také do 8 dnli od vzniku pracovniho poméru
e Zaméstnavatel, ktery chce obsadit volna pracovni mista je povinen tuto skutecnost
ozndmit Ufadu prace (dle zakona ¢. 435/2004 Sb. O zaméstnanosti) do 10 dnli
nasledujicich po zahajeni ¢innosti
e Kazdy zaméstnavatel, ktery ma zaméstnance ma povinnost sjednat zdkonné pojisténi

pro ptipad zodpovédnosti za Skodu pii pracovnim irazu nebo nemoci z povoléni.
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2 ANALYTICKA CAST

Bude sledovana moznost zalozit restauraci v centru Brna, ktera bude nabizet kvalitni
jidlo, vyborné tankové pivo a moznost sledovani sportovnich ptfenost z celého svéta.
Pravni forma podniku bude spole¢nost s ru¢enim omezenym a to hned z nékolika
diavodi, které budou uvedeny dale v praci. Potiebné finan¢ni zdroje budou zajistény
uvérem zajistény nemovitosti, ¢ast surovin od regionalnich dodavateli bude zajistovan

vlastni dopravou.

Pred sestavenim samotného business planu je nutné provést marketingovou analyzu,
kterd ndm poskytne dilezité vstupni informace pro zahajeni podnikatelské cinnosti.
Marketingové analyza co nejvérnéji a nejobjektivnéji zhodnoti externi a interni okoli
podniku a ptipadnou konkurenci. Na zavér provedeme pomoci ziskanych dat SWOT

analyzu.

2.1 SLEPT analyza

Tato analyza vyhodnocuje potencialng nepiiznivé dopady na podnik. Pfi tvorbé SLEPT
analyzy se zaméfim na socialni, legislativni, ekonomické, politické a technologické
okoli podniku. Pro dany podnik jsou primarnim zdrojem navstévnikli obyvatelé mésta
Brna, vzhledem k mnozstvi lidi dojizdéjicich do Brna za praci a do $koly i obyvatelé
tzv. Brnénské metropolitni oblasti (BMO), ktera byla vymezena na zaklad¢ analyzy
funkénich vztahti (dojizd’ka za praci, dojizd’ka do Skol, migracni vztahy, dostupnost
individualni automobilovou dopravou a dostupnosti hromadnou dopravou) mezi
jadrovym méstem Brnem a obcemi v jeho zdzemi. (Zdroj: SMO CR, Integrovana
strategie rozvoje brnénské metropolitni oblasti pro uplatnéni ndstroje integrované
uzemni investice, dostupné z: http://smocr.cz/data/fileBank/c515a697-aea7-4114-a296-
11b9d4b93b06.pdf). Mapa BMO je na nasledujicim obrazku.
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5 Obrazek 1: Mapa BMO
(Zdroj:SMO CR, dostupné z: http://smocr.cz/data/fileBank/c515a697-aea7-4114-a296-

11b9d4b93b06.pd).

Image Brna je v oich ¢eské vefejnosti tvoiena zejména spojenim mésta s univerzitami

a vysokymi Skolami, vidi jej jako mésto, kde 1ze dobie nakupovat a rovnéz jde o mésto
vnimané jako dobie dostupné vlakem ¢i autem. Mezi charakteristiky, které podle
respondentll k Brnu vyraznéji nalezi, patfi i nabidka kulturnich akci a atraktivnich
kulturnich pamatek. K dominantni charakteristice Brna jako mésta univerzit patii 1 jeho
vnimani jako atraktivniho mésta pro absolventy VS, mésta védy a rovnéz moderniho
a pokrokového mésta. V rdmci posuzovanych asociaci jednoznaéné nejvice rezonuje
spojeni Brna s veletrhy a areadlem Vystavisté. Nasleduje spojeni Brna s pamatkami, jako
jsou Petrov, Spilberk, Stara radnice apod., dale se respondentim s Brnem siln& poji
pivovar Starobrno a zdvody motocykll, resp. brnénsky automotodrom. Dale se k Brnu
pomérné silné¢ vazou asociace S méstem univerzit a studentl, hokejovym klubem
Kometa a brnénskym hantecem. (Zdroj: BRNO, 2013, Obraz Brna v nazorech obyvatel
Ceské  republiky, dostupné z:  https://www.brno.cz/sprava-mesta/dokumenty-

mesta/analyzy-studie-a-ankety/
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2.1.1 Socialni oblast podniku
Pro zalozeni nového podniku je velice dilezité znat aktudlni socialni situaci. Nasledujici

obrazek ukazuje vékové slozeni obyvatelstva mésta Brna a JMK v roce 2014.

HEBrmo
MK
10% 8% 6% 4% 2% 0% 2% 4% 6% 8%  10%
Obrazek 2: Vékové sloZeni Brna a JMK k 31. 12. 2014
(Zdroj:BRNO, 2016. Strategie pro Brno. Dostupné zZ:

http://www.brno.cz/fileadmin/user_upload/sprava_mesta/Strategie_pro_Brno/dokument
y/iti/ISR_BMO _ITI_final_bez_priloh_16-2-2016.pdf)

Z obrazku vyplyva, ze nejveétsi procentualni zastoupeni v roce 2014 mély v Brné

skupiny 35 - 39, 30 - 34 a 40 - 44 let. Udaje za rok 2015 CSU dosud nevydal.
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Vybrané ukazatele za okres Brno — mésto v obdobi 2012 — 2014 ukazuje nasledujici
tabulka. Udaje za rok 2015 CSU dosud nevydal.

Tabulka 1: Vybrané ukazatele za okres Brno — mésto

(Zdroj: CSU. Statistickd ro¢enka Jihomoravského kraje - 2015, dostupné z:

https://www.czso.cz/csu/czso/1-zakladni-charakteristika-okresy-Orgwpuvmz2v)

Vybrané ukazatf:le za .Merlci 2012 2013 2014
okres Brno-mésto jednotka
Rozloha km" | 230 | 230 | 230
Pocet ¢asti obci 48 48 48
Pocet obyvatel osoby |378 327 |377 508 |377 440
zeny 195 909 |195 545 {195 555
Obyvatelé ve véku
0-14 % 13,9 14,2 14,4
15-64 % 67,2 66,5 65,9
65 a vice % 18,9 19,3 19,7
Primérny vék obyvatel roky 42,3 42,5 42,6
muzi 40,6 40,7 40,8
zeny 44,0 44,1 44,2
Na 1 000 obyvatel
piirozeny piiristek %o 1,2 1,2 1,7
prirtstek st€thovanim %o -0,3 -3,3 -1,9
celkovy prirtistek %0 -1,7 -2,2 -0,2
Uchaze€i o zaméstnani osoby |20 154 | 22574 | 22501
dosazitelni 19440 | 21918 |21 694
zeny 10231 [ 11355 | 11539
se zdravotnim postizenim 1958 | 1893 | 1830
Podil nezaméstnanych osob % 7,62 8,73 8,76
Volna pracovni mista mista 767 390 1524
Uchazeéina 1 volné misto 26,3 57,9 14,8

Z tabulky je patrné, Ze obyvatel mésta Brna nepatrné ubyva, coz je zptisobené zejména
ubytkem diky sté¢hovani, kdyZ Brno stejné jako ostatni velkd mésta podléha procesu
suburbanizace, kdy zejména mladi lidé hledaji bydleni v blizké vzdalenosti od Brna.
V Brn¢ i diky tomuto jevu narista podil obyvatel starSich 65 let. Podil nezaméstnanych
osob postupné rostl az na tiroven 8,76 % v roce 2014. Podle informaci p. Liskovce je na
trhu prace dostatek kuchatii, uklizecek a ucetnich. Také neni problém ziskat ¢iSnika
nebo servirku, ale mize byt u nich problém vysoka fluktuace. Nejvétsim problémem je

ziskat kvalitniho Séfkuchate a provozniho.

28



2.1.2 Legislativni okoli podniku

Pro zalozeni a vedeni spolecnosti s ru¢enim omezenym jsou nutné znalosti fady zakoni,
vyhlasek a predpist. Zejména dulezitd je znalost zakona ¢. 235/2004 Sb., o dani
z ptidan¢ hodnoty, zadkona ¢. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani, zakona ¢.

586/1992 Sb., o danich z pfijmu nebo zakona ¢. 89/2012 Sb. ob¢anského zakoniku.

Cinnost restauraci je Fizena ustanovenimi vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi.
¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
aprovozni hygieny pifi Ccinnostech epidemiologicky zavaznych a vyhlaSkou
¢. 602/2006 Sb., kterou se méni vyhlagka ¢. 137/2004 Sb. Ve vyhlasce jsou obsazeny
veskeré pozadavky, které musi byt dodrzeny. Hlavnimi pozadavky jsou hygienické na
umisténi provozovny, na odstranovani odpadnich vod, na jeji stavebni konstrukeci,
prostorové a dispozi¢ni uspoiadani, na zasobovani vodou, osvétleni, na vétrani,
hygienicka zatizeni pro spotiebitele a sklady odpadu. Ve vyhlasce dale najdeme i jiné
hygienické pozadavky na ptipravu pokrmu, jejich skladovani a uvadéni do obé&hu

a zasady provozni a osobni hygieny.

Evidence trzeb (ET), oznacovani téz jako elektronickd evidence trzeb (EET) je
upravena zakonem ¢. 112/2016 Sb., o evidenci trzeb. Spolu se zdkonem o ET byl piijat
také doprovodny zékon pod €. 113/2016 , kterym se méni nékteré zakony v souvislosti s

pfijetim zakona o evidenci trzeb, ktery napft.:

e zavadi slevu na dani z pfijmi fyzickych osob az 5 tis. K¢ (pfi splnéni ur¢ité
minimalni vyse dil¢iho zakladu dané ze samostatné ¢innosti podle § 7 ZDP) pro

poplatnika, ktery v daném obdobi poprvé zaeviduje trzby podle zdkona o ET

e snizuje sazbu DPH ze soucasnych 21 % na 15 % u stravovacich sluzeb (k 1. 12.

2016)
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2.1.3 Ekonomické okoli podniku

Vybrané makroekonomické ukazatele JMK v letech 2012 — 14 ukazuje nasledujici
tabulka. Udaje za rok 2015 CSU dosud nevydal.

Tabulka 2: Makroekonomické ukazatele JMK

(Zdroj: CSU, Statistickd ro¢enka Jihomoravského kraje - 2015, dostupné z:

https://www.czso.cz/csu/czso/5-makroekonomicke-ukazatele-sjfz16rpn8)

Makroekonomické ukazatele v Jihomoravském kraji
2012 2013 2014
Hruby domaci produkt
v mil K¢ 370535 [ 385622 | 397233
v mil. EUR 14 734 14 843 14 426
prumér CR = 100 96,3 99,4 98,1
Hruby domaci produkt na 1 obyvatele
v K¢ 768 370 | 785824 | 806 961
prumér CR = 100 96,3 97,9 96,8
Cisty disponibilni diichod domacnosti na 1 obyvatele
v K¢ 195530 | 198 991 | 203 208
prumér CR = 100 98,3 100,2 100,1
Priimé rna hruba mési¢ni mzda
v K¢ | 24181 | 24206 | 24883

HDP na 1 obyvatele ma v letech 2012 - 14 pozitivni rostouci tendenci, v roce 2014
dosahl téméF hranice 807 tis. K& nedosahuje vsak hodnot praméru CR. Cisty
disponibilni diichod domacnosti piedstavuje ¢astku, kterou mohou domécnosti vénovat
na konecnou spotiebu, na uspory ve form¢ finan¢nich aktiv a na akumulaci hmotnych
a nehmotnych aktiv, jeho vyvoj ma pozitivni rostouci tendenci a vV roce 2014 presahl
castku 203 tis. K& na 1 obyvatele Jihomoravského kraje, pohybuje se na hranici
priméru celé CR. Primérna hruba mésiéni mzda ma rostouci tendenci, v roce 2014

doséahla hodnoty 24 883 KC&.
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2.1.4 Politické okoli podniku
Politické okoli ovliviiuje nase podnikani stejnou mérou jako ostatni faktory i kdyz se to
na prvni pohled nemusi zdat. Musime dodrzovat obchodni a zivnostenské zakony a

normy a pokusit se reagovat na momentalni situaci v politice

Dale si je potieba davat pozor na vyvoj ekonomiky. Pfi ristu stat nemusi provadet
zadné zasahy, ale pfi stagnaci nebo poklesu se stat snazi snizit statni dluh a z toho
vyplyva, Ze podniky které profituji z odbytu sluzeb a produkti neprosperuji. Aktudlni
problém spociva ve stale rostoucim statnim dluhu, ktery ma za nasledek rtst dani. To

ma za pri¢inu mensi mésicni Uspory obyvatel a z toho plynouci mensi ttraty za sluzby.

STATNI DLUH CESKE REPUBLIKY

- v miliardach ke BT 6 16833 16830
g ":‘_ na kazdého (v:EChEI 14094
pfipada dluh pres 1344,
g 161.000 korun
1782
993 5
Bg23
02,5
£91,2
59258
443 2
3450 3059
2893

1568 1544 173, 1847 2284

1573 1552
93 94 55 95 97 98 &% 00 01 02 O3 04 905 OB OF 0B 08 10 M 12 13 1-30
Statni duh boff diuhy vady a vznika pfedeviim hromadénim schodkd sfatniko rozpodty. Financovan fe pokdadricnimi 2014
poukazkanm, statnimi dlufiopisy, pime pditkami nebo napfiklad patkami od Evropske nvestitng banky:
zodroj- Minssbersten finans R {—|'|<

Obriazek 3: Riist statniho dluhu CR (1993 — 2014 v mld. K¢)

(Zdroj: CTK, 2015. Ceské noviny, dostupné z: http://www.ceskenoviny.cz/zpravy/statni-dluh-se-od-
vzniku-cr-zdesetinasobil/1136958)
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2.1.5 Technologické okoli podniku

Technologicky pokrok v oblasti stravovani je pomérné vyrazny, ale nikterak zasadni.
kvalitnéjsi, avsak tyto pfistroje podstatné usnadiuji a urychluji jeho pfipravu, a tim
zvysuji kvalitu poskytovanych sluzeb. Roste vyznam naptiklad konvektomati, které se
daji pouzit k ptipraveé velkého mnozstvi pokrmd, dale digitalnich méfidel a ¢idel, které
umoziuji regulovat teplotu, pii které je jidlo piipravovano, a riznych dalSich

multifunk¢nich zafizeni, které podstatné usnadniuji chod kuchyné.

Vyrazny pokrok lze spatfit 1 v zavedeni vypocetni techniky. Existuje jiz fada systému,
které zamé&stnancim usnadiuji praci v oblasti rezervaci a plateb. Tyto systémy dokazou
komunikovat jiz piimo s Celopodnikovym systémem a databazi a pienaSet data
Vv redlném Case. Existuje uz i fada podnikii, kdy zédkaznik ma k dispozici techniku, ktera
je schopna okamzité pfijmout jeho objednavku a zaslat do kuchyné k piipravé, coz
podstatné zkracuje zédkaznikovu ¢ekaci dobu a vede tak ke zkvalitnéni poskytovanych
sluzeb. Technologické okoli je tedy dulezitym faktorem pro vedeni restaurace. Jako
uspéSny podnikatel musime drZet krok s modernimi technologiemi a dokazat je vyuZit
V nas prospéch a zisk. Déle pak musime jit s dobou a dopfat zadkaznikiim co nejvétsi
komfort, takze véci jako wi-fi pfipojeni k internetu, internetové stranky restaurace

S moZnosti online rezervace nebo moznost platit kreditni kartou jsou samoziejmosti.

2.2 Porteriv model péti sil

Pro analyzu konkurené¢niho prostiedi jsem pouzil Porteriv model 5 sil.

Rivalita stavajici konkurence

Podnikat v dne$ni dob¢ v restauratérstvi neni vibec jednoduché. Trh je piesycen
restauracemi a jinymi stravovacimi podniky a ztoho plyne obrovska konkurence.
Konkrétné v Brné mliizeme najit mnoho riznych restauraci a skoro kazdym dnem toto
¢islo roste. VétSina z téchto restauraci jsou ovSem jen tzv. ,mistni putyky”, kam se
chodi jen posedét k pivu a stravovani se nijak zvIast netfesi. Maximalné¢ ptes poledne si
zajit na menu. Cislo opravdu kvalitnich podnik?, s kvalitni stravou, tankovym pivem
a moznosti sledovat vSechny sportovni pienosy je mnohem mensi a proto konkurence

neni tak velka jako v restauratérstvi obecné.
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Naprosta vétsina této zbyvajici konkurence v Brné pak jsou tzv. ,Plznicky*, tedy sit
restauraci spadajici pod spolecnost Plzeinisky Prazdroj, kterd se bude ftadit mezi
nejvaznéjsi konkurenci mého podniku. Za konkurenci Ize také povazovat restaurace
v nejbliz§im okoli, konkrétné SPORT ARENA na HybesSové ulici, MAMUT PUB na
ulici Basty, PIVNI SADY Burger’s pub na ulici Nové Sady, které budou blize popsany
v kapitole 3.3.2 Price.

Hrozba vstupu novvch konkurentu

Bariéry pro vstup do tohoto odvétvi nejsou velké. Provoz restaurace se fadi mezi
zivnosti, kde sta¢i mit zdkladni odborné znalosti a obklopit se profesionalnim
personalem. Proto je hrozba vstupli novych konkurentli pomérné vysoka. Pro zalozeni
restaurace je nutné spolupracovat s krajskou hygienou, stavebnim Ufadem, hasi¢i apod.
Na druhou stranu, diky planovanému konceptu, ktery se v Brné vyskytuje opravdu
ziidka, by neméla byt hrozba vstupu novych konkurentii tak vysokd, nez je tomu

Vv ptipad¢ ,,tradi¢nich* restauraci.

Hrozba substituce vyrobku

V dnesni dobé je kladena velika pozornost na kvalitu podavanych pokrmt. Hrozba
substituce vyrobku v tomto odvétvi podnikani samoziejmé existuje. Vyhnout se ji da
velice tézko, protoze pocet pokrmi, které se budou nabizet, neni velky a vétSinou to
budou oblibena a lehce stravitelna jidla. Veliky rozdil je ale v pfipraveé, prezentaci

a puvodu jidla, diky kterému se da celkem dobfe eliminovat velikou ¢ast téchto hrozeb.

Vyjednavaci sila zakazniku

Ve vsech sluzbach plati, ze konecny spottebitel rozhoduje o uspéchu ¢i neuspéchu
podnikani. Stravovaci sluzby nejsou vyjimkou, zde to plati dokonce dvojnasob. Pokud
bude zdkaznik spokojeny, pochutnéd si na pokrmu a oslovi ho prostfedi, bude se rad
vracet a S§ifit pozitivni reference. Naopak, kdyZz ziska béhem své prvni navstévy
jakoukoliv negativni zkuSenost, pak se snejvétsi pravdépodobnosti znovu nevrati
a nedoporuci restauraci ani dal ve svém okoli. Proto by mél byt zdkaznik vzdy na

prvnim misté a vénovat mu maximalni pozornost.
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Vyjednavaci sila dodavatelu

I dodavatelé predstavuji uréitou hrozbu, zejména ti kvalitni a spolehlivi, kteti si mohou
své odbératele vybirat. Vétsina dodavatell jsou bohuzel zahrani¢ni vyrobci nebo jejich
zprostiedkovatel¢é u nas jako jsou napf. supermarkety. To dava ovsem skvélou
prilezitost ke spolupraci s mistnimi dodavateli, ktefi diky obrovské konkurenci
zahrani¢nich vyrobct, které zvyhodnuje importni politika vlady, ztraceji vyjednavaci
silu. Navic u tuzemskych dodavateld vidite, co kupujete, jakou to mé kvalitu a je zde
moznost domluvy na del§i spolupraci a tim 1 ziskat né&jaké vyhody jak v cenég, tak

i V prémiovych vyrobcich.

2.3 Vysledky dotazniku

vy

Na dotaznik zahrnuty v ptiloze |, mi odpovédélo celkem 100 respondentli Zijicich
Vv Brné. JelikoZ se bude jednat o pivnici se sportovnimi pfenosy, chtél jsem, aby vétSinu
dotazované skupiny tvofili muzi. Proto 68 dotazovanych byli muzi a 32 Zeny. Rozdélil
jsem je do 5 vékovych skupin. Prvni skupina, v€k do 18 let, byla tvofena pouze
7 respondenty, kvili jejich nizkému véku, ktery znemozituje piti alkoholu a to
samoziejm¢ snizuje i mozné trzby. VéEtSina z nich byli studenti stfednich $kol. Ma
cilova skupina byli studenti vysokych skol a Cerstvé pracujici. Podatilo se mi oslovit 36
respondenti mezi 18 — 25 lety a 31 respondentti mezi 25 — 35 lety. Zde jsem vyuzil nasi
fakulty a oslovil jak studujici, tak uZ i vystudované a pracujici kolegy. Ohledné
poslednich dvou vé€kovych skupin jsem byl velice zvédavy, jak prizkum dopadne,
protoze ze zkuSenosti vim, ze starSi lidé neradi méni své zvyky a rad¢ji navstivi
restauraci, kterou uz znaji a kde vi, co mohou ¢ekat. Tady jsem vyuzil rodi¢e a dotaznik

nechal vyplnit u nich v praci.
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Déle mne zajimalo, jak ¢asto tdzani restaurace navstévuji. Z nize uvedeného grafu je

ziejmé, ze pomeérné Casto. To ale nebylo zadné prekvapeni, vzhledem k ¢eské natute.

Jak Casto navStévujete restauraci/hospodu?

5% m Kazdy den

B 4-5krat do tydne
m 2-3krat do tydne
¥ Jednou za tyden
m 1-2krat do mésice

B Maximalné parkrat do
roka

Graf 1: Navstévnost restauraci v Brné

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Jak jste spokojeni s urovni restauraci v Brné?

® Velmi spokojen
m Spokojen

B Primér

B Nespokojen

= Velmi nespokojen

Graf 2: Spokojenost s tirovni restauraci v Brné

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)
Dotaznik dale ukazal, ze 1idé jsou se situaci s restauracemi v Brné spokojeni prumérné.

Pouze lehce prevladaly kladné nazory, jak ukazuje graf vyse. Proto jsem byl velice mile
piekvapen, ze az 67% dotazovanych by uvitalo novou restauraci a pouze 13%

dotazovanych bylo proti, jak je vidét na grafu nize.
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Uvitali byste v centru Brna novou restauraci,
kde bude mistni tankové pivo, suroviny od
lokalnich dodavatelu a mozZnost sledovani

Zivé vSech sportovnich prenosi?

® Urcité ano

B Spise ano
Nevim

B SpisSe ne

m Urcité ne

Graf 3: Zajem o navstiveni nové restaurace

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)
Na zavér me zajimalo, kolik jsou lidé ochotni utratit a jaky je hlavni faktor, ovlivilujici

jejich spokojenost. Z dotazniku vyplynulo, Ze Castka se pohybuje v rozmezi 300 —
600K¢ na osobu. NejpodstatnéjSim faktorem spokojenosti pak byla kvalita jidla
a sluzeb, nasledovana cenou a jako posledni skoncila dostupnost. Velice mé potésilo, ze

ze 100 respondentti, by dalo 83 piednost mému navrhu pted konkurenci.

Prekvapivé bylo procento zajmu o navstévu podniku, kde u Zen by rado pftislo hned 30
z 32 tazanych, zatimco u muzd jen 53 z 68 tazanych, kde vétsina z nich bylo z vékové

kategorie 35 a vice let, jak jsem predpokladal.

Celkové jsem s vysledky dotazniku spokojen, protoze se ukazalo, ze o tento koncept

restaurace by byl zajem, coz je dobry prvni krok k uspésnému provozu.
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2.4

SWOT analyza

SWOT analyza slouzi pro celkové shrnuti informaci ziskanych z piedeslych analyz.

Hodnoti silné a slabé stranky spolecnosti, mozné piilezitosti a hrozby.

Tabulka 3: SWOT analyza

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

vV V V V V V

S — Silné stranky

poloha v centru Brna
pouzivani kvalitnich surovin
tankoveé pivo

sportovni pifenosy

wi-fi zdarma

velka letni zahradka

O — Prilezitosti

zvyseny zajem o jidlo

Z kvalitnich surovin
poptavka po kvalitnim pivu
pii dobrém startu moznost

tzv. tiche reklamy
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W — Slabé stranky

bez rozvozu jidel

doposud nezndme jméno a
koncepce restaurace v Brné
nutnost vlastniho dovozu
surovin od dodavatelil
pocatecni zadluZenost

podniku

T - Hrozby

nestabilni politickd situace a
rist vladniho dluhu

pokles DPH a trzeb ve
stravovacich sluzbach

rust DPH a ostatnich dani
riziko vstupu novych
konkurentii na trh

odchod klicového

zamestnance



3  PRAKTICKA CAST

Tato c¢ast bude zaméfena na zpracovani vlastniho navrhu feSeni na zakladé ziskanych
poznatkl, bude sestaven podnikatelsky plan pro zaloZeni restaurace v Brné.
V nasledujicich podkapitolach bude popsan podnik a upiesnéna pravni forma podnikani.
Dale dojde k identifikaci rizik spojené se vznikem podniku, vytvofeni provozniho planu
a nakonec proveden finanéni plan, ktery ukaze predpokladané naklady a vynosy

V nasledujicich letech.

3.1 Pravni forma podnikani

Jako pravni formu podnikani byla pro zkoumanou restauraci zvolena spolecnost
s ruenim omezenym. Mezi nejvétsi vyhody této formy podnikani patii moznost zalozit
firmu pouze jednou osobou, coZ je i mij piipad. Dalsi velkd vyhoda pro zaloZeni
podniku tohoto druhu je i vySe pocate¢niho vkladu, ktery je od roku 2014 neomezeny
a tedy staci i pouha 1 K¢&. Naopak nevyhoda spociva v riziku, kde v piipadé netspéchu

ruci majitel celym majetkem spolecnosti.

3.2 Popis podniku

Dalesicka pivnice je nova restaurace vznikajici v centru Brna. Jméno je dané smlouvou
s dalesickym pivovarem, ktery chtél byt za sponzoring uveden pfimo v nazvu. Pro
zakazniky je zde pfes cely den pfipravena tepld a studend kuchyné, vyborné daleSické
pivo z tanku a vSechny rizné sportovni pfenosy ze svéta. Restauraci tvoii nekutracka

cast (98 mist k sezeni) a v 1ét€ moznost zahradky pro 30 lidi.
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3.2.1 Zakladni udaje
Nazev: Dalesicka pivnice
Sidlo: Brno — mésto
Vlastnik: Vojtéch Krej¢it, narozen 27. 9. 1990
Napln podnikéni: restauraterstvi a pohostinstvi
Forma podnikani: spole¢nost s ru¢enim omezenym
Sektor podnikani: sluzby
Provozni doba:

Pondéli — Patek 10:00 — 24:00

Sobota — Ned¢le 12:00 — 24:00
Podnik bude otevieny vSech sedm dni v tydnu. Zakladni oteviraci doba bude kazdy den
stejnd, ale bude se ménit v zdvislosti na vysilani né&jakého dilezitého sportovniho
prenosu, nebo pokud restaurace bude mit svilj vlastni program k pfilezitosti oslavy
svatku nebo podobné akce. Majitel nebude zaméstnancem firmy, ani nebude s vyjimkou
zisku ocekavat ztéto Cinnosti Zadny pifijem. M4 jiné zaméstnani s dostatenym
pfijmem, s volnou pracovni dobou a moZnosti home office, které mu umozZni
participovat na rozjezdu firmy. Poté bude jeho funkce spiSe kontrolniho razu, chce se
spoléhat na provozniho firmy. Po dobu 5 let bude zisk ukladan a po této dob¢ bude cast

nebo cely reinvestovan.

3.2.2 Cile podniku

Kratkodobé cile:

e Vv prvnich 3 mésicich dosdhnout 60 — 70% vytiZenosti restaurace a to 1 za cenu
mensiho zisku nebo ztraty

e do ptl roku stabilizovat personal

e Vvobdobi 8 — 12 mésict stabilizovat ziskovost podniku a pokusit se kontinualné
zvySovat trzby
e do 2 — 3 let od otevieni restaurace zajistit zisk ve vysi minimalné 500 000 K¢,

ktery by mohl byt dale investovan.
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Dlouhodobé cile:

e do 5 let si udélat dobré jméno v ocCich vetejnosti, zajistit si stalou klientelu, mit
kladné reference od restauratérskych kritiki a pokousSet se stale o nové
zakazniky

e Vvobdobi od 3 — 5 let stabilizovat ro¢ni pfijem a vykazovat zisk Vv rozmezi
800 000 K¢ az 1 000 000 K¢ ro¢né

e pii uspéchu a stalého ro¢niho zisku, se domluvit s dodavateli a investory na

moznosti dal$i spoluprace a otevtit do 15 let dalsi restaurace tohoto typu

Budouci podoba podniku

Podnik bude ozivenim mistniho stereotypu v moznostech, kde se dobie najist, napit
a zabavit. Dodrzovani vysoké kvality nabizenych produktl, piijemného prostredi
a obsluhy, by mélo pfildkat co nejvice hosti. Diky aktualnimu trendu ve stravovani
v Ceské republice je tento typ restauraci na vzestupu a cely podnikatelsky plan by proto
mél byt uspésny. Z dlouhodobého hlediska, pfi pozitivnich ohlasech a stalému az
rostoucimu ro¢nimu zisku, bych chtél v dalSich zajimavych lokalitdch, at” uz v ramci
Brna nebo ostatnich mést na Moravé, oteviit dalsi restaurace v ramci franchisy. Splnit
pozadavky na vybudovani franchisy budou veliké, ale pokud se prvni podnik uchytne,
nem¢l by byt problém uzaviit s pivovarem novou smlouvu 0 sponzoringu a poptipadé

najit 1 nové investory.

3.2.3 Organizace

V nasledujici kapitole jsou uvedeny informace o personalni struktufe v restauraci.
Zamé&fim se zejména na postaveni kazdého zameéstnance v podniku, pozadavky, které by
mél splilovat pfi nastupu do prace, dale na vyc€et povinnosti v pracovni dob¢, uréeni této
doby a na zavér samoziejmé 1 finan¢ni ohodnoceni jednotlivych zaméstnanct. Finan¢ni
situace se ale bude ménit v zavislosti na rtiznych bonusech, vytizenosti restaurace,

rezervacich, roénim obdobi atd.

40



Uklizecka

{ Provozni ' N
3 Servirky

(——
_—
Y

Majitel 2 Cisnici

N

Kuchar
.

N

Séfkuchar Kuchat

| Pomocny
kuchar

Schéma 1: Organiza¢ni schéma (Zdroj: Vlastni zpracovani, 2015)

Casova a mzdova organizace

Primérnou hrubou mésiéni mzdu podle podskupin zaméstnani v roce 2015
v Jihomoravském kraji ukazuje nasledujici tabulka.

Tabulka 4: Hrubé mési¢ni mzdy v JMK
(Zdroj: IPSV, 2016. Aktualni vysledky Setfeni, dostupné zZ:

http://www.ispv.cz/cz/Vysledky-setreni/Aktualni.aspx)

RSCP - mzdovi sféra rok 2015 | MZS-M8 RSCP - mzdova sféra | rok 2015
Hrub4 mési¢ni mzda podle podskupin zaméstnani CZ-ISCO - Jihomoravsky kraj
vedin diferenciace hrubé redin diferenciace o~
(o T s
podskupina zaméstodr b | eEnimedy i::f; mzde hodinového [0 WKL vt
kategorie zaméstndni CZ-ISCO mésicni medy| 1. decil | 9. decil y vydélku | 1. decil | 9. decil | vydéku
Keé/més | Ke/més | Kéms | Kémes | Kéhod | Kehod | Kehod | Ké/hod
4311 Urednici v oblasti icetnictyi 19929 [ 12694 | 34824 | 22323 | 1151 | 671 |1996 | 1307
5120 Kuchati (kromé §éfkuchattt), pomocni kuchati 11184 | 9559 | 19202 | 1331 637 | 561 [1038 | 765
5131 CRinicia servirky 10678 | 9847 | 16653 | 11853 606 | 530 | 707 | 633

5151 Vedouci provozu stravovacich, ubytovacicha dalSich zafizeni| 15262 | 9613 | 29268 17382 878 684 | 1704 | 1034
9112 Uklize¢i a pomocnici v hotelich,admin. primysla j.objektech [ 11852 | 9571 | 16862 12613 774 | 563 1062 | 795

Udaje uvedené v tabulce jsou vztazeny na cely JMK, domnivam se, Ze u nékterych
profesi mohou byt hodnoty v Brn€ vyssi nez hodnoty platné pro JMK, proto pro stézejni
pozice budu v nasledujici tabulce uvazovat radéji hodnotu 9. decilu. U zbyvajicich

profesi aritmeticky priamer.
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Tabulka 5: Tabulka ¢asové a mzdové organizace

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Pozice Uvazek Hruba Hodin K¢/hod
mzda v K¢ mésicné
Séfkuchar Plny 29 268 170 172
Provozni Plny 29 268 170 172
Kuchari Plny 19 202 170 113
Servirky/¢iSnici Plny 16 653 170 98
Ucetni Polovi¢ni 11162 85 131
Pomocny
Fuchat Plny 13311 170 78
Uklizecka Polovi¢ni 6 307 85 74

Specifikace podnikovych pozic

Tabulka 6: Specifikace pozic v podniku

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Pozice PoZadavky Napln prace Zodpovédnost

Majitel | Podnikatelsky duch, Kontrola chodu Plnéni
zkusenosti podniku, komunikace = finan¢nich cilu,

s vedenim podniku, s séfkucharem a stabilita

odpovédnost provoznim, jednani s podniku

dodavateli
Séfkuchar Praxe v oboru Vedeni kuchyné, Vytvareni

minimalné 5 let, vybér surovin, jidelniho listku,

praxe na pozici pfiprava pokrmti, kvalita

Séfkuchare 2 roky kontrola vydaného | pfipravovanych
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Kuchari Praxe v oboru
minimalné 3 roky
Pomocny Vyucen v oboru
kuchar
Provozni = ZkuSenosti s touto
pozici,
komunikativnost,
tymovy duch,
peclivost
Servirky/ Praxe v oboru 3
Cisnici roky, piijemné
vystupovani
Uéetni Maturita v oboru,
praxe rok
Uklizetka = Casova flexibilita

3.3 Marketingovy mix

jidla pokrmi
Ptiprava pokrmli, ' Bezproblémova
vlastni napady na smeéna
zlepSeni jidel
Pomocné prace v Vypomoc v
kuchyni kuchyni
Nakup surovin, Komunikace

komunikace mezi kuchyni a
S personalem obsluhou,
dopliiovani
surovin a
napoju
Reprezentace Spokojenost
podniku, komunikace zakaznika
s kuchyni
Vedeni Gdetnictvi, = Udetni doklady

komunikace a jiné finan¢ni
S majitelem a transakce
provoznim
Uklid podniku Cistota a
hygiena

V nésledujici kapitole charakterizuji marketingovy mix 4P, ktery by mél vést ke zvySeni

poptavky u zakaznikd. Mix se sklada z cenové politiky (price), vyrobkové politiky

(product), distribuce vyrobku (place) a zpusobu propagace (promotion).

43



3.3.1 Product
V této podkapitole vysvétlim, jaké vyrobky budou nabizeny, ¢im jsou zajimavé a postup

pii vyrobnim procesu.

nakup surovin uskladqenl prfichod hosta

surovin

pfiprava Kiom
obsluha hosta pokrmu a pryen

el objednavky
napoje
v v
ZJISFenI . platba, odchod Gklid stolu

spokojenosti hosta |

Schéma 2: Proces pripravy jidla a obsluhy hosta (Zdroj: Vlastni zpracovani, 2015)

Charakteristika vyrobka

Vyrobky se déli do dvou kategorii. Prvni kategorie jsou pokrmy, které pfipravuje
Séfkuchaf za asistence kuchatti a pomocného personalu. Jidelni listek neobsahuje velké
mnozstvi pokrmi, aby byla zachovana vysoka kvalita jidla, ale kazdy zdkaznik by si
m¢él vybrat. Celkové by se na jidelnim listku mélo objevit 20 — 25 hlavnich chodi,
4 zeleninové salaty, 2 polévky, 2 dezerty a néco malého k zakousnuti k pivu. Struktura
hlavnich jidel bude rozdélena do Sesti kategorii a to na veprové pokrmy (cca 5), kufeci
pokrmy (cca 3), hovézi pokrmy (cca 5), rybi pokrmy (cca 2), bezmasa jidla (cca 5)
a burgery na 5 zptsobi (viz piiloha). Dale bude tydenni listek s polednim menu, platny
ve vSedni dny pfes obédy, ktery bude obsahovat dvé hotovky a jednu polévku na kazdy
pfipravovana z Cerstvych surovin od mistnich dodavateld, takZze kvalita bude na vysokeé
urovni. Pokrmy budou sloZzeny pouze z par zdkladnich surovin, které se budou

doplnovat a vyzdvihovat chut’ hlavni suroviny.
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Dalsi dulezité aspekty jsou vzhled a ving. Jidlo musi zaujmout zédkaznika hned
pfi pfichodu do restaurace. Kdyz uciti pfijemnou vini, linouci se z kuchyné, nebo uvidi
na stole chutné vypadajici jidlo, je vétsi pravdépodobnost, Zze 1 kdyz tfeba piisel jen na
pivo, tak neodola a da si i néco k snédku a tim udéla i vétsi atratu. Dulezita je také
velikost porce. Ta by nemé¢la presdhnout 200 grami, s ptilohou pak 400 gramii. Je to
hlavn¢ kviili zakaznikovi, aby si mohl vychutnat chut’, nebyl pfecpany a ptipadné si
jeste objednal n¢jaky dezert a napoj. Jsou zde ale vyjimky, jako tieba veprova zebra,
koleno nebo hoveézi steak, které jsou pro vice lidi a mohou vazit az kolem jednoho

kilogramu.

Druhou kategorii nabizenych vyrobki tvofi napoje. Chystani napoji probiha za
barem, kde se o jejich pfipravu stara ciSnik/barman. Z nealkoholickych népoji
nabidneme minerdlni vody, dzusy, rizné limonady, kafé, ¢aje a jiné bézné nealko
napoje. Alkoholicky sortiment zahrnuje pivo, vino a lihoviny. Pivo bude tankové z
dalesického pivovaru, vina pak budou pfevazné z Jizni Moravy. Specidlni nabidku tvoii
rumy, které maji sviyj specialni listek. Najdeme zde klasické rumy dostupné ve vsech
restauracich, ale i rizné exotické rumy z celého svéta. Persondl bude znat vSechny

detaily, jako je plivod, stéafi, skladovani, a zplsob servirovani, aby mél zdkaznik u piti

vvvvvv

3.3.2 Price

V této kapitole uvedu, jakou cenovou politiku podnik nasadi a jaka jsou zakladni
kalkula¢ni pravidla pro stanoveni kone¢né ceny produktt. Pii uréovani cen jsem hled¢l
na ceny u konkurence a snazil se je podle toho nasadit. Ceny nechci mit vysoké jako

konkurence, ale ani 0 moc nizsi, protoze potrad potiebujeme néjaky zisk.

Zakladni pravidla

Velice dllezité pro nas je, najit optimalni hranici mezi mirou naseho zisku a ochotou
zakaznika za produkt zaplatit. Pohostinstvi je velice nestabilni kategorie podnikani
a musime proto kalkulovat s vysokou mirou rizika, na rozdil od jinych druh@ podnikani,
kde je mira rizika ze zisku nabizen¢ho produktu mnohem niZ§i. Zaroven nesmime
zapomenout k vysledné cené piipocist i DPH, které ¢ini 21%. Protoze chceme oslovit

pomérné Sirokou klientelu, musime nabizet produkty z vice cenovych kategorii.
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Jidelni listek proto bude obsahovat par produkt v cené okolo 70K¢&, které budou
vhodné jako chutovka v pivu. Dale jidla v rozmezi 130 — 180K¢, jako jsou burgery,
pokrmy z vepiového a kuiete, salaty a téstoviny. Posledni kategorii budou pokrmy nad
200 K¢, kde najdeme Cerstvé ryby, speciality z hovéziho masa a nékteré speciality
podniku, jako jsou vepiova zebra nebo koleno. Poledni menu pak bude stat 99 K¢

véetné polévky.

Velice dilezité je zvolit spravnou strategii podniku. Jako novy podnik nechceme
zakaznika odradit vysokymi cenami. Musime tedy dbat na pruznost cen a reagovat jak
na konkurenci, tak na zdjem zdkaznikl. Jako nejlepsi se jevi varianta nizkych cen pfi
vstupu na trh a pozvolném zdrazovani v reakci na oblibenost podniku. Rozhodné ale
nechci, at’ uz pti velkych nebo malych trzbach, navySovat ceny néjak radikalné. Chci,
aby byla restaurace oblibena a méla dobré jméno a ne aby jen tahala ze zakaznikl
penize. Dobré jméno mezi lidmi je totiz ta nejlepsi reklama a pfi piipadném otevieni

dalSich podniki s timto nazvem se to vrati nékolikanasobné.

Pro spravnou hodnotu cenové hladiny musim vychazet hlavné z konkurence

v nejbliz8§im okoli. Za nejblizsi konkurenty 1ze povazovat nasledujici 3 restaurace:

1. SPORTBAR ARENA na HybesSové ulici je typickd sportovni restaurace, ktera
nabizi Siroky vybér pivnich specialit a tankové pivo od STAROBRNA, vydatné
pokrmy pro spravné jedliky a skvélou dostupnost vSech sportovnich pfenosi
z celého svéta. (Zdroj: SPORTBAR ARENA, dostupné z: http://www.sportbar-
arena.cz/index.html)

2. MAMUT PUB na ulici Basty je atypicky feSena restaurace, ktera nabizi pivo
Plzen s moznosti samoobsluzného vycepu a elektronickym objednavanim jidel.
Je umisténa v samém centru Brna, 200 m od hlavniho nadrazi.

(Zdroj: MAMUT PUB, dostupné z: http://www.mamut-pub.cz/)

3. PIVNI SADY Burger’s pub je restaurace Vv centru mésta na ulici Nové Sady

zaméfena na burgery a kvalitni nabidku to¢eného piva. (Zdroj:  PIVNI SADY,

dostupné z: http://www.pivnisady.cz/)
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V nésledujici tabulce se provedeno srovnani konkurencnich restauraci.

Tabulka 7: Nejbliz§i konkurenti

(Zdroj: Vlastni zpracovani, 2016 dle webovych stranek restauraci)

Restaurace
SPORTBAR ,
Ukazatel ARENA MAMUT PUB PIVNI SADY

Pocest mist 130 145 90
Vzdélenost od restaurace 100 m 900 m 220 m
Umisténi prizemi + 1.patro piizemi + sklepy piizemi
Bezbariérovy piistup ne ne ne
Moznost parkovani 7a restauraci pesi zona pred restauraci
Vzdalenost zastavky MHD 100 m 180 m 180 m
Typ restaurace kuracka/ nekuracka | kuracka/nekuracka kuracka
Pocet jidel na dennim menu 6 7 4
Cena denntho menu 87 - 99 K¢ 89 - 119 K¢ 90 K¢
Pocet hlavnich jidel 28 28 8
Cena hlavnich jidel 75 - 395 K¢ 105 - 288 K¢ 115- 145 K¢
Pocet piiloh 9 11
Cena priloh 30 - 40 K¢ 30 - 65 K¢
Pocet polévek 2 1
Cena polévek 35 K¢ 45 K¢ -
Pocet salatti 2 5 NENABIZI
Cena salatli 125 98 - 149 K¢
Pocet chutovek 10 17
Cena chut'ovek 29 - 79 K¢ 17 - 185 K¢
Pocet nabizenych tocenych piv 7 1 4
Cena za pivo 27 -37K¢ 39 K¢ 30 K¢

ii;ﬂoi - 24 PO- PA 11-01
Otviraci doba SO 10-02 Po- Ne 11.00 - ? SO 14-01

NE 10 - 24 NE 14 - 234

Udaje uvedené v tabulce budou brany v Givahu pii cenové kalkulaci jidel. Nejblizsi

podnik SPORTBAR ARENA je zaroveil typove nejblizsi posuzované restauraci, 1ze ho

povazovat za nejbliz§iho konkurenta, co se tyCe zprosttedkovani sportovniho ptenosu,

restaurace PIVNI BARY bude konkurentem v oblasti nabidky piva a burger.

Restaurace MAMUT patii do kategorie ,, plznicek” a ma Sirokou nabidku jidel

a zavedenou klientelu.
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Restauracni provozy pouzivaji vétSinou jednu z nasledujicich kalkula¢nich metod:
1. pftirazkova kalkulace

2. rozvrzeni ndkladi

3. aplikace ziskového rozpéti

4. vztah ceny a objemu prodeje

5. integrovana metody (Integrated Menu Pricing System)

Pti prirazkové kalkulaci se operuje zasadn¢ dvéma skupinami kalkulacnich
polozek, jedna skupina nakladovych polozek se pficitd pfimo (napi. spotieba potravin
pro vyrobu pokrmi) a druhd skupina nékladi (vSechny ostatni naklady spojené
s vyrobou a prodejem jidel) se pfic¢ita nepiimo pomoci vhodné rozvrhové zakladny. Ke
stanoveni Castky spolecnych nakladd, kterd se ma pficist k ur¢itému kalkulovanému
vykonu (kalkula¢ni jednici) je nutno znat nejdiive pomér mezi Uhrnem téchto
spole¢nych nékladii a zvolenou zékladnou. Restauratér zna (nebo odhadne) celkovy
objem ndkladli vynalozeny na produkci a objem ndkladl na materidl. Vypocte podil
nakladl na materidl na celkovych nékladech (vcetné zisku, kterého dosahl, resp. kterého
chce dosahnout) a stanovi koeficient, ktery pouzije pro tvorbu cen jednotlivych jidel,
u kterych zna presné cenu pouzitého materialu (resp. ji ur¢i na zaklad¢é kalkulace
spotfeby materidlu - vyrobni normy a znalosti nakupnich cen pouzitych surovin).
(CHEFPARADE,2015. Chod kuchyné z pohledu ekonomiky a Zzivotniho prostiedi,
dostupné z: www.chefparade.cz/files/oppa/skolici-material-chod-kuchyne.ppt )

Pro vyrobni normu byla pouzita demoverze programu AGNIS - informacniho
systému pro fizeni hotelového a restauracniho provozu, kterd je volné dostupna na
vyzadani  uvyrobce softwaru  (AGNIS, 2016. Kuchyné, dostupné z:
http://www.agnis.cz/demo). Byla pouzita jeho sekce Kuchyné, coz je program vhodny
pro vyrobni ¢ast hotelu nebo restaurace. Obsahuje uceleny receptaf teplych a studenych
pokrml s moznosti Uprav a tvorby vlastnich norem, déle kalkulace jidel a spotiebu
surovin. Vzhledem k demoverzi, nejsou dostupné online nakupni ceny, a proto byly
jako nakupni ceny pouzity ceny prodejny MAKRO Brno (MAKRO, 2016. Sortiment,

dostupné na https://sortiment.makro.cz/cs/).
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hodnotu nejsou jednotné, pohybuji se v intervalu 1,8 az 2,5, v této praci bude pouzit
koeficient 2,3, ktery pouziva firma AGNIS pfi svych kalkulacich. Zpuasob kalkulace je
uveden v ptiloze Il. Vypoctené hodnoty pro vybrana jidla jsou v nasledujici tabulce.

Cenova kalkulace vybranvch vvrobku

Tabulka 8: Cenova kalkulace vybranych jidel (Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Nézev jidla Cena surovin Cezi‘_czeﬂg)ova DPH (21%) | Cena s DPH
700g Pedena vepfova Zebra | 63,60 K& | 14628 K& | 30,72K& | 177 K&

Kufeci prso na rozmarynu 53,18 K¢ | 122,31 K¢ | 25,69 K¢ 148 K¢

Hovéz tatarak 71,15 K& | 163,64 K¢ | 34,36 K¢ 198 K¢
Hovézi rump steak 125,40 K¢ | 288,43 K¢ | 60,57 K¢ 349 K¢
Filet z candata 81,83 K& | 188,21 K¢ | 39,52 K& 228 K¢

Teleci burger s chiestem 63,60 K¢ 146,28 K¢ | 30,72 K¢ 177 K¢
Zeleninovy salat s lososem 49,59 K¢ 114,05 K¢ | 23,95 K¢ 138 K¢

Pti koeficientu 2,3 restauratér piedpoklada, ze 56,5 % z realizované ceny postaci
K pokryti vSech ostatnich nakladi kromé materialu a zajisti pozadovany zisk. Tento
koeficient lze v pfipadé poledniho menu ponizit na spodni doporuc¢enou hranici 1,8,
nebot’ je predpoklad varfeni vétStho mnozstvi 1 typu jidla a hromadnost obsluhy.
V polednim menu se také kalkuluje s mensim mnoZstvim polévky 0,25 1 misto 0,3 1
a men$im mnozstvim masa, porce je 100 g masa v syrovém stavu. Vzhledem ke
konkurenci byla stanovena cena poledniho menu ve vysi 99 K&, coz predpoklada, ze
provozni nakoupi suroviny na 1 porci menu za max. 30K¢ bez DPH. Navrh stalého

jidelniho listku je uveden v ptiloze III.

3.3.3 Place

Dalsi podkapitola marketingového mixu udavé informace o umisténi podniku, zptisobu
zasobovani a dopravy. Dale popisuje distribucni cestu od ndkupu surovin, pies
zpracovani az po konec¢ny prodej v restauraci.

Vvbér umisténi podniku

Pfi vybéru vhodné lokality jsem vyuzil sluzeb RK Sting, kdyz jsem vystupoval v pozici
zdjemce o provozovani restaurace Vmést€¢ Brné. Bylo mi nabidnuto vice nez
10 rozdilnych prostor, podminku blizkosti centra a urcité velikosti spliiovaly 3 nabizené

prostory, ke kterym jsem nasledné od maklétky ziskal detailni informace.
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Informace o nabizenych prostorech jsou uvedeny v pfiloze

IV. Pii

vlastnim

rozhodovéni, ktery z nabizenych prostor bych si vybral, jsem pouzil srovnani obsazené

Vv nasledujici tabulce, které obsahuje i tidaje sd€lené osobné pii jednani v RK Sting.

Tabulka 9: Srovnani vybranych prostor

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Ukazatel HybeSova Koblizna Tiida kpt. JaroSe
Velikost prostor v m2 268 347 265
Pocest mist 98 86 78
Vzdalenost od ndmésti Svobody 1050 m 150 m 800 m
Umisténi prizemi 1. patro suterén
Bezbariérovy piistup ano ne ne
Moznost parkovani 7a restauraci pé&si zona pred restauraci
Vzdalenost zastavky MHD 50m 150 m 200 m
Mg¢sicni ndjemné 65 000 +DPH 77 000 + DPH 55 000 + DPH
Mési¢ni zalohy za sluzby a energie 17 000 + DPH 20 000 + DPH 22 000 + DPH
Vyse odstupného za ponechané zatizeni 0 1 200 000 1 050 000
Dalsi nutné investice 1 500 000 0 0

Typ restaurace nekuracka nekuracka nekuracka
Dostupnost prostor 1.9.2016 ihned 1.9.2016
Kauce 2 najmy 2 najmy 2 najmy
Provize RK 1 ndjem 1 ndjem 1 ndjem
Néklady za rok celkem 2926 590 vé. DPH | 2 887 950 v¢. DPH | 2 367 690 v¢é. DPH
Néklady za rok na m2 10920 8323 8935
Naklady za rok na 1 misto 29863 33581 30355

Vsechny 3 prostory maji svoje klady a zapory. Nejblize sttedu jsou prostory na
Koblizné, které jsou piimo v p&$i zoné. Restaurace ma bohuzel zulice Koblizné
nendpadny vchod a je umisténa v prvnim patie, v okoli neexistuje moznost parkovani
a neni bezbariérova, naklady na 1 misto jsou nejvyssi. Prostory na tiid¢ kpt. JaroSe jsou
relativné blizko centra, ale jsou umistény v suterénu a maji nejmenSi kapacitu

Z nabizenych prostor.

Jako prostory pro sviij podnikatelsky zamér jsem zvolil lokalitu HybeSova, kde
nejlepsi podminky k parkovani. Na rozdil od zbyvajicich dvou prostor, kde by bylo
ponechano za odstupné stavajici zafizeni, budou muset byt tyto prostory vybaveny
veskerym zafizenim nové a mohou tak byt barvy a materidly vybrany dle pfani majitele.
Také tyto prostory jako jediné spliuji podminku bezbariérového pfistupu a jsou
Z nabizenych prostor nejlépe dispozi¢né feSeny, fotografie a plan restaurace jsou

uvedeny v piiloze V.
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Lokalni umisténi a klientela

Z lokalniho hlediska je podnik umistén v okrese Brno — mésto, konkrétné v centru Brna.
Stied Brna je idealni lokace pro nové otevirajici restauraci. Proudy lidi chodici do
centra za zabavou, nadkupy, pamatkami a za dobrym jidlem davaji podniku obrovskou
Skalu moznych zakaznikl. DalSi potencidlni zdkaznici jsou zaméstnanci z okolnich
firem a podnikt, ktefi mohou pfijit na poledni menu nebo se pfijit odreagovat a pobavit
po narocném dni v préci. Tato skupina by méla byt v zacatcich provozu kliCova, jelikoz
pokud se jim zalibi prostiedi restaurace a zachutnaji pokrmy a drinky, utvofit stalou
klientelu, kterd v zacatcich pomtize podniku jak finan¢né, tak i marketingové, v podobé
pozitivnich ohlasti a nasledné moznych novych klientl. Dostupnost je na nejvyssi
mozné trovni. Hromadnou dopravou se lze z kterékoliv ¢asti Brna dostat do centra
ptiblizné do 30 - ti minut. Dale je po celém centru mnoho parkovist’, takze pro ty kdo

preferuji dopravu autem, je poloha ideélni také.

Obecné umisténi a klientela

Z obecného pohledu je podnik umistén pfimo ve stfedu Brna, coz je po ndkupnich
centrech nejlep$i mozna lokace z pohledu osloveni celého Brna, kde kazdy jednou za
¢as ma v centru n¢jaké povinnosti a proto jej musi navstivit. Umisténi restaurace nékam
na okraj Brna, kde by se o ném dozvédél jen malo kdo a 1 kdyby, tak by musel
podniknout cestu pies celé mésto, je pomérneé nestrategické, protoze mnozi se pak
spokoji s nav§tévou méné kvalitni ale 1épe situované konkurence. Zaméstnanci
z okolnich firem by méli tvotit zakladni klientelu ptes obédy a v odpolednich hodinach
po konci pracovni doby. Vecerni hodiny by mély patfit lidem, kteti do centra ptisli na
ruzné schiizky, pobavit se, dobfe se najist nebo sledovat rtizné sportovni pienosy.
V letnich mé&sicich pak mohou tvofit dal§i zajimavou klientelu turisté, kteti po celém

dni chozeni po pamatkach radi ochutnaji a dobré ceské jidlo a pivo.
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Zasobovani a doprava

Zasobovani je vyieseno skladem, umistnénym pfimo v podniku, ktery je rozdélen na
sektory s patfiénym vybavenim pro Cerstvé potraviny, ovoce a zeleninu, mrazené
potraviny a napoje. Dopravu zajist'uje majitel a provozni, kteti maji seznam potiebnych
surovin vzdy napsany od $éfkuchate. Doplnéni napoji si provozni hlida sam. Velka ¢ast
surovin je dovazena autem na vlastni naklady odbératele, ktery musi k dodavateli sam
piijet a odvézt si ho. Tim podnik uSetii za dopravu surovin a navic si muze vybrat
piesn¢ takové produkty, které vypadaji nejldkavéji a nejkvalitnéji. Mezi typické
dodavatele se fadi mistni ekofarmy, feznictvi a uzenarstvi, vinafstvi a jiné jihomoravské
podniky s kvalitnimi produkty. Pivo a nealko napoje jsou dovazeny dodavatelem piimo
do restaurace, stejné tak i alkoholické napoje. Zde tvoii vyjimku pouze rumy, které sam

majitel vybird a ptivazi od riznych dodavatelt, specializujicich se pravé na rumy.

Distribuce

Distribuci popisuje nasledujici schéma. Tvorbu ndkupniho planu mé& na starosti
pfedevsim $éfkuchat, ktery urCuje tydenni menu a vi nejlépe, co bude potiebovat na
jeho sestaveni nebo jaké suroviny dochdzeji ve skladu a musi se doplnit. Nakup a
doplnéni probihéd dvakrat az tiikrat do tydne, podle momentalni spotieby a obstarava ho

rrrrrr

majitel spole€né s provoznim restaurace, ktefi objizdéji vybrané dodavatele.

e \. e '\. e \
Vytvoreni .
Y , cesta k nakup od
nakupniho = .
) dodavatelim dodavateld
planu
/‘
zpracovani uloZeni surovin cesta zpét do
surovin kuchafi do skladu podniku
b 4
servis

pfipravenych

pokrmu hostim
A 4

Schéma 3: Proces nakupu surovin a jejich distribuce (Zdroj: Vlastni zpracovani, 2015)
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3.3.4 Promotion

Internet a reklama

Pokud chce byt podnik v dnesni dob¢ uspésny, musi mit IT podporu a dobie vyfeSené
internetové stranky. Pro novou restauraci navrhuji tvorbu webovych stranek
s administraci od brnénské firmy MB Web, ktera za ¢astku 5 900 K¢ nabizi:
e soucasti vaSeho nového webu je administracni systém WordPress — vaSe stranky
si muzete poté upravovat sami
o navrh grafiky je soucésti tvorby webovych stranek
e k webu je automaticky dodavan kontaktni formulat
o instalovany program pro upravu vaSeho SEO, instalace pocitadla na
navstévnosti rozdélené¢ podle dni, hodin, tydnl, odkud lidé ptichdzeji, ze
kterého statu, stranek, jejich IP adresa, apod.
e vytvofeni slide obrazkd (na zpiisob flash animace), ktery si vSak muzete
upravovat sami
e ostatni (napf. rezervacni systém apod.) dle moznosti, bez navyseni ceny. (MB
WEB, dostupné z: http://www.mbweb.cz/tvorba-webovych-stranek-levne-brno/
Tyto stranky museji byt predevS§im piehledné a informativni. Host by z nich mél zjistit,
kde se restaurace nachazi, zakladni informace o podniku, jako je jeho historie, koncept a
kontaktni udaje, dale pak jaké nabizi vyrobky a sluZby, ¢ili kompletni jidelni a napojovy
listek, vcetné poledniho menu na dany tyden. Dalsi dalezitd funkce online stranek bude
moznost rezervace stolll. Rezervace by méla fungovat na jednoduchém principu, kde si
host zvoli Cas, kdy by chtél pfijit, celkovy pocet osob a moZnost dopsani néjaké
poznamky pro uptesnéni. Napiiklad pii ptileZitosti n&jaké schizky si zamluvit vice
stoll, nebo samostatny stil v salonku atd. Po domluvé, nejlépe telefonické, bude
samoziejm¢ moznost uspofddani narozeninovych ¢i jinych oslav, kde bude host
pozadovat néjaké specialni jidlo, které neni v nabidce, jako je naptiklad narozeninovy
dort a podobné. Na strankach bude také moznost registrace, kde bude po vyplnéni e-
mailové adresy zakaznik dostavat rizné sezonni akce a novinky o restauraci. Bude zde
I odkaz na Facebook stranku podniku, kde se budou pravideln¢ vyvésovat tydenni menu

a riizné specialni nabidky, které zrovna probihaji.
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Co se tyka reklamy, nehodlam pouzivat zadné klasické, nékdy uz i zastaralé metody,
jako je inzerce v novinach, televizi, radiu nebo prostfednictvim vhazovani letakii do
schranek. Modernim zpiisobem reklamy je reklama v tramvajich DPMB, ktera neni tak
finan¢n€ naroc¢na, jak reklama v radiu, jako vhodné se jevi zejména: (DPMB, 2016.

Reklama, dostupné z: http://www.dpmb.cz/?seo=reklama)

e Letaky ve vozidlech — A4 svisle na 1 mésic cena za 1 ks - 88K¢

e Reklamni karti¢ky v zavésnych madlech — na 4 tydny cena za 1 ks - 8K¢.

Uvedené ceny jsou pouze za prondjem plochy, vlastni tisk v ni neni uveden, bude
proveden v ramci vlastni firmy. Nejvhodné&ji se jevi kombinace obou forem reklamy
V tramvaji, je navrzeno mnozstvi odpovidajici po€tu tramvaji linky 1 a 2, které maji
zastavku ptred posuzovanou restauraci - 120 ks letakti A4 a 960 ks reklamnich karticek,
celkova cena za reklamu tedy ¢ini 28 800 K¢. Reklama v MHD bude probihat tyden
pted a 3 tydny po datu otevieni prodejny.

Pro reklamu bude vyuzita socialni sit a to ta nejrozsifenéjsi u nas, tedy pravé Facebook.
Je to Casoveé nendrocné, prakticky zadarmo, lidé si zde budou moci piecist hodnoceni
ostatnich zakaznikl na jidlo i obsluhu a pfidat sem i svoje zkuSenosti. Je to v podstaté
propagace Vaseho podniku samotnymi zakazniky, coz je ta nejlepSi mozna reklama a
navic nic nestoji. Dale pak hodldm uspotfadat nékolik ochutnavek, kde lidé formou
degustacnich porci vyzkouseji nabizené pokrmy, které se budou bézné podavat a to
zcela zdarma. Tato reklamni kampan se mi jevi jako nejvhodnéjsi, dokaZze zaujmout, ale
neni piili§ vlezla. Predpokladané naklady na ochutnavky jsou 5 300 K¢. Celkova cena

vydana jednorazové za reklamu pfi rozjeti podniku je 40 000 K¢.

Podpora prodeje

Dalsi dulezity krok, po nalakani zakazniku do restaurace, je zaujmout jejich pozornost
audrzet si jejich ptizen po co mozna nejdelsi dobu. Zde bych opét vyloucil klasické
zpusoby, jako jsou reklamni poutace, darkové predméty, rizné soutéZe, slevy
a podobné. Vhodnou formou podpory by mohla byt n¢jaka mensi pozornost pro stalé
zakazniky nebo hosty s vétsi utratou v podobé ochutnavky néjakého specialniho rumu,
ktery je na skladu. Ochutnavka by byla samoziejm¢ na ucet podniku. Tyto hosty si

musime predchazet a vazit si jich a doptat jim prvotiidni pohosténi.
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3.4 Finan¢ni plan

Finan¢ni plan je jednoznacné nejdilezitéjsi casti prace. Kapitola obsahuje rozbor
ekonomické situace podniku. Napied bude sestaven casovy harmonogram dulezitych
udélosti v podniku, dale uvedeny zfizovaci vydaje a zajiStény zdroje financovani
pomoci vybéru vhodného uvéru. Nasledovat bude rozvaha a kalkulace. DalSim
dalezitym bodem bude vycisleni mési¢niho zisku, cash-flow a navratnosti investice. Na

zavér bude zhodnocena cela finan¢ni situace podniku.

3.4.1 Harmonogram
Harmonogram obsahuje 11 hlavnich krokt, které musi byt vykonany ptfed zahajenim
provozu restaurace. Marketing a zahdjeni provozu restaurace uddva pouze datum

realizace, jelikoz jejich ¢innost bude nadale pokracovat.

Tabulka 10: Harmonogram praci pied zahajenim provozu

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Krok Nazev kroku Zahajeni Ukonceni
¢innosti ¢innosti
1 ZaloZeni s.r.o., Gver 1.6.2016 1.7.2016
2 Vybér vhodné lokace 1. 3. 2016 1.4.2016
3 Montaz tankl a vycepu 1.7.2016 10. 7. 2016
4 Hygienické schvaleni 1.7.2016 1. 8. 2016
5 Nékup vybaveni 1.7.2016 15. 7. 2016
6 Pohovory se zaméstnanci 1.7.2016 15.7. 2016
7 Marketing 1. 8. 2016 -
8 Vybaveni podniku 10.7. 2016 1. 8. 2016
9 Podpis pracovnich smluv 15.7. 2016 1.8.2016
10 Nakup surovin a zasob 22.7.2016 1. 8. 2016
11 Zahajeni provozu 1. 8. 2016 -
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3.4.2 Pocateéni naklady
Nasledujici kapitola popisuje, jak bude cely podnikatelsky plan financovan a vycisluje

nezbytné zfizovaci vydaje.

Zdroje financovani

Ziskat zdroj pro financovani podnikatelského planu je kli¢ova operace celého projektu.
Spolec¢nost s rucenim omezenym disponuje vlastnim kapitdlem ve vysi pouze 1 K¢,
proto musime zvolit jiny zdroj financovani a tim bude finan¢ni Gvér. Pro zaloZeni
spoleCnosti je nutné, aby spoleénik ziskal Zivnostenské opravnéni k predmétu
podnikéni, v tomto piipadé konkrétné hostinska Cinnost. Toto opravnéni je tieba dle
zivnostenského zakona k podnikéani Zivnostenskych zplisobem pro kazdou osobu, tedy
i pravnickou. Zivnostenské opravnéni potfebné k hostinské &innosti je dle
zivnostenského zakona zafazeno do ohlasovacich zivnosti femeslnych. Pokud spole¢nik
tyto podminky nespliiuje, je nutné, aby byla ustanovena odpovédna osoba jako zastupce
spole¢nosti, kterd bude spliovat jak vSeobecné podminky provozovani zivnosti, tak
zvlastni podminky a doloZi je dle zdkona €. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani.
Néklady spojené s vydanim Zivnostenského listu, notafskym zéapisem zakladatelské
listiny, vypisem z rejstiiku trestll, jednorazovou odménou odpovédné osobé (majitel
nesplituje podminky pro vydani ZL) jsou odhadnuty v celkové vysi 20 000 K&, které

zaplati majitel z vlastnich zdroju.

Vybér uvéru

Jako nejvhodnéjsi variantu k provozovani této podnikatelské ¢innosti, byl zvolen
investi¢ni podnikatelsky Gvér 5 plus u Ceské spofitelny, ktery slouzi k potizeni
hmotného i nehmotného majetku a pro zacinajici podnikatele je tou nejlepsi volbou.
Mezi jeho vyhody patii jednorazové Cerpani, moznost prodlouzit délku splatnosti az na
20 let a Ize ho zajistit nemovitosti. Vyse uroku je individualni, kde zalezi na druhu
zajisténi zadatele. (CESKA SPORITELNA, 2016. Investi¢ni uvér, dostupné z:
http://www.csas.cz/banka/content/inet/internet/cs/cenik_investicni_uver_5_p.pdf)
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Zékladni udaje o uvéru:

Druh Gvéru: investi¢ni podnikatelsky avér 5 plus

Zadatel: pravnickd osoba starsi 18 let

Vyse uvéru: 3 000 000 K¢

Doba cerpani: jednorazové na ticet zadatele

Doba splaceni: 10 let

Urokova mira: 7,56 % p. a. (z toho 0,06 % pojisténi)

Zajisténi Gveru:

nemovitost

Poplatek za poskytnuti avéra 2 %

Mési¢ni vedeni uctu 300 K¢

Mésicni splatka

Celkova splatka

35705 K¢
36 005 K¢

Tabulka 11: Splatkovy kalendai uvéru

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Anuitni splatka | Zistatek dluhu
ROK | Uroky (K&) | Umory K&) | (Ke) (&)
1.7.2016 3 000 000
3112.2016] 111799 | 102426 | 214227 | 2897571
2017| 211648 | 216807 | 428455 | 2680763
2018] 194676 | 233779 | 428455 | 2446984
2010| 176377 | 252078 | 428455 | 2194906
2020] 156645 | 271810 | 428455 | 1923096
2021] 135369 | 293086 | 428455 | 1630010
2022| 112427 | 316028 | 428455 | 1313983
2023] 87687 340768 | 428455 | 973219
2024] 61017 367438 | 428455 | 605781
2025] 32 255 396200 | 428455 | 209582
316.2026] 4646 209579 | 214227 0
S| 1284546 | 3000000 | 4284546
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Kalkulace zrizovacich vvdaju

Tato kalkulace slouzi k vypoctu financnich prostiedki, které budeme potiebovat pfti
realizaci podnikatelského planu. V nésledujici tabulce jsou zobrazeny polozky a jejich
ocenéni, které tvofi ndklady na pocateCni vydaje. Nejsou zde zapocitany 2 tanky na
skladovani piva, které jsou dle smlouvy zajistény bezplatn¢ daleSickym pivovarem,

stejné jako vyc€epni zatizeni.
Tabulka 12: Kalkulace vydaji

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Polozka Cena
Vybaveni jidelny (zidle, stoly, interiér atd.) 400 000 K¢
Vybaveni kuchyné (mycka, konvektomat, spordk atd.) | 900 000 K¢
Vybaveni baru (kavovar, EET pokladna atd.) 160 000 K¢
Vybaveni skladu (mraziky, lednice atd.) 150 000 K¢
Provozni naklady za prvni mesic 152 040 K¢
Vstupni suroviny a material 145 960 K¢
Penézni rezerva 772 000 K¢
Ostatni naklady (kauce, provize, tver, reklama) 340 000 K¢
CELKEM 3020 000 K¢

Navrh mozného vybaveni jidelny, kuchyné, baru a skladu jsou uvedeny v ptilohach VI-
V111, kde jsou uvedeny a vyc¢isleny vybrané polozky.

Rozvaha

Tabulka 13: Zahajovaci rozvaha k 1. 8. 2016

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Zahajovaci rozvaha k 1. 8. 2016 (v K¢)

Aktiva Pasiva
Hmotny majetek | 1 610 000 K¢] Vlastni zdroje 20 000 K¢
Ziizovaci vydaje 20 000 K¢|Ciz zdroje 3000 000 K¢

Zé4soby a materidl | 145 960 K¢
Penézni prostredky| 1 112 000 K¢
Aktiva celkem 3 020 000 K¢|Pasiva celkem | 3 020 000 K¢
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3.4.3 Kalkulace vydaji, prijmi a zisku

Nasledujici tabulka ukazuje tfi mozné scénate piijmi podniku: optimisticky, realisticky
a pesimisticky odhad.

Tabulka 14: Kalkulace mési¢nich pFrijmi

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Potet Varianta
dndy pesimisticka realisticka optimisticka
Viedniden | MéSKi{ Pocet zk | Primema v Trba | Potet zk. Primémd G| Triba | Pocet 2k, |Privéind dtata|  Triba
pokdnimem | 2 | 77 10K [ 186340Ke| 100 114K [250800Ke| 123 118Ke [ 319308 Ke
dentvecer | 22| 62 80K [245520Ke| T 190Ke [296780Ke| 80 200KE | 352000K¢
Vikend + svitky
dent vecerbezakee | 4 | 82 U0KE | 8720Ke | 102 255KE | 104040Ke | 122 20KE | 131 760 Ke
dentvecersaket | 4 [ 100 300KE | 120000K¢ | 120 JI5KE | IS1200Ke | 140 330Ke | 184 800Ke
Meésicni triba celkem | 630 580 K¢ | Mésicni triba celkem | 802820 K¢ | Mésicni triba celkem | 987868 K¢

Ukazatel

Tabulka pocita od pesimistické varianty (nizka vytizenost, nizka primérné utrata) az po
optimistickou variantu (vysoka vytiZzenost, vysokd primérna utrata). | v optimistické
variant¢ je porad dostateCny prostor na zlepSeni situace, posuzovana restaurace ma
vnitini kapacitu 98 mist, vétSina restauraci vychazi s obratkovosti mista 2,5, takze dana
restaurace by neméla mit problém pfivitat az 250 hostii denn&. Spickové restaurace
dokonce pocitaji s obratkovosti mista 2,5 1 pro poledni menu, takZe teoreticky
maximalni po€et prodanych menicek je az 250 ks denné. Dalsi rezerva je ponechana
v oblasti DPH, kdy vSechny kalkulace ceny jidel jsou pocitany s 21 % ptirazkou,
ptiCemz od 1. 12. 2016 spadaji stravovaci sluzby do nizsi 15 % hladiny, ktera je

spojend se zavedenim elektronické evidence trzeb.

59



Dalsi tabulka zobrazuje odhadované vydaje potifebné k hladkému chodu podniku.
Mzdové naklady zohlediuji fakt, Ze zaméstnavatel musi za zaméstnance odvadét
socialni a zdravotni pojiSténi, coZ ¢ini celkem 34% hrubé mzdy.

Tabulka 15: Kalkulace fixnich vydaji

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Polozka Vydaje za mésic | Vydaje za rok
Provozni naklady v K¢
Najemné 78 650 K¢ 943 800 K¢
Energie 20 570 K¢ 246 840 K¢
Odpadové hospodarstvi 500 K¢ 6 000 K¢
Splatka Gvéru v¢. vedeni uctu 36 005 K¢ 432 060 K¢
Cistici prostiedky 1 000 K¢ 12 000 K¢
Hygienické prostredky 1 500 K¢ 18 000 K¢
Kancelaiské potieby 1 500 K¢ 18 000 K¢
Poplatky Osa 400 K¢ 4 800 K¢
Internet, telefony 1 500 K¢ 18 000 K¢
Vedeni EET pokladny 850 K¢ 10 200 K¢
Operativni leasing vozu 5445 K¢ 65 340 K¢
Pohonné hmoty 3000 K¢ 36 000 K¢
Pojisténi 1 120 K¢ 13 440 K¢
Celkem 152 040 K¢ 1 824 480 K¢
Personalni naklady v K¢
Hrubé mzdy 210985 K¢ | 2531 820 K¢
Odvody (34%) 71 735 K¢ 860 820 K¢
Celkem 282 720 K& | 3392 640 K¢
Fixni naklady v K¢
Celkem 434760 K¢ | 5217 120 K¢

EET pokladna a jeji vedeni je od brnénské firmy Dotykacka s.r.0. (dostupné z:
https://www.dotykacka.cz/cs/?gclid=CM2IxPvt8MwCFWoz0wodVmYBGQ),operativni
leasing vozu Ford Transit Van 2.2 TDCi 92kW L3 310 FWD Base od prazské

LeasePlan Ceska republika, s.r.0. (dostupné z: https://www.leaseplango.cz/vozidla/L)
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Dalsi tabulka zobrazuje odhadované trzby, vydaje a zisk v zavislosti na vybrané

varianté.

Tabulka 16: Odhad zisku dle variant

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Varianta
Ukazatel pesimisticka realisticka optimisticka
mésicné roéné mésicné rocné mésicné roéné
Triby 630 580 K¢| 7566960 Ke| 802820 K¢| 9633 840K¢[ 987 868 K¢| 11 854 416 K¢
Fixni naklady 434760 Ke| 5217 120K 434760 K¢| 5217 120Kef 434 760 K| 5217 120 Ké

Suroviny (40 % trzeb] 252232 K¢| 3026 784 K¢| 321 128 K¢| 3853 536 K| 395 147 K¢ 4741 766 K¢
Zisk pred zdanénim -56412K¢| -676 944Kl 46932Ke| 563 184 Ke| 157961 K&| 1895 530 K&
Zisk po zdanéni -50412K¢| -676 944 K¢l 380ISKE| 456 IT9Ke[ 127948 KE| 1535379 KE

Vzhledem ke skute€nosti, Ze pfi pesimistické varianté se predpoklada nizkéd vytizenost
podniku lze uvazovat i o varianté otevieni podniku s mensim poctem personalu,
konkrétn¢ by se jednalo o 1 servirku a 1 kuchate, coz by piineslo mzdovou usporu ve
vysi 48 406 K¢ a Cisty zisk by tak ¢inil pouze minimalni ztratu — 8 006 K¢. Navic
majitel predpoklada, Ze mzda bude tvofena ze 3 slozek, zékladnich tj. fixnich 80 %,
10 % v zavislosti na obratu a 10 % osobnich prémiich, o kterych by rozhodoval majitel.
Ve zkuSebni dobé, tedy prvnich 3 meésicich provozu lze také vyplacet niz$i mzdu
ponizenou napt. o 10 % ze zékladni slozky mzdy, coz by piineslo dalsi dodatecné
uspory ve vysi 23 467 K¢ a zisk ve vysi 15461 K& Pokud bychom zacali provoz
restaurace Vv plném poctu zaméstnanct, ale s 90 % mzdou c¢inily by tspory mésicné

28 272 K¢ a zisk — 28 140 K¢.
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3.4.4 Cash - flow

Nasledujici 2 tabulky ukazuji vyvoj cash — flow pfi varianté A, kterd je pocitana

V prvnim roce v kombinaci 1 mésice bez pfijmu a 5 zabéhovych mésicti pesimistického

odhadu a v letech 2017- 2021 realistickou variantu objemu trzeb.

Tabulka 17: Vypocet odhadované cash-flow varianty A pro obdobi 2016-18

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Rok 2016 Rok 2017 Rok 2018
CASH FLOW/|  ¢ervenec srpen-prosinec celkem realisticka var. | realisticka var.
bez pfijmii  [pesimisticka var. celkem celkem
PocateCnistav | 3 020 000 K¢ 772 000 K¢| 3020 000 K¢ 489 940 K¢| 1053 124 K¢
Piijmy 0K¢| 3152900 KE[ 3152900 K¢ 9633 840 KE| 9 633 840 K&
Vydaje 2248 000 K¢| 3434 960 K& 5682960 KE[ 9070 656 KE| 9 070 656 K&
Koneény stav 772 000 K¢ 489 940 K¢ 489 940 K& 1053 124 K& 1616 308 K¢

Tabulka 18: Vypocet odhadované cash-flow varianty A pro obdobi 2019-21

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Rok 2019 Rok 2020 Rok 2021
CASH FLOW| realistick4 var. | realistickd var. | realistick4 var.
celkem celkem celkem
PocateCnistav | 1616308 K¢&| 3 718 526 K& 5614 056 K&
Piijmy 9633 840 K&| 9633 840 K¢&| 9 633 840 K¢
Vydaje 9070 656 K&l 9070656 K&| 9070 656 K¢
Koneény stav 2179492 K&l 4281 710 K¢ 6177 240 K&

Z tabulky lze vycist, ze vydaje v prvnim roce pievysuji ptijmy a to z divodu investice
do vybaveni a zafizeni podniku, aby byl provozuschopny, ¢astecné také diky nulovym

pfijmim prvniho mésice Druhy rok podnik za¢ina vydélavat.

Nasledujici 2 tabulky ukazuji vyvoj cash — flow pii variant¢ B, kterd je pocitana
V prvnim roce v kombinaci 1 mésice bez piijmu, 3 zab&hovych mésict pesimistického
odhadu a 2 mésict realistického odhadu, dalsi 2 roky z realistického odhadu. Roky 2019
— 21 jiz predpokladaji optimisticky scénaf.
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Tabulka 19: Vypocet odhadované cash-flow varianty B pro obdobi 2016-18

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Rok 2016 Rok 2017 Rok 2018
CASHFLOW|  Cervenec srpen-ijen | listopad- prosinec cokem realistickd var. | realisticka var,
bez piijmi  |pesimistickd var.| realisticka var. celkem celkem
Pocatecnistav | 3020 000 K¢| 772 000 K¢ 602 764 K¢ 3020000 Ke| 696 628 K¢| 1259 812 K¢
Ptijmy 0Ke| 1891 740Ke| 1605640 Ke| 3497380 Ke| 9633 840 K| 9633 840 K¢
Vydaje 2248 000 K¢| 2060976 K&| 1511 776 KE| 5820752 K¢E| 9070 656 K¢| 9 070 656 K¢
Konecny stav 772000 K¢| 602 764 K¢ 696 628 K&| 696 628 K¢&| 1259 812 K¢| 1822996 K¢

Tabulka 20:Vypocet odhadované cash-flow varianty B pro obdobi 2019-21

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Rok 2019 Rok 2020 Rok 2021
CASH FLOW!| optimisticka var. |optimisticka var. |optimisticka var.
celkem celkem celkem
Pocateni stav 1 822996 K& 3718526 K&| 5614056 K¢
Piijmy 11 854416 K¢| 11854416 K¢| 11854416 K&
Vydaje 9958 886 K& 9958 886 K&| 9 958 886 K&
Konec¢ny stav 3718526 K& 5614056 KE| 7509 586 K¢

Z tabulky lze vycist, Ze vydaje v prvnim roce pfevySuji piijmy a to z divodu investice

do vybaveni a zafizeni podniku, aby byl provozuschopny, ¢aste¢né také diky nulovym

piijmim prvniho mésice Druhy rok podnik zadina vydélavat.

Od roku 2019 se

prepoklada nardst trzeb na optimistickou variantu. Nasledné po 10 - ti letech nastane

I snizeni vydaji a to diky splacenému podnikatelskému Gvéru.

vvvvvv

Vv pesimistické varianté objemu trzeb a kdy by penéZni rezerva dosla v zati 2017.

Tabulka 21: Vypocet odhadované cash-flow pesimistické varianty pro obdobi 2016-18

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Rok 2016 Rok 2017 Rok 2018
CASH FLOW/|  ¢ervenec srpen-prosinec celkem pesimisticka var. [pesimisticka var.
bez pfijmii  [pesimisticka var. celkem celkem
PocateCnistav | 3 020 000 K¢ 772 000 K¢| 3020 000 K¢ 489 940 K¢| -187 004 K¢
Prijmy 0 K¢| 3152900 Ke[ 3 152900 K& 7 566 960 K¢ 802 820 K¢
Vydaje 2248 000 K&| 3434960 K& 5682960 K&| 8243904 K&| 8243 904 K&
Kone¢ny stav 772 000 K&| 489940 K&| 489940 K¢&| -187 004 K¢&| -7 628 088 K&
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3.5 Navratnost investice

Metody hodnoceni investic sleduji vztahy mezi vstupy a vystupy podle nakladového
kritéria (investice ma snizit naklady) nebo ziskového kritéria (ma zvysit zisk). Jsou

pouzivany nasledujici metody (Voborova, 2013):

e statické metody — jsou jednoduché, Ize je vyuzit u méné naro¢nych projekti,
protoze nezahrnuji faktor ¢asu
o Metoda doby navratnosti
o Metoda vynosnosti (rentability)
o Metoda cisté soucasné hodnoty

o Metoda vnitiniho vynosového procenta.

Pro potieby této prace budou pouzity statické metody, které jsou vypoéteny
z nejpravdépodobngéjsiho scénaie vyvoje tj. realistického mési¢niho odhadu trzeb. Doba
navratnosti investice udava, za kolik let se kapitdlovy vydaj splati penéZnimi piijmy
z investice. Pfedpokladem je, aby doba Zivotnosti byla del$i nez je navratnost a aby
firma dosahovala stale stejny zisk. Ve firmé je nehmotny majetek, ktery lze odpisovat
v celkové vysi 1610000 K¢, ktery patii prevazné do 2. odpisové skupiny, ktera
odpisuje po dobu 5 let. Tento vypocet je ovSem brat s uréitou rezervou, nebot’ je zalozen

na mnoha piedpokladech.

Doba navratnosti = investi¢ni naklady / (zisk + odpisy) = 3 020 000 / (456 179 + 0,2 *
1 610 000) = 3,88 roku.

Metoda vynosnosti je zaloZena na rentabilité¢ vlozeného kapitalu., tzn. kolik korun
ro¢n¢ ziskdme z jedné koruny vlozené investice. Vynosnost musi byt vyssi nez urok

z avéru (7,56 %).

Vynosnost = prumérny Cisty zisk * 100 / investicni naklady = 456 179* 100/3020000=
15,11 %
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Ob¢ predchozi metody uvazuji ovSem pravidelny piijem, ktery firma dosahuje az po skonceni
prechodného obdobi, které mtize trvat cca 3 — 5 mésici, proto je mozna vhodnéjsi podivat se na
navratnost investice pomoci zisku v jednotlivych letech a to podle v§ech moznych variant. Za
1 rok se povazuje obdobi od zacatku podnikani, takze prvni rok obsahuje i mésic bez piijmu

a urcity pocCet mésici s pesimistickou variantou objemu trzeb.

Tabulka 22: Vypocet doby navratnosti investice

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)

Pottetni Cistg zisk 1 Kumulovany | Kumulovany | Kumulovany | Kumulovany
o Varianta | Cistyzisk 2. | Cistyzisk 3. | Cistyzisk 4. | Cisty zisk 5.
investice rok
rok rok rok rok
A -53 970 K¢| 402209 K¢ 858 388 K¢[ 1314 567 K¢|1 770 746 K¢
Al 258 461 K¢ 714 640 K¢|1 170 819 K¢|1 626 998 Ké[2 083 177 K¢
A2 188 060 K¢&| 644 239 K¢[1 100418 K¢|1 556 597 KE|2 012 776 K¢
3020 000 K& A3 30 846 K¢| 487025 K& 974 049 K¢|1 430 228 K¢|1 886 407 K¢
B 134 883 K¢&| 591 062 K¢|1 047 241 K¢| 1403 285 K¢|2 938 664 K¢
Bl 350 502 K¢| 806 681 K¢[ 1262 860 K¢[2 258 639 K¢E|3 794 018 K¢
B2 280 101 K¢| 736 280 K¢|1 192 459 K¢|2 188 238 K¢&(3 723 617 K¢
B3 219699 K¢| 675 878 K¢|1 132 057 K¢|2 127 836 K¢é[3 663 215 K¢

Vzhledem ke skuteCnosti, Ze varianta A vykazovala v prvnim roce zaporny zisk
a navratnost se dostala az do 8. roku, jsou v tabulce zvazeny i podvarianty 1 (zkusSebni
doba s 90 % platu a v pesimistickém obdobi o 2 zamé&stnance mén¢), 2 (o 2zamé&stance
mén¢, ale bez snizeni mzdy ve zkuSebni dob¢€) a varianta 3 (plny pocet zaméstnanct,
ktefi maji ve zkuSebni dobé o 10 % méng). Jako nejpravdépodobnéji zvolena se jevi

varianta 1.

3.6 Zhodnoceni financéni situace

Finan¢ni situace podniku dovoluje uskute¢néni dlouhodobych i kratkodobych cila.
Roc¢ni zisk bude Vv optimistické varianté dosahovat pres 1,5 mil. korun, tedy velice
solidni ¢islo. Dokonce i pro pesimistickou variantu se podnik bude drZet za ptedpokladu
mensiho po¢tu zaméstnancti a niz§iho platu ve zkusSebni dobé drzet v plusovych cislech

a dosdhne minimalniho zisku. Dostatecné velkd financni rezerva slouzi k pokryti
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nahlych a necekanych vydaji nebo dlouhodobé neudrzitelného stavu pesimistické

varianty, podnik mé rezervu na 14 — 18 mésici dle zvolené varianty.

Uspéch a nasledny franchisingové rozrosteni podniku

Prvni scénar je nejvice optimisticky. K jeho dosazeni je zapotiebi splnit vSechny cile,
jak hlavni tak i dil¢i. Déle je nutné vzbudit pokud mozno co nejvétsi zajem veiejnosti,
diky ¢emuz vzroste zisk a hodnota spolecnosti. Pii dosazeni vSech zminénych kroki,
bude moznost investice nejen do jiz fungujici restaurace, ale i do zalozeni novych, se
stejnym konceptem. Popiipad¢ pak sjednat podminky franchisy pro dalsi investory
a podnikatele, kterym se nabidne tato jiz zavedena a oblibena znacka podniku. Z toho
nasledné poplyne navySovani hodnoty spole¢nosti, zvySeni obratu a zisku. Z toho ale
plyne i urc€ité riziko kvality nové vzniklych restauraci, aby dodrzovaly vysoké standarty,
jako je kvalita surovin a servisu. Pokud se tak nestane, miZze to opravdu hodné poskodit
dobré jméno podniku, coz bude mit za nasledek ztratu klienti a dobrého postaveni na
trhu.

Zaméreni se na rozvoj stavajici restaurace bez dalSiho rozsirovani

Dalsi scénat popisuje asi nejpravdépodobnéjsi priabéh vyvoje restaurace. Pro jeho
splnéni je zapotiebi splnit nejdilezitejsi kratkodobé 1 dlouhodobé cile. Kvili znaéné
konkurenci v tomto odvétvi podnikani je dost mozné, ze firma nedosahne potiebnych
ziskll k rozvoji dalSich restauraci a bude se muset zaméfit jen na budovani jedné, jiz
fungujici. Vypadalo by to tak, Ze vydélané penize by byly investovany naptiklad do
rekonstrukce interiéru, rozsitfeni letni zahradky, nakupu nového vybaveni, popiipadé
doplnéni persondlu o nové ¢leny.

Neuspéch podniku a nutna zména konceptu celé restaurace i sluzeb

Posledni scénaf je nejvice pesimisticky a myslim, Ze i nejméné pravdépodobny, ale
I Snim se musi pocitat. Muze nastat, ze podnik bude ztratovy a to hned z nékolika
divodi. Mezi né¢ muze napiiklad patiit otevieni nového konkurencniho podniku
Vv blizkosti, ipadek zajmu o stravovani v restauracnich zatizenich nebo 1 néjaka ptirodni
katastrofa atd. Pokud tyto udalosti nastanou, mizou mit za nasledek odliv zdkaznika
avtom piipadé je dilezitd rychla reakce. Nabizi se zména konceptu restaurace
a veSkerych nabizenych sluzeb nebo v nejhorSim piipade cely podnik zavfit, vyhlasit

bankrot a veskeré zafizeni a zasoby rozprodat.

66



4 ZAVER
Cilem moji bakalarské prace bylo vytvorit zivotaschopny podnikatelsky plan pro
zalozeni nového podniku Vv oblasti pohostinstvi. Restaurace bude fungovat pod nazvem

Dalesicka pivnice s.r.0.

V uvodu je uveden postup a struktura prace, cile, které¢ by chtéla restaurace Vv priabéhu
projektu dosdhnout a divod, proC jsem si toto téma vybral. Teoretickd ¢ast obsahuje
poznatky z literatury, které poslouzily k vytvofeni redlného planu pro vytvoieni
podniku. Obsahuje vSechny potiebné informace o podnikani a podnikatelském planu.
Dale jsou popsany vSechny dilezité¢ analyzy, které byly nésledné pouzity v dalSich
Castech prace. V dalsi ¢asti byly provedeny SLEPT a SWOT analyzy, které pomahaji
zkoumat okoli podniku a odhaluji riizné piilezitosti a hrozby pro podnik, které mohou
nastat. Déle je zde uveden Porteriv model péti sil a vysledky dotazniku, které pomohly
zmapovat situaci na trhu a potencialni zdjem moznych zakaznikd o novou restauraci.
V posledni ¢asti byly uvedeny osobni navrhy a napady pro provedeni tohoto planu,
ptedstava o budoucim fungovani podniku. Obsahuji struénou charakteristikou podniku,
zvolenou formu podnikani, vize a budouci cile podniku, které by restaurace chtéla
dosahnout v nasledujicich letech a jak téchto cilti chci dosahnout. Na zavér je sestaven
finan¢ni plan, ktery pomiiZze DaleSické pivnici byt prosperujicim podnikem, ktery bude

mit ambice stat se jednou z nejnavstévovangjSich restauraci v Brné.

Byly navrzeny mozné varianty po¢tu zaméstnanctli, doporucoval bych variantu 1 -
otevieni restaurace se snizenym poctem zaméstnancti a 90 % platem ve zkuSebnim
obdobi a dosazeni plného poctu zaméstnancti po dosazeni urovné realistického objemu
trZzeb. Pfi této varianté je ndvratnost investice podle zisku pfi realistické varianté A 7
let, pfi optimistické varianté B 4,5 roku. Navratnost investice zahrnujici odpisy vychézi
pii realistické varianté¢ 3, 88 let, vynosnost podniku 15, 11%. Plan je tedy dle mého

nazoru realizovatelny.

Na zavér bych chtél pode€kovat panu Jaroslavu Liskovcovi, majiteli velice Gspésné
brnénské restaurace, ktery mi pomohl s riznymi kalkulacemi a realnymi odhady na
mozny pocet zdkaznikli v mé restauraci. Prace na tomto projektu mé opravdu velice

zaujala a do budoucna hodlam tento finan¢ni plan i zrealizovat.
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PRILOHY

Priloha I: Dotaznik

Dobry den,

mé jméno je Vojtéch Krejcir a studuji na VUT v Brné na fakulté podnikatelské. Chtél
bych Vas poprosit o vyplnéni nasledujiciho dotazniku. Jedna se o prizkum trhu pro moji
bakalarskou praci, kde se jednd o zaloZeni nové restaurace v Brné. Dotaznik zabere jen

par minut. Dékuji za spoluprdci.

Pohlavi
Muz

Zena

Vék

Do 18 let
18 - 25 let
25— 35 let
35150 let

50 a vice let



Jak Casto navStévujete restauraci/hospodu?

Kazdy den
4-5krat do tydne
2-3krat do tydne
Jednou za tyden
1-2krat do mésice

Maximaln¢ parkrat do roka

Jak jste spokojeni s urovni restauraci v Brné?

Velmi spokojen
Spokojen
Primér
Nespokojen

Velmi nespokojen

Myslite si, Ze je v Brné dostatek kvalitnich restauraci?

Ano
Ne
Uvitali byste v centru Brna novou restauraci, kde bude mistni tankové pivo,

suroviny od lokalnich dodavatelii a moZnost sledovani Zivé sportovnich pirenosia?

Ur¢ité ano
SpiSe ano
Nevim
SpiSe ne

Urc¢ité ne



Kolik korun byste byli ochotni p¥ibliZné utratit v takovéto restauraci?

Co Vas pri navstéveé nejvice ovliviiuje?
Cena

Kvalita

Dostupnost

Obsluha/personal

Uprednostnili byste tuto novou restauraci, kde bude vyborné moravské pivo
Z tanku, pred konkurenénim konceptem drazSich ,,Plzni¢ek*, kterych je po Brné
nékolik?

ANO

NE

Dékuji za spoluprdci



Priloha II: Kalkulace jidel

Krok 1: Receptura na 10 porci dle AGNIS

(fr Receptst jidel - - ——— —
|Skup| Jidlo ¥ |Nazev jidla |14 |  Cena|NasTy| Skupina jidel [Hiyby - sladkovodni
o 1900 19001 K.apr vafeny na modro par 0,00 10
| 1900 13001 A Stika vafend na modia por 0.00 10 Receptura =i |
| | 190 13001 B  Canddt vafen na modio par 0,00 10 | Vyhledani
|| 130 13001 C Pstruh vafeny na modo por 0,00 10 3 o i |
| 1300 13002 |Kapr nafes}neku - por 0,00 10 ~ hromadné 1= ¥ recepturdch
o 190 19002 Kapr peéeni na kmingé por 0,00 10
190 por 0,00 10 =} v surovinach receptur
YIRE] [N T T
| 190 par 0,00 10 Celkem : 1084 receptor
190 15004 Kapr na rodtu g bylinkowim maslem por 0,00 10 Ve skupiné: 27. receptur(y)

CLECIEEER 1=

¥ [Nazev suroviny/polotovaru Surovina Hruba | Poznamka
candat 1 1 500, v. wykuchany
lemin [9 1] 301 110 2,00
shl [9 1] 30z 100 30,00
ni=slo [g ] 401 070 100,00
tuk [g ] 402 023 100,00

Krok 2: Zjisténi cen a kalkulace 1 porce

Zbo Cenav | Spotiebana | Cena za 10
Kc¢/kg 10 porciv kg| porciv K¢
candat 485 1,65 800,25
kmin 153,89 0,02 3,0778
sul 3,61 0,03 0,1083
maslo 75,60 0,1 7,56
tuk rostlinny 73,20 0,1 7,32
Cena za 1 porci v K¢ 81,83




Ptiloha I11: Navrh jidelniho listku

Dalesicka pivnice

\ DOPORUCUJEME K PIVU

Varlace padtlk s brusinkami a derstvé

rozpedenon cibubovou bagetou 120y A
Domicl utopenec Tks 47 CIK
Jemné kedjend uzend kyta s hottici

a kfenem 150y &7 CK

Nakbidang zeajici siir s anglickou staninou, 67 CIK
cibulkou a domdcim chlebem 100y

Pikantni naklidané syry 120 87 CIK
Skvarkovi pomazdnka s jarn|

cibulkou a derstve 67 CIK
rozpedenym chiebem 120¢

Na gritu pedeny wzeny biséek s domacim

chlebem 200y T
l

W POLEVKY

Guldovi polévka z demeho piva 39 CIK
Vivar ze bebra se 2efeninou a jitrovymi

knedlicky 3 ax
b VEPROVE SPECIALITY

Petend vepfov hebra 700 177 C2K

Krdjeny #avnaty 3palek 2 vepfové panenky 17 CIK
2008
Veptové koleno pedent na erném pivu

1100y 187 CIK

Vepiovy $ple 2 panenky

s klobdsou, paprikou a cibull 200 wr K
Steak Pork Loin US s bvlinkovym

mislem J00y 237 CIK
Veptov kekovice v pivnl

marinddé 300g W e
Q, kukeci speciaury

Stavnaté kudeci prsicko na rozmarfnu caK
05 148
Kufeci prso Supreme s cherry

rakaty a chiestem M 187 CIX
Grilovand kufeci palitky v BBQ omidee

600y 137 CIK

¥ Hovizi SPECIALITY

Cerstvé namichany tatardk z kvétove

Spitky 170y 198 C2K
Tatardk 2 kvitové $piky - nemichany 0 K

170
I;;;; izky v parmezinavé strouhance 187 CIK
L)

Grilované medaifonky ze $picky ofechu

(Ball Tip) s omickou 2 hrubozrnné 257 C2K
hoklice 250y
Rump steak s rukolovym salitem 349 CIK

a hottitnym mislem 300y
T-bone steak s bylinkovim mislem 400y 427 CIK

A RYBI SPECIALITA

Filet 2 Jesetera baleny

¥ pancetté 2004 267 Gk
Filet 2 candita 1803 228 CIK
£ BURGERY

Hoviral burger s éedarem a slaninou 200¢ 187 C2K
Portobello burger s kozim

syrem (vegetartdnsky) 1508 127 CIk
Telecl burger s chfestem

a pikanti majonézou 2000 e

(& ZELENINOVE SALATY

Zeleninovy saldt s waenym Jososem 300¢ 138 C2K
Michany salit z Cervené fepy, dpenitu a

trhanymi kousky koaho syra 300¢ e
Variace listovych salitd s plitky

hovéziho steaky, fedkvitkami a 147 CIK
medovo-hoticnym dresinkem 300y
Cacsar saldt s kufecim masem 139¢2K

agnlavanou daninou 300

& PRiLOHY

Cerstvy domic chich a pedivo ks 20 CIK
Topinky, opedent tousty 6ks 25 CIK
Bramborové hranolky 200y 5 CK
lkomdpn g SCK
Pedené bramborov mésicky 200y 35 CIK
Bramborovi kade s miskem 200¢ 35CIK
Cesnekovi bageta Iks 35CK
Grilovand zelening 150¢ 49 CIK
Zelny salit "Coleslaw” 150¢ 35 CIK
Salit z éerstvé zelening 150 5 CK
Meau box 10 CZK

B omickr

Barbecue / Peptovi / Sfrova /
Cesnckovo-bazalkovd / Tatarskd /Kedup/ 20 CZK
Hoftice

55 DORTY A ZMRZLINY

55 CIK

Cerstvé dorty die nabidky nast cukrdfky

Zmralina Haagen-Dazs 100ml,

dle nabidhy K

wInformace o obsaZenych alergenech poskytne
obsluha na vydadini zikaznika,”

CHCETE DOSTAVAT MENU,
AKCE A NOVINKY?
NAPISTE ZDE SYUJ E-MAIL:

Obrazek 4: Navrh jidelniho listku

(Zdroj: vlastni zpracovani, 2016)



Priloha IV: Nabizené prostory

Brno - HybeSova

Znéni inzeratu: Nabizime
k pronajmu prostory o CP 268m®
pro zfizeni luxusni restaurace
vcentru Brna v polyfunkénim
domé KRYSTAL na  ulici
Hybesova. Prostory jsou
pfipraveny pro otevieni restaurace
s kavarnou s moznosti letni

zahradky. V restauraci je pocitano

s kapacitou okolo 98 mist. Prostory
pro restauraci jsou plné¢ klimatizovany, je zde nachystano luxusni osvétleni celého
objektu, kompletni samostatnd vzduchotechnika, zabudované digestofe, kompletni
rozvody telekomunikace, internet, ISDN linky, ozvuceni celého objektu, v¢. socidlniho
zafizeni, napojeni na pult centrdlni ochrany, bezbariérové socialni zafizeni, a fada
dalsich. Samoziejmosti je kamerovy systém, pokladni systém propojeny s kuchyni,
barem a s moZnosti sledovani trzeb a skladu ze vzdaleného mista. Topeni v celém
prostoru je podlahové, které je napojeno na tepelnd Cerpadla. Vytapéni je proto méné
ekonomicky naro¢né. Restaurace je rozdélena na restauracni mistnost, salonek a bar. V
prostorach je jiz kompletné dokonc¢eno nadstandardni damské i panské socialni zafizeni,
véetné WC pro invalidy. Podminky prondjmu restaurace je mozné dohodnout
dlouhodobé. Majitel vyzaduje dvoumési¢ni kauci. Cena 65000 K¢ je bez DPH
amési¢nich zaloh za energie. Provize RK CUBE REAL ¢ini 1 mési¢ni najem.
(dostupné zZ: http://www.realityjiznimorava.cz/inzerat/placeny/pronajem-brno-
komercni-prostory-restaurace_ID-jm00058.16)
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restaurace v piimém centru Brna, na
pési zoné, ve velmi frekventované
ulici. Prostory o celkové vyméte
346,92 m2 jsou vhodné pro provoz
restaurace, kavarny a podobn¢. Vlastni

vstup z ptizemi z ulice, schodistém se

‘ e? e oo BASUYUE do 1. patra - celé patro bylo v

ano a zkolaudovano na provoz restaurace. Dispozice: celé 1. patro

r. 2010 zrekonstruov
323,61 m2 + schodisté 9,94 m2, samostatny vstup z piizemi z ulice ma 13,37 m2 v¢etné
chodby. Zrekonstruovano nebo nové potizeno bylo: nové rozvody elektro, vody, topeni
a radiatory (vytapéni je zajisténo plynovym kotlem), nové vybudované socialni zazemi
pro hosty i pro personal véetné sprchového koutu, nova vzduchotechnika s klimatizacni
jednotkou, plovouci podlahy, omitky a malby, osvétleni atd. - M¢&si¢ni najemné 77.000
K¢ + DPH, mési¢ni zalohy za sluzby a energie 20.000,- K¢ + DPH (zalohy za sluzby
jsou véetné spotieby el. energie, vytapéni, vodné a sto¢né, uklid spoleénych prostor,
odvoz odpadu, provoz a revize vytahu, udrzba a ¢isténi kominti). Vyse odstupného za
prenechani prostor ve zrekonstruovaném sStavu, a to vcetné kompletniho zafizeni
kuchyng, baru a vybaveni interiéru je 1.200.000,- K¢. Najem je mozny ihned. Provize
RK DVL Brno Reality ¢ini 1 mésicni najem. (Dostupné z: https://www.inzerce-

realit.com/inzerat/1831061-pronajem-restaurace/)

Brno - tfida kpt. JaroSe

Znéni inzeratu:Nabizime pronajem
zafizené restaurace v blizkosti centra
Brna. Jednd se o dvé dispozicné
prostorné  mistnosti s celkovou
kapacitou78 mist k sezeni o celkové
plose 265 m 2, Vybaveni po dohod¢ za
odstupné. Volné po domluvé. Provize

RK MM Reality ¢ini 1 mési¢ni najem.

(dostupné z:  https://www.inzerce-

realit.com/inzerat/2132871-pronajem-restaurace-220-m2-brno-tr-kapitana-jarose/)
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Piiloha V: Fotografie a plan vybrané restaurace
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Obrazek 5: Plan restaurace
(Zdroj: CUBE REAL, dostupné
http://www.realityjiznimorava.cz/inzerat/placeny/pronajem-brno-komercni-prostory-
restaurace_ID-jm00058.16)



Piiloha VI: Navrh vybaveni - kuchyné a sklad

(dostupné z: http://promosalfa.cz/objednavka.asp)

Polozky
Nazev Potet Cena/l ks Celkem
konvektomat UNOX Tx GN 171 MIND
1. Maps \ ] 95 906.- K& 95 906.- K&
Unox XEVC-0711-E1R model
ONE
sporak plynovy 700 ST 61
2 sporak plynovy ST 6 hofakd,, bez 28 529.- K¢ 28 529.- Ké
trouby
ohfivat talifd rezon OTS 481
3 ohfivat talifi PW 60 (02) 7 990.- Ki 7 990.- K&
Zkrabka brambor SKBZ 12 L\
4 zkrabka brambor SKBZ 12 L 20 876,- K 20 876.- Ké
vamy kotel RF 50 litrd \
5. kotel plyn RedFox PGI 50 99 990.- K¢ 99 990.- Ké
fritéza elektricka RM 5+8 litr( |
6. fritéza FE 74 9 990 - Ki 9 990.- K&
Steak gril s chrom plochou RM Y
7 steak gril KD 63 (07) 34 590 - K¢ 34 590 - K&
kontaktni gril dvojity Unox sklokeramicka
8. deskal ] 20 723.- K¢ 20 723.- K&
gril XP 020 PR (hladka+ drazka),
3 kW
kuchyfsky robot Spar SP 221
9 rchot SPAR SP 22 {400 V) 51 291,- K 51291 - K&
myEky nadebi Silancs A &7T0 Y
10. mycka A 670 PD, s cbéma 36 005.- K¢ 72 010.- Ké
davkovati 400V
smazici panev plyn RF 501
1. panev RedFox BR 8 G 60 596, - KE 60 596 - KE
lednice dvoudverove POLAIR \
12. lednice Polair CM 114 ( obsah 31 221- Ké 31221 - Ké
1400 litrd )
Chladici skiné prosklene dvefe Polair DM \
13, lednice DM 114 SD (1400 litré) 39 790.- K¢ 39 790, - K&
posuvne dvefe
mrazici skfifi 1400 litrG \
14, mrazici skfifi Edesa SNG 142 39 200.- Ké 39 200.- K&
galvanicky lak
Cena objednaného zbozi bez DPH: 612 B02,- K&
Cena objednaného zbozi s DPH: 741 490.- K&



Priloha VII: Navrh vybaveni - nabytek

(dostupné z: http://www.lino.cz/index.php?route=checkout/cart)

in apiera oo Bl +420) 543 233 873 W kO8I TG k= - 26T SBOKE @ PRIHLASENI
LIND DESIGN B 1o I A
HOME PRODUKTY VYPRODE REALIZACE O NAS SHOWROOM & KONTAKT

Domil - Obeah otk

o Obsah koslku 2. Zakaznik 3. Dopravaplatba 4 Souhm
PO e TERMAN
HATEW TR MHCEET DN CEHANKS.

Zkfla Mia N [+
AL - Bl lastk D3 m o 4 - & bydnd 1250KE 195 D00 KE
Fiirodni
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Piiloha VI111: Navrh vybaveni — bar

(dostupné z: http://promosalfa.cz/objednavka.asp)

Polozky
Nazev Potet Cena/l ks Celkem
kavovar pakovy LIRA 171
1. kavovar pakovy LIRA 17 (GSu) 33 990,- K& 33 990,- Ké
wyrobniky ledu MolLine IM 4
2 vyrobnik ledu IM 26 15 921 - K¢ 15 921 - K&
lednice prosklené dvefe FS do obchodd \
3 lednice FS 2380 dvoudvefova 15 191 - Kg 30 382,- Ké
drtié ledu barowvy na Mojito \
4. drtié ledu Mojitos TRGM RedFox 9 999 - Ki 9 999 - K&
(GRe)
myéka pivnihe skla DELFIN \
5. mytka skla Delfin 2 746 - Ki 2 746, - K&
mytka skla DWASH 351
6. myéka DWASH 35 (bez Eerpadia) 20 900.- K& 20 900.- K&
Cena objednaného zbozi bez DPH: 113 938,- K&
Cena objednaného zboii s DPH: 137 B65,- K&

Xl



