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ABSTRAKT

Tématem bakalaiské prace je vypracovani podnikatelského zaméru firmy,
konkrétné luxusni restaurace spojené s jiz zavedenou siti pivnic. Prace vychazi
z teoretickych podkladii, analyzuje prostfedi, moZna rizika a nastifiuje

hospodateni 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

Podnikani, pivnice, podnikatelsky zdmér, analyza, legislativa, obchodni

spole¢nost
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UvVOD

Jako téma mé bakalarské prace jsem si zvolil tvorbu podnikatelského planu. Vybér sméru
podnikani a sortimentu nabizenych sluzeb byl v mém ptipad¢ ovlivnén nékolika faktory.
Od détstvi hraji fotbal a sport je celkové mtyj velky konic¢ek. Déle pak asi jako kazdy, si
rad zajdu s prateli posedét k dobrému pivu nebo na dobrou veceti. Hlavnim diivodem pro
vybudovani tohoto podniku je ale fakt, ze Ceska republika je jednim z nejvétsich
konzumenta alkoholu na osobu na svété, a ze uz 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 skute¢nosti mize vést k vybudovani oblibeného podniku.

Bakalatska prace bude rozdélena do péti Casti. Prvni ¢ast vymezuje cile, kterych mam

V pldnu dosédhnout a jakym zptisobem je hodlam uskutecnit.

Druhou ¢ast tvofi teoretické poznatky z odborné literatury, diky kterym popisi rtizné

metody a analyzy, které se dale v praci objevi.

Tteti ¢ast, analytickd, bude vychazet z poznatkl z ptedeslé kapitoly. Bude zkoumat okoli

podniku, moZné hrozby a ptileZitosti a zmapuje trh s potencidlnimi zakazniky.

Praktickd cast navazuje na analytickou c¢ast. Uvadim zde své vlastni navrhy na
financovani podniku, jeho strukturu a organizaci a rizné kalkulace, které mi pomohou

odhadnout jeho budouci vynos.

Na zavér popisi a zhodnotim celou praci, jestli je vybudovani podniku realizovatelné a
ma Sanci se na trhu uchytit. Popisi mozné scénéie, kterymi se podnik mutze ubirat, a

vyvodim celkovy zaver.
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CiL A METODIKA PRACE

Cilem prace je na zaklad¢ provedené kritické analyzy navrhnout podnikatelsky plan a
strategii pro zalozeni nové spolecnosti, konkrétn¢ restaurace spojenou se jménem

oblibené¢ho mistniho pivovaru.

V teoretické Casti popisu zakladni charakteristiku podnikatelského planu, dale dalezité
pojmy nezbytné pro zpracovani analytické¢ Casti, pravni formu podnikani a popisi
marketingovou analyzu. Budu vychazet nejen z odborné literatury, ale i z aktudlni

zakonné Upravy.

V analytické ¢asti provedu nékolik analyz, diky kterym zmapuji externi a interni prostiedi
podniku. Dale pak pouziji informace ziskané z dotazniku, které mi pomohou o néco
ptesnéji urcit, jakym smérem by se mél podnik ubirat.

V praktické casti navazu vlastnim vypoctem pravdépodobnych ndkladd a vynosi.

vvvvvv

planu, pomoci které je mozné odhadnout vyvoj podniku v nejblizsich letech.
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1 TEORETICKA CAST

Teoreticka cast poskytuje podklady pro realizaci podnikatelského zdméru. 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 vychazi z odbornych publikaci knihovny fakulty podnikatelské.

1.1 ZAKLADNI POJMY NEZBYTNE PRO PODNIKANI

1.1.1 Podnikani
~Podnikani je soustavna cinnost provdadeéna samostatné podnikatelem viastnim jménem

a na vlasti odpovédnost za ucelem dosazeni zisku “(Zakon €. 513/1991 Sb., §2, odst. 1).

K této definici je tieba pro spravné pochopeni vysvétlit par pouzitych pojmui:

e Soustavnost — ¢innost, ktera je vykonavana opakované a pravidelng;

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

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

e Vlastni odpovédnost — fyzicka 1 pravnicka osoba nese za své vysledky veSkeré
riziko;

e Dosazeni zisku — Cinnost, kterd je vykonavéana za ucelem zisku (Srpova a kol.,

2010).
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1.1.2 Podnikatel
, Kdo samostatné vykondava na vlastni ucet a odpovédnost vydélecnou cinnost
Zivnostenskym nebo obdobnym zpiisobem se zamerem cinit tak soustavné za ucelem

dosazeni zisku, je povazovan se zietelem k této cinnosti za podnikatele (Zakon C.

89/2012 Sh., §2, odst. 1).

Dle obchodniho zakoniku § 2, odstavec 2 z roku 2012 je podnikatelem osoba zapsana v
obchodnim rejstiiku. Osoba, ktera podnika na zakladé zivnostenského opravnéni. Dale
pak osoba, ktera provozuje zemédélskou vyrobu a je zapsana do evidence podle
zvlastniho predpisu. Udava se, ze podnikatelem je osoba, kterd ma k podnikéni
zivnostenské nebo jiné opravnéni podle jiného zakona (Zakon ¢. 89/2012 Sb., §2, odst.
2).

1.1.3 Podnik

,, Podnikem se rozumi soubor hmotnych, jakoz i osobnich a nehmotnych slozek podnikani.
K podniku nalezi véci, prava a jiné majetkové hodnoty, které patri podnikateli a slouzi k

provozovani podniku*“ (Zakon ¢. 513/1991 Sb., §5, odst. 1).

Srpova (2010) ve své knize uvadi, ze na podnik mizeme nahlizet nékolika pohledy. Prvni,
nejobecnéj$i pohled chape podnik jako subjekt, ve kterém dochézi k pfemeéné vstupii na
vystupy. Obséhleji pak podnik chape jako ekonomicky a pravné samostatnou jednotku,
existujici za ucelem podnikani. S ekonomickou samostatnosti souvisi odpovédnost
vlastnikil za konkrétni vysledky podnikani. Pravni samostatnosti se chape moZnost

podniku vstupovat do pravnich vztaht s jinymi subjekty a uzavirat s nimi smlouvy.

Srpova (2010) dale déli znaky podniku na vSeobecné a specifické. Mezi vSeobecné znaky
fadime kombinaci vyrobnich faktorti (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 finanéni rovnovahy
(schopnost podniku plnit své platebni povinnosti). Mezi specifické znaky podniku patii
princip soukromého vlastnictvi (vyjadiuje vlastnické formy, jeho disledkem je, Ze majitel
podniku si vyhrazuje pravo se zucastiiovat na fizeni podniku), princip autonomie

(svoboda a nezévislost podnikatelské ¢innosti, ktera je fizena trZznimi vztahy a to bez
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vnéjsich zasaht statu) a princip ziskovosti (nutnost zisku jako vysledku podnikatelské

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

Podnik tadime dle velikosti na maly, stfedni a velky. Podle Evropské komise jsou
podniky fazeny podle rocniho obratu na mikropodniky (do 10 zaméstnancti, rocni obrat
do 2 mil. EUR, aktiva do 2 mil. EUR), mal¢ podniky (do 50 zaméstnancti, ro¢ni obrat do
10 mil. EUR, aktiva do 10 mil. EUR), stfedni podniky (do 250 zaméstnanci, ro¢ni obrat
do 50 mil. EUR, aktiva do 43 mil. EUR) a velké podniky (vice nez 250 zaméstnancii,
ro¢ni obrat vy$si nez 50 mil. EUR, aktiva vyss§i nez 43 mil. EUR). (Srpova a kol., 2010).

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 1i8i, a pro¢. Podnikatelsky plan nastavuje vydaje a tak ziskava lepsi
podminky od spole¢nosti a dodavateld. Dale ukazuje, zda se podniku dafi ¢i nikoli. Pokud
se podniku dafi, ukaze se, kdy za¢ne zvySeny prodej potiebovat i vyssi provozni kapital.
Naopak nés upozorni u podniku, ktery neprosperuje, Ze je zapotiebi situaci fesit tak, aby
byl podnik schopen dostat svym obchodnim zavazkim. Je to v podstaté¢ dokument, ktery
slouzi jak majiteliim firmy a jejich manaZerim tak i externim investorim. Podnikatelsky
plan ndm napomaha pfi urceni Zivotaschopnosti podniku, dale slouZi jako velmi dulezity
a nezbytny nastroj pii ziskavani finan¢nich zdroju a poskytuje majiteli voditko pro jeho

dalsi planovaci ¢innost (Korab, Peterka, Rezindkova, 2007).

Podle Wupperfeld (2003) jsou nalezitosti podnikatelského planu strategie a cile podniku,
podnikatelsky zadmér a jeho piednosti, vymezeni trhu, cilovych skupin a konkurentd,

kroky k vybudovani podniku, planovani obratu a hospodatského vysledku.
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Dale podle Fotr a Soucek (2005), podnikatelsky plan musi spliiovat pozadavky jako byt
ptehledny a strucny, byt jednoduchy, demonstrovat vyhody produktu ¢i sluzby pro
zakaznika, orientovat se na budoucnost, byt co nejvérohodnéjsi a realisticky, nebyt pfilis
optimisticky vzhledem k trznimu potencionalu, nebyt vSak ani pfili§ pesimisticky,
nezakryvat slaba mista a rizika projektu, upozornit na konkuren¢ni vyhody projektu, silné
stranky firmy a kompetenci manazerského tymu, prokazat schopnost firmy hradit troky

a splatky, ziskat zpét vynalozeny kapital a byt zpracovan kvalitn€ i po formalni strance.

1.3 POSTUP PRI SESTAVOVANI PODNIKATELSKEHO PLANU

Pokud se rozhodneme zrealizovat nas podnikatelsky plan, je nutné ho sestavit v pisemné
podobé. Pfesny navod k jeho sestaveni samoziejmé neexistuje, ale ur¢ité 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, kli¢ové osoby, zakladatelé a datum zaloZeni (Hisrich, 1996).

1.3.2 Obsah

Podnikatelsky plan je rozsahly dokument, proto by jeho soucasti mé&l byt obsah, ktery
pomuze zpiehlednit dokument a usnadni vyhledavani. Doporuceny rozsah je na jednu
stranu formatu A4 a mél by obsahovat maximalné tfi trovné. (Srpova, Svobodova,

Skopal, Orlik, 2011).

1.3.3 Uvod, uéel a pozice dokumentu
Uvod je psan na zalatku 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 (Srpovéa, 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 podrobnéji. Tato ¢ast by méla ve ¢tenafi vzbudit zvédavost, aby

byl docetl nas plan do konce (Srpova a kol., 2010).
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1.3.5 Popis podnikatelské prilezitosti

Zde je prostor pro objasnéni nasi podnikatelské piilezitosti, jako je napiiklad nalezeni
mezery na trhu, objeveni nového produktu nebo technického principu. Snazit se
presvédcit Ctendie, ze nyni je nejvhodnéjsi okamzik na realizaci naseho nédpadu. Uvadi se
zde pro koho je nas vyrobek ¢i sluzba ur¢ena. Zaméteni je na popis produktu, konkuren¢ni

vyhodu produktu a uzitek produktu pro zédkaznika (Srpova a kol., 2010).

1.3.6 Cile firmy a vlastniki

V této kapitole se Ctenar muze presveédcit, ze nase firma mtize uspésné predlozeny projekt
realizovat. O tspéchu ¢i netispéchu firmy rozhoduje predevsim jeji vedeni a schopnosti
managementu. Zaméfuje se na cile firmy, cile vlastniki a manazerti firmy, dalsi

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

1.3.7 Potencionalni trhy

Uspéch mitize nastat jen tehdy, pokud bude existovat trh, ktery bude mit o nase produkty
zajem. Na zaklad¢ analyzy oboru a trhu musi prokazat, Ze tyto potencionalni trhy opravdu
existuji. Musi uvést informace o celkovém trhu a cilovém trhu. Dale uvadi skupiny
zakaznikd, kteti maji z vyrobku nebo sluzby uzitek, maji k vyrobku ¢i poskytované sluzbé
piistup a jsou ochotny za produkt ¢i sluzbu zaplatit pozadovanou castku (Srpova,

Svobodova, Skopal, Orlik, 2011; Jones, 2002).

1.3.8 Analyza konkurence

Myslet si, Ze pro nasi firmu neexistuje konkurence, je chyba. Mysli si to hlavné firmy,
které na trh pfichazeji s novymi produkty. Proto je nezbytné provést diikladnou analyzu
konkurence. Napied ur€it firmy, které pro nas ptedstavuji konkurenci a rozdélit je na
hlavni a vedlejsi. Hlavni konkurenti jsou firmy, které maji na trhu vysadni postaveni a
podobaji se nasi firm¢. Dale pfistoupit k dalsimu kroku a prozkoumat jejich ptednosti a
nedostatky. Na zakladé provedeného srovnani uréit konkuren¢ni vyhodu jednotlivych
firem. V téchto pfipadech pomaha vzit se do role zédkaznikl, protoze nezalezi na nasem

hodnoceni, ale pravé na nazoru zakaznika (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).
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1.3.9 Marketingova a obchodni strategie
Nejvétsi vliv na potencidlni uspéch firmy ma marketing a nasledné i prodej, proto je tieba
presvédgit &tenafe, Ze podnik ma propracovanou marketingovou strategii. Resi se tii

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

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

silu)

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)

wewvr

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

1.3.10 Realiza¢ni projektovy plan

Velmi dilezita slozka pii sestavovani podnikatelského planu je harmonogram ¢innosti.
Pouziva se useckovy diagram zndzoriiujici planované aktivity jako usecky v diagramu.
Use&ky nam pak feknou, jaké prace kdy musi za¢it, jak dlouho budou trvat a kdy by méli
byt ukoneny. Z tohoto diagramu lze pozdé&ji odvodit vysi a termin investi¢nich a

osobnich vydaji (Srpovéa, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

1.3.11 Finan¢ni plan

Finan¢ni plan je v podstaté pfevedeni predchozich ¢asti podnikatelského planu do ¢iselné
podoby. V této ¢asti lze zjistit realnost zaméru z ekonomického hlediska. Vystupy tvori
zejména plan nékladd, plan vynost, plan penéznich tokt, planovany vykaz zisku a ztraty,
planovana rozvaha, finan¢ni analyza, vypocet bodu zvratu, hodnoceni efektivnosti
investic a plan financovani. Pfi zakladani firmy je potfeba finan¢nich prostiedki a to na
potizeni dlouhodobého majetku, na potizeni obéZného majetku a prostfedky na zahajeni
podnikéni. Jednou ze zasadnich chyb zacinajicich podnikateli vétSinou byva, ze
nerozliSuji zisk a penézni tok (cash flow), vynosy a piijmy, naklady a vydaje (Hisrich,

1996).
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1.4 HLAVNI PREDPOKLADY USPESNOSTI PROJEKTU,
RIZIKA PROJEKTU, MARKETINGOVE ANALYZY

Na trhu maji vétsi pravdépodobnost uspéchu dlouhodobé existujici firmy nez firmy
zacinajici S minimem nebo zcela bez zkuSenosti. Jako zac¢ate¢niktum, ktefi chtéji prorazit
nécim novym, nestaci jen védét, kam az chceme dojit a ¢eho chceme dosahnout. Je nutné
poznat okoli a uvédomit si nasSe silné a slabé stranky. Vhodnym ndstrojem je analyza,
ktera identifikuje a hodnoti faktory vnéjsiho prostiedi a vnitini faktory firmy.
Strategickou situa¢ni analyzu ¢lenime na externi a interni (Srpova, Svobodova, Skopal,

Orlik, 2011).

1.4.1 Externi analyza
Tato analyza slouzi k analyze okoli firmy a pomaha identifikovat hrozby a ptilezitosti.

Déle se ¢leni na analyzu makrookoli a mikrookoli (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik,
2011).
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Analvza makrookoli

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

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

e Makroekonomické prostredi — hodnotime pomoci makroekonomickych
indikatort jako napiiklad mira ekonomického ristu, urokova mira, sménny kurz,
mira inflace a jiné.

e Technologické okoli — zmény v technologii a v technickém vyvoji probihaji velice
rychle. Pfedstavuji hrozbu pro firmu, které tyto zmény nesleduje, ale naopak miize
byt zajimavou piilezitosti pro firmy, které tyto zmény sleduji a chtéji ziskat
naskok pred 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 prumérny zivotni cyklus vyrobkd.

e Socialni prostredi — spadaji sem zmény ve spotiebitelském chovani zakaznikil
v disledku riiznych zmén v jejich socialnim chovani. Patii sem zmény v Zivotnim
stylu, diiraz na upeviovani zdravi, pozadavek na aktivni formy odpocinku ¢i tsili
o zlepSovani zZivotniho prostiedi.

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

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

o Svetové okoli — rozvoj globalizace ovlivituje firmy, které plisobi i na nasich
lokalnich trzich. Nepomijejme hrozby valek, terorismu ¢i epidemii (Srpova,

Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).
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SLEPT analyza

Tato analyza je nastrojem analyzy zmén vnéjsiho okoli. Cilem SLEPT analyzy je
vyhodnotit mozné nepiiznivé dopady na firmu. Tyto nepiiznivé dopady mohou pochazet

z ruznych oblasti podle téchto faktori (Kotler a Keller, 2007):

e Socialni - (demografické, socialn¢ kulturni, dostupnost pracovni sily)
o Legislativni - (existence zakonnych norem)

e FEkonomické — (danové faktory, zdroje financi)

e Politickeé — (politicka stabilita, hodnoceni externich vztaht)

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

Analvza mikrookoli

Zkoumame odvétvi, ve kterém nase firma plsobi. Zaméfujeme se piedevsim na strukturu
odvétvi, trendy v odvétvi, miru ziskovosti dosahovaného odvétvi a klicové faktory

zpusobujici zmény v odvétvi (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).

Portertiv model péti sil

Michael Porter identifikoval sily pisobici na firmu a pfedstavujici mozné piilezitosti a
hrozby. Tyto sily mohou ptisobit soubézné, ale i jednotlivé. Vynosnost podnikatelské
¢innosti ovliviluje intenzita a smér pusobeni. Jde o riziko vstupu potencialnich
konkurentd, 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 konkuren¢ni vyhody a samoziejmé odhalit i silné a
slabé stranky firmy. Odhadujeme rozsah nasich zdroju a specifickych pfednosti firmy,
které budeme vyuzivat, ale také udrzovat a rozSifovat. Majetek a schopnosti jsou
zékladem specifickych pfednosti. Bariéry napodobeni zabranuji napodobeni majetku 1
schopnosti, protoze hmotny majetek 1ze 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 ptilezitosti a hrozeb fesi okoli firmy. Zdiraziuje atraktivni ptilezitosti,
které nam piindsi vyhody. Prilezitosti posuzujeme z hlediska atraktivnosti a
pravdépodobnosti tspéchu. Hrozby naopak z hlediska zdvaznosti 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 nam umoZiuje dva pohledy na véc. Slouzi k nastinéni
pravdépodobnosti rizikové situace ale i pro piipravu opatieni, kterd bude nutné provést v
pripad¢, Ze dand rizikova situace opravdu nastane. Rizikové situace maji vzdy své priciny
a tato analyza nam je pomaha najit a navrhovat preventivni opatfeni. Tuto analyzu

provadime naptiklad 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.

e Analyza citlivosti - zjiStuje citlivost hospodairského vysledku na faktory, které
byly vyhodnoceny v ramci expertniho odhadu jako vyznamné. Nejsledovangjsi
faktory ovliviyjici hospodaisky vysledek jsou vyse poptavky, realizovatelna trzni
cena produkti a zmény fixnich nebo variabilnich ndkladd. 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 pfistup k projektu a jiné.

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

e Deéleni rizika je dalsi zptisob snizovani rizika. Rozd¢leni rizika mezi dva nebo vice
ucastnikt, kteii se podileji na realizaci daného projektu.

o Transfer rizika na jiné subjekty je pfesun rizika pomoci uzaviranim dlouhodobych
smluv, uzavirdnim kontraktl nebo prondjem vyrobniho zafizeni. Spada sem

pojisténi, forvardy, swapy a jiné (Srpova, Svobodova, Skopal, Orlik, 2011).
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1.5 VOLBA PRAVNI FORMY PODNIKANI

Pti zacatku podnikéni je dilezitym rozhodnutim vybér pravni formy. Kazda forma
podnikdni ma své vyhody a nevyhody. Volba formy podnikani neni samoziejmé kone¢na
a lze ji kdykoliv béhem podnikdni ménit. Zmeéna vSak miize pfinést rizné komplikace a
zbytecné dalsi ndklady pro podnikatele. Proto je lepsi si prvni formu svého podnikéani

dikladn¢ rozmyslet hned na zacatku.

1.5.1 Podnikani pravnickych osob

wewvr

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

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

Kapitalové spoleénosti - povinnost vnést vklad, jejich ruceni za zavazky 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 zdkona v roce 2014. Tuto
spole¢nost mize zalozit jen jedna osoba a lze zalozit i k nepodnikatelskym
ucelim. Na ¢innosti spolecnosti se nemusi osobné podilet vSichni spolecnici.
VSsichni spolecnici nemusi spliiovat pozadavky zivnostenského zékona, staci
pouze jeden ¢i n€kolik. K zalozeni spolecnosti postaci zdkladni kapital jen ve vysi
1 K¢, a to misto dosavadnich 200 tisic K¢. Tato zména usnadni vstup na trh.
Spolecnici maji moZznost vytvofit vice druhti podili. Do spolecnosti Ize také vlozit
nepenézity vklad (nemovitost, auto, zasoby). V této spolecnosti je jednodussi
pievod tucasti na jiného spolecnika. Je nutné vést ucetnictvi. Zapisuje se do
obchodniho rejsttiku. Pofadd se valnd hromada, kde se hlasuje podle vySe
majetkovych podili. Zakladni kapital se skladat musi a spoleenska smlouva je
sepsana nakladné&j$im notafskym zapisem (Srpova a kol., 2010; Wupperfeld,

2003).

o Akciova spolecnost
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Osobni spolecnosti — osobni u¢ast podnikatele na fizeni spolecnosti a neomezené ruceni

spole¢nikil za zdvazky spolecnosti. D¢l se:

e Verejna obchodni spolecnost

o Komanditni spolecnost

1.5.2 Podnikani fyzickych osob

V této kapitole se setkdvame s pojmem ,,0soba samostatnd vydéleéné ¢inna (OSVC)“. Je
to oznaCeni pro fyzickou osobu, kterd mé piijmy z podnikani nebo jiné vydélecné
¢innosti. Fyzické osoby, které chtéji 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 Zzivnostenskym
zakonem. “ (Zakon €. 455/1991 Sb., §2 odst. 1).

e OhlaSovaci Zivnosti

e Koncesované Zivnosti

Podminky pro ziskani zivnostenského opravnéni jsou vek alespon 18 let, zpusobilost
K pravnim ukontim a bezthonnost. Poptipad¢ odborna ¢i jina zpisobilost, vyzaduje-li to

Zivnost (Srpova a kol., 2010).
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2 ANALYTICKA CAST

Hodlam zalozit restauraci v centru Brna, kterd bude nabizet kvalitni jidlo, vyborné
tankové pivo a moznost sledovani sportovnich pfenost z celého svéta. Pravni forma
podniku bude spolecnost s ru¢enim omezenym a to hned z nékolika divodi, které budou

uvedeny dale v praci.

Pted sestavenim samotného business planu je nutné provést marketingovou analyzu, ktera
nam poskytne dulezité vstupni informace pro zahdjeni podnikatelské cinnosti.
Marketingova 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 potencialné neptiznivé dopady na podnik. Pfi tvorbé SLEPT
analyzy se zamé&fim na socialni, legislativni, ekonomické, politické a technologické okoli

podniku.

2.1.1 Socialni okoli podniku

Pro zalozeni nového podniku je velice diileZité znat aktualni socialni situaci jak v Ceské
republice, tak hlavné v Brné. Nejrozsitenéjsi vékovou skupinou jsou obyvatelé mezi 30-
38 roky. Velice dillezity faktor pak je hrubd primérna mzda, ktera v jihomoravském kraji
v roce 2015 ¢ini zhruba 24 000K¢E. V Brné se pocet stalych obyvatel pohybuje okolo
390 000. Nesmime ale zapomenout na studenty a lidi dojizd€jici do Brna za praci, ktefi
tvori také velice zajimavou potencialni skupinu zakaznikt. Pfedevsim praveé studenti jsou
nejcastéjSimi  navstévniky restauracnich zafizeni. (Zdroj: Czso.cz dostupné z:
http://www.czso.cz/csu/redakce.nsf/i/cr:_makroekonomicke udaje/$File/HLMAKR
O.xls).
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2.1.2 Legislativni okoli podniku

Pravni a legislativni okoli podniku zahrnuje zdkladni podminky pro bezpe¢né fungovani
podnikatelské Cinnosti. Jako spolecnost s ru¢enim omezenym je potieba dodrzovat
obchodni a autorské pravo, ochranu osobniho vlastnictvi, daiiové zakony a jina dulezita
nafizeni. Dulezitymi prvky ze strany zaméstnavatele, o které se musi postarat, je
zabezpecCeni vhodnych pracovnich a hygienickych podminek pro své zaméstnance.
Dalsim dulezitym faktorem pro fungovani podniku, je podoba zakonu o koufeni

V restauracich.

2.1.3 Ekonomické okoli podniku

Prvni velmi dilezity ekonomicky faktor ovliviiujici naSe podnikani je mira inflace. Je
vyjadiena ptiristkem primétného ro¢niho indexu spotiebitelskych cen. Udava procentni
zménu cenové hladiny za poslednich 12 mésicl proti 12 - ti pfedchozim mésicim.
(Zdroj: Czso.cz dostupné zZ:
http://www.czso.cz/csu/redakce.nsf/i/cr:_makroekonomicke_udaje/$File/HLMAKR
O.xls).

Inflace - 2015, mira inflace a jeji vyvoj v CR

Mezirocni inflace v %

2008 2005 2010 2011 2012 2013 2014

Graf &. 1: Inflace — 2015, mira inflace a jeji vivoj v CR
(Zdroj: Kurzy.cz dostupné z: http://www.kurzy.cz/makroekonomika/inflace/)
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Dalsi ekonomicky faktor je hruby domaci produkt (HDP). HDP je celkova penézni
hodnota statkti a sluzeb vytvofena za dané obdobi na uréitém uzemi. Tento ukazatel se
pouziva v makroekonomii a uréuje vykonnost ekonomiky statii. Casovym obdobim byva
nejéastéji rok. Kiivka HDP v poslednich letech roste, kromé roku 2009, kde pokles
zpusobila ekonomicka krize. (zdroj: Czso.cz dostupné z:
http://www.czso.cz/csu/redakce.nsf/i/cr._makroekonomicke_udaje/$File/HLMAKR
O.xls).

HDP 2015, vyvoj hdp v CR

Vyvoj HDP mezirocné v %
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Graf & 2: HDP 2015, vyvoj HDP v CR
(Zdroj: Kurzy.cz dostupné z: http://www .kurzy.cz/makroekonomika/hdp/)

2008 2014

27


http://cs.wikipedia.org/wiki/Makroekonomie
http://www.czso.cz/

Dal3i uzite¢ny faktor je nezaméstnanost. K 31. 3. 2015 evidoval Utad prace CR (UP CR)
celkem 525 315 uchazeclti o zaméstnani. To je o 22 802 méné nez v tnoru 2015 a 0 83
000 mén¢ nez v bieznu 2014. Podil nezaméstnanych klesl na 7,2 % (Gnor 2015 — 7,5 %,
bfezen 2014 — 8,3 %). Oproti lofiskému roku vzrostl téméf dvojnasobné pocet volnych
pracovnich mist. Zaméstnavatelé jich nabizeli prostfednictvim UP CR celkem 76 050.
(Zdroj: Czso.cz dostupné Z:
http://www.czso.cz/csu/redakce.nsf/i/cr:_makroekonomicke_udaje/$File/HLMAKR
O.xls).

Mira nezaméstnanosti v %
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2008 2005 2010 2011 2012 2013 2014

Graf é 3: Nezaméstnanost v CR, vyvoj, rok 2015
(Zdroj: Kurzy.cz dostupné z: http://www.kurzy.cz/makroekonomika/nezamestnanost/)

vvvvvv

ovlivituje Ceskd narodni banka a urcuje mnozstvi pencz, které si u banky miizeme ptjcit.

Do ekonomickych rizik bych jesté pfidal rlst cen energie a naklady na dalsi poskytované

sluzby, které se nasledné mohou promitnout do vysledné ceny.
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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. Pii riistu stat nemusi provadét 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 produktti neprosperuji. Aktualni problém
spociva ve stale rostoucim statnim dluhu, ktery ma za nasledek rtst dani. To ma za pfi¢inu

mensi mesicni uspory obyvatel a z toho plynouci mensi ttraty za sluzby.

STATNI DLUH CESKE REPUBLIKY

1 6&3.9
v miliardach K& | BETE st
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Statni aluh beofi diuhy viady a vaniks pledeviim hromadénim schodkl sfatnibe rozpodty, Financovan fe pokdadricnimi 2014
poukazkarn, statnimi dubopisy, pfimg pditkami nebo napfiklad paitkami od Evropske nvestitng banky:
zdroj- Minstersten finane’ GR {—|'|.q

Graf ¢ 4: Rust statniho dluhu CR (1993 — 2015 v mld. K¢&)
(Zdroj: ceskenoviny.cz, dostupné z: http://www.ceskenoviny.cz/zpravy/statni-dluh-se-od-vzniku-cr-

zdesetinasobil/1136958)

29



2.1.5 Technologické okoli podniku

Technologické okoli je dal§im dilezitym faktorem pro vedeni restaurace. Jako UispéSny
podnikatel musime drzet krok s modernimi technologiemi a dokazat je vyuzit v nas
prospéch a zisk. Spadd sem moderni a kvalitni vybaveni restaurace a k tomu se
samoziejme poji i Skoleni personalu, aby mohl toto vybaveni bezpecné a tceln€ vyuzivat.
Dale pak musime jit s dobou a doptat zékazniklim co nejvetsi 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 konkuren¢niho prostfedi jsem pouZil Portertiv model. Ovliviujici Cinitelé

jsou:

Rivalita stavajici konkurence

Podnikat v dne$ni dob& v restauratérstvi neni vubec jednoduché. Trh je piesycen
restauracemi a jinymi stravovacimi podniky a z toho plyne obrovska konkurence.
Konkrétné v Brné¢ miizeme najit mnoho riznych restauraci a skoro kazdym dnem toto
¢islo roste. Vétsina z té€chto restauraci jsou ovSem jen tzv. ,,mistni putyky*, kam se chodi
jen posedét k pivu a stravovani se nijak zvlast’ netesi. Maximalné pies poledne si zajit na
menu. Cislo opravdu kvalitnich podnikii, s kvalitni stravou, tankovym pivem a moZznosti
sledovat vSechny sportovni pfenosy je mnohem mensi a proto konkurence neni tak velka
jako v restauratérstvi obecné. Naprosta vétSina této zbyvajici konkurence v Brné pak jsou
tzv. ,,Plznicky®, tedy sit’ restauraci spadajici pod spolecnost Plzenisky Prazdroj, ktera se

bude fadit mezi nejvaznéjsi konkurenci mého podniku.

Hrozba vstupu novych konkurentu

Bariéry pro vstup do tohoto odvétvi nejsou velké. Provoz restaurace se fadi mezi zivnosti,
kde sta¢i mit zakladni odborné znalosti a obklopit se profesiondlnim personalem. Proto
je hrozba vstupli novych konkurent pomérné vysoka. Pro zalozeni restaurace je nutné

spolupracovat s krajskou hygienou, stavebnim uradem, hasi¢i apod. Na druhou stranu,
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diky planovanému konceptu, ktery se v Brné vyskytuje opravdu ziidka, by neméla byt
hrozba vstupu novych konkurentli tak vysokd, nez je tomu v piipadé ,tradi¢nich®

restauraci.

Hrozba substituce vvrobku

V dnesni dobé¢ je kladena velika pozornost na kvalitu podavanych pokrmut. Hrozba
substituce vyrobku v tomto odvétvi podnikdni samoziejmée existuje. Vyhnout se ji da
velice t€Zko, protoze pocet pokrmt, 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 dobie eliminovat velikou ¢ast téchto hrozeb.

Vyjednavaci sila zakazniku

Ve vsech sluzbach plati, Ze konec¢ny spotiebitel rozhoduje o uspéchu ¢i netspéchu
podnikéni. Stravovaci sluzby nejsou vyjimkou, zde to plati dokonce dvojnasob. Pokud
bude zdkaznik spokojeny, pochutna si na pokrmu a oslovi ho prostfedi, bude se rad vracet
a Sifit pozitivni reference. Naopak, kdyz ziska béhem své prvni navstévy jakoukoliv
negativni zkuSenost, pak se s nejvétsi 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.

Vyjednavaci sila dodavatelu

I dodavatelé predstavuji urcitou hrozbu, zejména ti kvalitni a spolehlivi, ktefi si mohou
své odbératele vybirat. VéEtSina dodavatelii jsou bohuZzel zahrani¢ni vyrobci nebo jejich
zprostiedkovatelé u nés jako jsou napft. supermarkety. To ddva ovSem skvélou prilezitost
ke spolupraci s mistnimi dodavateli, kteti diky obrovské konkurenci zahrani¢nich
vyrobceil, které zvyhodnuje importni politika vlady, ztraceji vyjednavaci silu. Navic u
tuzemskych dodavatelt vidite, co kupujete, jakou to ma kvalitu a je zde moZnost domluvy

na del$i spolupraci a tim 1 ziskat n&jaké vyhody jak v cené, tak i v prémiovych vyrobcich.
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2.3 Vysledky dotazniku

Na dotaznik zahrnuty v ptiloze, mi odpovédélo celkem 100 respondentl Zijicich v Brné.
Jelikoz se bude jednat o pivnici se sportovnimi pienosy, chtél jsem, aby vétSinu
dotazované skupiny tvofili muzi. Proto 68 dotazovanych byli muzi a 32 Zeny. Rozdélil
jsem je do 5 v&kovych skupin. Prvni skupina, vék do 18 let, byla tvofena pouze 7
respondenty, kvili jejich nizkému vé&ku, ktery znemoziuje piti alkoholu a to samoziejmé
sniZzuje 1 mozné trzby. VéEtsina z nich byli studenti stfednich skol. M4 cilova skupina byli
studenti vysokych skol a cerstveé pracujici. Podatilo se mi oslovit 36 respondentti mezi 18
— 25 lety a 31 respondentti mezi 25 — 35 lety. Zde jsem vyuzil nasi fakulty a oslovil jak
studujici, tak uz 1 vystudované a pracujici kolegy. Ohledné poslednich dvou vékovych
skupin jsem byl velice zvédavy, jak prizkum dopadne, protoze ze zkuSenosti vim, Ze
starsi lidé neradi méni své zvyky a radéji navstivi restauraci, kterou uz znaji a kde vi, co

mohou cekat. Tady jsem vyuzil rodice a dotaznik nechal kolovat u nich v praci.

Déle mne zajimalo, jak Casto tdzani restaurace navstévuji. Z nize uvedeného grafu je

zfejmé, ze pomérné Casto. To ale nebylo zadné piekvapeni, vzhledem Kk ¢eské nature.

Jak casto navstévujete restauraci/hospodu?

5% 4% ® Kazdy den
B 4-5krét do tydne
m 2-3krét do tydne
® Jednou za tyden
M 1-2krat do mésice

B Maximalné parkrat do
roka

Graf ¢ 5: Navstévnost restauraci v Brné
(Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)
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Jak jste spokojeni s urovni restauraci v Brné?

B Velmi spokojen
H Spokojen

B Primér

B Nespokojen

H Velmi nespokojen

Graf ¢ 6: Spokojenost s urovni restauraci v Brné
(Zdroj: viastni 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
prekvapen, ze az 67% dotazovanych by uvitalo novou restauraci a pouze 13%

dotazovanych bylo proti, jak je vidét na grafu nize.

Uvitali byste v centru Brna novou restauraci,
kde bude mistni tankové pivo, suroviny od
lokalnich dodavatelli a moZnost sledovani

zivé vsech sportovnich prenosi?

m Urcité ano
M SpiSe ano
= Nevim

M SpiSe ne

m Urcité ne

Graf ¢ 7: Zajem o navstiveni nové restaurace
(Zdroj: viastni zpracovani, 2015)

33



Na zavér mée zajimalo, kolik jsou lidé ochotni utratit a jaky je hlavni faktor, ovlivilujici
jejich spokojenost. Z dotazniku vyplynulo, Ze ¢astka 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

respondenttl, by dalo 83 ptednost mému navrhu pted konkurenci.

Ptekvapivé bylo procento zdjmu o navstévu podniku, kde u Zen by rado ptislo hned 30
z 32 tazanych, zatimco u muzi 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 spolec¢nosti, mozné ptilezitosti a hrozby.

Tabulka €. 1: SWOT analyza (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

YV V V V V V

S — Silné stranky

poloha v centru Brna
pouzivani kvalitnich surovin
tankové pivo

sportovni pfenosy

wi-fi zdarma

letni zahradka

O — Prilezitosti

zvyseny zéajem o jidlo z kvalitnich
surovin

poptavka po kvalitnim pivu
ziskani riiznych ocenéni za
kvalitni produkty

expanze podniku

pii dobrém startu moznost tzv.

tiché reklamy
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W — Slabé stranky

bez rozvozu jidel

doposud nezname jméno a
koncepce restaurace v Brng
nutnost vlastniho dovozu surovin
od dodavatelu

pocatecni zadluzenost podniku

T - Hrozby

pokles DPH a trzeb ve
stravovacich sluzbach

rust DPH a ostatnich dani

riziko vstupu novych konkurentti
na trh

Odchod klicového zaméstnance

Extrémni nariist najmu



3 PRAKTICKA CAST

V této Casti se zaméfim na zpracovani vlastniho navrhu feseni na zdklad¢ ziskanych
poznatkii. Konkrétn¢ sestavim podnikatelsky plan pro zalozeni restaurace v Brné.
V nasledujicich podkapitolach popisi podnik a upfesnim pravni formu podnikani. Dale
identifikuji rizika spojena se vznikem podniku, vytvofim provozni plan a nakonec
provedu finan¢ni plén, ktery ukaze predpoklddané naklady a vynosy v nasledujicich

letech.

3.1 Pravni forma podnikani

Jako pravni formu podnikani jsem si pro svou restauraci zvolil spole¢nost s ru¢enim
omezenym. Mezi nejvetsi vyhody této formy podnikani patii moznost zalozit firmu pouze
jednou osobou, coz je i mij piipad. Dalsi velk4 vyhoda pro zalozeni podniku tohoto druhu
je 1 vyse pocate¢niho vkladu, ktery je od roku 2014 neomezeny a tedy staci i pouha 1 K¢&.
Naopak nevyhoda spociva v riziku, kde v ptipadé neuspéchu ru¢i majitel celym majetkem

spole¢nosti.

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 piimo v nazvu. Pro
zakazniky je zde pfes cely den pfipravena tepld a studend kuchyné, vyborné daleSické
pivo z tanku a vSechny riizné sportovni pfenosy ze svéta. Restauraci tvoii kufacka cast

(20 mist k sezeni), nekufacka cast (30 mist k sezeni) a v 1ét¢ zahradka pro 10 lidi.
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3.2.1 ZAkladni udaje

Nazev: Dalesicka pivnice
Sidlo: Brno — mésto
Vlastnik: Vojtéch Krej¢if, narozen 27. 9. 1990
Népln podnikéni: restauratérstvi a pohostinstvi
Forma podnikani: spole¢nost s ru¢enim omezenym
Sektor podnikani: sluzby
Provozni doba:

Pondéli — Patek 10:00 — 24:00

Sobota — Nedéle 12:00 — 24:00

Podnik bude otevieny vSech sedm dni v tydnu. Zakladni oteviraci doba bude kazdy den

stejnd, ale bude se ménit v zavislosti na vysilani néjakého diilezitého sportovniho pienosu,

nebo pokud restaurace bude mit sviij vlastni program k ptilezitosti oslavy svatku nebo

podobné akce.

3.2.2 Cile podniku

Kratkodobé cile:

e V prvnich 4 mésicich dosdhnout 60 — 70% vytiZenosti restaurace a to 1 za cenu

mensiho zisku nebo ztraty

e do ptl roku stabilizovat personal

e Vv obdobi 8 — 12 mésict stabilizovat ziskovost podniku a pokusit se zvysit trzby

minimalné o dvojnasobek

e do 2 -3 let od otevieni restaurace zajistit zisk ve vysi 1 500 000 — 2 500 000 K¢,

ktery by byl déle investovan
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Dlouhodobé cile:

e do 5 let si ud€lat dobré jméno v ocCich vefejnosti, zajistit si stalou klientelu, mit
kladné reference od restauratérskych kritikti a pokouset se stale o nové zakazniky

e Vv obdobi od 5 — 10 let stabilizovat ro¢ni piijem a vykazovat zisk minimalné
2 000 000 K¢ ro¢né

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

moznosti dal$i spoluprace a oteviit 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 produkti, ptfijemného prostfedi a
obsluhy, by mélo pfilakat co nejvice hostil. 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 lokalitach, at’ uz v ramci Brna nebo
ostatnich mést na Moravé, otevfit dalsi restaurace v ramci franchisy. Splnit pozadavky na
vybudovani franchisy budou veliké, ale pokud se prvni podnik uchytne, nemél by byt
problém uzavfit s pivovarem novou smlouvu o sponzoringu a popiipad¢ najit i nové

investory.

3.2.3 Organizace

V nasledujici kapitole jsou uvedeny informace o personalni struktufe v restauraci.
Zamg¢iim se zejména na postaveni kazdého zaméstnance v podniku, pozadavky, které by
mél splilovat pfi nastupu do prace, dale na vycet povinnosti v pracovni dobé, uréeni této
doby a na zavér samoziejme i1 finan¢ni ohodnoceni jednotlivych zaméstnanct. Financni
situace se ale bude ménit v zavislosti na riznych bonusech, vytiZzenosti restaurace,

rezervacich, ro¢nim obdobi atd.
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Uklizecka

Ucetni
0y

+ Provozni .
3 Servirky

Majitej 2 Cignici

Kuchar

et
e

| Séfkuchar Kuchat

Pomocny |

kuchat

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

Casovi a mzdova organizace

Tabulka ¢. 2: Tabulka ¢asové a mzdové organizace (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Pozice Uvazek Hrubad mzda | Hodin tydné Kc¢/h
Séfkuchar Plny 33750 35 225
Provozni Plny 27000 35 180
Kuchari Plny 22100 40 130
Servirky/¢iSnici Plny 13600 40 80
Utetni Polovicni 9300 20 110
Pomocny
cuchat Polovi¢ni 9100 25 85
Uklizecka Polovi¢ni 5100 20 60

Vyse mzdy je urena na zakladé¢ srovnani s konkurenci.
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Specifikace podnikovych pozic

Tabulka €. 3: Specifikace pozic v podniku (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Pozice

Majitel

Séfkuchar

Kuchari

Pomocny
kuchar

Provozni

Servirky/
¢iSnici

Ucetni

Uklizecka

PoZadavky
Podnikatelsky duch,

zkuSenosti s vedenim

podniku, odpovédnost

Praxe v oboru
minimalné 5 let, praxe
na pozici Sétkuchare 2

roky

Praxe v oboru

minimaln¢ 3 roky

Vyucen v oboru

ZkusSenosti s touto
pozici,
komunikativnost,

tymovy duch, peclivost

Praxe v oboru 3 roky,
piijemné vystupovani
Maturita v oboru,

praxe rok

Casova flexibilita

Napln prace

Kontrola chodu

podniku, komunikace

s §éfkuchafem a

provoznim, jednani s

dodavateli

Vedeni kuchynég, vybér

surovin, piiprava
pokrmt, kontrola
vydaného jidla

Ptiprava pokrmii,
vlastni nédpady na
zlepSeni jidel
Pomocné prace v
kuchyni
Nakup surovin,
komunikace

S personalem

Reprezentace podniku,

komunikace s kuchyni

Vedeni ucetnictvi,
komunikace
s majitelem a
provoznim

Uklid podniku
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Zodpovédnost
Plnéni finan¢nich
cilu, stabilita

podniku

Vytvareni
jidelniho listku,
kvalita
ptfipravovanych
pokrmu
Bezproblémova

smeéna

Vypomoc v
kuchyni
Komunikace
mezi kuchyni a
obsluhou,
doplnovani
surovin a napojui
Spokojenost
zékaznika
Ucetni doklady a
jiné finan¢ni

transakce

Cistota a hygiena



3.3 Marketingovy mix

V nasledujici kapitole charakterizuji marketingovy mix 4P, ktery by mél vést ke zvySeni
poptavky u zdkazniki. Mix se skladd z cenové politiky (price), vyrobkové politiky

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

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

pii vyrobnim procesu.

e R ‘r N p- N
nakup surovin uskIadqenl ‘ pfichod hosta
surovin

pfiprava Kiiom
obsluha hosta pokrmu a PIJEF
e ‘ objednavky
ndpoje
L L
ZJISjCenI . platba, odchod aklid stolu
spokojenosti hosta

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

Charakteristika vvrobki

Vyrobky se déli do dvou kategorii. Prvni kategorie jsou pokrmy, které ptipravuje
Séfkuchaf za asistence kuchatti a pomocného personalu. Jidelni listek neobsahuje velké
mnozstvi pokrmil, aby byla zachovana vysoka kvalita jidla, ale kazdy zédkaznik by si m¢l
vybrat. Celkové by se na jidelnim listku mélo objevit 20 — 25 hlavnich chodu, 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 vepirové pokrmy (cca 5), kuteci
pokrmy (cca 3), hoveézi pokrmy (cca 5), rybi pokrmy (cca 2), bezmasd jidla (cca 5) a

burgery na 5 zpusobu (viz ptiloha). Dale bude tydenni listek S polednim menu, platny ve

41



vSedni dny pfes obédy, ktery bude obsahovat dvé hotovky a jednu polévku na kazdy den.
zZ ¢erstvych surovin od mistnich dodavateli, takze kvalita bude na vysoké urovni. Pokrmy
budou slozeny pouze z par zakladnich surovin, které se budou dopliovat a vyzdvihovat
chut’ hlavni suroviny. Dalsi dilezité aspekty jsou vzhled a vinég. Jidlo musi zaujmout
zakaznika hned pti pfichodu do restaurace. Kdyz uciti pfijemnou vuni, linouci se
Z kuchyng, nebo uvidi na stole chutné vypadajici jidlo, je vétsi pravdépodobnost, ze i kdyz
tfeba pfisel jen na pivo, tak neodola a da si 1 néco k snédku a tim udéla 1 vétsi utratu.
Dulezita je také velikost porce. Ta by neméla presahnout 200 gram, s ptilohou pak 400
gramu. Je to hlavné kvili zdkaznikovi, aby si mohl vychutnat chut’, nebyl pfecpany a
ptipadné si jesté objednal néjaky dezert a napoj. Jsou zde ale vyjimky, jako tteba vepfova
zZebra, koleno nebo hovézi steak, které jsou pro vice lidi a mohou vazit az kolem jednoho

kilogramu.

Druhou kategorii nabizenych vyrobku tvoifi napoje. Chystani napoji probiha za barem,
kde se o jejich pripravu stara ciSnik/barman. Z nealkoholickych napoji nabidneme
minerdlni vody, dzusy, rizné limonady, kafé, Caje 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 tvofi rumy, které
maji sviyj specialni listek. Najdeme zde klasické rumy dostupné ve vsech restauracich, ale
1 rizné exotické rumy z celého svéta. Persondl bude znat vSechny detaily, jako je ptivod,
stafi, skladovani, a zpisob servirovani, aby mél zdkaznik u piti rumu co nejautentictejsi

pozitek.

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 urovani 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 potad potiebujeme né&jaky zisk.

Zakladni pravidla

Velice dulezité pro nas je, najit optimalni hranici mezi mirou naseho zisku a ochotou

zakaznika za produkt zaplatit. Pohostinstvi je velice nestabilni kategorie podnikani a
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musime proto kalkulovat s vysokou mirou rizika, na rozdil od jinych druhti podnikani,
kde je mira rizika ze zisku nabizeného produktu mnohem nizs$i. JelikoZ mam v této oblasti
pomérné dost znamych a i sdm mam uz néjaké zkusenosti, tak jsem urcil sto procentni
ziskovou ptirdzku, ktera pokryje vSechny rezijni a fixni naklady a pfinese i dostate¢ny
finan¢ni zisk pro podnikatele. Zaroveil nesmime zapomenout k vysledné cené ptipocist i

DPH, které ¢ini 21%.

Protoze chceme oslovit pomérné Sirokou klientelu, musime nabizet produkty z vice
cenovych kategorii. Jidelni listek proto bude obsahovat par produkt v cen¢ okolo 70K¢,
které¢ budou vhodné jako chutovka v pivu. Déle jidla v rozmezi 130 — 180K¢, jako jsou
burgery, pokrmy z veptového a kufete, salaty a té€stoviny. 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 od
100 do 120 K¢ v¢etné polévky.

Velice dulezité je zvolit spravnou strategii podniku. Jako novy podnik nechceme
zakaznika odradit vysokymi cenami. Musime tedy dbét na pruznost cen a reagovat jak na
konkurenci, tak na zajem zakaznikt. Jako nejlepsi se jevi varianta nizkych cen pfi vstupu
na trh a pozvolném zdrazovani v reakci na oblibenost podniku. Rozhodné¢ ale nechci, at’
uz pii velkych nebo malych trzbach, navySovat ceny néjak radikalné. Chci, aby byla
restaurace oblibend a méla dobré jméno a ne aby jen tahala ze zdkazniki penize. Dobré
jméno mezi lidmi je totiz ta nejlepsi reklama a pii ptfipadném otevieni dalSich podnikt

S timto nazvem se to vrati nékolikanasobné.
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Cenova kalkulace vybranvch vvrobku

Tabulka ¢. 4: Cenova kalkulace vybranych jidel (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Nazev jidla Cena
surovin
700g Pecena
73 K¢

veprova Zebra

Kureci prso na

61 K¢
rozmarynu
Hovézi tatarak 82 K¢
Hovézi rump
144 K¢
steak

Filet z candata 94 K¢

Teleci burger s
73 K¢

chrestem
Zeleninovy salat s

4 57 K&

lososem

100% - ni

marze

73 K¢

61 K¢

82 K¢

144 K¢

94 K¢

73 K¢

57 K¢
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Cena bez

DPH

146 K¢

122 K¢

164 K¢

288 K¢

188 K¢

146 K¢

114 K¢

DPH
(21%)

20,6 K¢

25,6 K¢

34,4 K¢

60,5 K¢

39,5 K¢

20,6 K¢

23,9 K¢

Cenas

DPH

177 K¢

148 K¢

198 K¢

349 K¢

228 K¢

177 K&

138 K¢



3.3.3 Place
Dalsi podkapitola marketingového mixu udava informace o umisténi podniku, zptsobu
zasobovani a dopravy. Dale popisuje distribu¢ni cestu od nakupu surovin, pies zpracovani

az po kone¢ny prodej v restauraci.

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, ndkupy, pamatkami a za dobrym jidlem davaji podniku obrovskou skalu
moznych zékaznikti. Dalsi potencidlni zakaznici jsou zaméstnanci z okolnich firem a
podniki, ktefi mohou pfijit na poledni menu nebo se piijit odreagovat a pobavit po
narocném dni v praci. 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 ohlast a nasledné moznych novych klientti. Dostupnost je na nejvy$si mozné
urovni. Hromadnou dopravou se Ize z kterékoliv ¢asti Brna dostat do centra piiblizné do
30 — ti minut. Dale je po celém centru mnoho parkovist’, takze pro ty kdo preferu;ji

dopravu autem, je poloha idealni také.

Obecné umisténi a klientela

Z obecného pohledu je podnik umistén pifimo ve stiedu Brna, coZ je po ndkupnich
centrech nejleps$i mozna lokace z pohledu m 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 dozvéd¢l jen malo kdo a 1 kdyby, tak by musel podniknout
cestu pies celé mésto, je pomérné nestrategické, protoze mnozi se pak spokoji s navstévou
mén¢ kvalitni ale 1épe situované konkurence. Zaméstnanci z okolnich firem by méli tvofit
zakladni klientelu ptes obédy a v odpolednich hodinach po konci pracovni doby. Vecerni
hodiny by mély patfit lidem, ktefi do centra pfisli na rizné schtizky, pobavit se, dobie se
najist nebo sledovat rizné sportovni ptenosy. V letnich mésicich pak mohou tvoftit dalsi
zajimavou klientelu turisté, ktefi po celém dni chozeni po paméatkach radi ochutnaji a

dobré¢ ¢eské jidlo a pivo.
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Zasobovani a doprava

Zasobovani je vyieSeno skladem, umistnénym piimo 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 napoju si provozni hlida sam. Velka ¢ast
surovin je dovazena autem na vlastni nédklady odbératele, ktery musi k dodavateli sdm
piijet a odvézt si ho. Tim podnik usetfi za dopravu surovin a navic si mize vybrat pfesné
takové produkty, které vypadaji nejlakavéji a nejkvalitnéji. Mezi typické dodavatele se
fadi mistni ekofarmy, feznictvi a uzenafstvi, vinafstvi a jiné¢ jihomoravské podniky
s kvalitnimi produkty. Pivo a nealko napoje jsou dovazeny dodavatelem piimo do
restaurace, stejné tak i alkoholické népoje. Zde tvoti 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
predevsim Séfkuchat, ktery urcuje tydenni menu a vi nejlépe, co bude potfebovat na jeho
sestaveni nebo jaké suroviny dochazeji ve skladu a musi se doplnit. Nakup a doplnéni
probihd dvakrat az trikrat do tydne, podle momentalni spotfeby a obstarava ho majitel

spolen¢ s provoznim restaurace, ktefi objizd¢ji vybrané dodavatele.

P r N ( N

Vytvoreni .
y , cesta k nakup od
nakupniho o E
: dodavatelim dodavatelu
planu
b
zpracovani uloZeni surovin cesta zpét do
surovin kuchafri do skladu podniku
|
y
servis

pfipravenych
pokrmU hostim

\ J

Schéma 3: Proces ndkupu 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 dobé Gspésny, musi mit IT podporu a dobie vyieSené
internetové stranky. Tyto stranky museji byt pfedevsim piehledné a informativni. Host
by z nich m¢l 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, v€etné poledniho menu na dany tyden. Dalsi dilezita
funkce online stranek bude moznost rezervace stoli. Rezervace by méla fungovat na
jednoduchém principu, kde si host zvoli ¢as, kdy by chtél pfijit, celkovy pocet osob a
moznost dopsani n¢jaké poznamky pro upfesnéni. Napiiklad pti piilezitosti néjaké
schiizky si zamluvit vice stolli, nebo samostatny stiil v salonku pro nekufaky atd. Po
domluvé, nejlépe telefonické, bude samoziejmé moznost uspoifaddni narozeninovych ¢i
jinych oslav, kde bude host pozadovat néjaké specialni jidlo, které neni v nabidce, jako
je napiiklad narozeninovy dort a podobné. Tyto pokrmy nebudou v ramci dobrého jména
restaurace nijak predrazeny ani jinak ,,odflaknuty®, ale pfedevSim proto, ze u vétsi
skupiny zdkazniku lze pti oslavach o€ekavat i velkou utratu. A Pokud budou spokojeni,
je zde vysoka pravdépodobnost, ze 1 piisti akci podobného typu uspotadaji na stejném
misté. 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 pravidelné vyveéSovat tydenni menu a rizné

specialni nabidky, které zrovna probihaji.

Co se tyka reklamy, nehodlam pouzivat Zadné klasické, nékdy uz i zastaralé metody, jako
je inzerce v novindch, televizi, radiu nebo prostiednictvim vhazovani letakti do schranek.
Jednak jsou pomérné nakladné casove 1 finan¢né, ale hlavné uz jsou ponékud z mody a
nemaji potiebny vysledek. Pfedev§im hodlam vyuZit socidlni sit€ a to tu nejrozsirené;jsi u
nas, tedy pravé Facebook. Je to ¢asoveé nenaro¢né, prakticky zadarmo, lidé si zde budou
moci piecist hodnoceni ostatnich zakaznikli na jidlo i obsluhu a pfidat sem i svoje
zkuSenosti. Je to v podstaté propagace Vaseho podniku samotnymi zédkazniky, coz je ta
nejlepSi mozna reklama a navic nic nestoji. Dale pak hodldm uspotfadat nékolik

ochutnévek, kde lidé formou degustacnich porci vyzkouseji nabizené pokrmy, které se
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budou bézné podavat a to zcela zdarma. Tato reklamni kampan se mi jevi jako

nejvhodnéjsi, dokaze zaujmout, ale neni pfilis vlezla.

Podpora prodeje

Dalsi dualezity krok, po naldkani zakazniku do restaurace, je zaujmout jejich pozornost a
udrzet si jejich pfizent po co mozna nejdelsi dobu. Zde bych opét vyloudil klasické
zpusoby, jako jsou reklamni poutace, darkové predméty, razné soutéze, slevy a podobné.
Vhodnou formou podpory by mohla byt néjaka mensi pozornost pro stalé zakazniky nebo
hosty s vétsi utratou v podobé ochutnavky néjakého specialniho rumu, ktery je na skladu.
Ochutnavka by byla samoziejmé na ucet podniku. Tyto hosty si musime piedchazet a

vazit si jich a doptat jim prvotiidni pohosténi.

3.4 Finan¢ni plan

Finanéni plan je jednoznacné nejdulezitéjsi casti prace. Kapitola obsahuje rozbor
ekonomické situace podniku. Napted sestavim ¢asovy harmonogram dulezitych udalosti
V podniku, déale uvedu zfizovaci vydaje a zajistim zdroje financovani pomoci vybéru
vhodného tvéru. Nésledovat bude rozvaha a kalkulace. Dal§im duleZitym bodem bude
vyc¢isleni mésicniho zisku, cash-flow a navratnosti investice. Na zavér zhodnotim celou

finan¢ni situaci podniku.

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

realizace, jelikoz jejich ¢innost bude nadale pokracovat.
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Tabulka ¢. 5: Harmonogram praci pfed zahajenim provozu (Zdroj: vlastni zpracovani,

2015)

Krok Nazev kroku Zahajeni Cinnosti Ukonceni
¢innosti
1 Zalozeni s.1.0. 1.7.2015 1.9.2015
2 Vybér vhodné lokace 1.7.2015 1. 9. 2015
3 Rekonstrukce 1.9.2015 1.11. 2015
4 Hygienické schvaleni 1. 10. 2015 15. 10. 2015
5 Nékup vybaveni 1. 10. 2015 15. 10. 2015
6 Pohovory se zaméstnanci 1. 10. 2015 1. 11. 2015
7 Marketing 1. 10. 2015 -
8 Vybaveni podniku 1.11. 2015 15. 11. 2015
9 Podpis pracovnich smluv 1. 11. 2015 1.12. 2015
10 Nékup surovin a zasob 1.12. 2015 10. 12. 2015
11 Zahajeni provozu 12.12. 2015 -
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3.4.2 Pocateéni naklady
Nasledujici kapitola popisuje, jak bude cely podnikatelsky plan financovan a vy¢isluje

nezbytné zfizovaci vydaje.

Zdroje financovani

Ziskat zdroj pro financovani podnikatelského planu je kli¢ova operace celého projektu.
Spolecnost s ru¢enim omezenym disponuje vlastnim kapitdlem ve vysi pouze 1 K&, proto

musime zvolit jiny zdroj financovani a tim bude finan¢ni avér.

Vybér uvéru

Jako nejvhodnéjsi variantu k provozovani této podnikatelské cinnosti, jsem zvolil
investiéni podnikatelsky avér 5 plus u Ceské spofitelny, ktery slouzi k pofizeni hmotného
1 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 lze

ho zajistit nemovitosti. Vyse troku je individualni, kde zalezi na druhu zajisténi zadatele.
Zakladni udaje o uvéru:

e Druh Gvéru: investi¢ni podnikatelsky uvér 5 plus
e Zadatel: pravnicka osoba starsi 18 let

e Vyse uvéru: 5000 000 K¢

e Doba Cerpani: jednorazové na ucet Zadatele

e Doba splaceni: 10 let

e Urokova mira: 7,5% p. a.

e Zajisténi Givéru: nemovitost
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Tabulka €. 6: Splatkovy kalendar (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Rok Uroky (K¢&) Umory (K¢&) Anuitni Zustatek dluhu
splatka (K¢) (K&)
2015 5000 000
2016 375 000 353 430 728 430 4 646 570
2017 348 493 379 937 728 430 4 266 633
2018 319 998 408 432 728 430 3858 201
2019 289 365 439 065 728 430 3419 136
2020 256 435 471 994 728 430 2947 142
2021 221 036 507 394 728 430 2439 748
2022 182 981 545 448 728 430 1894 300
2023 142 073 586 357 728 430 1307 942
2024 98 096 630 334 728 430 677 609
2025 50 821 677 609 728 430 0
) 2284 298 5000 000 7 284 300
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Kalkulace zrizovacich vvdaju

Tato kalkulace slouzi k vypoctu financnich prostfedkll, které budeme potiebovat pfi
realizaci podnikatelského planu. V nasledujici tabulce jsou zobrazeny polozky a jejich
ocenéni, které tvoii naklady na zfizovaci vydaje. Nejsou zde zapocitany 2 tanky na

skladovani piva, které jsou dle smlouvy sponzorovany dalesickym pivovarem.

Tabulka €. 7: Kalkulace zfizovacich vydaji (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Polozka Cena
Vybaventi jidelny (Zidle, stoly, interiér atd.) 730 000 K¢
Vybaveni kuchyné (mycka, trouba, sporak atd.) 1 200 000 K¢
Vybaveni baru (vycep, sklenice, zatizeni atd.) 500 000 K¢
Vybaveni skladu (mrazaky, lednice atd.) 400 000 K¢
Platba najmu za prvnich 6 mésicti provozu 720 000 K¢
Suroviny a material 400 000 K¢
PenéZni rezerva 800 000 K¢
Ostatni naklady 250 000 K¢
D 5000 000 K¢
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Rozvaha

Tabulka ¢. 8: Zahajovaci rozvaha k 12. 12. 2015 (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Zahajovaci rozvaha k 12. 12. 2015 (v K¢)

Aktiva pasiva
Hmotny majetek 420 000 | Cizi zdroje 5000 000
Ztizovaci vydaje 3080 000
Zasoby a 400 000
material
PenéZni 1 100 000
prostredky
AKTIVA CELKEM 5000 000 A PASIVA 5000 000
CELKEM

3.4.3 Kalkulace vydaji, prijmi a zisku
Odhadované mési¢ni zisky jsou odvozeny z nabidky jidelniho listku a cen jednotlivych
pokrmii.

Tabulka ¢. 9: Primérné ttraty a velikost marze (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Obédy Vecere
Priimérna utrata 130 K¢ 280 K¢
zakaznika
Marze 65 K¢ 140 K¢
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Nasledujici tabulka ukazuje tfi mozné scénafe piijmi podniku: optimisticky, realisticky

a pesimisticky odhad. Déle vyc¢isluje mési¢ni a denni piijmy.

Tabulka ¢. 10: Kalkulace mési¢nich ptfijmt (Zdroj: vlastni zpracovéni, 2015)

Odhad prijma | Zakaznik / Zakaznik / Piijem /den | Ptijem /

obéd velere mésic
Optimisticky 220 K¢ 410 K¢ 27 100 K¢ 813 000 K¢
odhad
Realisticky 180 K¢ 340 K¢ 22 400 K¢ 672 000 K¢
odhad
Pesimisticky 140 K¢ 270 K¢ 17 700 K¢ 531 000 K¢
odhad

Dalsi tabulka zobrazuje odhadované mési¢ni vydaje potiebné k hladkému chodu podniku.

Tabulka €. 11: Kalkulace mési¢nich vydaji (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Vydaj Mésicni hodnota
Najem 120 000 K¢
Mzdy 196 450 K¢
Energie a voda 40 000 K¢
Ostatni 25 000 K¢
Marketing 15 000 K¢
Uvér 60 703 K&
Y 457 153 K¢

V nasledujicich dvou grafech je popsan odhad pfijmt a vydajii v prvnich dvou letech.
Z harmonogramu vypliva, Ze prvnich 6 mésicl od zaloZeni podnik nevydé¢lava, coz je

vyobrazeno v prvnim grafu. V prvnich dvou kvartalech vyrazné vzristaji vydaje, coz je

wrwe
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potfebné investice. Dale je potfeba vyhledat a zrekonstruovat prostory a zaplatit
marketingovou kampan. Ptijmy zacinaji konstantné rtst az od Sestého mésice, kdy budou
vSechny opravy a detaily dokonceny a podnik bude otevien. V druhém roce piijmy nadale

stoupaji a prevysuji vydaje, coz vyobrazuje druhy graf.

Odhady pfijmt a vydaja pro prvni rok
provozu
8000000

7000000 /
6000000 / Optimisticky odhad
5000000 /

/- /
4000000 / // Pesimisticky odhad
3000000 T e Vydaje
2000000 // //

1000000 /

Realisticky odhad

Graf ¢ 8. Odhady pfijmua a vydaji pro prvni rok provozu
(Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)
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Odhady prijmt a vydaji pro druhy rok
provozu

12000000

10000000

e Qptimisticky odhad

8000000
// === Realisticky odhad
6000000

Pesimisticky odhad

4000000 / = \/ydaje
2000000 %

Graf ¢ 9: Odhady pfijma a vydaji pro druhy rok provozu
(Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Celkové mésicni zisky pfed zdanénim tedy jsou:

e Pro optimisticky odhad: 813 000 K¢ — 457 153 K¢ = 355 847 K¢
e Pro realisticky odhad: 672 000 K¢ — 457 153 K¢ = 214 847 K¢&
e Pro pesimisticky odhad: 531 000 K¢ — 457 153 K¢ =73 847 K¢

Celkové mésicni zisky po zdanéni pak:

e Pro optimisticky odhad: 355 847 K¢ —56 816 K¢ =299 031 K¢
e Pro realisticky odhad: 214 847 K¢ — 34 303 K¢ = 180 544 K¢
e Pro pesimisticky odhad: 73 847 K¢ — 11 791 K& = 62 056 K¢
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3.4.4 Cash-flow

Hodnota odhadované cash-flow je pocitana =z realistického odhadu, ¢ili

nejpravdépodobnéjsiho scénare.

Tabulka ¢. 12: Vypocet odhadované cash-flow pro prvni 3 roky (Zdroj: vlastni

zpracovani, 2015)

Obdobi Pocatelni stav
1. rok 5000 000 K¢
2. rok 64 164 K¢
3. rok 2642 328 K¢

Prijmy (K¢) Vydaje (K¢) Konecny stav

+ 4032 000 -8 965 836 64 164 K¢
+ 8064 000 -5 485 836 2642 328 K¢
+ 8 064 000 -5 485 836 5220 492 K¢

Z tabulky lze vyc¢ist, ze vydaje v prvnim roce prevysuji pfijmy a to z diivodu investice

3 480 000 K¢ do vybaveni a zafizeni podniku, aby byl provozuschopny. Déle pak kvili

nulovym pfijmim prvniho ptl roku, coz ma za nasledek jen poloviéni zisk. Druhy rok

podnik za¢ina vyd¢lavat a nastdva bod zvratu. Nasledné po 10 — ti letech nastane i snizeni

vydaju a to diky splacenému podnikatelskému avéru.

3.5 Navratnost investice

Navratnost investice je vypoctena z realistického mési¢niho odhadu, pomoci doby

navratnosti investice. V tabulce niZe je vidét, Ze tato doba je urcena na 3 roky.

Tabulka ¢. 13: Vypocet doby navratnosti investice (Zdroj: vlastni zpracovani, 2015)

Pocatecni Cisty zisk 1.rok | Kumulovany ¢&isty | Kumulovany &isty
investice zisk 2. rok zisk 3. rok
5000 000 K¢ 2 166 528 K¢ 4 333 056 K¢ 6 499 584 K¢
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3.6 Zhodnoceni financni situace

Finan¢ni situace podniku dovoluje uskuteénéni dlouhodobych i kratkodobych cilti. Roéni
zisk bude dosahovat pfes 2 mil. korun, tedy velice solidni ¢islo. Dokonce i pro
pesimistickou variantu se podnik bude drzet v plusovych ¢islech a dosdhne minimalniho
zisku. Dostate¢né velka finan¢ni rezerva slouzi k pokryti nahlych a necekanych vydaju.
Bod zvratu nastava hned ve druhém roce provozu a do tfi let probéhne néavratnost
investice. Mé&si¢né jde nejvic penéz na najem a mzdy. Tyto polozky ale nelze nijak
zredukovat a to predevsim u najmu, kde je diky zajimavé lokaci naopak mozné navyseni
sumy. Mzdy by snizit §ly, ale pro udrzeni vysokého standartu nabizenych sluzeb, zajisténi
spravného chodu restaurace a predpokladané vytizenost podniku, je nutné toto Eislo

zachovat.

3.6.1 MoZné scénaie budouciho vyvoje
Nasledujici kapitola popisuje tii klicové scénare, které by mohly nastat, s vySe

navrhovanym podnikem Dalesicka pivnice.

Uspéch a nasledny franchisingové rozrosteni podniku

Prvni scénéf je nejvice optimisticky. K jeho dosazeni je zapottebi splnit vSechny cile, jak
hlavni tak i dil¢i. Dale je nutné vzbudit pokud mozno co nejvétsi zajem vetejnosti, diky
¢emuz vzroste zisk a hodnota spolecnosti. Pfi dosazeni vSech zminénych kroki, bude
moznost investice nejen do jiz fungujici restaurace, ale 1 do zaloZeni novych, se stejnym
konceptem. Popiipadé pak sjednat podminky franchisy pro dalsi investory a podnikatele,
kterym se nabidne tato jiZ zavedend a oblibena znacka podniku. Z toho nésledné poplyne
navySovani hodnoty spolec¢nosti, zvySeni obratu a zisku. Z toho ale plyne i uréité riziko
kvality nové vzniklych restauraci, aby dodrZovaly vysoké standarty, jako je kvalita
surovin a servisu. Pokud se tak nestane, miiZze to opravdu hodné poskodit dobré jméno

podniku, coz bude mit za nasledek ztratu klient a dobrého postaveni na trhu.

Zaméreni se na rozvoj stavajici restaurace bez dalSiho rozsirovani

Dalsi scénar popisuje asi nejpravdépodobnéjsi pribeh vyvoje restaurace. Pro jeho splnéni

vvvvvv

v tomto odvétvi podnikani je dost mozné, ze firma nedosahne pottebnych ziska k rozvoji
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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,
rozsifeni letni zahradky, nakupu nového vybaveni, poptipadé doplnéni personalu o nové

Cleny.

Neuspéch podniku a nutna zména konceptu celé restaurace i sluzeb

Posledni scénéf je nejvice pesimisticky a myslim, Ze i nejméné pravdépodobny, ale i S nim
se musi pocitat. MiZe nastat, ze podnik bude ztratovy a to hned z nékolika divodii. Mezi
né muze napiiklad patfit otevieni nového konkurenéniho podniku v blizkosti, upadek
zajmu o stravovani v restauracnich zafizenich nebo i néjaka pfirodni katastrofa atd.
Pokud tyto udalosti nastanou, miizou mit za nasledek odliv zékaznik a v tom ptipadé je
dualezitd rychld reakce. Nabizi se zména konceptu restaurace a veSkerych nabizenych
sluZeb nebo v nejhorsim piipade¢ cely podnik zavtit, vyhlasit bankrot a veskeré zatizeni a
zasoby rozprodat. Tato varianta se mi ale jevi jako krajné nepravdépodobna a myslim si,

ze tento podnikatelsky plan bude pfi spravném nacasovani a s trochou $tésti uspesny.
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4  ZAVER

Cilem moji bakalatské prace bylo vytvofit Zivotaschopny podnikatelsky plan pro zalozeni
nového podniku v oblasti pohostinstvi. Restaurace bude fungovat pod ndzvem DaleSicka

pivnice s.r.o.

V uvodu je uveden postup a struktura prace, cile, které bych chtél v prubéhu projektu

dosahnout a diivod, pro€ jsem si toto téma vybral.

Teoreticka ¢ast obsahuje poznatky z literatury, které mi poslouzily k vytvofeni realného
planu pro vytvofeni podniku. Obsahuje vSechny rizné informace o podnikdni a
podnikatelském planu. Dale popisuje vSechny dulezité analyzy, které byly nasledné

pouzity v dalSich ¢astech prace.

V dalsi ¢asti provadim SLEPT a SWOT analyzy, které poméhaji zkoumat okoli podniku
a odhaluji riizné prilezitosti a hrozby pro podnik, které mohou nastat. Déle je zde uveden
Portertiv model péti sil a vysledky dotazniku, které mi pomohly zmapovat situaci na trhu

a potencialni zajem moznych zédkaznikli o mou restauraci.

V posledni ¢asti jsem uvedl mé osobni navrhy a napady pro provedeni tohoto planu, jak
bych si predstavoval, ze podnik bude fungovat. Zacal jsem se stru¢nou charakteristikou
podniku a formou podnikéni, kterou jsem si zvolil. Déle jsem uvedl vize a budouci cile
podniku, kterych bych chtél dosdhnout v nésledujicich letech a jak téchto cili chci
dosdhnout. Na zavér jsem sestavil finan¢ni plan, ktery pomutze DaleSické pivnici byt
prosperujicim podnikem, ktery bude mit ambice stat se jednou z nejnavstévovangjSich

restauraci v Brn¢ a nasledné se rozrustat i do novych lokaci.

Na zavér bych chtél podeékovat panu Jaroslavu Liskovcovi, majiteli velice Gspésné
brnénské restaurace, ktery mi pomohl s riznymi kalkulacemi a redlnymi 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 podnikatelske. Chtel bych
Vas poprosit o vyplnéni nasledujiciho dotazniku. Jednd se o prizkum trhu pro moji
bakalarskou praci, kde se jedna 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
35-50 let

50 a vice let



Jak ¢asto 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 dodavateli a moZnost sledovani Zivé sportovnich pi‘enosi?

Ur¢ité ano
SpiSe ano
Nevim
SpiSe ne

Urc¢ité ne



Kolik korun byste byli ochotni pribliZné 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: Navrh jidelniho listku

Dalesicka pivnice

X\ DOPORUEUJEME K PIVU

Variace pajtlk s brusinkam| a derstvé

rozpedenon cibulovou bagetou 120y A
Domact utopenec Tks 47 CIK
Jemné kedjend uzend kyta s hotlici

a kfenem 150y LA
Naklidang zeajici sir s anglickou slaninou, 67 CIK
clbulkou a domdcim chlebem 100y

Pikantni nakiidané siry 120 87 CZK
Skvarkovi pomazdnka s jarn|

clbulkou a derstve 67 CIK
rozpedenym chiebem 120

Na grilu pedeny wzeny biéek s domicim

chlebem 200y oo
l

W POLEVKY

GuldSovi polévka z derneho piva 39 CIK
Vivar z¢ bebra se 2eleninou a itrovymi

knedlicky 3 CIK
T vepiové speciauiTy

Pedend veptovi ebra 700¢ 177 CIK

Kedjeng idavnaty Salek 2 veploné panenky gqp aqy
2000

\‘q;hm‘ koleno pedent na cerném pivu

1100y 187 CIK
Vepiovy Splz 2 panenky

s klobdsou, paprikou a cibull 200 w7 CIX
S({Ak Pork Loin USs h)'liﬂk(l\’\'"m 237 CIK
mdslem JOo

Veptovd kekovice v pivni

marindde 300g Wex
Q, Kukeci speciaury

Stavnaté kudeci prsitko na rozmarinu 148 C2K
2008

Kufeci prso Supreme s cherry

rajiaty a chiestem 0% 1 K
Grikovaré kufect palicky v BBQ omddce

60y 137 CIK

¥ Hovézi SPECIALITY

Cerstvé namichany tatardk z kvétove
Spicky 170y 198¢2K
Tatardk 2 kvitové $pitky - nemichany 217 €K
170

E;xl;;'.l fizky v parmezanavé strouhance 187 CIK

Grilované medatlonky z¢ ik‘:&y ofechu

(Ball Tip) s omdckou 2 hrubozenné 257 C2K
hoftice 250y
Rump steak s rukolovym salitem 349C2K

a hottitngm mislem 300y
T-bone steak 5 bylinkovim mislem 400y 427 C2K

A RYBI SPECIALITA

Filet 2 fesetera baleny

YCARHG 27 2K
Filet 2 candita 180y 228 CIK
£ BURGERY

- - -

Hovizl burger s éedarem a shaninou 200¢ 187 CIK
Portobello burger s kozim

sirem (vegetaridnsky) 150g 127 €I
Telecl burger s chfestem

a pikanti majonézou 2000

(& ZELENINOVE SALATY

177 C2K

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

tehanymi kousky koadho syra 300¢ 127 K
Variace listovych salitd s plitky

hovéziho steaky, fedkvitkami a 147 CIK
medovo-hoiticnym dresinkem 300y
Cacsar salit s kutecim masem 139¢2K

agnilavanou daninou 3004

& pRiLOHY

Cerstvy domci chiéb a pedivo ks 20 CIK

Topinky, opelent tousty 6ks 25 CIK
Bramborové hranolky 200 35 CK
Nl e
Pedent bramborovt mésicky 200y 35 CIK
Bramborovi kake s mishem 2000 35 C2K
Cesnekovi bageta lhs 35 CIK
Grilavand zelenin 150 49 CIK
Zelny salit "Coleslaw” 150g 35 CIK
Salit z Cerstvé zeleniny 150y 35CK
Menu box 10 CZK

84 oMk

Batbecue / Peptovi / Syrovd /
Cesnekovo-bazalkovd / Tatarskd /Kedup/ 20 CZK

Hoftice

5 DORTY A ZMRZLINY

Cerstvé dorty dle nabidky nasf cukrdfky

Zmralina Haagen-Dazs 100m,
dle nabidky

wlnformace o obsaenych alergenech poskytne
obsluha na vydadini zikaznika,”

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

Obrazek € 1: Navrh jidelniho listku
(Zdroj: viastni zpracovani, 2015)



