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Abstrakt

Predmétem bakaldiské prace je sestaveni podnikatelského planu pro zaloZeni malého
podniku, zabyvajiciho se hostinskou ¢innosti. Prvni ¢ast prace tvoii uvod. Teoreticka
¢ast obsahuje informace o tvorbé podnikatelského planu, problematice hostinské
&innosti a podnikani v Ceské republice. Vlastni prace popisuje vznik podnikatelského
planu pro vytvoieni nové restaurace. Celd prace tvoii podklady pro budouci realizaci

celého projektu.

Abstract

Subject of bachelor‘s thesis is about creating a business plan for establishing small
company, which will be from restaurant sphere. First part of work includes the
introduction. Teoretical part of work includes information about making business
project, issues about cattering and business in the Czech Republic. Main work discribes
creation of business project for establishing a new restaurant. All work is making

support for future realization of all project.

Klicova slova
Podnikatelsky zamér, hostinska ¢innost, restaurace, financovani, marketingova analyza,

zalozeni firmy

Key words

Business plan, cattering, restaurant, funding, marketing analysis, establishing a

company
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Uvod

Jako téma bakalatské prace jsem si zvolil tvorbu podnikatelského zdméru. Chtél
bych zalozit novy podnik s restauracni sféry. Vybrané téma mé¢ bylo sympatické hned
od pocatku mého studia na Fakult¢ Podnikatelské. Jiz del§i dobu se zajimam o
restaurace a podnikani a mym velkym snem je si jednou dobie prosperujici restauraci
oteviit, proto bych také chtél, aby byl mij cely podnikatelsky zamér realizovatelny.
Jelikoz jsem v tomto oboru amatér, kontaktoval jsem pana Robina Solafe, majitele dvou
brnénskych restauraci, ktery mi poskytl mnoho cennych rad z praxe a ukéazal mi, jak ma

vypadat spravné fungujici podnik zabyvajici se hostinskou ¢innosti.

Prace je strukturovana do péti hlavnich ¢asti. Prvni ¢ast obsahuje informace o

cilech, kterych chci dosahnout, a vymezuje zékladni problematiku.

Druha cast je teoretickd a slouzi k charakteristice vSech metod, analyz a pojmt,

které se budou v praci pozdé€ji objevovat.

Treti ¢ast nazvana Analyza problému a soucasné situace konkrétnéji popisuje
problematiku podniku, jeho okoli vnitini a vné&jsi vlivy a souCasnou ekonomickou
situaci v celé Ceské Republice. V analytické Casti pracuji s literaturou a prezentuji

informace o struktufe podnikatelského zaméru.

V praktické ¢asti mé bakalaiské prace se zabyvam vlastnim navrhem firmy od
jeji moznosti zalozeni, financovéni, organizacni problematiku, marketingovy plan az po
vypocet vSech pottebnych kalkulaci véetné ocCekavaného budouciho vynosu celého
restauraniho zafizeni. V zavéreCné kapitole okomentuji celou praci, jeji piinos a
realizovatelnost podnikatelského zdméru, vyvodim celkovy zavér a urcim dalsi

doporuceni.
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1 Vymezeni problému a cile prace

Podnikani v oboru hostinské ¢innosti je velmi rizikova zélezitost s velkou
konkurenci. Myslim viak, ze v Ceské republice mame naprosto unikatni podminky pro
tento druh podnikatelské ¢innosti. Celkoveé se u nds gastronomie za poslednich 5 let
stala velmi popularni a nejen ve svém okoli pozoruji, ze ¢im dal tim vice lidi vyrazi na
obéd nebo veceti do restauraci. Je ovSem zajimavé, ze vétSina téchto “restauraci”
pracuje s nekvalitnimi surovinami, jejich zaméstnanci maji obrovské mezery ve
vzdélani a lakaji zdkazniky pouze na cenu svych produktd. Diky tomu si myslim, ze se
na trhu vyskytla mald mezera, kterou bych rad zaplnil svym podnikem, kde si musi sice
host za jidlo trochu pfiplatit oproti jinym restauracim, ale dostaneme se mu vyborny
servis, posezeni v piijemném prostfedi a hlavné gastronomicky zazitek na vysoké

arovni.

U kazdého podnikatelského zaméru je dilezité si stanovit, jestli existuji n¢jaké
bariéru vstupu nového podniku na trh, analyzovat umisténi, konkurenci a specifikovat
potieby potencidlnich zédkazniki. Neméné dulezité¢ je vlastni financovani spolecnosti,
tedy vybér mezi vhodnym tvérem nebo rozhodnuti jestli uzaviit najemni smlouvu ¢i

pozadované prostory odkoupit.

Hlavnim cilem prace je zpracovani podnikatelského zaméru pro novou restauraci
v centru Brna. Tento plan by mél byt pro podnikatele nejen ziskovy, ale do budoucna

pocita s franchisingovym rtustem celé spolecnosti.

Dil¢imi cili jsou zajistit zdroje financovani, sestavit marketingovy plan a

organizacni strukturu firmy a samoziejmé vytesit uvodni faze zivota podniku.

12



2. Teoreticka vychodiska prace

V teoretické ¢asti prace budu pracovat s literaturou a vytvoiim souhrny piehled

o dulezitych pojmech objevujicich se v praci.

2.1. Podnikani, podnikatel, podnik
2.1.1 Pravni formulace podnikani

Obchodni zakonik definuje podnikani jako soustavnou c¢innost provadénou
samostatné podnikatelem vlastnim jménem, na vlastni odpovédnost a za ucelem
dosazeni zisku.'

e Soustavna ¢innost je Cinnost, kterd neni pouze pfilezitostni, ale pravidelné se
opakuje. Za soustavnou ¢innost se da povazovat i podnikatel, ktery je normalné
zamé&stnan a podnikd ve svém volném case.

e Vlastni jméno je zakladni rys podnikdni tedy, ze podnikatel je odpoveédny
vlastnim jménem za zavazky celé spole¢nost. Ru¢i za spolenost nejen
majetkem obchodnim, ale i tim, ktery je ur€en pro vlastni spotiebu.

e Dosazeni zisku je hlavni cil a smysl podnikani a také zékladni divod pro¢ lidé

zacinaji podnikat.

2.1.2 Historie a motivace podnikani

Prvnim pfikladem podnikani je obchodnik Marco Polo, ktery se snazil
vybudovat obchodni trasy mezi Evropou a Asii. AvSak prvni opravdovy rozvoj této
¢innosti byl zaznamenan v 17. a 18. stoleti, kdy jiz podnikatel nesl rizika spjatéd se svoji
¢innosti. Koncem 19. a za¢atkem 20. stoleti jiz bylo podnikdni podobné tomu dnesnimu.

U nés se s podnikanim doslova ,,roztrhl pytel* az po roce 1989, kdy byli vSichni
nadSeni s nové nabyté svobody. Mnoho lidi se snazilo rychle zpénézit svoje napady,

které za komunismu nebyly realizovatelné. Lidé si tehdy mysleli, Ze je to zplsob jak

1zakon ¢.513/1991 Sb. Obchodni zakonik
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rychle a jednoduse zbohatnout. Dnes uz ale vime, ze podnikdni neni obor pro kazdého a
za uspéchem par jedinct je skrytd tvrda prace.

Motivace je hnaci sila podnikdni. Zakladni motivaci vSech podnikateld je
finan¢ni zisk. Je tfeba ale mit dalsi diivody pro¢ podnikat jako napt. sluzba vefejnosti,
postaveni ve spolecnosti, naplnit osobni aspirace, byt nezavisly, budovani kariéry nebo
kreativita. Pro podnikani je Casto dillezité se obétovat a vzdat se mnoha véci, abychom
naplnili na$ sen. Je mozné, ze nam podnikani vezme velmi mnoho casu, zplsobi
rodinné problémy a budeme se muset rozhodovat a ¢elit mnoha hrozbam. Pokud ma
vSak Cloveék talent, dobry napad a je ochoten se ucit novym vécem, zadnd prekazka

nemusi byt nepfekonatelna.

2.1.3 Podnikatel

Podnikatel je definovan v Ceské republice dle obchodniho zékoniku:
»Podnikatelem je fyzicka nebo pravnicka osoba, tuzemska nebo zahrani¢ni, ktera:
e je zapsana do obchodniho rejstiiku,
e podnika na zdklad¢ zivnostenského opravnéni,
e podnikd na zdklad¢ jiného nez Zivnostenského opravnéni podle zvlaStnich
predpisu (napft. 1ékat se soukromou praxi, advokat, daitovy poradce)
e provozuje zeméde€lskou vyrobu a je zapsdna do evidence podle zvlastnich

predpisti.«?

2.1.4 Pravni formy podniku
Statni podniky

Statni podnik je zalozen statem, ktery ma tedy nad podnikem plnou kontrolu. Do
vedeni takového podniku je zpravidla dosazen feditel a kontrolnim organem je dozorci
rada a predstavenstvo. Nejzndmé&jsimi statnimi podniky jsou u nas napt. Ceska posta,

Lesy CR nebo Leti§té Praha.

2zakon ¢.513/1991 Sb., obchodni zakonik

14



Zivnosti
Zivnostenské podnikani upravuje v Ceské republice zakon &. 455/1991 Sb.

Zakladni podminky, které musi Zivnostnik splnit jsou:

e minimalni vék 18 let
e zpusobilost k pravnim tkontim
e bezuhonnost

e odborna zpusobilost, vyzaduje-li to dand zivnost

Zivnost se déli podle Zivnostenského zakona na obchodni, vyrobni a poskytujici
sluzby (hostinska ¢innost) a dale se d€li na dvé hlavni skupiny a to na ohlaSovaci a
koncesované.

OhlaSovaci zivnosti: jsou provozovany na zalad¢ ohlaseni a d¢li se na:

e Femeslné vyzadujici odbornou zpiisobilost vyucenim v oboru (feznictvi,
zémecnictvi)

e vazané, pro tyto Zivnosti je jiz tfeba dolozit potiebnou troven vzdélani (napf.
masérské sluzby mtizeme provadét az po splnéni masérského kurzu)

e volné, mozné provadét bez odborné zpiisobilosti

Koncesované: provozovani koncesované zivnosti vyzaduje statni souhlas. Sméji

byt provozovany pouze na zaklad¢ koncese. Timto stat reguluje pocet téchto zivnosti.

Obchodni spolecnosti

., Zakladani obchodnich spolecnosti, se v Ceské republice Fidi zdkonem ¢.
513/1991 Sb. Obchodnim zdkonikem. Tento pravmni predpis byl od svého vydani
mnohokrat novelizovan tak, aby co nejvice odpovidal aktualnim podminkam
podnikatelské praxe. V obecném ustanoveni druhé casti obchodniho zdakoniku. tj. v §56
Jje obchodni spolecnost definovana takto:

o  Obchodni spolecnost je pravnickou osobou zaloZenou za ucelem podnikani.

Obchodnimi spolecnostmi jsou dle obchodniho zakoniku:

o Verejna obchodni spolecnost
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e Spolecnost s rucenim omezenim
o Komanditni spolecnost

e Akciova spolecnost ”3

Verejna obchodni spoleénost

Koradb a Mihalisko charakterizuji vefejnou obchodni spole¢nost tak, ze v ni
museji podnikat minimalné dvé osoby a ruci za jeji zavazky. Spole¢nikem muze byt jak
fyzicka tak i pravnickd osoba, ale prdva a povinnosti této pravnické osoby musi
vykonavat ve veiejné obchodni spolecnosti jeji statutarni organ. Firma musi dale nést
oznaceni ,,Vetejna obchodni spole¢nost, ver. obch. spol. nebo v.o.s. V této spolecnosti
existuje také moznost, aby vSechny pravni ukony provadél pouze jeden ¢loveék zvany
“prokurista”. Spolecnost odpovidd za své zavazky celym svym majetkem a to tak, ze

vSichni spolecnici ruci spolecné a nerozdilné.

Spolecenskd smlouva spolecnosti musi obsahovat:
e Firmu a sidlo spole¢nosti
e Urceni spolecnikii uvedenim firmy nebo ndzvu a disla pravnické osoby nebo
jména a bydlisté fyzické osoby

e Predmét podnikatelské ¢innosti

Spole¢nost s ru¢enim omezenym

Spole¢nost s ruenim omezenym muze byt zalozena jednou osobou a to
pravnickou nebo fyzickou. Zakladni kapital této spolecnosti tvoii vklady spolecnikti az
do vyse nesplacenych vkladi. Maximalni pocet spole¢nikt je 50 a vySe zakladniho
kapitalu musi ¢init minimalné 200 000 K¢, ale musi byt dodrzena vysSe vkladu jednoho
spolecnika na minimalni hranici 20 000 K¢. Obé tyto podminky musi byt splnény.
Spolec¢nici ru¢i spolecné a nerozdiln€ za zavazky spoleCnosti. Statutdrnim orgdnem
spolecnosti je jednatel. Jednatelti maze byt i vice, potom ma kazdy pravo jednat jménem

spoleCnosti a jsou opravnéni také k obchodnimu jednéni. Tato spolecnost si miize (ale

3 Korab, Vojtéch. Mihalisko, Marek. ZaloZeni a Fizeni spolecnosti, 2005, s 78.
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nemusi) zfidit dozor¢i radu, kterd bude dohliZet na ¢innosti jednateld nebo kontrolovat

rozdéleni zisku. Zakladni podminkou je, Ze jednatel nemtize byt ¢lenem dozor¢i rady.

Spolecenska smlouva musi obsahovat:

Firmu a sidlo spole¢nosti

Urceni vSech spolecnikti

Predmét podnikani

Vyse zékladniho kapitalu a vyse vkladu jednotlivych spolecnika
Jména a bydlisté jednatelii a ¢lenit dozor¢i rady, pokud se ziizuje

Urceni spravce skladu

Komanditni spole¢nost

Zakladni charakteristika této spolecnosti dle Koraba je, ze jeden nebo vice

spolecnikli ru¢i za zavazky spolecnosti do vySe nesplacené¢ho vkladu, nazyva se

komandista a jeden nebo vice spoleCnikii ru¢i celym svym majetkem, nazyva se

komplementar.

Spolecenskd smlouva musi obsahovat:

Firmu a sidlo spole¢nosti

Urceni vSech spole¢nik

Pfedmét podnikéni

Urceni, ktery ze spole¢nikil je komadista respektive komplementar

Vysi vkladu vSech komandisti

Komandista je povinen vlozit do zdkladniho kapitdlu spolecnosti vklad
minimaln¢ 5000 K¢

K obchodnimu vedeni spolecnosti jsou opravnéni pouze komplementaii

Akciova spolecnost

Je spolecnost, jejiz kapital je rozdélen na stejné podily mezi akcionaie. Tito

akcionafi kupuji akcie na kapitdlovych trzich a ruci za zavazky spole¢nosti pouze svym

podilem. Zékladni kapital spolecnosti musi byt minimaln¢ 2 000 000 K¢ a u spolecnosti
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s vefejnou nabidkou akcii 20 000 000 K¢&. Spolecnost mize byt zalezena jednou

I . e g1y v . ;. .4
pravnickou nebo minimalné dvéma fyzickymi osobami.

2.1.5 Déleni podniki
Podniky se podle velikosti déli na mikropodniky, malé, stiedni a velké podniky.

Pro toto rozdéleni je urcujici pocet zaméstnancii podniku a suma ro¢ni rozvahy.

Tab. 1: Déleni podnikii podle velikosti. (Zdroj: Korab, Vojtéch. Mihalisko, Marek.

ZaloZeni a rizeni spolecnosti).

Typ podniku Pocet Suma roc¢ni
zamestnancu rozvahy

Mikropodnik 0>10 do 2 mil. €

Malé 10> 50 2-10mil €

podniky

Stredni 50> 250 10 - 43 mil. €

podniky

Velké 250 a vice nad 43 mil. €

podniky

2.2 Podnikatelsky plan

Podnikatelsky plan je dokument, ktery pomaha podnikateli jednak v pocatcich
jeho podnikani, kdy vytvaii podminky pro zahajeni Cinnosti, ale také pozdéji, kdy plan
slouzi ke kontrole dosazenych vysledkli podniku a podnikatel si mize podle svych
konkrétnich dat zjistit jak je na tom s plnénim svych zadanych cilt. Podnikatelsky plan
by mél také slouzit jako vyznamny dokument pii finacovani celého projektu. Prave
tento plan slouzi bankdm k posouzeni, jestli je projekt natolik dobry a
konkurenceschopny, aby na néj banka vystavila Gvér. V planu by se mély objevit

informace, slouzici k posouzeni realnosti a uspésnosti celého projektu a také jeho

4 Korab, Vojtéch. Mihalisko, Marek. ZaloZenfi a rizeni podniki, 2003, s 26 - 29.
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budoucnosti. Odhaduje se, ze v USA zahajuje kazdy rok svoji ¢innost asi 700 000

novych podnikateld, avSak pouze 20% z nich bude podnikat jesté za deset let.
Kerkovsky se domnivé, Ze podnikatelsky plan by mél stavét na aktudlnich

prilezitostech a na silnych strankach podnikatele, slabé stranky a hrozby by pak mély

byt eliminovéany.’

Kazdy plan by mél splnovat nasledujici pozadavky:
e stru¢nost piehlednost a jednoduchost
e popsat vyhody produktu pro uzivatele
e orientace na budoucnost
e vérohodnost a realisti¢nost
e nebyt pfili§ optimisticky ani pesimisticky
e nezakryvat slaba mista projektu
e upozornit na vyhody projektu a siln¢ stranky firmy
e prokazat schopnost zhodnoceni kapitalu

e kvalitni zpracovani po formalni strance

2.2.1 Realiza¢ni resumé

V realizaénim resumé by se mély dle Kordba objevit zakladni informace o
podniku jako jeho adresa nebo kontaktni osoba. Dale je potieba charakterizovat produkt
nebo sluzbu, kterou podnik nabizi. Popsat trh, na kterém se ma firma uplatnit a
distribucni cesty, které bude vyuzivat. Je dobré si také naplanovat jaké bude strategické
zaméfeni firmy. Tento souhrn je sice prvni kapitolou podnikatelského zdméru, ale mél

by byt vypracovan az na zavér, protoZe strucné shrnuje vSechny nasledujici kapitoly.

2.2.2 Charakteristika firmy a jejich cilu

V této kapitole je tieba popsat nejen historii a pfitomnost, ale i nastinit
budoucnost dané firmy. Déle také charakterizovat nabizené produkty a to zejména jejich

zivotnost, uplatnéni, rysy a vyvoj. Sousasti kapitoly je 1 popis sledovanych cili. Ty

5> Ketkovsky, Miroslav. Podnikatelsky projekt. 2002, s 7
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zahrnuji jednak cile strategické, kterych se firma snazi dosahnout, ale i cile specifické,
které jiz vedou ke konkrétnim krokiim budouciho Gspéchu firmy. VSechny cile by mély

byt redlné a dostate€né motivujici.

2.2.3 Organizace rizeni a manazersky tym

Nésledujici kapitola by méla dle Fotra obsahovat informace popisujici
oraganiza¢ni schéma celé spole¢nosti tj. pravomoce, odpovédnost, platové ohodnoceni a
pozadavky na jednotlivé pracovniky. Fotr se domniva, Ze je tfeba piesn¢ specifikovat
naroky na uspéch ve vybérovém fizeni pro budouci zaméstnance, coz je jeden z
investoril preferuje primérny produkt, zajiStovany perfektnim manazerskym tymem
pied produktem prvotfidnim s primérnym manazerskym tymem. Kdybych toto tvrzeni
mél kontkretizovat na mtij model podniktalského zaméru, znamena to, ze pokud nebudu
zaméstnavat kvalitni persondl (at’ uz se jednd o kuchafe, provozniho nebo servis)

vysledky se okamzité projevi, zakaznik nebude spokojen a uz se pravdépodobné nevrati.

2.2.4 Piehled vysledki a zavéri technicko-ekonomické studie projektu

Kapitola ma poskytnout piehledné informace tykajici se financné-ekonomické
stranky projektu. Pfedev§im tedy vSechny kritéria pro posouzeni ekonomické
vyhodnosti celého projektu, které predstavuji pro poskytovatele kapitidlu klicové
informace. VSechny tyto informace, ptedevSim CdCiselné povahy, by mély byt
srozumitelné a demonstrovat financovani, marketingovou strategii, vykonnost firmy

nebo rizika celého projektu a tedy poskytnout nezaujaty pohled na celou problematiku.

2.2.5 Shrnuti a zavéry

Popisuje splnéni zadanych cili a ¢asovy plan realizace. Koordinuje vSechny

aspekty firmy a jeji jedinecné rysy.
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2.2.6. P¥ilohy

Do prtiloh podnikatelského planu bych mohl uvést napt. zivotopisy klicovych
osob firmy, vysledky prizkumu trhu, vypisy z obchodniho rejstiiku, technologické

schéma, vykazy ziski a ztrat, rozvahy nebo propoéty kritickych bodi.°

2.3 Marketingovy plan

2.3.1 Struktura marketingového planu
Marketingovy plan mé dle Koraba a Mihaliska nasledujici podobu:

e celkové shrnuti (piedstaveni podniku a cili)

e situaCni analyza (analyza podniku, situace na trhu, analyza prostiedi, SWOT
analyza)

e marketingové cile (popis budouciho stavu podniku, vytvoteni méfitelnych cili)

e marketingova strategie (popisuje, jakym zplsobem se podnikatel dostane k
vyty¢enym ciliim, konkrétni zpracovani predstavuje marketingovy mix)

e akeni programy (rozpracovani dané strategie do jednotlivych ukoll, sestaveni
casového planu)

e rozpocet (stanoveni o¢ekavanych nékladii a marketingové trzby)

e systém méfeni a kontroly (zpiisob vyhodnoceni vysledkii)’

2.3.2 SWOT analyza

Je metoda diky, které mizeme analyzovat silné a slabé stranky firmy nebo jeji
ptilezitosti a hrozby. SWOT analyza se zaméfuje na vnitini prostfedi (podnik,
zaméstnanci, rozpocet) 1 na vnéjSi prostiedi (zadkaznici, konkurence, nové trendy).
Interni nalyza pomahé odhalit silné a slabé stranky firmy a externi potom mozné

ptilezitosti a hrozby celého podniku.

6 Fotr, Jiti. Korab, Vojtéch. Podnikatelsky zdmér a investicni rozhodovdni, 2003, s 305 - 309.
7 Korab, Vojtéch. Mihalisko, Marek. ZaloZen{ a rizeni spole¢nosti, 2005, s 60 - 63.
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Tab. 2: Clenéni SWOT analyzy. (Zdroj: Blazkova Martina. Marketingové Fizeni a

podnikani pro malé a stiedni firmy®).

Ptilezitosti Hrozby
Vnitini Silné stranky (Strenghts) Slabé stranky
prostredi (Weaknesses)
Vnéjsi Ptilezitosti Hrozby (Threats)
prostredi (Opportunities)

e SO — ofenzivni strategie snazi se vyuzit silnych stranek podniku a pfilezitosti

e WO - stretegie spojenectvi se snazi eliminovat své slabé stranky a vyuzit
prilezitosti

e ST — defenzivni strategie, ktera se pokousi vyuzit silnych stranek a eliminovat
hrozby

e WT —stretegie Uiniku, kterd eliminuje své slabé stranky a hrozby

2.3.3 Marketingovy mix

“Marketingovy mix je soubor taktickych marketingovych nastroju - vyrobkove,
cenoveé, distribucni a komunikacni politiky, které firmé umoznuji upravit nabidku podle

Vo 770 ’ ’ 9
prani zakaznikii na cilovém trhu.”

Marketingovy mix se déli na 4 zékladni ¢asti:

e vyrobek (oznacuje samotny vyrobek, jeho sortiment a navrh, ale i v§echny dalsi
faktory, které slouzi k uspokojeni spottebitele)

e cena (stanoveni prodejni ceny a slev)

e misto (uvadi, kde se bude vyrobek prodavat, popisuje distribu¢ni kanaly a
logistické feseni)

e propagace (zahrnuje reklamu, podporu prodeje)

8 Blazkova Martina. Marketingové rizeni a podnikdni pro malé a stiedni firmy, 2007, s 155 - 161
9 Kotler, Philip. Armstrong Gary. Marketing, 2004, s. 105
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2.3.4 SLEPT analyza

SLEPT analyza se pouziva jako prostfedek pro zkouméni okoli projektu. Toto
okoli je rozdé€leno do 5 skupin (socialni okoli, pravni okoli, ekonomické okoli, politické
a technologické okoli). Celkova analyza pak zjistuje nejen soucasny vliv téchto prvka

na zkoumany projekt, ale mapuje i budouci situaci peti faktort tvoficich okoli projektu.

2.3.5 Porteriv model konkurenénich sil

Pomoci Porterova modelu se zjistuje sila konkurence a analyzuje konkurencni
riziko. Diky tomuto modelu mohou firmy snadno vyhodnotit konkuren¢ni prostiedi
okolo jejich firmy. Model tedy v podstaté¢ urcuje stav konkurencnich sil, které jsou
rozdéleny do 5 oblasti:

e Riziko vstupu potencidlnich konkurentu — Jak snadné nebo obtizné je pro
nového konkurenta vstoupit na trh? Jaké existuji bariéry vstupu?

e Rivalita mezi stavajicimi konkurenty — Je mezi stavajici konkurenty silny
konkurencni boj? Je na trhu jeden dominantni konkurent?

o  Smluvni sila odbeérateli — Jak silna je pozice odbératelii? Mohou spolupracovat

a objednavat vetsi objemy?

o  Smluvni sila dodavatelii — Jak silna je pozice dodavatelii? Jedna se o monopolni
dodavatele, je jich malo nebo naopak hodne?
e Hrozba substitucnich vyrobkit — Jak snadno mohou byt nase produkty a sluzby

o]0
nahrazeny jinymi?

10Metody Marketingu: Porteriv model[online] [cit. 2011-05-12]. Dostupny z WWW:
http://www.vlastnicesta.cz/metody/metody-marketing/porteruv-model-konkurencnich-sil/
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2.4 Financ¢ni a organizacni plan

2.4.1 Finan¢ni plan

Finan¢ni plan slouzi k udrzeni finan¢ni rovnovahy podniku. LiSi se podle
velikosti a struktury podniku. Mél by ale predevsim obsahovat zplsob financovani
podniku (¢ili vybér vhodného uvéru), seznam piijmi a vydajl, rozvahu, analyzu bodu

zvratu, planovanou cash-flow a vysledek hospodareni podniku.

2.4.2 Organizacni plan

Organizacni plan popisuje vnitini strukturu podniku, tedy seznam zaméstnanct,

jejich povinnosti a celkovou hierarchii.

2.4.3 Druhy penéZznich uvéri

Podnikatelé, ktefi nevlastni dostateCny penézni kapital pro zalozeni nové firmy

si Casto zajistuji financovani své firmy prostfednictvim penézniho tvéru od banky.

Ptriklady né€kterych penéznich uvéra:

e Kontokorentni Gvér —kontokorentni tvér si mohou sjednat klienti, jen pokud si u
urcité banky zalozi ucet nebo jiz maji ucet nékde zalozen. Banka jim pak dovoli
z Uctu Cerpat finan¢ni prosttedky, az do urcitého bodu. Klient se tedy zpravidla
dostane do minusovych hodnot na svém konté, které pak musi do sjednané doby
uhradit.

e Investi¢ni avér — u investicniho tvéru je opét vyhodnéjsi pokud si ho klient
sjednd u banky, kde jiz ma veden néjaky ucet. Tento typ uvéru slouzi zejména k
pokryti nakladii na ur¢it¢é modernizace nebo nakup novych zafizeni na které
firma nema v soucasnosti penize. Podminky splatnosti a uroku jsou u kazdého
jedince individudlni a zalezi také na soucasné ekonomické situaci.

e Eskontni uvér — princip eskontniho uvéru spoc¢iva v odkupu sménky bankou pred

lhitou splatnosti. Hlavni vyhodou je jednoznacné rychlé ziskani financnich
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prostiedkd. Nevyhodou naopak, ze klient neziskd vSechny finan¢ni prostiedky
najednou.

e Spotiebitelsky uvér — je uren pro spotiebitelské potieby. Nejcasteji se pouziva
pro nakup néjakého zbozi nebo vybaveni a splatky jsou vétSinou mésicni.

e Hypoteéni Gvér — musi byt vzdy zajistén vlatnictvim nemovitosti na tzemi
Ceské Republiky a déli se na dva druhy: G&elova hypotéka (avér lze pouzit na
koupi nové nemovitosti) a neucelova hypotéka (avér lze pouzit na cokoliv,
avsak nevyhodou tohoto druhu je, Ze mé znac¢né vyssi uroky). Doba splatnosti je
v tadech desitek let, ale zavisi na konkrétnich podminkach banky a Zzadatele o

hypote¢ni avér.

2.5 Obor hostinstvi v Ceské republice
2.5.1 Vymezeni oboru

Hostinskou c¢innost upravuje natfizeni vlady ¢. 469/2000 Sb. Podle tohoto
nafizeni se jedna o Cinnost, ktera spoc¢iva v ptipravé pokrmi a nédpoji ur¢enych k pfimé
spotiebé v dané provozovné. Tato Cinnost potom muze byt provozovana samostatné
nebo s poskytnutim ubytovani. Pojem pokrm upravuje zadkon ¢. 258/2000 Sb. a pojem
provozovna definuje §17 zivnostenského zdkona. Podnikatel mtize ale provozovat dalsi
¢innosti jako je doplikovy prodej, provoz kulecnikového stolu nebo napt. ptjcovat
spoleCenské hry. Naopak ¢innosti, na které nema podnikatel opravnéni k provozu, jsou

poradani kulturnich akci nebo provoz télovychovnych ¢i regeneracnich zatizeni.

2.5.2 Pozadavky pro obor

Hostinska ¢innost je dle zivnostenského zakona zivnosti femeslnou a proto je
nutné kromé¢ obecnych podminek (min. 18 let, zplsobilost k pravnim ukonim,
bezthonnost, bez danovych nedoplatkll) splnit i pozadavky na odbornou zptsobilost
(vzdélani v oboru nebo praxi v oboru). Pokud Zadatel o Zivnost tyto podminky
nespliluje, nemtize dostat opravnéni k provozovani hostinské ¢innosti. Je vSak mozné
absolvovat rekvalifika¢ni kurz nebo mit vzdélani v oboru ptibuzném, moznosti je ale

také zvolit si za svou osobu odpovédného zastupce, ktery tyto odborné podminky bude
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spliiovat. Dalsi podminkou je zpiisobilost pro praci s potravinami, kterd musi byt
dolozena platnym zdravotnim prikazem a dodrzovani hygienickych a technickych

norem. 1

2.6 Franchising

Franchising je metoda prodeje sluzeb nebo zbozi, kdy individualné¢ vlastnény
podnik operuje jako soucast velkého fetézce. V praxi to znamend, Ze jeden subjekt
(poskytovatel) proda licenci druhému subjektu (pifijemce). Tohoto piijemce to
opraviiuje k podnikani pod zastitou poskytovatele. Tato metoda je v poslednich letech
velmi popularni zejména v oblastech restauracniho stravovani, prodeje silni¢nich voza

nebo pojistovnictvi.

2.6.1 Rizika franchisingu

Rezni¢kova se domniva, Ze je franchising spojen s urditymi riziky. Je tieba, aby
se ob¢ strany domluvili na licencni smlouvé (franchisa) a aby ujednali finan¢ni
podminky. Franchising je vhodny jen pro aktivni a samostatné osoby a vyjadiuje

nutnost podfidit se pravidliim. Rizikem je zejména nevhodny vybér piijemce franchisy.

2.6.2 Vyhody a nevyhody poskytovatele franchisy

Vyhody:
e zvyseni zisku
e nendro¢nost na kapital
e rychly rozvoj podniku

e rozSifeni distribuéni sité

Nevyhody:
e nutnost kontroly pfijemcii
e snaha piijemci byt nezavislym

e neztotoznéni se s pravidly franchisy12

11Podnikatel: podminky hostinské ¢innosti[online] [cit. 2008-02-11]. Dostupny z WWW:
http://www.podnikatel.cz/clanky/podminky-hostinske-cinnosti-jako-zivnosti/
12Rezni¢kova Martina. Franchising - Podnikani pod cizim jménem, 2009, s. 228
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3 Analyza problému a soucasné situace

V analytické ¢asti prace se zamefim na vytvoreni SLEPT analyzy a analyzy

konkurence a prostfednictvim Porterova modelu zhodnotim rizika podnikani.

3.1 SLEPT analyza

Pti tvorbé SLEPT analyzy se zamé&fim na socialni, pravni, ekonomické, politické
a technologické okoli podniku. Tedy jaka panuje situace v téchto oblastech nejen

v blizkém okoli firmy, ale i v celé Ceské Republice.

3.1.1 Socialni okoli

Aktualni socidlni situace statu je dilezitym prvkem pro zalozeni nového
podniku. Podet obyvatel Ceské Republiky se pohybuje v poslednich letech okolo
hodnoty 10,5 mil. obyvatel a hustota zalidnéni je asi 133 obyvatel na km? Primérny
vek se pohybuje okolo hodnoty 42 let a je niz§i u muzi, diky nizsi porodnosti chlapcii a
také vyssi imrtnosti u muzl nez u zen. Nejvice obyvatel spada do vékové skupiny 30 —
38 let, avSak v poslednich letech mizeme i1 u nas zaznamendavat celoevropsky trend a
tedy nartst star$i populace jiz v neproduktivnim véku.

V B¢ je pocet stalych obyvatel asi 385 000, ovsem musime pfipocitat i dalsi
potencialnich zékazniku pro cely pohostinsky sektor sluzeb. Tento druh podnikani
mohou doc¢asné podpofit i dalsi uddlosti v Brné, jako veletrzni vystavy, zavody Moto
GP nebo festival ohinostroji Ignis Brunensis. Dobrym signalem je i rozvoj brnénského
letisté, zavadéni novych leti a tedy i1 pfival novych turistl, kterych do Brna zavitalo v

roce 2011 ptes 1 milion.

3.1.2 Pravni okoli

Do pravniho a legislativniho okoli spadaji jednak zdkladni podminky pro

zabezpeceni podnikatelské ¢innosti, ale 1 dal$i neméné dilezité legislativni a pravni
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upravy. Zakladni podminky jsou dodrzovani obchodniho prava, funkénost soudd,
celkova vymahatelnost prava, danové zakony, ochrana osobniho vlastnictvi a
autorského prava. Dillezitd je také podpora podnikdni ze strany pravnich nafizeni a
systém zabezpeCeni rastu novych malych a stiednich podniki. Dil¢imi prvky
legilativniho okoli mohou byt ze strany zaméstnavatele zabezpeceni vhodnych
pracovnich a hygienickych podminek pro své zaméstanance nebo dodrzovani
ekologickych norem.

Pohledem lokalnim je pro fungovani restaurace dilezita budouci podoba zakont

ohledné koufeni v restaura¢nich provozovnach.

3.1.3 Ekonomické okoli
HDP

HDP je celkovd penézni hodnota statkli a sluzeb vytvorend za dané obdobi
nejcastéji za rok. Pouziva se pro urceni vykonosti ekonomiky. Tendence kiivky HDP je
v poslednich letech rostouci, kromé& vykyvu v roce 2009, zptisobeném celosvétovou

ekonomickou krizi.

Nezaméstnanost

Podil nezaméstnanych na celkové pracovni sile byl k 30.4. 2012 8,4 % v celé CR
a 9,53 % v Jihomoravském kraji. Vysoké nezaméstanost v kraji miize negativné ovlivnit

ochotu lidi navstévovat restaurace.

Primérna mzda

Mezi dalsi ukazatele miizeme zaradit hodnotu primérné hrubé mzdy, ktera €inila
za rok 2011 23 488 K¢. A jeji hodnota, kazdym rokem roste. OvSem tento faktor nema
tak vysokou vypovidaci hodnotu o ekonomické situaci, protoZze hodnota byva casto
zkreslena.

Hodnota hrubé mzdy v kraji ktera ¢ini 23 538 K¢ vypovida 1épe o lokalni situaci.

Jelikoz je tato finacni ¢astka srovnatelna s celorepublikovym primérem muzeme soudit,
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ze 1idé vlastni srovnatelné finan¢ni prosttedky jako v ostatnich ¢astech republiky. A

tento kraj tedy neni z tohoto hlediska znevyhodnén oproti krajim ostatnim. '

3.1.4 Politické okoli

Politické okoli ma zasadni vliv na podnikani v hostinstvi. Je nutné dodrzet
vybrané obchodni a zivnostenské zakony a normy, které¢ se vztahuji k tomuto oboru
podnikani. Pro podnikani je obecné pfizniva pravicova vlada. V Ceské Republice nyni
vladne stfedopravicova koalice, kterou tvoii strany ODS, Véci vetejné a TOP 09.
Premiérem je Petr Necas, ktery byl jmenovan 13. ¢ervence 2010 prezidentem Vaclavem
Klausem. Dalsimi dilezitymi jmény pro podnikatelskou Cinnost jsou Martin Kuba —
ministr pramyslu a obchodu a Miroslav Kalousek — ministr financi.

Primétorem meésta Brna je od roku 2006 pan Roman Onderka, ktery zastupuje
politickou stranu CSSD, ktera ziskala v poslednich volbach v Jihomoravském kraji

nejvetsi pocet hlast.

3.1.5 Technologické okoli

Kazdy clovek zakladajici novy podnik by mél byt obeznamen s aktualnimi
trendy a technologickymi inovacemi. Pro hostinskou ¢innost to znamena zajistit svym
zamé&stnancim kvalitni a moderni vybaveni, obstarat pro né Skoleni a rozvijet jejich
osobni i karierni riist. Pfispiva to totiz k funk¢nosti a zdokonaleni celého restauracniho
procesu. Je také dulezité jaké vydaje je potieba pfispivat kazdym rokem do sektoru
vyzkumu a vyvoje, abychom zachovali urCitou technologickou troven podniku. Ve 21.
stoleti existuje mnoho novych prvki, které se neustdle zdokonaluji a mohou pfispét k
naSemu podnikani, at’ uz se jedna o osobni automobil, pfipojeni k internetu, ale i tfeba
dobry informacni systém, pro celé¢ vedeni podniku, organizovani objednéavek, plateb

nebo 1 ukladani informaci o zaméstnancich a zakaznicich.

13 Cesky statisticky tiad: Jihomoravsky kraj dostupny z WWW:
http://www.czso.cz/xb/redakce.nsf/i/home
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3.2 Analyza konkurence

Situace okolo hostinstvi se v poslednich péti letech znacné zménila. Velmi
popularni jsou pofady a reality show o vafeni a vzrlstd zajem lidi o kvalitni a zdravé
stravovani. Ze svého okoli pozoruji velky narist zajmu o stravovani v restauracich. Lidé
uptednostnuji kvalitni regionalni kuchyni, coz je nyni v podstaté celosvétovy trend. Da
se ocekavat, ze zajem lidi o hostinskou Cinnost se bude dale zvySovat, ale tim budou
nardstat i naroky, kterym je potieba vyhov¢t.

Uspé&sné byvaji ty podniky, které zakaznikiim nenabizi velky sortiment jidla, ale
soustiedi se na mensi pocet kvalitng ptipravenych pokrmii z Eerstvych surovin. Zivotnd
dualezité je dobte kalkulovat cenu jidla a najit optimalni hranici mezi mnozstvim penéz,
které je zakaznik ochoten utratit za dany pokrm a velikosti marze z kazdého jidla.

V okoli podniku se nachazi mnoho konkuren¢nich provozoven. Pro podrobné;jsi
popis jsem vybral jen ty, které nabizeji podobné produkty a predstavuji tedy hlavni
konkurenty. V kapitole Marketingovy mix, kterd je soucasti Vlastniho navrhu feseni se
dale budu zabyvat nékterymi se zminénych restauraci. V prazkumu se zamétim
pfedevSim na ceny nabizenych sluzeb nikoliv na obecnou charakteristiku, kterd je

hlavni soucasti analyzy konkurence.
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Obr. 1: Mapa okoli restaurace (Zdroj: server www.mapy.cz)

bod A: reprezentuje budouci polohu mé restaurace: Grand Restaurant

bod B: Rebio Sun s.r.0. restaurace zdravého zivotniho stylu. Podnik Rebio 1dka
hosty na vlastni volbu menu, zdkaznik se tedy mize rozhodnout podle intuitivni
chuti. Interiér je velmi pfijemny s mnozstvim denniho svétla a détskym
koutkem. Rebio sazi na produkty ekologického zemédélstvi a jejich koncept
vypada tak, Ze se snazi propojit restauraci s piirodou, cemuz ptispiva i filozofie
ekologické Setrnosti. Jedna se tedy o biorestauraci s pestrou nabidkou prevazné

vegetarianskych pokrmti. Rebio déle nabizi 86 mist k posezeni, bezbariérovy
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vstup, WiFi zdarma a klimatizaci celého prostoru. Otviraci doba je od pondéli

do patku denné od 8:00 do 18:00.

bod C: Café Restaurant M-Palac se nachazi v 15. patfe vyskové multifunkéni
budovy. Interiér podniku je elegantni a pfijemny a nerusi vyhled na ojedinélé
panorama. Prostor restaurace je kruhovy a proskleny a tudiz nabizi krasny
vyhled do okoli. Otviraci doba je od pondéli do patku denné od 10:00 do 22:00 a
v sobotu od 11:00 do 17.00. V jidelni nabidce se objevuji pokrmy mnoha
riznych kuchyni. Restaurace se snazi naldkat hosty na pestrost nabizenych
produkti, ktera je vSak prezentovana na ukor prehlednosti. Celkové se da fici, ze
Café Restaurant je zazitkovym druhem podniku, ktery slouzi k posezeni u vina s

krasnym vyhledem na Brno a prodej jidla je zde spiSe doplitkovou aktivitou.

Bod D: Valoria Restaurant nabizi své sluzby jiz od roku 1996 a za tu dobu si
nasla Sirokou klientelu. Hosté si v tomto podniku mohou vychutnat $pickovou
gastronomii pfipravovanou témi nejlepsimi kuchaii. Restaurace prezentuje
vyhradné Ceské pokrmy a nabizi degustacni menu, specialni nabidky jidel a
posledni dobou se rozsifila jejich nabidka sluzeb o catering. Soucasti Valorie je
také zahradka ve stylu oazy, kterd nabizi pfijemné posezeni v letnich dnech, a
salonek pro slavnostni ptilezitosti a vétSi rezervace. Dostupnost podniku je
skvéla diky poloze pobliz dalnic D1 a D2 a vlastniho parkoviste. Oteviraci doba
je od pond¢li do soboty denné od 11:00 do 23:00. Jidelni i ndpojovy listek je
pestry a vybere si z n¢j opravdu kazdy, ocenil bych zejména Sirokou nabidku
vin. Podnik se snazi oslovit pfedevSim zakazniky, kterym nevadi nizkd cenova
diverzifikace nabizenych pokrmil, odménou jim vSak je krasné prostfedi a

vynikajici sluzby.

Bod E: Restaurace Rustical se nachizi na Cerveném kopci v t&sné blizkosti
nemocnice. Je charakteristickd tradi¢ni ¢eskou kuchyni s diirazem na prezentaci
vyhotovenych jidel. Soucasti restaurace je rozlehlé parkovisté. Interiér tvoii
rozmanité moznosti posezeni od mensich stolkl urcenych pro romantické vecete

ve dvou az po vétsi stoly vhodné spiSe pro rodiné nebo firemni akce. Oteviraci
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doba je od pondéli do patku denné¢ od 11:00 do 15:00. Rustical se tedy

soustfed’uje predevsim na prodej dennich menu.

Bod F: L’Eau Vive je nazev restaurace nachazejici se na okraji Denisovych sadi
na ulici Petrské asi 100 metri od divadla Husa na Provéazku. Tato restaurace ma
kapacitu 54 mist, dalSich 16 mist se nachézi v ptilehlém salénku, celkem tedy 70
mist. Pro interiér restaurace je charakteristicky vysoky strop a decentni vyzdoba.
L’Eau Vive se snazi naldkat pfevdzné zahrani¢ni klienty a turisty na lokalni
speciality a klasickd zahrani¢ni jidla. Vyhodou je unikatni prostfedi ve

sttedovékém stylu a vstiicna obsluha.

Bod G: Pivovarska Brno, je velmi zndmy podnik s dlouholetou historii sidlici na
Mendlové ndmésti v tésné blizkosti pivovaru Starobrno. Podnik je roz¢lenén do
nckolika objektt které tvoii cely komplex. V Pivovarské najdeme pivnici,
restauraci, terasu, bar, kavarnu, salonek a pivovarsky sal. Pivovarska je jedna z
nejtradicnéjsSich hostinskych provozoven na izemi Brna s obrovskou kapacitou a
skvélou dostupnosti. Nejvétsim prostorem je pivnice, kterd je roclenéna na dvé
patra a terasa, kterd nabizi mnozstvi mist k sezeni venku a Casto zde probiha

grilovani riznych masovych specialit.
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Tab. 3: Vyhody a nevyhody konkurencnich podnik (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Nazev podniku Vyhody Nevyhody
Rebio Sun piijemné omezené
prostredi spektrum
sdzka na zdravy ?abllzenych
Zivotni styl jide
Café Restaurant M- vyhled do okoli nejasna
Paléc nabidka jidel
pestry pomaly servis
napojovy listek
Valoria Restaurant zab¢hla cenova
klientela narocnost
dobra
dostupnost
Restaurace Rustical originalni absence
nabidka jidel webovych
stranek
omezena
otviraci doba
L’Eau Vive zajimava novy neznamy
lokalita podnik
Pivovarska Brno pestrost prostor nedostatek
radice ¢isnikta
skvélé pivo

3.2 Porteriuv model

3.2.1 Riziko vstupu novych konkurentii

Pro nového konkurenta ptedstavuji bariéry vstupu splnéni obchodnich norem a
pozadavkl k zivnostenskému opravnéni pro podnikani v oboru hostinské ¢innosti. Pro

nového konkurenta neni pfili§ obtizné vstoupit na trh, ovSem kli¢ové je v tomto oboru
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“prezit” prvni dva roky, potom uz se z konkurence stava vazny kandidat na ohrozeni
Grand REstaurant. Riziko vstupu novych konkurenti je tedy pomérn¢ vysoké a je
potfeba sledovat nové podniky stejného zaméteni, které zacinaji podnikat v blizkosti

restaurace a pripravit se na potencialni konkurenéni boj.

3.2.2 Rivalita mezi konkurenty

Rivalita mezi konkurenty je obrovska. Snahou kazdé restaurace je oslovit co
nejvice zédkazniki a hlavné udrzet si jiz stavajici klientelu. Vyhodou je ovSem, ze na
trhu neni jedna dominantni spolecnost, ale vice menSich podnikti. Pocet kvalitnich
restauraci je v Brn€ narozdil od fastfoodovych prodejen minimélni a ani konkurenc¢ni
boj nedosahuje takovych pomért. Z franchisingového hlediska by méla byt konkure¢ni
firmou némecka Nordsee, kterd vSak nabizi jen omezeny sortiment a v Brné mé jen
jednu prodejnu. Nanestésti pobliz nasi prodejny v galerii Vaikovka, podobné je to se

siti vegetarianskych restauraci Rebio.

3.2.3 Smluvni sila odbératela

Nejvétsi vyhodou odbératele je jak rychle a i¢inné mize zadarmo $ifit reklamu a
propagovat spolecnost. Staci, aby byl klient, spokojen se svym jidlem, s prostfedim kde
si ho vychutnaval, s obsluhou a celkovym konceptem restaurace, mél hodn¢ pratel, kteii
se od n¢j okamzité dovédi kde je tedy to misto, kam si chodi kazdy den na obéd. Na
druhou stranu, pokud nebude spokojen a bude odchazet otraveny s obsluhy a jidla,
muzeme si byt jisti, Ze on ani jeho pfatelé se uz pravdépodobné v naSem podniku nikdy

neobjevi. Prvni dojem je tedy rozhodujici a v tom prave tkvi sila odbérateld.

3.2.4 Smluvni sila dodavatela

Skala dodavatelti je velmi $iroka. Problémem, ale byva najit si toho pravého,
ktery plni své zavazky v€as a v pozadované kvalité. Pro naSe potieby je tieba si zajistit

SirSi pocet dodavatell. Mé€lo by se jednat o ekofarmy z nejbliz§iho okoli, produkujici
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opravdu kvalitni a Cerstvé suroviny, které pozdé€ji budou predpokladem pro spokojeného

zakaznika a uleh¢i praci kuchaiim, protoze je jiz nebude potteba dlouze zpracovavat.

3.2.5 Hrozba substituc¢nich vyrobku

Situace ohledn¢ substitucnich vyrobkli je v tomto oboru podnikani dost
specificka. On totiz kazdy konkurent prodava v nabidce urCity druh substitutu. Produkty
v podnicich na podobné urovni se od sebe lisi Casto jen drobnostmi a v téchto ptipadech
dava zakaznik ptrednost vysledné chuti, dojmu z prostfedi a samoziejme cené daného
produktu, posledni dobou je také dilezitd mit internetové stranky s nabidkou a moznosti
on-line rezervace stolu. Tedy hrozba sibstitutli je obrovska a trvala, ale trh si s ni zatim
vzdy dokdazal poradit tak, ze nepotfebnym podnikiim nedal Sanci na pieziti, ale naopak

podniky s originalni nabidkou prosperuji.
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4. Vlastni navrh reSeni

Kapitola popisuje vSechny aspekty, napady, problémy, ale 1 vypocty a kalkulace,
které by mély byt podkladem pro zahdjeni podnikani. Diraz je kladen zejména na

finan¢ni feseni celého podnikatelského zaméru.

4.1 Popis podniku

Popis podniku poskytuje zakladni informace o fungovani restaurace. V prvni
¢asti popisi organizacni strukturu a zvolenou formu podnikéni. Dale zjistim jaky styl a
celkovy koncept bude restaurace mit a nakonec uvedu cile, kterych chce podnik

dosahnout.

4.1.1 Charakteristika

Zikladni udaje

e Nazev: Grand Restaurant s.r.0.

e Sidlo: Brno — mé&sto, Bakalovo nabiezi 1, PSC: 602 00
e Vlastnik: FrantiSek Kminek, narozen 30. 9. 1988

e Napln podnikani: restauratérstvi a hostinska ¢innost

e Forma podnikani: spolecnost s ru¢enim omezenym

e Sektor podnikani: sluzby

e Provozni doba:

Po: 7:00 — 23:00
Ut: 7:00 — 23:00
St: 7:00 —23:00
Ct: 7:00 —23:00
Pa: 7:00 — 24:00

So: 11:00 —24:00
Ne: zavieno
Provozni doba je urcujici pouze pro bar. Kuchyné funguje v dob¢ snidani, obéda

a veceri.
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Styl restaurace

Velmi dilezitym bodem pii zaloZeni nové restaurace je si vymezit celkovy
koncept a stylové feSeni podniku. VétSina restauraci totiz d€la tu chybu, Ze interiér
nesjednoti s nabizenymi sluzbami a tyto sluzby, v naSem piipad¢ tedy jidelni a ndpojovy
listek, obsahuje vSechno, ale ve vysledku nenabizi nic, a tak zakaznik vlastné ani nevi,
kde je, a co si ma o podniku myslet.

Zakladem pro Grand Restaurant je, Ze se bude snazit vafit ¢eskou kuchyni
v modernim pojeti. Je mozné, Ze se v restauraci vyskytnou nékteré suroviny typické
spiSe pro kuchyni francouzkou nebo italskou, ale mely by slouzit pravé pro
zatraktivnéni nabizenych vyhradné ceskych jidel jak pro turisty, tak pro lokalni
klientelu. Jidla budou pfipravovana kvalitn¢ na ukor kvantity. Nemyslim tim, ze bude
host ¢ekat 2 hodiny na svou objednavku, ale Zze si bude moci vybrat z omezené¢ho poctu
jidel, kterd ale zabiraji Siroké spektrum od vylozené dietnich pokrmt, az po steaky a
pecené. Kromé stalé nabidky bude k dispozici omezena akce na sezonni speciality, jako
zvefinové nebo zabijaCkové hody (podzim, zima), rybi speciality (obdobi vylovu
rybnikll), gastronomické speciality, chiestova ochutndvka (jaro), sezoénni zelenina a
ovoce a dal$i specialni akce. Napojovy listek obsahuje mnozstvi tuzemskych vin, aby si
kazdy mohl vybrat to, které se nejvice hodi k jeho objednavce, dobré ceské pivo, Siroké
spektrum nealkoholickych napoji, domaci limonadu, horké napoje a lihoviny.

Interiér i exteriér podniku bude korespondovat s celkovym zaméfenim restaurace
na Ceskou kuchyni. Vyzdoba by méla byt decentni a mit jednotnou tématiku. Dulezité je
také sladit tyto drobné dekorace s umisténim podniku, ktery se nachdzi v Brné€ na
Bakalové nabiezi, pobliz Justicniho palace a feky Svratky, proto mé napada, ze by
mohlo byt dobré napiiklad vyvésit par fotografii této oblasti i celého mésta pocatkem
minulého stoleti, aby si host uvédomil, kde se nachazi, a jakou ma ono okoli restaurace
vcetné kostela Petrov nebo sportovni haly Rondo historickou hodnotu. Pro vybaveni
restaurace bych rdd pouzil spiSe ptirodni materialy, které jsou pro takovy podnik
praktictéjsi. Exteriér zapada do celkového prostiedi, restaurace se totiz bude nachazet v

noveé zrekonstruované budoveé.
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4.1.2 Cile podniku
Cile podniku

Kratkodobé cile:
e vprvnich 3 mésicich dosdhnout 70% - ni vytiZzenosti restaurace i za cenu
nizkého zisku nebo dokonce lehké finan¢ni ztraty
e do 6 mésicu stabilizovat personal
e vobdobi 6 — 12 mésice se soustfedit na ziskovost podniku a zdvojnasobit trzby
oproti obdobi pfedchazejicimu
e do dvou let od zaloZeni restaurace zajistit Cisty zdanény zisk, ktery bude

okamzité dale investovan, ve vysi minimalné 2 000 000 K¢&.

Dlouhodobé cile:

e do 5 let si zajistit dobré jméno v ocich vefejnosti, kladné hodnoceni
restauratérskych kritiki a pokusit se prilakat zahrani¢ni klientelu (métfeno
dotaznikem)

e v obdobi 5 — 15 let vykazovat minimalni ro¢ni zisk 2 000 000 K¢.

e do 7 let ziskat n€které zocenéni (Internationale gastronomic guide, Bib
gourmand: "dobré jidlo za pftijatelné ceny", European Centre for Ecology and
Tourism: "Dobré restaurace regionalni a narodni kuchyné")

e do 15 let od vzniku oteviit 2 nové restaurace

Budouci podoba podniku

Podnik by m¢l v budoucnu zaplnit mezeru na v trhu v dané lokalité. Dodrzovat
zéasady tradicni Ceské kvalitni gastronomie a ptikalat co nejvice hostii. Diky aktualnimu
trendu v této oblasti je tento typ podnikani v Ceské Republice na rozkvétu a proto by
cely podnikatelsky zamér mél byt uspesny. V radmci dlouhodobého hlediska, bych chtél
vytipovat dal$i zajimavé lokality at’ uz v ramci mést nebo pobliz hlavnich dopravnich
tahti, kde by se daly otevfit dalSi restaurace v ramci franchisy. Naroky na splnéni
franchisy vSak budou velké a neni jisté, zda se najdou podnikatelé s dostatecnou

odvahou a kapitalem, aby tyto naroky splnili a hlavné udrZeli po celou dobu provozu.
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Proto je dulezité, jasn¢ konkretizovat urcitd pravidla pro zalozeni, provoz, komunikaci a

kontrolu téchto moznych novych budoucich restauraci.

4.1.3 Organizace

Nasledujici kapitola poskytuje informace o personalni struktuie v restauraci.

Diuiraz je kladen jednak na urceni postaveni kazdého jednotlivce v podniku, ale také na

pozadavky, které by mély byt splnény pied vstupem do prace, dale vycet povinnosti

béhem pracovni doby, urceni této doby a v neposledni fadé také financni ohodnoceni

jednotlivych zaméstnancii. Situace se ale bude ménit podle financnich bonust,

rezervaci, vytizenosti, rocniho obdobi atd.

—
Maijitel
]
l ]
Séfkuchaf Provozni
]
] ] ] ] ] |

Kuchai Kuchai Pm‘;ﬁ" 3senvirky | | 2Cinici Ucetn UKlizecka

Schéma 1: Organizacni schéma (Zdroj: Vlastni zpracovani)
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Casova a mzdova organizace

Tab. 4 Tabulka ¢asové a mzdové organizace v podniku (Zdroj: vlastni zpracovani)

Pozice Uvazek Hruba Hodin K¢é/h
mzda tydné
Séfkuchat plny 30 000 K¢ 35 200
Provozni plny 25000 K¢ 35 150
Kuchati plny 16 000 K¢ 40 100
Servirky plny 12 000 K¢ 40 70
+ Cisnici
Ugetni polovi¢ni 8 000 K¢ 20 100
Pomocny polovi¢ni 7 000 K¢ 25 70
kuchat
Uklizecka poloviéni 4 000 K¢ 20 50
Specifikace podnikovych pozic
Tab. 5: Specifikace pozic v podniku (Zdroj: Vlastni zpracovani)
Pozice Pozadavky Napln prace Zodpovédnost
Majitel podnikatelsky talent, kontrola chodu plnéni cila,
zkusenosti s vedenim podniku, finan¢ni
podniku, zapaleni do komunikace s stabilita
prace Séfkuchatem a
provoznim,
reprezentace
podniku, nakup
surovin
Séfkuchaf praxe v oboru 5 let, vedeni kuchyné, zodpovédnost
praxe na pozici ptiprava denniho za jidelni listek
séfkuchart 2 roky menu, specialit a a kvalitu
sezonnich aket, pfipravovanyc
predavani h pokrmt

zkusenosti, nakup
surovin
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2 kuchafi

praxe v oboru 3 roky

priprava pokrmu,
vzorné plnéni ukolu
a vlastni kreativita

zodpovédnost
za svoji sménu

Pomocny vyucen v oboru pomocné prace v své ukoly
kuchar kuchyni
Provozni zkuSenosti s praci na nakup surovin, komunikace s
této pozici, flexibilita, vedeni servisu v podiizenymi,
peclivost, tymovy duch restauraci, zodpovédnost
vyhledavani Za Napojovy
novych dodavatelt listek, servis,
nakup surovin
a kvalitu
napojui
2 servirky praxe v oboru 2 roky, reprezentace za spokojenost
a ¢isnik pfijemny vzhled a podniku, vzorné hosta
vystupovani plnéni ukola,
komunikace s
kuchyni
Utetni maturita v oboru, praxe vedeni ucetnictvi, za vSechny
2 roky komunikace s ucetni
majitelem a doklady,
provoznim platby a dalsi
finan¢ni
transakce
Uklizecka zakladni vzdélani uklid v prostorach Cistotu a
podniku dodrzovani
hygienickych
norem

4.1.4 Pravni hledisko

ZaloZeni spolecnosti

Cely pravni postup pro zaloZeni, vedeni a zruSeni spole¢nosti s rucenim

omezenym upravuje § 105 az § 153 obchodniho zakoniku. Nemé tedy asi cenu zde

vypisovat vSechny podminky, které je potieba splnit, proto se pokusim vyjmenovat

pouze nejdulezitéjsi informace o nové spole¢nosti.
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e nazev, sidlo a pfedmét podnikani: viz kapitola 4.1.1 Zakladni udaje

e spolecnici: jediny spolecnik je FrantiSek Kminek se sidlem v Brné€ na ulici
Majdalenky 13

e zakladni kapital: tvofi vklad jediného spole¢nika v hodnoté 200 000 K¢

e valnd hromada: jeji plisobnost vykonava zakladatel jako jediny spole¢nik svym
rozhodnutim

e jednatel: jedniny jednatel spolecnosti je pan FrantiSek Kminek

e rezervni fond: vytvoren z ¢istého zisku a to nejméné ve vysi 10%, avsak ne vice
nez 5% zakladniho kapitalu, kazdoroéné se dopliiuje o minimalné 5% z €istého

zisku

Opravnéni k podnikatelské ¢innosti

Krom¢ zakladnich podminek jako doséhnout minimdlniho v&ku 18 let,
zpusobilost k pravnim ukonim, bezuhonnost, bez danovych nedoplatkii atd. je
sluzby vetejného stravovani a hostinskou ¢innost, kterou je mozné ziskat absolvovanim
rekvalifikacniho kurzu. Pokud nedostanu toto osvédceni, budu nucen si za sebe zvolit
odborného zastupce (provozniho), ktery vSechny podminky bude spliiovat. Dale je
nutné zajistit, aby byla provozovna zptisobila pro provozovani zZivnosti, splnit stavebni,
hygienické, bezpecnostni a protipozarni normy, dodrzovat zdkon o ochrané spotiebitele,
pracovnépravni predpisy, bezpeCnost prace a provozu, zakon o ucetnictvi a dani ze
zisku. A nakonec je nutné samoziejmeé ohlasit Zivnost na zivnostenském ufadé a zapsat
nové vzniklou spolec¢nost do obchodniho rejstiiku, ¢imz splnime vSechny zakladni

predpoklady pravniho hlediska a mizeme zacit s provozem restaurace.

4.2 SWOT analyza

Cilem SWOT analyzy je pokusit se identifikovat a vyuzit silné stranky podniku,
eliminovat slabé stranky, maximaln¢ vyuzivat dané prilezitosti a omezit vSechny

vznikajici hrozby.
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4.2.1 Silné stranky

Mezi silné stranky restaurace patii rychld a dobie organizovand vyroba, kterd se
fidi znamym sloganem: ,,Na§ zékaznik, na§ pan.“ Tato vyroba, v naSem piipad¢ tedy
piiprava a prodej pokrmii, pracuje s kvalitnimi surovinami, které jiz neni tieba dlouze a
naro¢n¢ pripravovat, ¢imz se snizi celkové néklady a tim mizeme zvySit nasi marzi
plynouci z prodeje.

Dalsim bodem je pozice dodavatele. V celé firmé je snaha nakupovat od
mensich lokdlnich podnikl (nebal bych se dokonce pouzit slovo rodinnych), které si
nemohou az tolik diktovat podminky a jejich suroviny spliuji potfebné naroky na
kvalitu a Cerstvost.

Vyznamnym prvkem ve firmé je motivace vSech zaméstnanct. Kazdym rokem
ziskavaji urcité finan¢ni bonusy odvozujici se od vyse celkového ro¢niho zisku. Tim
padem by kazdy, kdo v restauraci pracuje, mél mit zvySeny zdjem na prosperité
podniku. I ziskavani zaméstnancii novych maé jasny systém, kdy jsou piesné vymezeny
pozadavky na jednotlivé pozice, jejich narocnost, zodpovédnost a finan¢ni ohodnoceni.

Vétsina vykazaného zisku je okamzité¢ znovu investovana zpét do podniku, diky
tomu mtizeme pracovat s kvalitni technikou a podporovat riist firmy.

Vzhled podniku, jeho exteriér a rohovy vchod, ktery upoutd okamzité pozornost.

Podle mého nazoru je nejsilnéjsi strankou podniku jeho umisténi a unikatni
produkty, které nemaji v blizkém okoli substituty. Umisténi blizko centra Brna nabizi
moznosti jak oslovit stfedni tfidu mistniho obyvatelstva, které jiz nemé chut na
produkty italské, fast-foodové a hospodské kuchyné a je ochotna si pfiplatit za kvalitni
¢eskou gastronomii.

Vysledek hospodareni je tou posledni ¢ésti, kterd v podstaté obsahuje vSechny
predeslé body. Musi byt silnou strankou kazdého podniku, jinak dochdzi k jeho
postupnému Upadku. Patii sem maximalizace rentability pfi zachovani optimalni
likvidity, postaveni na trhu, rist trzeb, idealni stav zasob, vyrovnana kapitalova

struktura a nizky podil rizikovych pohledavek.
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4.2.2 Slabé stranky

Jelikoz si vybirame pouze mens$i dodavatele, ktefi ve vétSin€ pripadi nejsou
schopni svoje zbozi dovazet az k ndm do Brna, je potieba obétovat Cas a pro zbozi si
jezdit.

Protoze jsme firmou novou, tak zakaznici neznaji naSi znaCku a mohou ji
zpocatku nediivéfovat. Pozice na trhu a stav konkurence je vtomto oboru velmi
proménliva.

Dalsi slabinou je pocatecni zadluzenost spolecnosti. Jelikoz si  vétSinu
potifebného kapitalu opatiime vybérem vhodného tvéru, ktery budeme nuceni po dlouhé
obdobi splacet, je potfeba udrzet rovnomérné financni piijmy, které pokryji nejen

naklady na jednotlivé splatky, ale i dal$i naklady spojené s provozem firmy.

4.2.3 Prilezitosti

Sestaveni kvalitniho tymu zaméstnanct, ktefi budou efektivné a spolehlivé
pracovat.

Ziskani ocenéni za produkty, tvofené podnikem.

Pokud bude restaurace v prvnich mésicich Gspésna, zatne fungovat tzv. ticha
reklama, takze lidé si navzdjem budou doporucovat tento podnik, coz povede k nariistu
nové klientely a upevnéni té stavajici.

Osloveni potencidlni zahrani¢ni klientely.

Vybudovat skvélé vztahy s dodavateli a najit nové distribucni site.

Modernizace podniku, vystavba dodate¢nych prostor.

Expanze podniku, vytvofeni sit€ novych restauraci po celé Ceské Republice.

4.2.4 Hrozby

Pfijmuti nevyhovujiciho zaméstnance, ktery nebude plnit své povinnosti a mize
odradit hosty.

Odchod kli¢ového zaméstnance nebo zakaznika.

Extrémni nariist ndjemného, pokles trzeb, nahld zména trokovych a daflovych

sazeb, politicka nestabilita, zména trendu v hostinstvi.
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Vznik nové konkurence v blizkém okoli.

Finan¢ni problémy, neposkytnuti dalSich tivérti od banky, ztrata vérohodnosti.

4.2.5 Strategie

Ptibliznéa podoba SO strategie:

vybirat si mensi dodavatele, kteti nemaji tak silné postaveni na trhu to povede
k dobrym vztahtim a spolehlivosti pro ob¢ zainteresované strany

umisténi podniku, které vede k ziskani zahrani¢ni klientely

dobra odhadovana budouci finan¢ni situace podniku povede k modernizaci a
vystavbé dalsich dodate¢nych prostor

vyroba kvalitnich produkti mtize pozitivn€ ovlivnit marketing, tim ze restaurace
ziska dulezité ocenéni a lidé si budou o podniku povidat a §ifit informace
ostatnim

dobry vybér personalu a zvyseni jejich motivace povede k sestaveni vyborné
fungujiciho pracovniho tymu

splnéni vSech predeslych bodi, bude mit za nasledek dobry vysledek
hospodateni, coz povede k rozsifeni restaurace do dalsich mist v Ceské

Republice

Ptiblizné podoba WO strategie:

snaha snizit hrozbu vstupu mé spole¢nosti na trh oslovenim zahrani¢ni klientely,
ktera nema prehled o restauracich v Brné a tak ji nebude vadit zajit do nového
neprovéieného podniku

snizeni zadluzenosti diky sestaveni efektivné pracujiho tymu zaméstnancu

Ptiblizna podoba ST strategie:
vyuzit systém vybéru novych zaméstnancti k potlateni hrozby v podobé

ptichodu zaméstnance nevyhovujiciho
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e sestaveni funkcéniho pracovniho tymu povede k potlaceni hrozby odchodu
klicovych zaméstnancu
e dobfe zvolené umisténi restaurace muze snizit hrozbu ptichodu nového

konkurenta

Ptiblizna podoba WT strategie:

e snizeni pocatecni zadluzenosti miize vést k eliminaci moznych budoucich
finan¢nich problémi

e snizeni rizika vstupu mé restaurace na trh mize odstranit hrozbu v podob¢ ztraty

vérohodnosti zdkazniku

4.3 Marketingovy mix

V této kapitole se pokusim charakterizovat 4P, které¢ by mély vést k nartstu
poptavkuy u zakaznikli. Krom¢ zékladnich informaci o vyrobku, jeho cené, umisténi
provozovny a zpiisobu propagace, budu také pracovat s informacemi, které tuto kapitolu

rozsituji.

4.3.1 Vyrobek

Tato podkapitola informuje o tom, jaky vyrobek budeme prodévat, jak tyto
vyrobky vypadaji, ¢im by mély zaujmout a jak vypada cely vyrobni proces. Jelikoz
nabizena Skala vyrobku je opravdu Siroka tak vytipuji pouze nékteré a ty popisu, ostatni

budou k dispozici ve formé jidelniho listku, ktery bude souc¢ésti zaveérecnych piiloh.
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Schéma 2: Proces ptipravy jidla a obsluhy hosta v restauraci (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Obecna charakteristika vyrobku

Nase vyrobky se déli do dvou kategorii, prvni jsou pokrmy, ty jsou pfipravovany
v kuchyni pod vedenim $éfkuchate, kuchaii a za asistence pomocného kuchate. Tyto
produkty se tvofi spifedem nakoupenych surovin. Jidelni listek neobsahuje velké
mnozstvi jidel, avSak zahrnuje Siroké spektrum, s kterého by si mél kazdy vybrat. Patii
sem predkrmy, salaty, polévky, masova i dietni jidla, ryby, téstoviny, speciality a
dezerty. VSechna jidla obsahuji chut, ktera je pro suroviny pouzité v pokrmu typicka.
Tedy snazime se, aby jidlo nebylo zbytecné prekofenéné, ale jen lehce ochucené a aby
k sobé jednotlivé slozky pokrmu ladily a dotvafely tak celkovy vyvazeny chutovy
dojem pro hosta. Chut’ pfipraveného jidla je tedy ta nejzakladnéjsi charakteristika nasich
vyrobkt. Ta dalsi je vzhled. Jidlo by mélo zaujmout i na pohled. Dtlezitym aspektem je
tedy servirovani a aranzovani na talif, které musi byt ,tak akorat”. Tedy pokud talif
bude pieplnén riznymi ozdobami a piilohami, tak host nebude ani védét co vlastné ji,
ale pokud dostane jen fizek s bramborovym saldtem, tak mu jidlo bude ptfipadat zase

prili§ obycejné, dulezité je tedy najit optimalni harmonii mezi dvéma extrémy. Dalsi
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charakteristikou je teplota podavanych jidel. Polévka je napiiklad servirovana skoro
vafici, salat naopak vychlazeny a steak se po ugrilovani nechdva 5 minut vychladnout.
Touto ideélni teplotou, pro kazdy pokrm jinou, dosdhneme té spravné chuti. Dulezita je
také velikost porce, ktera by neméla ve vétSiné ptipadii presdhnout 200 gramd,
s ptilohou pak 400. Je to kviili tomu, aby si host pfiobjednal k jidlu dezert, polévku
nebo predkrm a také aby se necitil piejezen. Jsou tu ale vyjimky a je potieba mit na
jidelnim listku alesponl 2 pokrmy, které maji pies pul kila, aby si mohl vybrat opravdu
kazdy.

Druha kategorie vyrobkl podavanych v Grand Restaurantu jsou napoje. Napoje
se chystaji za barem a o jejich pfipravu se stard ¢iSnik-braman. Nealkoholicky sortiment
obsahuje mineralni vody, horké napoje, dzusy, colu, domaci limonadu a dals$i bézné
dostupné nealkoholické népoje. Alkoholicky potom pivo, vino a lihoviny. Kazdy napoj
musi mit svou ideédlni teplotu a musi byt dodrzen jeho tradi¢ni zpiisob servirovani
s ohledem na ro¢ni obdobi. Specialni kategorii je potom vinny listek. Vina musi
spliovat piisn¢jsi kritéria nez obycejné napoje. Kazdy clen persondlu ma piehled o
chuti jednotlivych vin a vi, ke kterému pokrmu se hodi a jak se ma servirovat. Znacky
vin jsou pfedevsim z Jizni Moravy a sortiment je opét velmi Siroky obsahujici vina
suchd, polosuchd, sladka, polosladka, pozdi sbéry, vybéry z hroznt, slamova i ledova
vina, ale 1 rizova nebo archivni. Kazdy typ vina ma specifické vlastnosti a podle toho je

také vino nabizeno a servirovano.

4.3.2 Cena

V nésledujici kapitole uvadim informace o tom, jakou cenovou politiku chce
firma nasadit, jaka jsou zékladni kalkulac¢ni pravidla pro stanoveni vysledné ceny

produktii. A v jaké cenové relaci nabizi své produkty vybrané konkurencni restaurace.

Zakladni pravidla

Nejdilezitéjsi je najit optimalni hranici mezi mirou naseho zisku a ochotou
zakaznika za produkt zaplatit. V jinych oblastech podnikani se kalkuluje s mnohem
mensi mirou zisku z jednoho produktu, nez s jakou budeme pocitat mi. Je to dano tim,

ze restaurace nejsou schopny prodat takové mnozstvi svych produkti jako podniky
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zabyvajici se napf. vyrobni Cinnosti. Proto jsem na doporuceni lidi z oboru vybral za
optimalni sto procentni ziskovou pfirdzku, ktera by méla pokryt vSechny rezijni i fixni
naklady a kalkulovat dostate¢ny financni pfinos pro podnikatele. Nesmime vsSak

zapomenout k vysledné cené pripocitat DPH ve vysi dvaceti procent.

Jelikoz chceme oslovit pomérné Sirokou klientelu, musime vymyslet strukturu
produktt, které zaujmou takto Siroké spektrum. Samoziejmé, ze vSem se vzdycky neda
vyhovét, ale rozhodn€é nesmime nabizet produkty jen z jedné cenové skupiny. Proto
jidelni listek obsahuje dva nebo tfi produkty do padesati korun, kterou jsou vhodné jako
predkrm nebo mald svancinka. Jidla do sto korun, vyrobena z levnéjsich surovin, velké
musi piiplatit. Kromée stalé nabidky je hostim k dispozici poledni menu za cenu 80 — 90

k¢, které obsahuje polévku a hlavni chod a snidané cenové od 40 do 70 k¢.

Pro kalkulaci ceny je zasadni strategie podniku. My pfichdzime jako novy
podnik a nechceme zakaznika odlakat vysokymi cenami, avSak z néceho zit musime.
Dilezita je tedy pruznost cen, reakce na konkurenci a okoli. S cenami tedy muzeme
v prib¢hu fungovani podniku hybat. Nemé¢lo by se vSak n¢jak vyrazné zdrazovat a
rozhodné ceny nebudou klesat od stavajicich propocti. Pouzijeme tedy strategii nizkych
cen pii vstupu na trh a podle reakce klientely budeme adekvétné reagovat. Déle bych
chtél v podniku dodrzet jednotné ceny pro vSechny, Cili nebudeme poskytovat slevy pro
studenty ¢i dichodce nebo tzv. happy hours. Dilezit¢ je se chovat korektné
k zdkaznikovi, takZze mi nepiijde rozumné zaokrouhlovat napf. jidlo, které stoji 95 k¢ na

99 k&, nebo vytvaret falesné slevy a dopoustét se podobného neetického chovani.
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Ceny konkurencnich vyrobki

e Spielberk café (Holandska 8, vzdalenost cca 300 metrt)

Predstavuje konkurenta, predevsim diky své blizkosti od Grand Restaurant.
Nejveétsim konkurencnim zbozim jsou snidané, jako roastbeef nebo michana vejce
v cenové relaci 40 — 65 ké&. Tento podnik dale nabizi par druht salétii, dezerty a

bagety od 70 az po 120 k¢.

e Rebio Sun (Holandska 1, vzdalenost cca 500 metrt)

Podnik Rebio Sun nabizi pouze omezeny sortiment zboZzi specializovany na
zdravou vyzivu a jidla vhodna pro vegeteriany, vegany a podobn¢. Konkurenci
predstavuji poledni menu v cenové relaci 85 k¢, 92 k¢ a 105 k¢ nabizejici robi maso,

jasminovou ryZzi, zapecené bio brambory, vegetariansky burger, kus-kus atd.

e (Cafe Restaurant M-Palac (HerSpicka 5, vzdalenost cca 1 km)

Tento podnik situovany v 15. patie budovy M-Paldce nabizi krasny pohled
po okoli Brna a ma zajimavy interiér. Nabizi denni menu v hodnoté 89 nebo 99 k¢
skladajici se z obycejnych jidel jako steak s volskym okem nebo livance s ovocem.
Jejich stala nabidka uz piedstavuje vétsi konkurenci, najdeme v ni velké mnozstvi
studenych a teplych predkrmti za 80 — 160 k¢ a nabidku vepiového, hovéziho a
kufeciho masa i ryb. Cenové je tento podnik drazsi (pstruh na masle 180 k¢ nebo
hovézi steak 200g za 300 k¢) a tak si myslim, Ze hlavni vyhodou je pouze zajimava

poloha této restaurace.

e Restaurace Valoria (Bohunické 2, vzdalenost cca 2,5 km)

Restaurace Valoria, ackoliv dost vzdéalend ptedstavuje nejzdsadnéjsiho
konkurenta. Nabizi totiz podobné produkty. Zamétuje se na Cesko-francouzkou
kuchyni v modernim pojeti, také vyhleddvd suroviny od mistnich provéfenych
dodavatelli a hlavné jeji jméno je jiz zab&hlé a vytvofila si svoji stalou klientelu.
Cenov¢ je vSak rozhodné drazsi nez na§ Grand Restaurant, ktera se nezamétuje az

tolik na zazitkovou gastronomii jako Valoria, kterd méa na karté Ctyfi hlavni jidla
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Ceské kuchyné cenové od 265 do 359 k¢, nabidku cerstvych ryb (289 — 329 k),
predkrmy (155 — 255 k¢) a jako hlavni ptiklad konkurenéniho boje bych uvedl jejich
jehné&ci kolinko s lanyZzovym olejem a bramborovym fondantem za 399 k¢. Grand

Restaurant oproti tomu nabizi levnéjsi alternativu v podob¢ jehnéci kyty za 252 k¢.

e Dalsi konkurenti

Restaurace Kavalerie vzdalena asi 400 metrti, nemtize se svoji omezenou
nabidkou pfedstavovat silného konkurenta (pt. Kufeci prsa s broskvi 129 k¢). Na
druhé stran¢ teky Svratky se nechazi dvé pizzerie a to Pizzerie LaPeda a Fortis
Pizza. LaPeda nabizi zajimava poledni menu od 75 do 99 k¢ a Fortis se specializuji
spiSe na rozvoz pizzy a jiné produkty neposkytuje. Konkurenta predstavuje i asi 1
kilometr vzdalend Galerie Vankovka s mnozstvim fast foodovych restauraci a
prodejen s jidlem, vyzdvihl bych zejména jedinou restauraci v Brné franchisingové
spole¢nosti NordSee. Dal§im konkurentem by do jisté miry mohl byt i McDonald u
M-Palace a supermarket Interspar, ktery také nabizi poledni menu zaméfend na

¢eskou kuchyni za 59 nebo 79 k¢.
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Cenova kalkulace vybranych produktii

Tab. 6 Cenova kalkulace vybranych jidel (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Nézev Cena 100% - ni Cena bez DPH Cena s
jidla surovin marze DPH (20%) DPH
Pecena 36 k& 6 ke T2 k& 14,4 k& 87 k¢
Jitrnice
Domac 68 k& 68 k& 136 k& 27.2 k& 164 k&
ravioli
S 16 k& 16 k& 32 k& 6,4 k& 39 k&
smazenka
Filet z 83 k¢ 83 k¢ 166 k& 332 k& 199 k&
candata
Jehnéci . . . . .
; 105 k& 105 k& 210 k¢ 42 k¢ 252 k&
kyta

4.3.3 Umisténi

Dalsi podkapitola marketingového mixu informuje o umisténi restaurace
z pohledu lokalniho 1 obecného, zplsobu zasobovani a dopravy a také popisuje
komplexné distribu¢ni cestu od nakupu surovin, pfes zpracovani az po findlni prodej v

restauraci.

Lokalni umisténi a klientela

Z pohledu lokélniho je podnik umistén v okrese Brno — mésto, v tésné blizkosti
centra. Nejblizsi okoli tvoii nabfezi feky Svratky a nové postaveny Justi¢ni palac. Cela
tato oblast tvoii nejmodernéjsi cast mésta Brna, kterd mé velky potenciél se v budoucnu
dale rozsitovat. Hlavnimi dopravnimi tahy jsou ulice Videnska, HerSpicka, Pofici a
Rennenska tfida. Dostupnost jak autem, tak 1 méstskou hromadnou dopravou je proto na
nejvyssi mozné Urovni. V okoli sidli mnoho vyznamnych firem a instituci s velkym
poctem zaméstnancl. Nejvyznaméj$imi stavbami jsou komplexy kancelarskych budov
Brno Business Park a Spielberk office center, M-palac, Justi¢ni palac, Nemocnice

Milosrdnych bratfi, Hala Rondo a Pedagogicka fakulta Masarykovy Univerzity.
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V budoucnu by méli k atraktivité této lokace prospét i stavby AZ Tower, ktera bude po
dokonéeni se svymi 111 metry nejvy$si budovou v CR, a piebudovani Hlavniho
vlakového nadrazi, ktera bude spojena i s rekonstrukci ptilehlych oblasti.

Lokalni klientelu tedy budou tvofit zaméstnanci, ktefi pracuji v této oblasti.
Jedna se nejen o pracovnicich na niz$ich a stfednich pozicich ale i o vrcholné manazery
a pravniky, pohybujici se v okoli restaurace. Pfedpoklada se, ze tito 1lidé budou mit
z4jem predevSim o snidané a poledni menu, protoze v této dobé zrovna pracuji a
nemyslim si, Ze by do restaurace chodili pravideln¢€ povecetet. Dalsi cilovou skupinou
jsou studenti Masarykovy Univerzity a navstévnici Haly Rondo, které¢ by m¢la naldkat

k navstéve v odpolednich a veCernich hodinach piijemna atmosféra a dobré napoje.

Obecné umisténi a klientela

Z pohledu obecného je podnik umistén v mést¢ Brné, kde skyta nejvetsi
moznosti, ve vztahu klokalnimu umisténi, centrum mésta, vystaviits, Ustiedni
autobusové nadrazi Zvonatka, Avion shopping park nebo Galerie Vankovka. Diilezita je
také blizkost hlavnich dopravnich tahti a dalnic D1 a D2.

Lidé¢, ktefi bydli v SirSim okoli restaurace, by méli tvofit zakladni klientelu pro
odpoledni a vecerni hodiny. Blizkost hlavnich dopravnich tahi nam ale umoziuje
oslovit jeste Sirsi spektrum hostli véetné turistl a to 1 zahrani¢nich. Diky blizkosti vSech
dalezitych nadrazi a modernizaci letisté je velky piedpoklad, ze predevSim v letnich
mésicich bude kumulace turisti ve mésté nejvyssi. Klientelu ,,vecernich hodin* bude

------

turisté.

Zasobovani a doprava

Zasobovani je vyfeSeno tak, ze potravinovy sklad je umistén piimo
v provozovné, neni tedy nutné dojizdét do externiho skladu, ¢imz bychom ztratili
mnoho Casu a zbyteéné by narostly ndklady. Ve skladu jsou oddélené sektory, vybavené
pfislusnou technikou na mrazené potraviny, ovoce a zeleninu, Cerstvé potraviny a
napoje. Doprava je feSena piedev§im prostiednictvim majitele a provozniho, kterym

sd€luje své pozadavky na nakup surovin Séfkuchaf. VéEtSina surovin je pak dovazena

54



autem pifimo od dovatele. Tuto dopravu nezijistuje dodavatel, ale odbératel, ktery se pro
zbozi musi sdm dopravit a odvézt si ho. Mezi typické dodavatele mizeme zaradit
ekofarmy, rybafstvi, vinafstvi, feznictvi a uzenafstvi drobnych podnikatelti z oblasti
Jizni Moravy a Vysociny. Ostatni napoje jako pivo, limonady nebo dzusy jsou uz

dodavatelem dovazeny piimo do podniku.

Distribuce

Distribuci popisuje nasledujici schéma. Na tvorbé nakupniho planu se podili
predevsim $éfkuchaf, kterému mohou asistovat kuchati a provozni. Diky tomuto planu,
ktery je vytvofen na kazdy tyden, se nakupuji potiebné surovin. Jejich nakup byva
dvakrat nebo tfikrat tydné podle aktualni materidlové spotieby a zajistuje ho provozni a

mayjitel restaurace, kteti spolec¢né ¢i jednotlivé objizdi vybranné dodavatele.

Vytvoreni

nakuoniho cestak nakup od cesta zpét do
_‘p dodavatellm dodavatell Brna
planu

servis L, . ,
Fioravenvch Zpracovavani ulozeni surovin
ch:krF:*mG hogtﬁm surovin kuchari na skladu

Schéma 3: Proces nakupu surovin a jejich distribuce (Zdroj: Vlastni zpracovani)

4.3.4 Propagace

Aby byl podnik uspésny a prilakal klientelu, musi se potencialni zdkaznici o

nové restauraci dozvédét, coz fesi prave tato kapitola.

Internet a reklama

V moderni dob¢ se zadna spolecnost neobejde bez IT podpory a internetovych

stranek. Tyto stranky by méli byt hlavné piehledné a mit spiSe informativni hodnotu,
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nez ze by piimo lakali na urcité vyrobky. Host by se m¢l dozveédét, kde restaurace lezi,
n¢jaké zakladni informace o stylu podniku a personalu, ktery tam pracuje, dale je
dialezité uvést kontaktni informace a predstavit nabizené vyrobky a sluzby, cili jednak

\% ‘-{.\; \ denni menu na cely tyden a také staly jidelni

a 73"'-1:"—:":':“" ,__ a napojovy listek. Kromé& vSech téchto
' E\ béznych sluzeb, chci v restauraci zprovoznit
i\ on-line rezervaci stoli, kdy si host sdm urci,
i w3 vkolik hodin by chtél ptijit, kolik osob si s

.~ sebou bere a u kterého stolu chce sedét. Tyto

- S—
o

r

A

/ ., informace budou postupné zpracovavany v

databazi a tak budou zakaznici okamzité
veédeét, které stoly jsou jesté volné v jejich

{ pozadovany cas. Pokud bude klient chtit,

—
e  ww - -
-y

/  muzZe se stat ¢lenem restaurace, tim ze uvede

———
e

svoji e-mailovou adresu a tim mu budou

-
L.
.
g
.

zésilany novinky ohledné restaurace a

|
P T - c s o ’ ,
\ /, informace o specidlnich sezénich nabidkach

I
|
3 o : . ,
%l W novych produktd. Tento systém bude
I 0w
l% [\l fungovat i na, vposledni dobé velmi
I' il I" cr r ryr
& LB oblibené, socialni siti Facebook.

Obr.2: Umisténi billboardu. Bod A piedstavuje umisténi restaurace, bod B umisténi
reklamniho billboardu (Zdroj: server mapy.cz)

Co se tyka reklamy, tak nejsem zastancem nutit za kazdou cenu lidem sviij produkt
prostiednictvim reklamy v novindch, rddiu nebo v televizi a wuz vlbec ne
prostiednictvim letdku vhazovanych do postovnich schranek.

Chtél bych vytvoftit pouze jeden hlavni billboard a to na nejstrategictejsi pozici, kterou
predstavuje ulice Videniskd smérem do centra. Na silnicich HerSpickd a Rennenska
budou potom nainstalovany smérovky se jménem restaurace, aby si lidé vsimli, ze se
v jejich okoli oteviel novy podnik. Timto ale kon¢i veSkera klasickd reklama. Jak tedy
lidé zjisti, ze se oteviel néjaky novy podnik? Bude to diky pifedtaveni produkti a
persondlu pifimo v okoli restaurace a v centru mésta v prvnich mésicich provozu nebo

pfed kondnim néjaké specialni sezonni akce. Toto pfedstaveni bude fungovat formou
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ochutnavky, kde si lidé budou moci vyzkouset zadarmo degustacni porci jidel, kterd se
pak budou v restauraci normaln¢ varit. K tomu dostanou maly letdk s informacemi o

restauraci a nabizenych produktech. Myslim, Ze tato reklamni kampaii je pro tento typ

vewr

Podpora prodeje

Nyni jsem jiz ujasnil jakym zplisobem naldkat zdkazniky do restaurace. Dal§im
dalezitym bodem je, jak je zaujmout a udrzet si je po delsi dobu. Opét si nemyslim, ze
by pro tento druh podnikani fungovaly klasické zptisoby podpory prodeje jako soutéze,
slevy, reklamni poutace, darkové predméty, reklamni potisky a podobné. Vhodné je
spiSe pfi vetsi objednavee dat hostim néjakou malou pozornost. Napiiklad ke stolu
piijde rodina na slavnostni obé&d, kazdy si obédna polévku a hlavni chod plus tieba
n¢jaké vino a je videét ze v restauraci asi utrati dost penéz. Takovych host si tedy
musime vazit a pfinést jim zadarmo tfeba maly pfedkrm nebo jinou ,,pozornost

podniku®.

4.4 Finan¢ni plan

Kapitola Finan¢ni plan obsahuje rozbor ekonomické situace podniku. Nejdiive
vyjadiim, jaky bude ¢asovy harmonogram vSech dulezitych udélosti v podniku, dale se
pokusim vy¢islit zfizovaci vydaje a zajistim zdroje financovani prostfednictvim vybéru
vhodného uvéru. Nasledovat bude rozvaha a kalkulace. Neménné dulezitym bodem je
také vycCisleni hodnoty mési¢niho zisku, cash-flow a navratnosti investice. Na konci

kapitoly pak celou finan¢ni situaci zhodnotim

4.4.1 Harmonogram

Harmonogram se sklada z 12 hlavnich krok, které je potifeba podniknout pred
otevienim restaurace. Marketing a otevieni (provoz) restaurace maji pouze datum

uskutecnéni, protoze jejich ¢innost bude dale pokracovat.
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Tab. 7 Harmonogram praci pfed otevienim podniku (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Kroky Nézev kroku Od kdy Do kdy

1. ZaloZeni s.t.0. 1. 6.2012 1. 8.2012
2. Nalezeni vhodnych 1.6.2012 1.8.2012

prostor

3. Uprava prostor 1. 8.2012 1. 9.2012
4. Hygienické povoleni 1.9.2012 15.9.2012
5. Naékup vybaveni 1.9.2012 15.9.2012
6. Hledani zaméstnancii 1. 9.2012 1.10. 2012
7. Nakup vybaveni 1. 9.2012 15. 9.2012
8. Marketing 1. 9.2012 -

o8 Vybava provozovny 15. 9.2012 1. 10.2012
10. Smlouvy pracovni 1.10.2012 1.11.2012
11. Naékup materidlu a zasob 1. 11.2012 15.11.2012
12. Otevfeni restaurace 1. 12.2012 -

4.4.2 Pocate¢ni naklady

Tato kapitola popisuje, jakym zplsobem se bude cely podnikatelsky zamér

financovat a vycisluje potifebné zfizovaci vydaje.

Zdroje financovani

Opeatfit si zdroj financovani podnikatelského zaméru je naprosto kli¢ova udalost
pro cely projekt. Spole¢nost s ru¢enim omezenym disponuje na zacatku pouze s ¢astkou
200 000 k¢, ktera je pro naSe ucely naprosto nedostatecna, proto jsem zvolil jako zdroj

financovani finan¢ni uver.
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Vybér tvéru

Pro provozovani podnikatelské €innosti jsem si vybral investiéni podnikatelsky uvér,
ktery je urcen k potizeni hmotného i nehmotného majetku a je vhodny pro zac¢inajiciho
podnikatele, ktery chce rozvijet svoji podnikatelskou ¢innost. Vyhodou je ze se uvér da
Cerpat jednorazoveé a délka splatnosti mize byt az 20 let. K zajisténi slouzi nejcastéji
nemovitost. VySe uroku je individualni a zalezi na bonité¢ klienta (do které se daji
zahrnout i budouci pfijmy), druhu zajisténi a individualnich potieb Zadatele.
zakladni udaje o uvéru:

e druh uvéru: investicni podnikatelsky tivér

e zadatel: pravnicka osoba starsi 18 let, nebo fyzicka s trvalym pobytem na uzemi

CR

e vyse uvéru: 4 000 000 k¢

e doba Cerpani: jednorazové na ucet zadatele

e doba splaceni: 10 let

e tUrokova mira: 10% p. a.

e 7ajiSténi Gvéru: nemovitost
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splatkovy kalendar

Tab. 8 Splatkovy kalendar (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Rok Uroky Umory (K&) Anuitni splatka Zustatek dluhu
(K&) (K&) (K&)

2012 4 000 000
2013 400 000 250981 650 981 3749019
2014 374 902 276 079 650 981 3472 940
2015 347 294 303 687 650 981 3169 253
2016 316 925 334 056 650 981 2 835197
2017 283 520 367 461 650 981 2467 736
2018 246 774 404 207 650 981 2 063 529
2019 206 353 444 628 650 981 1618901
2020 161 890 489 091 650 981 1 129 810
2021 112 981 538 000 650 981 591 840
2022 59 184 591 840 650 981 0
Y 2 650 981 4 000 000 6 650 981

Kalkulace zFizovacich vydaji

Kalkulace zfizovacich vydaju je dulezitd abychom mohli spocitat, jaké mnoZzstvi

financi budeme potiebovat. Nasledujici tabulka obsahuje polozky a jejich ocenéni, které

tvoti ndklady na zfizovaci vydaje. Naklady na zalozeni s.r.o. a vklad 200 000 k¢ budu

hradit z vlastnich a rodinnych zdrojt.
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Tab. 9 Kalkulace ztfizovacich vydaji (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Polozka Cena
Vybaveni provozovny (Zidle, stoly atd.) 500 000 K¢
Vybaveni kuchyné (trouba, mycka, nadobi 1 000 000 K¢
atd.)

Vybaveni baru (vy€ep, sklenice, nabytek atd.) 500 000 K¢
Vybaveni sklepa (lednice, mrazaky atd.) 300 000 K¢
Platba najmu za prvnich 6 mésicti provozu 600 000 K¢
Suroviny a material 300 000 K¢
Ostatni néklady 200 000 K¢
Rezerva 600 000 K¢
> 4 000 000 k¢

Rozvaha

Tab. 10 Zahajovaci rozvaha k: 1. 12. 2012 (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Zahajovaci rozvaha k 1. 12. 2012 (v K¢.)
AKTIVA PASIVA
Hmotny 400 000 Vlastni 200 000
majetek zdroje
Ztizovaci 2 500 000 Cizi 4 000 000
vydaje zdroje
Zasoby a 300 000
material
Penézni 1 000 000
prostiedky
AKTIVA 4200 000 PASIVA 4200 000
CELKEM CELKEM
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4.4.3 Kalkulace vydaju, pFijmu a zisku

Odhadované praimérné utraty jsou vypocitany na zédklad€ nabidky jidelniho

listku a cen vybranych pokrmil.

Tab. 11 Primérné Utraty a velikost marze (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Snidané Obed Vecere
Prumérna 70 k& 110 k& 220 k¢
utrata/zakaznik
Marze 35ké 55 k& 110 k&

Nasledujici tabulka ptedstavuje tfi odhady piijmt podniku: optimisticky, stfedni

a pesimisticky odhad. Déle vy¢isluje denni a mésicni piijmy.

Tab. 12 Kalkulace mési¢nich ptijmii (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Odhad zékaznici zékaznici zékaznici/ prijem/ prijem/
piijma / snidané / obéd veceie den mesic
Optimisticky 70 200 100 24 450 K¢ 611 250 K&
dohad
Stredni 50 175 80 20 175 K¢ 504 375 K¢
odhad
Pesimisticky 30 150 60 15900 K¢ 397 500 K¢
odhad
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Dalsi tabulka vycisluje odhadované mési¢ni vydaje nutné k bezproblémovému

chodu restaurace.

Tab. 13 Kalkulace mési¢nich vydajl (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Vydaj Mésicni hodnoty
Mzdy 166 000 K¢
Energie a voda 25 000 K¢
Néjem 100 000 K¢
Ostatni 15 000 K¢
Uveér 54 249 K¢
Marketing 10 000 K¢
> 370 249 K¢

Nasledujici stranka obsahuje dva grafy, které popisuji odhady piijmt a vydaji v
prvnich dvou letech provozu. Z harmonogramu je jasné ze podnik nevydélava prvnich 6
mesict od svého zalozeni, coz se projevuje v prvnim grafu. V prvnich dvou kvartélech
nartistaji vydaje, protoze je potieba zaplatit marketingovou kampan, vyhledat a upravit
prostory a splacet uvér, ktery je k dispozici pro potiebné investice jiz po zalozeni s.r.o.
Naopak pifijmy zacinaji konstatné¢ rust az v 6 mésici, kdy bude podnik slavnostné
otevien. Stiedni odhad pfijmul pocita s virovnanou bilanci ve vztahu k vydajim na konci

prvniho roku. V druhém roce jiz ptijmy prevysuji vydaje, coz je patrné z druhého grafu.

63



Odhady pFijmu a vydajtli pro prvni rok provozu

4 000 000,00 K&
3500 000,00 Ke //
3000 000,00 K¢
2500 000,00 K¢
/ — O ptimisticky odhad
Stfedni odhad

2000 000,00 KC
// = Pesimisticky odhad
1500 000,00 Ke
! ¢ //// —\/ydaje

1000 000,00 K& //
500 000,00 K& - /
4 5 6 7 8 9

0,00 K¢

1 2 3 10 11 12

Graf 1: Odhady piijm a vydaja pro prvni rok provozu (Zdroj: vlastni zpracovani).

Odhady pfijmu a vydaji pro druhy rok provozu

8000 000,00 K¢

7 000 000,00 K¢ /
6000 000,00 K¢ //‘
5000 000,00 K&
/// = Optimisticky odhad
4000 000,00 K¢ / Sttedni odhad

Pesimisticky odhad

3000 000,00 Kc //// =—\ydaje

1000 000,00 Ké %

0,00 K&

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Graf 2: Odhady piijmu a vydaja pro druhy rok provozu (Zdroj: vlastni zpracovani).
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Celkové mési¢ni zisky pfed zdanénim jsou tedy:

e pro optimisticky odhad: 611 250 k¢ — 370 249 k¢ = 241 001 K¢

e pro stiedni odhad: 504 375 k& —370 249 k¢ =134 126 K¢

e pro pesimisticky odhad: 397 500 k¢ — 370 249 k¢ =27 251 K¢

Celkové mésicni zisky po zdanéni pak:
e pro optimisticky odhad: 241 001k¢ — 45 791 k¢ =195 210 K¢
e pro stfedni odhad: 134 126 k¢ — 25 484 k¢ = 108 642 K¢
e pro pesimisticky odhad: 27 251 k¢ — 5 178 k¢ =22 073 K¢&

4.4.3 Cash-flow

Hodnotu odhadované cash-flow budu pocitat pro stfedni odhad piijmu, protoze

se tato moznost jevi jako nejpravdépodobnéjsi.

Tab. 14 Vypocet odhadované stru¢né cash-flow pro prvni 3 roky provozu (Zdro;:

Vlastni zpracovani)

Roky Pocatecni stav Ptijmy Vydaje Konec¢ny stav
1. rok 4200 000 K¢ +3 026 250 K¢ - 5856 739 K¢ 1369511 Ké
2. rok 1369511 K¢ +6 052 500 K¢ -4 442 988 K¢ 2979 023 K&
3. rok 2979 023 K¢ +6 052 500 K¢ -4 442 988 K¢ 4 588 535 K¢

Z tabulky vidime, Ze v prvnim roce vydaje pfevysuji pfijmy, protoze je potieba

investovat 2 800 000 K¢ do vybaveni podniku, aby byl provozuschopny, a piijmy jsou

nizs$i nez v obdobich nasledujicich. V druhém roce nastava bod zvratu, tedy Ze podnik

zacne vyde¢lavat a polO-ti letech se snizi i vydaje, protoze jiz bude splacen

podnikatelsky tvér.
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4.5 Navratnost investice a vypocet Cisté sou¢asné hodnoty

Névratnost investice je vypocitdna pomoci doby nédvratnosti investice, ktera je

dle nasledujici tabulky stanovena na 4 roky, a vypoctem c¢isté soucasné hodnoty.

Tab. 15 Vypocet doby navratnosti investice (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Pocateéni Cisty zisk 1. Kumulovany Kumulovany Kumulovany

investice rok Cisty zisk v 2. isty zisk v 3. Cisty zisk v 4.
roce roce roce

4200 000 K¢ 1303 704 K¢ 2 607 408 K¢ 3911112 K¢ 5214 816 K¢

Nasledujici vypodet udava vysi ¢isté soucasné hodnoty. Zivotnost projektu byla

stanovena na 10 let, poté bude potieba pravdépodobné dalsi investice, aby byl projekt

konkurenceschopny. Vysledek 2 597 749 K¢ vypovida o tom, ze 1ze projekt doporucit k

realizaci.
Vypocet CSH:
. P, P,
R I R (I ER

CSH = ¢&ista soucasna hodnota

totTrpE

By K

Py, >, n=penézni pfijmy v jednotlivych letech

1 = urokova mira

N = doba zivotnosti

K = kapitalovy vydaj

—30489 1303704 1303704 1303704 1303704 1303704

f e 1 onang f

1303 704

1303 704

22 fa

1303 704

T fe 2o anE

1303704
— 4200 000

THF0D T UFoE TaFoD  FoDm

I -]

-

= 27717+ 1077 441+ 979 492 + 590 447 + 809 497 + 735 906 + 669 006

+ 608 127+ 552908+ 502 642 — 4 200 000 =
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4.6 Zhodnoceni finané¢ni situace

Financni situace podniku umoznuje splnéni kratkodobych 1 dlouhodobych cila.
Bude dosazen pomérné vysoky rocni zisk pfes 1 mil. korun. I pro pesimistickou
variantu pocitd podnik s urcitym minimalnim ziskem, ktery vsSak nepokryva rizika
spojena s podnikanim. Rentabilita je zajiSténa v podobé dostate¢né financni rezervy,
ktera bude slouzit k pokryti nenadalych udalosti. Je zachovana i optimalni likvidita,
takze vétSina penéznich prostredkil je dale vyuzivana. Bod zvratu bude dosdhnut hned
ve druhém roce provozu a navratnost investice by méla byt do Ctyft let. Z vydaji podnik
nejvice zatézuji mzdy, které se ale snizit nedaji, protoze potiebujeme dostatecny
personal pro obsluhu hostii a zajisténi spravného chodu restaurace. Dalsi vysokou
vydajovou polozkou je ndjem. Jelikoz se restaurace nachazi v zajimavé lokalité a jeji
prostory dokazi pojmout velké mnozstvi hosti nemtze byt hodnota mési¢niho najmu
niz§i. Redenim by mohlo byt do budoucna odkoupeni celé nemotivosti a nasledné

splaceni hypotéky.

4.6.1 Scénare budouciho vyvoje

Tato podkapitola popisuje tii hlavni scénafe, jak by to v budoucnu s celou

spole¢nosti Grand Restaurant mohlo vypadat.

Uspéch a franchisingovy riist po celé republice

Prvni scéndf je nejvice optimisticky. Predpokladem pro n¢j je splnéni vSech
hlavnich 1 dil¢ich cili a také velky zdjem u vefejnosti, rist hodnoty spolecnosti a
celkového zisku. Pokud jsou splnény tyto podminky, bude mozné nejen investovat do
jiz vzniklé restaurace, ale zalozit 1 dvé dalsi. Pozdéji pak sepsat podminky franchisy pro
dal§i podnikatele a tuto franchisu jim potom za pfedem dohodnutych podminek
prodéavat, ¢imz budeme efektivné navySovat hodnotu celé spolecnosti, zvySovat jeji
obrat i zisk. Rizikem vSak je, aby tyto nové vzniklé restaurace mély naprosto stejnou
kvalitu, servis a ptfijemné prostiedi jako ta, kterou jsme zalozili prvni. Pokud tomu tak

nebude, miize z4jem klientl upadat a spolecnost ztrati své dobré jméno a postaveni na
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trhu. Jestli bude v budoucnu panovat potad stejny nebo i vétsi zajem o kvalitni ceskou

gastronomii je mozna i expanze do zahranici.

Soustiedéni se na rust dané restaurace bez dalSiho roz§irovani

Dalsi scénaf popisuje takzvanou ,,zlatou stfedni cestu® a tudiz si myslim, ze i
variantu nejpravdépodobnéjsi. Pocitd se splnénim vétSiny kratkodobych a nékterych
dlouhodobych cili. Kvili velkému konkurenénimu boji v této oblasti neni totiz jisté,
zda firma bude mit dostatek financ¢nich prostfedkt, aby se mohla rozsifovat za hranice
mésta Brna. Penize, které podnik vyd¢€la, by pak byly investovany pouze zpatky do
restaurace napi. rekonstrukce parkovisté¢ pobliz podniku, ndkup nového vybaveni,

najmuti dodate¢né pracovni sily nebo modernizace letni zahradky.

Netspéch a nutna zména konceptu a nabizenych sluZeb restaurace

Jelikoz nevidime do budoucnosti, je tieba pocitat 1 s tim, Zze podnik z néjakého
divodu bude ztratovy. Muze naptiklad opadnout ziajem o stravovani v restauracich,
v okoli podniku budou postaveny nové konkurenéni restaurace nebo bude
rekonstruovéana dilezita komunikace, musime pocitat i s pfirodnimi katastrofami atd.
vSechny tyto udélosti by mély za nasledek rychly odliv zdkaznikii. Pokud tato situace
nastane, bude potieba rychle reagovat, zménit cely koncept restaurace a nabizenych
sluzeb (italska pizzerie, stfedomotskd kuchyn€, kavéarna, pivnice nebo thajska
restaurace) pro soucasné potieby trhu. Krajni variantou je potom zavieni celého
podniku a prodej majetku. Pevné vSak véfim, ze tento podnikatelsky zamér bude
uspésny, v budoucnu pocitam s jeho realizaci a pokud se mé bude aspoil trochu drzet

Stésti, tato varianta by neméla nastat.
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5 Zavér

Cilem bakalarské prace bylo vytvofit podnikatelsky zamér pro zaloZeni nové
spolecnosti v oboru hostinska ¢innost. Tato spolecnost nese nazev Grand Restaurant
S.I.0.

V prvni ¢asti jsem uvedl, jak budu postupovat a jak je prace strukturovana,

jakych cild chei dosdhnout a pro¢ jsem si vlastné vybral toto téma bakalarské prace.

Druhd cést obsahujici teoretické poznatky, které jsem cerpal s doporucené
literatury, obsahuje vSechny informace o podnikdni, podniku nebo podnikatelském
planu. VSechny pouzité analyzy jsou zde podrobné¢ popsany a tak davaji obecny piehled

o pojmech, které jsou pozdé&ji v praci ¢asto pouzivany.

Analyticka cast prace zkouma okolni prostiedi podniku, vSechny mozné
konkurenty a je tedy zékladem pro vytvofeni nejrozsahlejsi Casti prace a to navrhu

vlastniho feSeni.

V posledni ¢asti najdeme vSechny mé osobni ndpady a myslenky pro tvorbu
podnikatelského zdméru. Na tvod jsem charakterizoval celou spolecnost jeji umisténi,
organizaci, budouci cile a vize podniku. A na zavér jsem sestavil finan¢ni plén, diky
kterému bude Grand Restaurant schopna a do budoucna velice prosperujici firma, ktera
ma vysoké ambice dale rist a rozSifovat se za regiondlni hranice mésta Brna.
cenovou kalkulaci jednotlivych produkta. S timto ukolem mi pomohl pan Robin Solat,
majitel dvou brnénskych restauraci, za coz mu moc dékuji a vim, zZe bez jeho rad bych

tézko veédél jak spravné tyto odhady sestavit.

Na zavér bych chtél fict, Ze do budoucna pocitam s realizaci tohoto projektu a
myslim si, ze jeho tvorba mé pfinesla mnoho novych poznatk, ale i par novych otazek

a rizik, které bude potieba jesté prodiskutovat s odborniky v tomto oboru.
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7 Piilohy

Podrobny popis vybranych produkti

Pro podrobny popis jsem si vybral pét riznych jidel, kazdé odlisné jak cenové, tak svym

slozenim. Nyni u kazdého jidla sepisi vSechny suroviny, jejich cenu a gramaz.

eCena jitrnice ze Slamova Uzenarstvi, SCouchany brambor, mladé zeli
P t Sl U tvi, Souch b bor, mladé zel

Surovina | gramaz | cena
jitrnice 200 g 20 k¢
brambory| 200g 5 k¢
zeli 150 g 5 k¢
maslo - 2 k¢
petrzelka - 1 k¢
koreni - 1 k¢
sadlo - 1 ke
sul, pepr - 1 k¢

Domaci ravioli plnéné jelenim masem s maslovou omackou a ovéim syrem

Surovina gramaz | cena
mouka 200g 5 k¢
vejce 1 ks 6 k¢
olivovy olej - 5 k¢
maslo - 3 ke
mleté jeleni maso 70g 25 k¢
ovCi syr 30g 10 k¢
sal, pepr - 1 k¢
bylinky - 3 ke
bilé vino 100 ml | 10k¢

Klasicka ¢eska smaZenka

Surovina gramaz | cena
vejce 1 ks 6 kc
chléb 1 krajic 2 k¢
hofcice 15g 1 k¢
okurka - 1 ke
cibule - 1 k¢
syr eidam 10g 3 k¢
olej, sdl,

pepf - 2 k¢
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Filet z candata od Sopika s cibulovym ragi

Surovina gramaz | cena
candat 150 g 45 k¢
cibule 200 g 5 k¢
Salotka 100 g 5 k¢
jarni

cubulka 100 g 3 ke
maslo - 3 ke
Cervené

vino 100 ml | 10ke
Salvéj - 5 k¢
sul - 2 ke
olivovy olej - 5 k¢

Jehnéci kyta z ekofarmy U Prokopii, listovy Spenat, bramborové noky

Surovina gramaz | cena
jehnécikyta | 200g 60 k¢
Spek 30g 5 k¢
rozmaryn - 5 k¢
olej - 2 k¢
sul, pepr - 3 k¢
Spenat 200 g 15 k¢
cibule,

Cesnek 100 g 8 k¢
mouka 50g 2 k¢
brambory 150 g 5 k¢
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Navrh pokrmii do jidelniho listku

Piedkrmy

Ruzovky pecené na masle s kminem, podavané na chlebu 57 K¢
Bramborovy knedlicek s uzenym pstruhem a kysanou smetanou 79 K¢
Syrové minipalacinky plnéné Spenatem 64 K¢
Zapeceny kozi syr s vlasskymi ofechy a kiupavou bagetkou 59 K¢
Klasické ¢eské smazenky 39 K¢
Polévky

Doméci bramboracka 35 K¢
Selska ¢esnekova polévka 35 K¢
Silny hovézi vyvar 35 K¢
Hraskovy krém s krutony 35 K¢
Hlavni chody

Pecené kute s jemnou nadivkou 108 K¢
Kufeci rolada s bylinkami a citronovou omackou 112 K¢
Kriti stehno na rozmarynu s liskami 162 K¢
Teleci medailonky na majorance 183 K¢
Pecend krkovice se zelim a chlupatymi knedliky 122 K¢
Grilovany steak s hovéziho roSténce na slaniné podavany s fazolkami a vinnym

pielivem 246 K¢
Jehnéci kyta z ekofarmy U Prokopt, listovy Spenat, bramborové noky 252 K¢
Doméci ravioli plnéné jelenim masem s méaslovou omackou a ovéim syrem 164 K¢
Zeleninové lasagne s Zampiony zapecené syrem Gran Moravia 95 K¢
Bramborak s uzeninou na sadle 73 K¢
Pecen4 jitrnice ze Slamova Uzendistvi, Stouchany brambor, mladé zeli 87 K¢
Tradicni Ceska sekand pecené 65 K¢
Speciality Séfkuchare

Holoubata s jalovcovou omackou 384 K¢
Kanci se Sipkovou omackou a polentou 247 K¢
Setoniiv hrnec (veptové a kufeci zabalené do kopftiv peCené v alobalu) 154 K¢
Krélik na hot¢ici s kapustovym zelim 170 K¢
Confit z kachny s ¢ervenym zelim a bramborovym knedlikem 192 K¢
Ryby

Filet z candata od Sopika s cibulovym ragi 199 K¢
Pstruh na tymiénu s celerovymi chipsy 137 K¢
Kapr na ¢erném pive 105 K¢
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Salaty

Salat z grilované zeleniny s bylinkovou majonézou 73 K¢
Pikantni fazolovy saldt s kousky hovéziho masa 105 K¢
Sm¢s salatti s cherry raj¢atkami a uzenym lososem 112 K¢
Zelny salat s kienem 45 K¢
Zahradni salat se sdzenym vejcem 57 K¢
Prilohy

Brambory na loupacku s petrzelkou 35 K¢
Opékané brambory 35 K¢
Stouchané brambory se slaninou 35 K¢
Grilovana zelenina 45 K¢
Listovy Spenat 55 K¢
Jasminova ryze 40 K¢
Bramborové hranolky 30 K¢
Dezerty

Jablkova Zemlovka s doméci Slehackou 52 K¢
Knedlicky plnéné lesnim ovocem sypané pernikem 47 K¢
Koblizky plnéné jahodovou marmelddou 38 K¢
Ovocny $piz v karamelu 62 K¢
Grilovany ananas se zmrzlinou 45 K¢
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