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ABSTRAKT

Predmétem této diplomové prace je vytvoreni podnikatelského planu na zalozeni
restaurace ve FrenStat¢ pod RadhoStém. Prvni cast se zaméfuje na teoreticka
vychodiska, ktera vymezuji pojmy spjaté s tvorbou podnikatelského planu. Analyticka
Cast prevadi teoretické poznatky do praxe. Obsahuje analyzy makro 1 mikroprostiedi a
marketingovy prizkum k ovéfeni poptavky po novém restauraénim zatizeni v dané

lokalité. Vysledkem je navrh podnikatelského planu pro zalozeni podniku.

KLICOVA SLOVA

Podnik, podnikéni, podnikatelsky plan, restaurace, riziko, SWOT analyza

ABSTRACT

This diploma thesis deals with making business plan for the establishment of restaurant
in Frenstat pod Radhostem. There is theoretical basis connected with realizing business
plan in first part. Analytical part of the thesis comprises macro and micro environmental
analysis at market research to detect potential demand in defined area. Result of

business plan is establishment proposal.
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UvVoD

Tématem mé diplomové prace je zalozeni restaurace. Jako absolventce Stiedni $koly
hotelnictvi a gastronomie ve Frenstaté pod Radho$tém je mi oblast gastronomie velmi
blizka. Pti vybéru zavére¢né prace jsem zvazovala vice sméri, kterymi se bude ma
diplomova prace ubirat. Zvitézila myslenka spojit mé ziskané védomosti za celou dobu
studia a vytvofit jeden komplexni soubor, ve kterém se budou tyto znalosti vzajemné
prolinat a dopliovat. Cely tento projekt bude navic v praxi vyuzitelny. Je také velmi
dalezité pfed samotnou tvorbou podnikatelského planu si ovéfit jeho redlnost a

zivotaschopnost.

Duivodi, pro¢ sestavit podnikatelsky plan, je samoziejmé vice. Patii mezi né napiiklad
potieba ziskat chybéjici finanéni prostiedky, nalezeni spole¢nika ke spoleénému
podnikani, informovat své obchodni partnery ¢i zaméstnance apod. Pfedevs§im zacinajici
podnikatel pomoci zpracovaného podnikatelského planu zjisti celkovou potiebu
finan¢nich prostredki, potiebu cizich zdrojii a moznosti jejich zhodnoceni. Zpracovani
podnikatelského planu je velmi pfinosné i pro podnikatele samotného. V procesu
sestavovani planu si naptiklad ujasni, jaké kroky musi ucinit v jednotlivych oblastech,
jak oslovit zdkazniky, na kterych trzich bude sviij produkt nabizet, jak silnd je
konkurence a jak je schopen se od ni odlisit, kolik zaméstnancti bude pro svou ¢innost

potiebovat atd.

Cela prace je rozdélena do tfech hlavnich ¢asti. Prvni ¢ast je teoretickd, ktera poskytuje
odborny teoreticky zéklad pro vypracovani podnikatelského planu. Tato ¢ast diplomové
prace je dale rozclen¢éna do tfech podkapitol podle jejich vécného obsahu — tivod do
podnikani, Gcel, financovani a struktura podnikatelského planu a popis jednotlivych
analyz, které jsou potiebné k sestaveni podnikatelského planu. Druhd cast prace je Cast
analyticka, ve které je pozornost soustfedéna na analyzu mikroprostiedi a analyzu
makroprostiedi. Nemaly vyznam ma provedeny marketingovy pruzkum, ktery je
zajiStény formou dotaznikového Setfeni. Analytickéd cast je uzaviena SWOT analyzou,
ve které jsou vyhodnoceny zjisténé informace. Tteti, tedy posledni Cast diplomové

prace, obsahuje navrh podnikatelského planu na zaloZeni restaurace.
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CILE PRACE, METODY
Hlavnim cilem diplomové prace je vytvoieni podnikatelského planu pro uspésné
zahajeni podnikatelské ¢innosti v oblasti pohostinstvi. K dosazeni tohoto cile je nutné

splnit n¢kolik dil¢ich cila.

Prvnim krokem je vymezeni teoretickych vychodisek pro zalozeni podniku, které budu
Cerpat z odborné literatury. V dalsi ¢asti prace budu analyzovat soucasnou situaci, pro
jejiz zhodnoceni pouziji analyzu makroprostiedi a mikroprostfedi, provedu segmentaci
trhu a marketingovy prizkum trhu prostiednictvim dotaznikového Setfeni. V ramci
marketingového prizkumu si kladu za cil ziskat potfebné mnozstvi informaci o pfanich
a potiebach potencialnich zdkaznikid. Stejné tak je vhodné podle demografického
¢lenéni zjistit, kdo jsou budouci zdkaznici. Po zpracovani vysledkti dotaznikového
Setfeni bude jasnéjsi urcit, které produkty zahrnout do nabidky poskytovanych sluzeb a

stanovit pfibliznou cenu téchto produktii.

Spojenim vSech téchto faktorti budu moci sestavit podnikatelsky plan, jehoz vysledkem

bude doporuceni, zda je vhodné projekt realizovat.
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1 TEORETICKA VYCHODISKA PRACE

V této Casti diplomové prace se budu zabyvat interpretaci zékladnich pojmt, které jsou
nutné k vypracovani této prace. V prvni Casti bude uvedeno, co je to podnikani,
podnikatelsky plan a objasnim jeho strukturu. Déle se budu zabyvat rozdélenim podnika
podle pravnich forem. V dals$i ¢asti se budu pfedevsim soustfedit na popis vnitini a
vngjsi analyzy podniku. Tato ¢ast diplomové prace bude vychazet prevazné z odborné

literatury.

1.1 Uvod do podnikani

Tato ¢ast zahrnuje zakladni pojmy, které jsou potiebné k podnikani a také volbu pravni

formy podnikani jiz zaméfené na zaloZeni restaurace.

1.1.1 Podnikatel
Podnikatel dle §2 odst. 2, obchodniho zakoniku je definovan jako osoba:

e zapsana v obchodnim rejstiiku;

e podnikajici na zdklad¢€ zivnostenského opravnéni

e podnikajici na zdklad¢ jiného nez zivnostenského opravnéni

o fyzickd, provozujici zeméd¢lskou vyrobu a je zapsina do evidence podle

zvlastniho ptredpisu.

V §420 nového obcanského zakoniku nalezneme tuto definici podnikatele: ,,Kdo
samostatné vykondva na vilastni ucet a odpovednost vydelecnou cinnost Zivnostenskym
nebo obdobnym zpuisobem se zamérem cinit tak soustavné za ucelem dosazeni zisku, je

(13

povazovan se zietelem k této cinnosti za podnikatele®.

! Zakon &. 513/1991 Sb., obchodni zakonik
2 7akon ¢&. 89/2012 Sb., novy ob&ansky zakonik
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1.1.2 Podnikani
Obchodni zakonik Ceské republiky v §2 definuje podnikani jako soustavnou &innost
provadénou samostatné¢ podnikatelem, vlastnim jménem a na vlastni odpovédnost, za

icelem dosazeni zisku®.

Ekonomické teorie popisuji podnikani jako ¢innost, ktera vyuziva vyrobni faktory
pfedev§im prostfednictvim inovaci a zmén, zvySuje jejich hodnotu oproti hodnoté
prvotni, proces, jenz vytvaii ptidanou hodnotu. I kdyz existuje mnoho definici, téméf
vSechny se shoduji na tom, Ze pojem podnikani je jednani, jenz ma spolecna hlediska,
kterymi jsou novost, organizovani, kreativita, blahobyt (¢i bohatstvi) a ptejimka rizika.
Diky témto rysim Ize podnikani definovat i jako proces stvoieni néceho nového a
hodnotného na zakladné vynalozeného Usili a ¢asu, s ¢imz souvisi ujimani finanéniho,
psychického a spolecenského rizika. Vysledkem tohoto procesu je narok na penézni

« , . 4
odménu a osobni uspokojeni’.

1.1.3 Podnik
Podle obchodniho zékoniku je podnik soubor hmotnych, nehmotnych i osobnich slozek
podnikani. Z toho plyne, Ze k podniku nalezi véci, prdva a dal$i majetkové hodnoty

patiici podnikateli, které slouzi k provozovani podniku®.

Za maly podnik je povazovan ten, kde kapital poskytl a podnik vlastni jednotlivec ¢i
mald skupina. Management firmy je nezdvisly a manaZetfi firmy jsou vétSinou i
vlastniky firmy. Pocet zamé&stnanci malého podniku nepfevysSuje 200 osob. Stfedni
podnik zaméstnava 200 az 500 osob, operuje predevsim na regionalnim az celostatnim

trhu a nema na ném dominantni postaveni.

Oba dva typy podniki se vyskytuji ve vSech odvétvich narodniho hospodaistvi,
pfedev§im Vv zeméd¢lské, rostlinné a Zivo€iSné vyrob€; V  potravinafském,
mrazirenském, textilnim primyslu; ve stavebnictvi a dopravé; ve sluzbach napiiklad
cestovni kancelafe, hotelova a jind ubytovaci zafizeni, zabavni, rekreacni, vzdélavaci

sluzby apod.). K hlavnim vyhoddm malych a stfednich podnikll patfi pruznost a

° Zakon &. 513/1991 Sb., obchodni zdkonik
* ZICHOVA, J. Zivnostenské podnikdni. 2008. s. 28.
® Tamtéz s. 30.
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ptrizpiisobivost pozadavkim a zméndm. Vyuzivaji méné kapitilu na jednoho
zaméstnance a vykazuji Casto vyssi pomér piidané hodnoty k fixnimu kapitélu, nez je
tomu u velkych firem. Za nevyhodu je povaZzovan nedostatek kapitalu, soucasné
uvérové a urokové podminky, doposud nevyjasnéné vlastnické vztahy k pidé a
restituce, pomérné malo informaci o zdmérech izemnich planiti mést a obci a restriktivni
charakter nékterych piedpist statni spravy, jako napi. negativni vlivy danové soustavy
na financovani (tzn. odCerpavani hotovosti podniku odvodovymi povinnostmi dani

Z ptijmu dle arovn¢ zisku piedchoziho roku)e.

1.1.4 Zivnostenské podnikani
Zivnost podle Zivnostenského zakona je ,.soustavna cinnost provozovand samostatné,
viastnim jménem, na vlastni odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za podminek

L . 7
stanovenych timto zakonem'.*

Existuje tfada cCinnosti, které nemohou byt provozovany na zaklad¢ zivnostenského
opravnéni, jelikoZz provozovani téchto ¢innosti je vyhrazené zdkonem pro stat nebo je
upraveno zvlastnim pradvnim prepisem. Tyto Ccinnosti jsou upraveny v § 3
zivnostenského zdkona (jedna se o Cinnost post, 1ékaiti, advokatl, bank, pojistoven,

zemé&d&lstvi apod.)®.
Pro provozovani Zivnosti musi podnikatel spliiovat vieobecné podminky, jimiz jsou®:

e dosazeni véku 18 let,
e zpusobilost k pravnim ukontim,
e bezuhonnost,

e splnéni danové povinnosti vici statu.

Kromé téchto vSeobecnych podminek pro provozovani Zzivnosti existuji 1 zvlastni

podminky pro podnikani, jez musi Zivnostnik spliiovat, jestlize to zivnostensky nebo

® VEIDELEK, J. Jak zaloZit nebo prevzit podnik. 1997. s 13-15.

7 Zakon ¢.455/1991 Sb., o zivnostenském podnikéni

8 VEBER, J.; J. SRPOVA, a kol. Podnikdni malé a stiedni firmy. 2008. s. 81.
% Tamté s. 82.
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jiny ptedpis vyzaduje. Zvlastnimi podminkami jsou odbornd nebo jina zpiisobilost,

které se podle pozadavki déli na ohlasovaci a koncesované.

Ohlasovaci Zivnost vznikd dnem ohlaseni na pfislusném zivnostenském ufradu.

Zivnostnik doklada osvédéeny vypis z Zivnostenského rejstiiku.

e Remeslné Zivnosti jsou ziskany vyuéenim v oboru a praxi (zameénictvi,
zednictvi, hostinska ¢innost apod.).

e Viazané zivnosti, kdy odborna zplsobilost je stanovena pro kazdou zivnost
samostatné. Je stanovena v pfiloze zivnostenského zdkona (napi. vyroba,
montdz, opravy a revize plynovych zatizeni, elektrickych zatizeni apod.).

e Volné zivnosti, kdy zadatel neni povinen prokéazat zptsobilost ani vzdélani

Vv oboru, tedy odborné zptisobilost neni stanovena®®.

Provozovani restaurace lze zahrnout do ohlaSovaci Zivnosti femeslné - hostinské
¢innosti. Doprovodné sluzby u této kategorie podnikéni lze zahrnout do ohlaSovaci

zivnosti volné - zprostiedkovani obchodu a sluzeb.

Koncesované Zivnosti se mohou provozovat jen na zékladé koncese (povoleni), jez
piidéluje ptislusny organ statni spravy. Pro ziskani musi mit podnikatel poZadované
vzdélani, absolvované specidlni kurzy apod. Takovou Zivnosti je naptiklad hubeni
Skodlivych Zivocichi, rostlin a mikroorganismd, vyvoj, vyroba, opravy zbrani, pohfebni

nebo taxi sluzba aj.)™.

O \WUPPERFELD, U. Podnikatelsky plin pro tispésny start. 2003. s. 40.
1 Tamtéz s. 40.
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Remeslné

Vazané

Volné

Obrizek 1: Zakladni rozdéleni Zivnosti-2

Podnikat jako osoba samostatné vydéle¢né ¢inna (dale jen OSVC) ma své vyhody i
nevyhody. Mezi vyhody podnikéni jednotlivce patii napiiklad to, ze neni stanoven
minimalni povinny vklad, ddle minimum formalné - pravnich povinnosti pfi zakladani
firmy, samostatnost a volnost pfi rozhodovani, zdanéni zisku dani z pfijmu fyzickych
osob (je mozno uplatnit nezdanitelné Castky a jiné odpocitatelné polozky) a nemalou
vyhodou také je, ze podnikatelskou ¢innost 1ze zahajit ihned po ohlaseni (vyjimku tvoii

koncesované zivnosti nebo Zivnosti, které vyzaduji zvlastni povoleni).

Za nevyhody mizeme povazovat velké riziko, které vyplyva z neomezeného ruceni
majetkem podnikatele, vysoké pozadavky na odborné a ekonomické znalosti
zivnostnika, velmi vysoké odvody socialniho pojisténi pii dosazeném vysokém zisku
Z podnikani. Dalsi nevyhodou je, ze smrti podnikatele se podnik nedédi a jako posledni

’ r v . I R ’ ; voo 1
nevyhodu uvedu také to, Zze podnikatel ma omezeny ptistup k bankovnim Gvérim 3,

12KORAB, V.; M. MIHALISKO. ZalozZeni a rizeni spolecnosti. 2005. s. 87.
B VEBER, J.; J. SRPOVA, a kol. Podnikdni malé a stredni firmy. 2008. s. 68.
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1.2  Podnikatelsky plan

Podnikatelsky plan piedstavuje podnikatelem sestaveny pisemny dokument, ktery mu
pomaha definovat cile podnikatelské Cinnosti a zpasoby, jak je dosahnout. Popisuje
vSechny podstatné vnéj§i a vnitini faktory souvisejici se zalozenim vznikajiciho
podniku. Podnikatelsky plan také pomaha jako vhodny nastroj pii fizeni podniku
v obdobi rastu, je podkladem pii Zadosti o ziskani zdroji pro financovani podniku a
snizuje 1 riziko neﬁspéchu“. Definovat podnikatelsky plan mtizeme i jako: ,,pisemny
materidl zpracovany podnikatelem, popisujici vSechny klicové vnéjsi a vnitini faktory

. .7 r v Id . * 15 ‘“
souvisejici se zalozenim i chodem podniku™.

Kazdy podnikatelsky plan by mél dodrzovat uréité pozadavky pro zpracovani. Pro
spravné zpracovani podnikatelského planu by budouci podnikatel mél dodrzet tyto

L a1 owe .16,
obecné nalezitosti™ :

e stru¢nost a prehlednost (délka planu by neméla byt vice nez padesat stranek)

e jednoduchost, logi¢nost

e orientace na budoucnost

e demonstrace vyhod produktu pro zékaznika

e odkryti slabych mist a rizik projektu (investor muze objevit urcité negativni
faktory, které¢ mohou v jeho o€ich oslabit diitvéryhodnost projektu).

e vérohodnost a realisticnost

e upozornéni na konkuren¢ni vyhody projektu, silné stranky firmy.

1.2.1 U&el podnikatelského planu
Ptinosy podnikatelského planu spocivaji pfedevsim v tom, Ze jeho zpracovani slouZzi
jako manazersky nastroj, ktery je urCen Kfizeni zivnosti nebo spolecnosti a jako

podklad pro ziskani cizich (finan¢nich) zdrojt.

Jako ,,sekundéarni* vyuZiti podnikatelského planu lze uvést argumentaci pii prosazeni

podnikatelského zaméru pted spolecniky ve firmé ¢i obhajobé zaméru pied tymem

Y KORAB, V.; M. MIHALISKO. ZaloZeni a Fizeni spolecnosti. 2005. s. 23
" HISRISCH, R.; M. PETERS. ZaloZeni a Fizeni nového podniku. 1996. s 52.
® FOTR, J.; I. SOUCEK. Podnikatelsky zamer a investicni rozhodovani. 2005. s. 309.
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vedeni, Ize ho prodiskutovat se znamymi a s odborniky a tak, krok za krokem,
zdokonalovat podnikatelsky plan, pfi zastaveni spolecného majetku, poskytnuti ptijcky
nebo vkladu do podnikani (poskytnuti urc¢itych ,,nevlastnich® zdroji jako naptiklad
prostor pro podnikani). Podnikatelsky plan rovnéz slouzi k pozd€jSimu srovnani se
skuteCnosti - kazda firma se zajima, zda je realistické jeji planovani obratu, nakladl a

o 17
finan¢nich piijmia~".

1.2.2 Financovani podnikatelského planu

Kromé¢ vybaveni dlouhodobym majetkem, Vv nasem piipadé se jedna o vybaveni
kuchyné¢ a provozovny, je nutné podnik vybavit i obéZnym majetkem, predevsim
zdsobami. Cast prostfedkd musi firma uchovavat i ve formé volnych penéZnich

prostiedki.

Zdroje financovani v jednotlivych fazich zivotniho cyklu mohou byt pro firmu rizné.
V obdobi vzniku podniku to miize byt vklad podnikatele, tichého spole¢nika, business
angels ¢i leasing. V obdobi riistu se jedna o venture capital, bankovni uvér nebo dotace.
V tomto obdobi také firma zacina generovat interni zdroje, jeZ mize vyuzit ke svému
financovani. Jako nejvhodnégjsi ve stadiu expanze se jevi vyuziti rozvojovych forem
venture kapitdlu nebo emisi dluhopisii. V obdobi poklesu firmy je mozné ziskat
strategického partnera, ziskat sanani bankovni uvéry ¢i financovani ze zdroju
ziskanych odprodejem c¢asti majetku. Ve vSech stadiich Zivotniho cyklu lze vyuZivat

obchodni Gvéry poskytované dodavateli®.

Interni zdroje financovani

Jsou to vlastni ¢innosti firmy, které se oznacuji jako zdroje samofinancovani. Pro
podnik je vyuzivani internich zdroji vyhodné, nebot’ firma je nezavisla na externich
poskytovatelich finan¢nich zdroji a mlze vyuzit existujici trzni piileZitost (investovat

do vynosnych investi¢nich cili). Pokud ale podnik vyuziva jen zdroje samofinancovani,

"KORAB, V.; J. PETERKA, a M. REZNAKOVA. Podnikatelsky plan. 2007. s. 42
18 SRPOVA, J.; V. REHOR, a kol. Ziklady podnikdni. 2010. s 330.
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tak rast firmy je vétSinou pomalejsi a vynosnost vlastnikli niz$i. Interni zdroje

financovani lze rozd¢lit na odpisy a nerozdéleny zisk minulych let.

Odpisy lze charakterizovat jako penéZni vyjadieni opotiebeni dlouhodobého majetku a
jako stabilni zdroj financovani firmy - hodnotu odpisti podnik ziskava inkasem trzeb (v

cenach prodané produkce).

Nerozdéleny zisk je ¢ast zisku po zdanéni, jenz neni vyuzita na vyplatu podilu ze zisku

ani na tvorbu fondi ze zisku, ale je pfedevSim vyuzivana k reinvestovani a zlstava ve

firmé jako soucdast vlastniho kapitalu®.

Externi zdroje financovani
Mezi externi zdroje financovani patii obchodni a bankovni uvéry, leasing a fondy

soukromého kapitélu.

Obchodni Gvér je povazovan za levny zdroj financovani, protoZe neni explicitné urocen.
Obchodni uvéry se poskytuji v naturdlni form€é mezi firmami na zdklad¢ odbératelsko-
dodavatelskych vztahii. Odbératel obdrzi zbozi ¢i sluzby od dodavatele bez okamzité
uhrady a dodavatel souhlasi, ze odbératel uhradi zbozi ¢i sluzby k pozdé€jsimu datu. U
odbératele vznika zavazek =z obchodniho styku, u dodavatele pak pohledavka

Z obchodniho styku.

N4 ro~vr

Bankovni tvéry jsou poskytovany na zaklad¢ Zadosti o uvér. Soucasti zadosti je

podnikatelsky zamér, informace o dosavadnich vysledcich ¢innosti z hlediska Géetnich
vykazli a finan¢ni plan na dobu, na kterou by mél byt uvér poskytnut. Dostupnost
bankovnich uvéra pro podniky zalezi jak na objemu disponibilnich zdroja, které vlastni
banky a jejich cené (urokové sazb¢ tivérn), tak i na avéruschopnosti (bonité) zadatele o
uvér. Bankovni Gvéry Ize Clenit na kratkodobé a dlouhodobé (hypote¢ni, investicni a
sanacni vér). Kratkodobé bankovni uvéry jsou poskytovany bankami firmdm na
financovani obéZného majetku a bézné provozni Cinnosti. Dlouhodobé se vyuZivaji

k pofizeni dlouhodobého majetku.

¥ SRPOVA, J.; V. REHOR, a kol. Ziklady podnikdni. 2010. s 330.
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Leasing lze charakterizovat jako pronajem dlouhodobého majetku leasingovou
spolecnosti firm¢. Podnik plati leasingové spolecnosti pravidelné splatky. Z hlediska
délky pronajmu se da leasing rozliSit na operativni a finan¢ni. U operativniho leasingu
je prondjem sjednavan na kratsi dobu, nez je zivotnost zafizeni. Jakmile doba prondjmu
skon¢i, pronajimané zatizeni zlstane ve vlastnictvi leasingové spolecnosti, ktera jej dale
pronajimd dal$im zijemctim. Finanéni leasing ptedstavuje dlouhodoby pronédjem.
Pokryva vétsi Cast zivotnosti zafizeni a zpravidla konc¢i jeho pfevodem do vlastnictvi

najemce.

Fondy soukromého kapitalu zahrnuji tzv. obchodni andély (business angels) a fondy

rizikového a rozvojového kapitdlu (venture capital). Tuto formu financovani
vyhledéavaji ptredevsim zacinajici firmy, které maji obecné t€z8i pristup k bankovnim
uvérim z diivodu kratké historie a omezené moznosti zaruky na Gvér. Business angels
jsou byvali manaZefi, ktefi vyuzivaji své zkuSenosti a disponibilni finan¢ni zdroje k
podpoie firem, které jsou na zacatcich svého podnikdni. Venture capital 1ze oznacit jako

instituciondlni investory, jez poskytuji penézni zdroje formou navySeni vlastniho

kapitalu na pfedem urc¢enou dobu.

1.2.3 Druhy podnikatelského plianu
Existuje mnoho plant, jelikoz v podniku lze naplanovat téméf cokoli. Pii zahajovani

vvvvvv

planu, souvisejicich s podnikatelskym, mohou bytzo:

e Marketingové - hledaji odpovédi na otazky, jak mohu ziskat zakazniky, za jakou
cenu nebo jakym druhem reklamy.

e Vyrobni - kladou si otazky typu, jak velkd ma byt vyrobni plocha, jaké stroje
budou potieba apod.

e Organizacni - davaji odpovéd na otazky, jaké jsou znalostni pozadavky na

zaméstnance, jak bude vypadat organizac¢ni struktura firmy aj.

2 KORAB, V.; J. PETERKA, a M. REZNAKOVA. Podnikatelsky plan. 2007. s. 13-14.
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e Finan¢ni - hledaji odpovédi na otazky, kolik finan¢nich prostfedkt bude
podnikatel potiebovat na zacatku podnikani nebo jaké budou osobni piijmy
podnikatele z podnikani.

e Plany fizeni kvality - jak uspokoji vyrobky ¢i sluzby zakazniky nebo jak bude

podnikatel fidit kvalitu vyrobku ¢i sluzeb.

Dalsimi typy planti mohou byt plany z hlediska terminovani. Tyto plany délime do tii
kategorii: kratkodobé, sttednédobé a dlouhodobé. U kratkodobych plant se jednd o
operativni plany, stfednédobé jsou taktické plany a u dlouhodobych hovoiime o

strategii’’.

1.2.4 Struktura podnikatelského plianu

Jelikoz ma kazdy autor jiny pohled na sestaveni struktury podnikatelského planu, tak se
da fici, ze presny navod na sestaveni planu neexistuje. Jednotlivi autofi se odlisuji
predevsim v uspofadani jednotlivych kapitol (i kdyz se téméf shoduji). Struktura planu
zavisi 1 na ucelu, pro ktery byl stvofen. V nasledujicim textu je uvedeno obvyklé slozeni

podnikatelského plénuzz:

Titulni strana
Meéla by obsahovat zakladni identifikacni udaje o spolecnosti: oznaceni, o jaky podnik
se jednd, jména vlastniki s uvedenim kontaktu (telefonni Cislo, e-mail), moznostech

financovani a druhu podnikén123.

Exekutivni souhrn
Tato kapitola by méla pii sestavovani podnikatelského planu zabrat nejvice casu.
Exekutivni souhrn by mél predstavovat abstrakt celého podnikatelského planu. Tato ¢ast

by tedy méla obsahovat hlavni myslenku a motivy, pro¢ podnikatelsky plan uskutecnit.

2l KORAB, V.; J. PETERKA, a M. REZNAKOVA. Podnikatelsky plan. 2007. s. 14.
22 KORAB, V.; M. MIHALISKO. ZaloZeni a fizeni spolecnosti. 2005. s. 28.
% Tamtéz s. 28.
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planu - zakladni myslenka, silné stranky, ocekavani, finan¢ni stranky podnikatelského
planu. Ukolem této kapitoly je zaujmout potencialni investory, ktefi se na zakladg

exekutivniho souhrnu rozhoduji, zda budou pokracovat v prostudovani celého zaméru®,

Analyza odvétvi

V této Casti by se mélo analyzovat prostfedi, ve kterém by se podnikatelsky plan mél
realizovat. Patfi sem pfedevSim analyza konkurenc¢niho prostiedi, v némz jsou zahrnuti
podstatni konkurenti véetné jejich slabych 1 silnych stranek a také moznosti, jak by
mohli negativné ovlivnit trzni uspéch nového podniku. Dulezité¢ je také analyzovat
odvétvi z pohledu vyvojovych trendi a historickych vysledki, dale by se mély uvést
pfedpovédi, které se vydavaji v rdmci odvétvi nebo se vydavaji vladnimi orgény. Také
je nutnd analyza zakaznikli a na zdkladé provedeni segmentace trhu by mél byt

vytipovéan cilovy trh pro novy podnik.?

Popis podniku
Tato kapitola podnikatelského planu by méla podrobné popsat novy podnik tak, aby si
potencidlni investor udélal pfedstavu o jeho velikosti a zdbéru. K tomu by mély slouzit
nasledujici prvky:

e vyrobky nebo sluzby,

e umisténi (lokalita) a velikost podniku,

e pichled zaméstnancti podniku, organizacni schéma,

e kancelaiské zatizeni a dalsi technické vybaveni,

e priprava podnikatele - znalostni vybaveni a pfedchozi praxe nebo reference®.

Vyrobni plan
V této Casti by mél byt zachycen cely vyrobni proces podniku. Vzhledem k tomu, Ze

restaurace neprodukuje vlastni produkty, ale pouze k nakoupenym surovindm doda

**KORAB, V.; J. PETERKA, a M. REZNAKOVA. Podnikatelsky plan. 2007. s. 53.
% KORAB, V.; M. MIHALISKO. ZaloZeni a fizeni spolecnosti. 2005. s. 29.
Tamté s. 29.
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pfidanou hodnotu, bude v této ¢asti popsan obchodni plan podniku. Obchodni plan by
m¢él obsahovat informace o ndkupu zbozi a sluzeb, potfebné skladovaci prostory a také

zde mé&l byt zachycen proces poskytovani sluzeb a vztahy s dodavateli®’.

Marketingovy plan

jakym zptisobem budou vyrobky nebo sluzby distribuovany, ocefiovany a propagovany.
Podnikatel by m¢l také v této ¢asti objasnit marketingovy mix, ktery zahrnuje tzv. 4P
(produkt, cena, distribuce, propagace). Existuje i rozsifena verze tzv. 5P, do které je
zahrnuta oblast lidé, mizeme hovofit i o 7P, ktera obsahuje procesy a fyzicky vzhled.
Jako nejvhodnéjsi ndstroj pro tvorbu marketingové strategie se jevi SWOT analyza.

Tvorbé marketingového planu také napomaha provedeni marketingového prizkumu?®,

Organizacni plan

Popisuje formu vlastnictvi nového podniku (osobni vlastnictvi, obchodni spole¢nost
atd.). Jestlize se jedna o obchodni spole¢nost, tak je nutné detailné rozvést informace o
managementu podniku a poté uvést podle pravni formy tdaje o obchodnich podilech.
Déle se Vv organiza¢nim planu uvadéji hlavni vedouci pracovnici, jejich vzdélani a
praxe, urCuje Se zde nadfizenost a podfizenost pracovnikl, a vSe se poté znazorfiuje

V organizacni struktuie podnikuzg.

Hodnoceni rizik

Pied kazdym novym podnikem existuji urcité rizika, kterd by mél podnikatel rozpoznat
a pipravit u¢innou strategii K jejich zvladnuti. Mezi nejvétsi rizika lze zaradit ta, ktera
plynou z reakce konkurence, ze slabych stranek marketingu, vyroby nebo manazerského
tymu ¢i technologického vyvoje. Podnikatel by mél tato rizika analyzovat a pfipravit

strategii pro piipad, Ze se nékteré riziko projeviso.

2’ KORAB, V.; M. MIHALISKO. ZaloZeni a Fizeni spolecnosti. 2005. s. 29.

2 SRPOVA, J.; V. REHOR, a kol. Ziklady podnikdni. 2010. s 231.

% KORAB, V.; J. PETERKA, a M. REZNAKOVA. Podnikatelsky plan. 2007. s. 38
% KORAB, V.; M. MIHALISKO. ZaloZeni a fizeni spolecnosti. 2005. s. 30.
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Financni plan
Urcuje potfebné mnozstvi investic, které novy podnik potiebuje. Financni plan se

zabyva tfemi nejdilezitéjSimi oblastmi:

e predpoklad pfijmi a vydaji s vyhledem minimalné na tfi roky,
e vyvoj Cash-flow na dalsi tfi roky,

e odhad rozvahy, ktery poskytuje informace o financni situaci podnikusl.

Piilohy

Ptilohy slouzi k doplnovani informaci, které¢ jsou obsazené v podnikatelském planu.
Ptikladem takovych informativnich materidli mohou byt vypisy z obchodniho rejstiiku,
zivotopisy, pozadavky na jednotlivé pracovni pozice, vykazy ziskll a ztrat, rozvaha a

penézni toky, technologické postupy, vysledky prizkum trhu aj 32

1.3 Postup k zaloZeni spole¢nosti
Pied zaloZzenim podniku je nutné, aby si podnikatel zvolil misto a obor podnikéni.
Dulezitym krokem pii zapisu nové spolecnosti do obchodniho rejstiiku je kontrola, zda

zamySleny ndzev firmy jiZz neni zaregistrovan. Cely proces je rozdélen do nckolika

krokas:

e sepsani spolecenské smlouvy,

e prohlaSeni spravce vkladi, vklad zékladniho kapitalu,

e ziskani Zivnostenského opravnéni,

e obchodni rejstiik, ndvrh na zapis do obchodniho rejstiiku, vypis z obchodniho
rejstiiku,

e dalsi podani pravnické osoby.

1 KORAB, V.; M. MIHALISKO. Zalozeni a rizeni spolecnosti. 2005. s. 30
8 FOTR, J.; I. SOUCEK. Podnikatelsky zamér a investicni rozhodovani. 2005. s. 308.
¥ KORAB, V.; M. MIHALISKO. ZaloZeni a fizeni spolecnosti. 2005. s. 52.
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Sepsani spolecenské smlouvy

Spolecenskd smlouva je dokument, kterym se zaklad4d obchodni spolecnost. Smlouva
musi byt podepsdna vSemi zakladateli. SpoleCenska smlouva musi obsahovat nalezitosti
jako je nazev firmy a sidlo spole¢nosti, uréeni spole¢nikii uvedenim firmy nebo nazvu a
sidla pravnické osoby nebo jména a bydlisté fyzickych osob a pfedmét podnikatelské

¢innosti. Po sepsani této smlouvy Ize podnik prohlasit za zalozeny.

ProhlaSeni spravce vkladi, vklad zdkladniho kapitalu
Vyse a povinnost tvofit minimalni zakladni kapital se podle jednotlivych typ podnikt
li§i. Spravcem vkladu je zakladatel, ktery je ve spolecenské smlouvé touto ¢innosti

povéeteny. Spravecem vkladu se mlzZe stat i banka ¢i notaf.

Ziskani Zivnostenského opravnéni

Aby podnikatel ziskal zivnostenské opravnéni, musi nejdiive pozédat o vypis z rejstiikt
trestd a to nezavisle na tom, jakou zivnost bude provozovat. Poté musi podnikatel
zaplatit spravni poplatek, ktery se liSi v zavislosti na provozované Zivnosti. Tento
poplatek se pohybuje od 1 000 K¢ do 10 000 K¢. Dalsim krokem je vyplnéni formulate
k ohlaSeni zivnosti, ptipadn¢ zadost o koncesi. V ramci ohlaSeni zivnosti ¢i zadosti o

koncesi je nutné predlozit doklady o odborné nebo jiné zptsobilosti.

Obchodni rejstiik, navrh na zapis do obchodniho rejstfiku, vypis z obchodniho
rejstriku

Obchodni rejstiik je vetfejny seznam v elektronické podobe, do kterého se zapisuji
zédkonem stanovené udaje o podnikatelich a jejich spole¢nostech. Navrh na zapis do
obchodniho rejstiiku se podava na piislusném krajském soudu podle sidla obchodni

spolecnosti do 90 dnti od zaloZeni spolecnosti.
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Dalsi podani pravnické osoby
Tento krok nésleduje az po vzniku dané spolecnosti. Pfedev§im je nutné provést tato
podani:
e prihlaseni k registraci u mistné ptislusného spravce dané do 30 dni od ziskéani
zivnostenského opravnéni,
e do 8 dni piihlésit zaméstnance u mistné piislusné spravy socidlniho zabezpecent,
e do 8 dni prihlasit zaméstnance u jimi zvolenych zdravotnich pojistoven,

5 I v . r , r sivow W 34
e podat pfihlaSku k povinnému urazovému pojisténi za zaméstnance™.

1.4  Analyzy potiebné k sestaveni podnikatelského plianu

Tato kapitola diplomové prace obsahuje teoretické poznatky z jednotlivych druhti
analyz. Pokud podnikatel chce, aby jeho podnikatelsky plan byl Gspés$ny, je tieba zjistit
soutasné podnikatelské podminky v Ceské republice, stejné tak i podminky
v konkurenénim prosttedi, ve kterém by se mél novy podnik vyskytovat. Dilezitd je
také analyza silnych a slabych stranek, ktera vyzdvihne piilezitosti i hrozby, se kterymi
se podnikatel u vznikajiciho podniku mize setkat. V této c¢asti diplomové prace budou

popsany analyzy vnitiniho a vnéjSiho prostiedi.

1.4.1 Marketingové prostredi firmy

Marketingové prostfedi obsahuje aktéry a sily, které ovliviiuji schopnost podniku
rozvijet se a udrzovat UspéSné transakce a vztahy s cilovymi zakazniky. Toto prostiedi
1ze rozdélit na marketingové makroprostiedi a mikroprostfedi. Tyto slozky tvoii vné&jsi
prostiedi firmy. Na obrdzku je zndzornéné makroprostfedi zahrnujici faktory (vlivy,
sily), které piisobi na mikroprostiedi vSech aktivnich wc€astnikl trhu, ale s riznou

intenzitou a mirou dopadu35.

3 KORAB, V.; M MIHALISKO. ZalozZeni a rizeni spolec¢nosti. 2005. s. 52.
% JAKUBIKOVA, D. Strategicky marketing, 2013. s. 98.
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Obrazek 2: Vnitini a vnéjsi prosticedi firmy*

Makroprostiedi

Marketingové makroprostiedi vytvaii fada vnéjSich faktor (okolnosti, vlivy, situace),
které podnik svymi aktivitami nemtze nebo jen velmi obtizn¢ mulze ovlivnit.
Makroprostiedi tvoti vlivy demografické, prirodni, politické, legislativni, ekonomické,
technologické, ekologické aj. Jako strategicky audit makrookoli 1ze vyuzit PEST
analyzu, neboli analyzu politicko-pravnich, ekonomickych, sociokulturnich a
technologickych faktorti, které¢ ovliviiuji ¢innosti podniku. RozSifena analyza PESTEL

obsahuje 1 vlivy ekologické37.

Politicko-pravni faktory silné ovliviiuji marketingové chovani firem. Jedna se o pravni

normy tykajici se existence firem i trhli, ochranu spotiebitelil, Zivotni prostiedi i vlastni
prava. Z hlediska politického k témto faktorim Ize =zaclenit pfistup vladni

administrativy k firmam a trhiim, strukturu statnich vydaji a danovy systém.

Ekonomické prostiedi ovliviiuje kupni silu a ndkupni zvyky spotiebitele, je dilezitym

faktorem pro vytvareni koupéschopné poptavky. Soucésti ekonomickych faktorii jsou
hruby doméci produkt a tempo jeho rlstu, mira nezaméstnanosti, mira inflace, ménové

kurzy, primérna vyse dichodl obyvatelstva, davky statni socidlni podpory a dalsi.

% JAKUBIKOVA, D. Strategicky marketing, 2013. s. 98.
¥ Tamtéz s. 100.
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Sociokulturni faktory se zkoumaji ve dvou rovinach. Prvni rovinu tvoii faktory, které

jsou spojené s kupnim chovanim spotiebitelti: kulturni (napft. spottebni zvyky, kulturni
hodnoty, jazyk, fec téla, osobni image apod.) a socialni (jedna se o socialné-ekonomické
zazemi spotiebitell, pfijmy, majetek, vyvoj zivotni trovné, Zivotni styl, uroven vzdélani

aj.). Druhou rovinu tvoii faktory, které podminuji chovani organizaci.

Technologické faktory se zabyvaji otdazkami infrastruktury (doprava - potrubni,

suroviny, elektricka energie, telekomunikace), komunikac¢ni, skladovaci, informacni,
socialni technologie. Technologické prostfedi jsou pro firmy zdrojem technologického
pokroku, ktery jim umoznuje dosahovat lepSich hospodaiskych vysledkli, zvySovat

konkurenéni schopnost a humanizovat praci*®,

V analyze PEST 1 PESTEL chybi dvé podstatné slozky, a to demografické a ptirodni.

K demografickym faktoriim patii velikost populace, hustota a rozmisténi osidleni,

porodnost, délka Zivota, vékova skladba, rasova a narodnostni struktura, charakter rodin

(snatky, rozvody) apod. Mezi piirodni zdroje lze zahrnout ptirodni zdroje, klimatické

podminky, pocasi. Tyto zdroje pfedstavuji pro firmy vstupy.

Cilem analyzy makroprostfedi je vybrat ty faktory, které jsou pro urcity podnik dillezité.
Pfi této analyze je nutné, aby ti, kdo analyzu sestavuji, vénovali maximalni usili

identifikaci budouciho vyvoje a jeho moznému dopadu na podniksg.

Mikroprostiedi

Marketingové mikroprosttedi (prostfedi, kde firma podnikd) vytvari fada faktorti
(okolnosti, vlivy, situace), které podnik svymi aktivitami mize ovlivnit. Mikroprostiedi
zahrnuje partnery (dodavatele, odbératele, financni instituce, dopravce aj.), zakazniky,
konkurenci, veiejnost apod. Cilem této analyzy je zjistit zdkladni hybné sily, které

V odvétvi plisobi a zdkladnim zplisobem ptisobi na ¢innost podniku.

Redlnou nebo i potenciondlni konkurenci lze vyjadfit pomoci Porterova modelu péti

konkurencnich sil. Tento model identifikuje pét zdkladnich skupin hrozeb, kterym

%8 JAKUBIKOVA, D. Strategicky marketing. 2013. s. 100 - 101.
* Tamtéz s. 101.
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muze byt podnik vystaven. Jedné se o hrozbu novych konkurentti, konkurenci v branzi,
hrozbu substitu¢nich vyrobkii a sluzeb, vyjednavaci schopnosti odbérateli a
vyjednavaci schopnosti dodavateld*’. Tyto sily piisobi riizné podle odvétvi, ale jejich
celkové pusobeni je predpokladem k dosazeni konecného zisku v odvétvi. Analyza
mikroprostiedi neboli oborového prostiedi, je prizkum trzni sféry a podminek, ve které
se podnik vyskytuje. Utelem konkurenéni strategie je nalézt v odvétvi takové postaveni,
ve kterém muze podnik Celit konkurencnim silam nebo jejich plisobeni obratit ve svij

prospéch“.

Substituty

- mnozstvi substitut

jejich kvalita a parametry
vztah zakazniki k substitutim
niziko vstupu substitutii na trh
naklady na zménu

Konkurence

- produkty a sluzby konkurence
- ceny a cenova politika

- marketingova strategie

- Vyvoj
| - silné a slabé stranky

Dodavatals / Odbératelé
g o [ KONKURENCI - pocet odbératelt

N nmo.th_\ idoday altelu y : - riznorodost nabizenych
- specializace dodavek ‘ SILY e =
- alternativy k dodavkam \ - doplimiicializhy

3% T e : 8 - & i
SIS BN an .. - naklady na zménu dodavatele

Nové vstupy

- naklady vstupu

- zavedenost firem

- distribuéni kanaly

- legislativni piekazky

- technologické piekazky
- obsazenost trthu

- chovani zakaznikt

Obrazek 3: Porteriiv model péti konkurenénich sil*?

1.4.2 Segmentace trhu
Segmentace trhu je jednim ze zakladnich soucasti marketingu. Je dulezité brat v potaz,
Ze se spotiebitelé Casto ve svych parametrech 1i§i — ve svych potiebach, z4jmech,

zaméstnani, v€ku apod. Vytvareni nabidky pro kazdého spotiebitele neni mozné, proto

“ JAKUBIKOVA, D. Strategicky marketing. 2013. s. 103.
* MIKOLAS, Z. Jak zvysit konkurenceschopnost podniku. 2008. s. 56.
*2 Ptevzato z www.braintools.cz
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spolecnosti hledaji spotiebitele s podobnymi pozadavky. Tito spotiebitelé pak utvareji

cilové skupiny — segmenty®.

Pokud mezi spotiebiteli nejsou zadné odlisnosti ve spotfebnim chovani, je spole¢nostmi
volen tzv. trzné nediferencovany pfistup, ktery mizeme rozdélit do dvou podob. Prvni
ma podobu masového marketingu, kdy se jediny produkt nabizi na celém trhu. Druhou
ma podobu vyrobkové diferencovaného marketingu, u kterého se nabizi nékolik

rozdilnych produktii na celém trhu.

Jestlize se spotiebitelé rozd€luji do urcitych segmentll podle diferenciace spotfebniho
chovani, je organizacemi volen cileny marketing, ktery 1ze také rozdélit do dvou podob.
Prvni je koncentrovany marketing zamétujici se na jediny spotiebitelsky segment.
Druhd podoba je diferencovany marketing, kde se firma zamétuje na vSechny dulezité

segmenty, ale pro kazdy segment vyuziva samostatny marketingovy mix*.

Trh Ize segmentovat podle nasledujicich kritérii*:

e Demografickd segmentace — spotiebitel je zaclenén do cilovych skupin na
zakladeé véku, vzdélani, pohlavi, piijmu.

e Geografickd segmentace — zadkaznik je zafazen podle mist, ve kterych se
pohybuje jeho zemé, oblast, méesto ¢i ¢ast mésta.

e Psychologickd segmentace — spotiebitel je zatazen podle Zivotniho stylu a
hodnot, které uznava.

e Behaviordlni segmentace — zafazuje zdkaznika podle jeho chovéni, znalosti,

postoji k vyrobku a vérnosti k znacce.

Spotiebitelé nejsou vzdy rozdélovani jen podle jednoho hlediska, ale i podle nékolika
hledisek najednou, jako napftiklad pouziti geografického zacileni spotiebitele (mésto,

kde zije) a poté zatazeni spotiebitele podle vySe pfijmu

* URBANEK, T. Marketing. 2010. s. 51
* Tamtéz s. 52
* Tamtéz s. 52
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1.4.3 Marketingovy mix

Prostiednictvim marketingového mixu dosahuje podnik svych marketingovych cili.
Jedna se o soubor tkoll, jez pomahaji uspokojit potieby a ptani zakaznikl tak, aby
umoznily spole¢nosti dosdhnout jejich cild. V literatufe se casto hovoii o skupiné ¢tyf
slozek - produkt (product), prodejni cena (price), prodejni misto (place), marketingova
komunikace (promotion), které museji byt vzajemné kombinovany a harmonizovany,

aby co nejlépe odpovidaly vnéjSim podminkdm, tj. trhu.

Marketingovy mix je podstatny pro vyvareni vhodného zékladu z hlediska finan¢nich a
lidskych zdrojli, pomaha pifi vymezovani zodpovédnosti, dokaZe analyzovat pruZnost a

- . .47
usnadnuje komunikaci™'.

. Distribu¢ni politika
)

(place;
tribucni ces

Obrizek 4: Marketingovy mix 4P*

»Oznaceni 4P se pouziva pro jednoduchost a strucnost. Ve skutecnosti miize byt
marketingovych aktivit, které jsou iniciovany podnikem za ucelem formovani nabidky,
mnohem vice. Navic kazda z proménnych 4P sama o sobé je souborem aktivit, se

kterymi podnikatele pracujz"“g. “To je patrné z obrazku ¢. 2.

“ FORET, M.; P. PROCHAZKA, a T. URBANEK. Marketing - zdklady a principy. 2003. s. 53.
" JAKUBIKOVA, D. Strategicky marketing, 2013. s. 194,

*® ZAMAZALOVA, M. Marketing obchodni firmy. 2009. s. 40.

* Tamtéz s. 40.

31



1.4.4 Marketingovy prizkum

Nedilnou soucasti uspéchu v podnikatelské soutézivosti je pravé marketingovy
prizkum. Je to uceleny postup, ktery slouzi k efektivnimu ziskani informaci o
zékaznicich, jejich potiebach, oCekavanich a ptanich. Diky peclivé vybrané metode,
dobfe promyslenym postupem, jeho realizaci aZ po jeho vhodné vyhodnoceni lze zjistit

mozné prilezitosti i hrozby, které se na trhu objevi.

Podle novosti dat lze marketingovy prizkum rozdélit na primarni (prvotni sbér
informaci) a sekundarni vyzkum (vyuziva jiz dfive ziskané data z procesu primarniho
vyzkumu). Primdrni vyzkum lze déle d€lit na kvalitativni a kvantitativni. Kvalitativni
metoda se zaméfuje vice do hloubky, jeji snahou je odhalit prvotni pfic¢iny nazoru ¢i
chovani. Oproti kvantitativni metodé je ¢asoveé a finanéné méné narocna. Nevyhodou je
ale malo respondentli, ktefi pfedstavuji jen urcitou cast populace. Naproti tomu
kvantitativni metody jsou zaméfeny na vétsi skupiny respondentii. Uéelem této metody
je pedevsim ziskat dostate¢né velky reprezentativni vVzorek. Nejbéznéjsim prosttedkem

k provedeni kvantitativni metody je dotaznikové Setieni>’.

145 SWOT analyza

Patfi mezi nejCastéji vyuZivané metody zejména kvili integrujicimu charakteru
ziskanych, sjednocenych a nasledné vyhodnocenych poznatki. SWOT analyza funguje
na bazi ziskanych dat a informaci, které byly v pribéhu hodnoceni zjiStény. Tuto
metodu lze vyuzit naptiklad jako podklad pro definovani vize, jako podklad pro

zformulovani strategickych cili nebo pro identifikaci kritickych oblasti®.

Metoda SWOT je strategicka analyza stavu firmy, kterd je zaloZzena na kombinaci
silnych stranek (Strenghts), slabych stranek (Weaknesses), ptilezitosti (Opportunities) a
ohrozeni (Threats). U této analyzy se jako nejvhodnéjsi jevi zacit analyzou vnégjSiho
prostiedi, tedy prilezitosti a hrozeb (OT). Ty pfichazeji z vnéjsiho prostfedi firmy, a to
jak z makroprostiedi, tak z mikroprostfedi. Jedna se zejména o politické, ekonomické,
socialni technologické, legislativni a ekologické prostfedi. Hrozby se tykaji predevSim

vysoké diferenciace v odvétvi, statni regulace, know-how, pomalého ristu odvétvi,

“ FORET, M. a J. STAVKOVA. Marketingovy vyzkum. 2003. s. 12,
1 GRASSEROVA, M a kol. Analyza podniku v rukou manazera. 2010. s. 295 - 297.
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hrozeb substitu¢nich vyrobkl, hrozeb vstupu nového vyrobce apod. Prilezitosti se
mohou definovat jako pfilezitost, ktera vyplyva z charakteru okoli. V takovém piipade
mohou byt piileZitosti zavislé na tom, zda se jedna o trh ve fazi zralosti, sestupu nebo

zda se jednéa o mezinarodni nebo globalni trhy52.

Po definovani vnéjSiho okoli vybrané firmy se provadi analyza vnitiniho prostfedi, tim
lze docilit analyzou silnych a slabych stranek (SW) firmy. Pojem silnd stranka je
chépan jako slozka, jez zvyhodiiuje postaveni firmy v trznim prostfedi. Slaba stranka je
jakousi prekazkou v efektivnim fizeni spole¢nosti. Ukolem managementu firmy je tyto
prekazky eliminovat nejdiive. Soucésti analyzovani vnitfniho prostfedi je pfifazeni

jednotlivym faktorim dilezitost.

Celkova analyza SWOT neni vSak jen pouhym vyc¢tem vnitinich a vnéjSich kladnych a
zapornych faktord. Je nutné je propojit ve vzajemném kontextu, tedy naptiklad vné&jsi

prostiedi je nutné sledovat ve vztahu k silnym a slabym strankam®,

Podle kombinace pievladajicich vnitinich a vné&jSich faktort lze rozdélit Ctyfi typy

strategickych situaci®*:

e WT = mini - mini, jestlize pfevazuji slabé stranky uvnitf podniku a hrozby ve
vnéjSim prostiedi

e WO = mini - maxi, jestlize pfevazuji slabé stranky uvnitf podniku, ale
ptilezitosti ve vn&j$im prostiedi

e ST = maxi - mini, jestlize ptevazuji silné stranky uvniti podniku, ale hrozby ve
vnéjSim prostiedi

e SO = maxi - maxi, jestlize pfevazuji silné stranky uvnitf podniku, ale pfilezitosti

ve vn&jS$im prostiedi.

2 \VEBER, J. a kol. Management. 2009. s. 534
3 ZAMAZALOVA, M. Marketing obchodni firmy. 2009. s. 105.
* Tamtéz s. 105
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POMOCNE SKODLIVE

dosaZeni cile dosaZeni cile
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weaknesses

VNEISI PUVOD
atributy prostredi

threats

Obrazek 5: SWOT analyza®

1.5 Analyza rizik

Riziko lze na jedné stran¢ spojit s nad¢ji na dosaZzeni uspokojivych hospodaiskych
vysledkli — pozitivni stranka, a na druhé strané lze riziko spojit s nebezpecim
podnikatelského netspéchu vedouciho ke ztratam, které mohou mit tak zavazny
charakter, jenz vyrazné narusi finan¢ni stabilitu podniku a maze vést k upadku firmy —

negativni stranka®®.

Rozdé&leni rizik dle jejich vécné naplné:
e Technicko — technologicka: moralni zastarani projektu
e Ekonomicka: rst cen ndkladovych polozek
e Trzni: velikost prodeje
e Financni: nepfiznivé zmény urokovych sazeb pii uziti uvérd s pohyblivymi
urokovymi sazbami
o Legislativni: hospodarska a legislativni politika vlady

e Politicka: stavky, valky

> Pievzato z www.sunmarketing.cz
56 FOTR, J., SOUCEK, 1. Podnikatelsky zamér a investic¢ni rozhodovani. s. 241
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e Environmentalni: podoba nakladi na odstranéni Skod na Zivotnim prostredi
e Rizika spojena s lidskym Cinitelem
e Informacni

e Zasahy vyss$i moci: Zivelné pohromy atd.

15.1 Metoda RIPRAN
Metoda RIPRAN (RIsk PRoject ANalysis) ptedstavuje empirickou metodu pro analyzu
rizik projektil, kterd vychazi z procesniho pojeti analyzy rizika a akceptuje filozofii

jakosti TQM. Autorem metody je Bronislav Lacko.
Metoda RIPRAN vychazi ze ¢tyt zakladnich krokii:

o identifikace nebezpeci projektu,
e kvantifikace rizik projektu,
e reakce na rizika projektu,

e celkové posouzeni rizik projektu.

Krok 1 — identifikace nebezpec¢i
Projektovy tym ¢i skupina provadi identifikaci rizik sestavenim seznamu, nejlépe ve
formé tabulky. Vystupem z prvniho kroku je seznam dvojic hrozba a scénaf. Jestlize

znam hrozbu, identifikuji scénaf otazkou: Co se stane, kdyz...?

Krok 2 — kvantifikace rizik

Metoda umoziiuje kvantifikaci &iselnou nebo verbalni. Ciselna kvantifikace neboli
kvantitativni pfistup pracuje S pfesnymi Cisly. Kvalitativni pfistup (verbalni
kvantifikace) pracuje pouze s pojmy, jako velka, stfedni, mala. Vysledna hodnota rizika

se vypocte jako soucin pravdépodobnosti a dopadu.

Krok 3 — reakce na rizika
V této fazi se sestavuji opatieni, kterd maji snizit hodnotu rizika na akceptovatelnou
uroven. Po sestavni opatieni provétime navrhy z hlediska realizovatelnosti, potiebnych

nakladl na realizaci, potfebnych organizacnich opatieni a uc¢innosti.
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Krok 4 — celkové posouzeni rizik
V posledni fazi se posuzuje celkova hodnota rizika a vyhodnoti se, jak vysoce je projekt

rizikovy a jestli je mozné pokracovat Vv jeho realizaci bez zvlastnich opatieni.
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2  ANALYZA PROBLEMU A SOUCASNA SITUACE

V této Casti diplomové prace se zaméfim na analyzu prostiedi, ve kterém bude noveé
zalozeny podnik pusobit. Konkrétné se jedna o analyzu mikroprostiedi pomoci SLEPT
analyzy, analyzu makroprostiedi pomoci Porterova pétifaktorového modelu a provedeni

dotaznikového Setieni. Tuto ¢ast prace zakon¢im SWOT analyzou.

2.1 Stanoveni cilového trhu

Stanoveni cilového trhu spodivd v umisténi restaurace, kterd se bude nachazet ve
Frenstat¢ pod Radho$tém v okrese Novy Ji¢in. Vzhledem k lokaci v blizkosti
turistickych pamatek, historického centra mésta, stfednich Skol a statnich instituci
umisténych v t€sné blizkosti restaurace, budou velkou skupinou turisté, zaméstnanci
téchto instituci a studenti. Neopomenutelnou skupinou zakaznikd budou také obyvatelé

mésta Frenstat p. R.

2.2 Segmentace cilového trhu
Podle chovani zakaznikt Ize trh rozdélit do n¢kolika segmentt dle nasledujicich kritérii:

geografické, demografické, psychologické.

Geografické kritérium

Z geografického hlediska bude cilovym trhem mésto FrenStat pod RadhoStém a jeho
okoli — Trojanovice, Ticha, Lichnov, Planiska a Bystré s celkovym poc¢tem 17 418
obyvatel (stav k 31. 12. 2014°"). Vzhledem k tomu, Ze zminéné obce jsou ve velmi
blizkém okoli FrenStatu, lze piedpokladat, ze zékazniky restaurace budou také
obyvatelé pravé téchto obci, protoze je pro né Frenstat dostupny peéSky ¢i na kole po

okolnich polnich, vedlejsich a lesnich stezkéach.

% Ptevzato z WWW.CSZ20.CZ
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Demografické kritérium

VeEk - pro zakazniky restaurace neni stanovena zadna vékova hranice, ale vzhledem
k nabidce napoju se predpoklada, ze bude moznou zastavkou pro zakazniky starSich 18
let. Samoziejmé neni vylouCena i navstéva zékaznikii mladsich 18 let, jelikoz se

restaurace bude nachézet v blizkosti stiednich a zakladnich skol.
Pohlavi — posezeni v restauraci je ureno jak zenam, tak i muzim.

Povolani, vzdélani — povolani ani vzdélani by nemélo mit zadnou véhu pii navstéve
restaurace, jestlize se nebude brat v potaz mozny vliv piijmu doty¢ného na vysi jeho

utraty za obcerstvent.

Narodnost - narodnost nebude dilezita pro navstévnost restaurace. Vzhledem k lokalité

bude zfejmé pievazovat ¢eskd nadrodnost zdkaznik.

Psychologické kritérium
Osobnost, zivotni styl — potencialni zakaznici budou pravdépodobné spolecensti lidé,
kteti se radi setkavaji s ostatnimi a navazuji nové kontakty, dale pak milovnici piva a ti,

ktefi maji radi americkou ¢i ¢eskou kuchyni.

2.3 SLEPT analyza

Tato analyza se bude zabyvat soudasnou situaci v Ceské republice po jednotlivych

oblastech zaméfeni.

Socialni oblast

Okres Novy Ji¢in eviduje k 31. 12. 2013 celkovy pocet obyvatel 151 899. Nejpocetnéjsi
skupinu obyvatel tvoii lidé ve v€ku od 35 do 39 let a a déle lidé ve véku od 25 do 29
let. Frenstat pod Radho$tém, mésto, ve kterém bude podnik pusobit, ¢ita 10 958 obc¢and,
pficemz nejpocetnéjsi skupinu obyvatel tvoii lidé ve veéku 35-39 let, druhou
nejpocetnéjsi skupinu je veékova kategorie 25-29 let. Proto piedevsim na tyto vékové

skupiny bude restaurace zamé&iena.
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Vyvoj poctu obyvatel ve Frenstate¢ pod Radhostém od roku 2000 mirné klesa, to
ilustruje graf ¢. 1. K mezironimu naristu obyvatel doslo naposledy v roce 2002
z 11 350 na 11 381 obyvatel™.

Pocet obyvatel ve Frenstaté p.R.
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Graf 1: Vyvoj po&tu obyvatel ve Frenstaté p.R.”

Obecna mira nezaméstnanosti v CR byla k 31. 12. 2013 na trovni 8,17 %. V okrese
Novy Ji¢in byla ke stejnému datu namétena nizs$i nezaméstnanost o 0,12 %, tedy 8,05
%, coz ptredstavuje 8 672 nezaméstnanych osob. Ukazatel nezaméstnanosti ma vliv na
navstévnost restaurace — jestlize je nezaméstnanost vysokd, lidé nemaji financni

prostfedky na to, aby se stravovali v restauracich.

Priimérma hruba mésiéni mzda v Ceské republice na konci roku 2013 dosahla 25 078
K&. V okrese Novy Ji¢in je primérna mzda niz$i nez primérna mzda v CR o 1 464 K&,
tedy mési¢ni hruba mzda ¢ini 23 614 K¢&. V roce 2013 primérnd hruba mésiéni mzda

560

vV ubytovaci, hostinské a stravovaci Cinnosti ¢inila 13 696 K™ . Pro piehled vyvoje

hrubych mezd v oboru v Ceské republice uvadim nasledujici graf.

58 prevzato z WWW.CZS0.CZ
% Tamtéz
80 Tamtéz
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Vyvoj hrubych mezd v oboru za obdobi
2005 - 2013
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Graf 2: Vyvoj hrubych mezd v oboru za obdobi 2005-2013%

Z grafu je zfejmé, ze se od roku 2005 mzdy postupné navySovaly. Primérmé hruba

mzda v tomto obdobi vzrostla o 24 %.

Legislativni oblast

Provozovatelé restauraci se musi v CR fidit Zivnostenskym zikonem. Hostinska &innost
je zivnost femeslnd, proto musi podnikatel spliiovat v§eobecné podminky provozovani
zivnosti 1 podminku odborné zptisobilosti. Jestlize zakladatel nespliiuje podminku
odborné zpiisobilosti, miiZze povéfit odpovédného zéastupce, ktery tuto podminku

spliuje.

Podnikani v oblasti stravovacich sluzeb je podminéno mnohymi zakony, které musi
kazdé stravovaci zafizeni respektovat a dodrzovat. Nejvyznamnéjsi z téchto predpist je
Natizeni Evropského parlamentu a Rady ES ¢.852/2004 o hygiené potravin. DalSimi
zakony jsou naptiklad zakon 110/1997 Sb. o potravindch a tabidkovych vyrobcich,
zakon 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi, vyhlaska 602/2006 Sb. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby, zakon 634/1992 Sb. o ochrané spotiebitele. Dale se

provozovatelé musi fidit zakonem o ucetnictvi, o dani z piijmu fyzickych osob, o dani

81 prevzato z WWW.CZS0.CZ
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z ptidané hodnoty atd. Dan z pfijmu fyzickych osob od roku 2008 ¢ini 15 % ze
superhrubé mzdy, kterou tvofi soucet hrubé mzdy a socialniho a zdravotniho pojisténi

za zamé&stnavatele®.

Ekonomicka oblast
Z ekonomickych hledisek ma nejvétsi vliv predev§im datiové zatizeni v CR, které ma
také vliv na podil na zisku, ktery musi zakladatel ze zdkona platit statu. Dale je to pak

vyvoj HDP, vyvoj kurzu ¢eské koruny a vyvoj inflace.

Na nasledujicim grafu lze vidét vyvoj HDP v Ceské republice od prvniho kvartalu roku
2005. V obdobi let 2005-2008 prozila Ceska republika nejpfiznivéjsi obdobi své
moderni historie, HDP v tomto obdobi vzrostl v priméru o vice nez 5 %, coz bylo
zpuisobeno exportni vykonnosti. Vyznamné zpomaleni a pokles vykonnosti Ceské
ekonomiky pfisel v roce 2008 a svého vrcholu dosahl v druhé poloving roku 2009. Poté
zacal pozvolny rist, ktery na konci roku 2011 opét polevuje, ale od prvniho kvartdlu
roku 2013 mirn¢ roste. Realny hruby domaci produkt vykazal v druhém ¢tvrtleti roku
2014 mezictvrtletni rast o 0,3 %. Za cely letosni rok by HDP mohl meziro¢n€ vzrist o
2,4 % a obdobnou dynamiku by mohl vykazat v roce 2015. Tento rlst by mé&l byt taZzen

predevSim domaci poptévkou63.

%2 ptevzato z www.haccp.cz
%3 Pievzato z WWW.CZS0.CZ

41



i Vyvoj

HDP
N N W O NMNO®OW DD ONHD O O A d N AN MM m;m < meziroc.
O O O O O OO OO0 O dd d d d d d o o
O O O O O O O O O O O o0 o0 oo o o o o
N N A NN NN ANANAANANNANANANASNANAN
3dIIJIITgIIgIITII3aa3axzaad
— N A N A M A M A M A N A N A N A on A

Graf 3: Vyvoj HDP mezirotné v %%

Vyvoj HDP souvisi s vyvojem trzeb ve sluzbach. Nasledujici graf zobrazuje meziro¢ni
vyvoj maloobchodnich trzeb v Ceské republice za poslednich devét let. HDP je souétem
vydaji obyvatelstva ¢i dichodd, které plynou z ndkupu produktu, proto je velmi
podobny pribéh jako u grafu ¢islo 3. Lze ocekéavat i podobny pribéh vyvoje trzeb
Vv nésledujicich letech jako u vyvoje HDP.

0 Meziroc€ni vyvoj maloobchodnich
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Graf 4: Meziro¢ni vyvoj maloobchodnich trzeb v %%

% Ptevzato z WWW.CZ50.cZ
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Dalsim ekonomickym faktorem je mira inflace. Inflace znamena rist cenové hladiny
Vv ¢ase, vychdzi z méteni Cistych cenovych zmén pomoci indexti spotiebitelskych cen.
Inflace mé tedy vliv na zvySovani cen vyrobki a sluzeb a tim ovliviiuje i hospodateni
podniku. Na nasledujicim grafu jsou uvedeny primémé hodnoty miry inflace v Ceské
republice od roku 2005, kdy hodnota miry inflace byla na 1,7 %. Od tohoto roku do
roku 2009 se postupné zvySovala, avSak vroce 2009 se pohybovala kolem nuly.

Primérna roéni mira inflace v roce 2014 byla 0,4 %°.

Mezirocni inflace v %
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Graf 5: Meziro¢ni inflace v CR®

Politicka oblast

Vlada v Ceské republice je formou demokratickou a ¥idi se podle parlamentniho
volebniho systému, coz znamend, ze zde funguje moc zdkonodarna a vykonnd.
Podnikanim se v CR zaobira ministerstvo primyslu a obchodu véele s ministrem Janem
Mladkem. Po vstupu Ceské republiky do Evropské unie se zménila néktera ustanoveni
tykajici se zejména dodrzovani oddéleného skladovani a pfipravy masa od zeleniny,

pofizeni specifickych varnych nadob a také vybudovani bezbariérovych piistupt.

% Ptevzato z www.kurzy.cz
% Tamtéz
¢ Tamtéz
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Vroce 2013 prtedlozil tehdejsi ministr primyslu a obchodu Martin Kuba novou
Koncepci MSP 2014+ pro podporu malych a stfednich podnikatelti na obdobi 2014-
2020. Koncepce MSP 2014+ je dokument, ktery vymezuje padesat konkrétnich opatieni
s cilem efektivniho fungovani a celkového rozvoje malych a stiednich podnikatelt. Tato
Koncepce bude klast diraz na posilovani konkurenceschopnosti malych a stfednich
podniki prostfednictvim vytvafeni a Sifeni inovaci. Cilem koncepce je tedy stanoveni
prioritnich oblasti podpory pro programovaci obdobi 2014-2015, jejichz opatieni budou

financovana ze strukturalnich fondi EU a z narodnich prostredka.

Technologicka oblast

Do tohoto faktoru SLEPT analyzy, Vv pfipadé zalozeni restaurace, bych zafadila
zalezitosti tykajici se chodu restaurace. Jedna se zejména o technologie, které jsou
klicové pii ptipravé pokrmu, dale se jedna o vyuziti modernich elektrospotiebict, které
budou zefektiviiovat praci zaméstnanct. U ptipravy pokrmi se kontroluje hospodarnost
nakladd, hygiena a inovace zafizeni vedouci Kk Gsporam elektiiny, proto se sleduji
vykony elektrospotiebicii. Dal§Sim faktorem Vv této oblasti je informacni systém, ktery
umoziuje sledovani zasob. Castka informa¢niho systému je pomémé vysoka, ale

investice do tohoto systému se vyplati v podob¢ usetiené finan¢ni ¢astky a také Casu.

2.4  Porteruv model konkurenc¢nich sil

Tento model se zaméfi na analyzu konkurencniho prostfedi v péti oblastech.

V nasledujici ¢asti budou tyto oblasti zanalyzovany detailngji.

Stavajici konkurence
Ve Frenstaté pod Radhostém existuje mnoho podnikil, které poskytuji stravovaci
sluzby. Mezi nejvétsi konkurenty podniku jsem vybrala nasledujici restaurace:

e Valasska rychta — restaurace ve valaSském stylu se nachézi v blizkosti mistniho

aquaparku a autokempu, ktery se v roce 2013 stal ¢tvrtym nejlepSim kempem
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v Ceské republice®®. Valasska rychta nabizi kuchyni s doméacimi a krajovymi
specialitami, italskou pizzu, polopenzi a plnou penzi, pofada svatebni oslavy,
firemni vecirky, tane¢ni vecery s country hudbou. Soucasti této restaurace je
venkovni posezeni s moznosti vyuziti détského hfisté. V napojovém listku je
vybér ze tii pivnich znacek.

e Radni¢ni restaurace se nachazi v samém centru meésta, kterd nabizi pokrmy
zejména Ceské kuchyné. Restaurace ma celkem 61 mist k sezeni bez moznosti
venkovniho posezeni. Provozni doba restaurace je kazdy den od 10:00 hod.,
Vv patek a sobotu je otevieno do 24:00 hod., v ostatni dny do 22 hod. Radni¢ni
restaurace nabizi tfi druhy pivnich znacek.

e Hotel Pferov s restauraci a letni zahradkou je umistén také v centru mésta. Tato
restaurace se prezentuje kuchyni predev§im ceskou. Napojovy listek nabizi dvé
znacky piva.

e Hospudka U Kumpéna a picérka nabizi tepld i studend jidla véetné italské pizzy,
K dispozici je nekuiacky prostor a mala letni zahradka. Podnik se zaméfuje na
kazdodenni stravovani, obchodni jednani, sledovani sportovnich udalosti a
spolecenskych oslav.

e Zebra bar — restaurant pusobi opravdu dobrym dojmem, od interiéru, obsluhy az
po nabidku ¢eskych 1 mezinarodnich jidel. Velkou vyhodou této restaurace jsou
jeji prostory, které zahrnuji 1 pomérné velky détsky koutek. Za nevyhodu
restaurace povazuji jeji umisténi, které je pomérné vzdalené od centra mésta.
Ceny hlavnich jidel se pohybuji okolo dvou set korun. Jedna se asi o nejvétSiho
konkurenta, ktery ma podobnou vizi.

e Restaurace U Veterana ma celkovou kapacitu 55 mist. Restaurace potfada
soukromé 1 firemni akce, oslavy, svatby. V jidelnicku lze nalézt Ceské i
mezindrodni pokrmy, mezinarodni kuchyné je pfedev§im zastoupena italskou

pizzou. Soucasti restaurace je 1 zahradka pro 36 osob s moznosti grilovani.

Na nésledujicim obrazku jsou cervené vyznafeny konkuren¢ni podniky ve FrenStaté

pod Radhostém. Zalozeni restaurace by bylo mozné v centru mésta, kde jsou k tomuto i

%8 pievzato z www.dokempu.cz
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vhodné prostory a pomérné¢ mnoho potencialnich zdkaznikli. Toto misto je vyznaceno
zelené. V téchto prostorach jiz restaurace byla, ale pivodni majitel nejevil zajem o dalsi
rozvoj podniku, tudiz je tato plocha v soucasné dobé nevyuzivana. Kuchyné v predchozi

restauraci byla pIné vybavena veSkerymi spotiebiCi, proto se tyto prfistroje nemusi
pofizovat.
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Obrazek 6: RozloZeni konkurenénich podniki ve Frenstaté p. R

Vsechny zminéné podniky maji k dispozici pfiblizné od 50 do 90 mist, poskytuji
zdarma bezdratové pripojeni k internetu. Cenova relace hlavnich jidel se pohybuje

obdobné, a to okolo dvou set korun. Konkurenéni podniky nabizi poledni menu, které se

pohybuje okolo devadesati korun.

Na prvni pohled se zda, Ze pocet konkurenc¢nich podnikii je zna¢ny, ale tyto podniky se
od sebe 1isi jen minimalné. Oteviraci doba vSech restauraci je téméf totozna, nabidka
pokrmi a napojovych listkii rovnéz. Na zaklad€é konkurenéni analyzy bylo zjiSténo, ze
zadny z podnikil si nezaklada na vice druzich pivnich znacek, Ize tedy fici, ze v tomto

sméru je soucasna konkurence velmi mala, ¢i skoro nulova. Jak Ize vidét na

% pievzato z www.maps.google.cz
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nasledujicim grafu, nejcastéji se jednd o klasickou nabidku znacek. Konkurenéni
vyhodou nové zaklddaného podniku muze zcela jisté byt rozSifend nabidka pivnich

znacek, které nejsou v regionu pfili§ zastoupeny.

Tabulka 1: Nabidka piv vybranych restauraci

Nazev restaurace Druh nabizenych pivnich znacek

Vala$ska rychta Radegast 10°, Pilsner Urgell 12°, Cerny Kozel

Radnic¢ni restaurace Radegast 10°, Pilsner Urqell 12°,

Hotel Pierov Radegast 10° a 12°, Pilsner Urgell 12°,

Hospiidka U Kumpana a Konicek 11°, Radegast 10°,

picérka

Zebra bar — restaurant Pilsner quell 12°, Radegast 10°, Velkopopovicky
Kozel 10

Restaurace U Veterana Pilsner Urgell 12°, Radegast 10°

Hrozba novych konkurenti

V celé Ceské republice k 31. 12. 2013 je pocet stravovacich zafizeni (restaurace,
kavarny, bistra, pizzerie, bufety aj.) 41000, ztoho 4000 zafizeni je
Vv Moravskoslezském kraji”®. Po&et vydanych koncesi na provoz restauraci a jinych
gastronomickych zafizeni stile roste. Vroce 2013 bylo vydanych 124099
zivnostenskych opravnéni na provoz restaurace, v roce 2008 jich bylo ,,pouze* 107 607.
Odbornici presto tvrdi, ze ekonomicka recese se v tomto oboru piesto projevuje. Podle
odhadtl Asociace hotelll a restauraci gastronomickych zatizeni kazdoro¢né ubyva asi o 5

%',

Celosvétove je podnikani v oboru pohostinstvi povazovano za jedno z nejrizikovéjsich,
restauraéni zatizeni v praméru krachuji dvakrat ¢astéji nez podnikéni v jinych oborech.
Na misté zkrachovalych restauraci vznikaji ¢asto restaurace nove¢, proto hrozba novych
konkurentti je pravdépodobna. Faktorem netspéchu mize byt i neznalost podnikatele

dalezitych védomosti, faktem je i to, ze spolecnost muze byt i pres dobré strategické

"% Pievzato z WWW.mmr.cz
! pPievzato z www.probyznysinfo.hned.cz
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umisténi a nejnovéjsi zafizeni podniku vedena k netspéchu. Nové ziizena restaurace se
bude snazit o udrzeni na trhu, o konkurenceschopnost a 0 ziskani pravidelnych

zakazniku, ktefi se budou vracet.

Hrozba substitu¢nich vyrobki a sluzeb

Protoze se podnik zaméti pravé na zakazniky do 45 let, je tu moznost hrozby
substitu¢nich vyrobki ve formé nadkupu vlastnich surovin a vafeni pfimo doma.
V nékupnich stiediscich je moznost koupé polotovart, které se mohou snadno a rychle
pripravit v domacnostech. Dalsi hrozbou substitu¢nich vyrobki a sluzeb mtize byt i typ
restaurace s podobnym zameéfenim, proto je tfeba byt origindlni a vnimat potieby
zakaznikd. Snahou nov€ vybudovaného podniku bude vytvofit bezkonkurenéni
atmosféru, kterou zdkaznici ve svych domdacnostech neziskaji, a pfijemné prostredi, ve

kterém se budou moci schazet.

Vyjednavaci schopnost odbératelii

Odbeératelé, v tomto piipadé zakaznici, jsou jednim z faktorti, ktery na podnik plisobi.
Restaurace bude zamétend predevsim na fyzické osoby ve veéku od 20 do 35 let, protoze
prave tato veékova kategorie je ve mésté FrensStatu zastoupena nejvice. Jestlize bude mit
restaurace malo zdkaznikii, nevykaze témétr Zadny zisk. Pokud podnik bude mit
zakaznikl mnoho, ale budou to jen nahodni zadkaznici, v blizké dobé€ se jejich pocty
vycerpaji. Cilem restaurace bude proto ziskat stalou klientelu, ktera se bude pravidelné
vracet. Podnik se bude snazit o neustalé¢ zlepSovani svych sluzeb a samoziejmé o

ziskani 1 novych zakaznikt s jejich pravidelnou navstévou.

Vyjednavaci schopnost dodavatela

Spole¢nost bude predev§im vyuzivat trh s potravinami. Ten je zastoupen velkym
poctem subjektl, proto se neptedpoklada velka vyjednavaci sila dodavateld. Piesto bude
snaha navazat dlouhodobou spolupréci s uritymi podnikatelskymi subjekty. Potfebné

zbozi bude dodavano ptedevSim externé. Cena surovin je ovliviiovana daiovymi
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sazbami a inflaci, ktera tlaci cenu produktl stale vys, a i proto se dodavatelé snazi ziskat
majitele hostinskych zatizeni pomoci riznych zvyhodnéni a akci. To se tyka predevsim

alkoholickych a nealkoholickych napoji.

Na zaklad¢ Porterovy analyzy lze zhodnotit jednotlivé konkurencni sily prostfednictvim
nasledujici tabulky. Konkuren¢ni sily jsou hodnoceny podle vlivu na podnikani od 0 do
3, kde 0 znamena neutralni vliv, 1 = mirny vliv, 2 = stfedni a 3 = velky vliv. V grafu ¢.
6 je pak znazornéna oblast, ve které konkuren¢ni sily nejvice pusobi. Z grafu lze vycist,
ze nejvetsi vliv na podnikani budou mit ptipadni novi konkurenti a odbératelé, tedy

zakaznici.

Tabulka 2: Vliv konkurenénich sil na podnikani

Oblasti 0 1 yA 3
stavajici konkurence X

hrozba novych konkurenti X
substituty X

odbératelé X
dodavatelé X
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Vliv konkurencnich sil na podnikani
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Graf 6: Vliv konkuren¢nich sil na podnikani

2.5 Marketingovy prizkum

K zjisténi pfipadného zajmu o navrhovany zamér byl proveden marketingovy prizkum,
ktery probihal prostfednictvim dotaznikového Setfeni. Ten byl Sifen pomoci internetu a
socidlnich siti. V dotaznikovém Setfeni jsem vyuzila predevS§im formu uzavienych
otazek, u kterych byla moznost vybéru jedné nebo vice z moznych odpovédi. V pripadé

oteviené otazky bylo mozné vyjadfit sviij nazor.

Dotaznikového Setfeni se zucastnili obfané FrenStatu pod RadhoStém a jeho okoli
v obdobi od 13. 3. 2015 do 31. 3. 2015. Na vyplnéni dotazniku se podilelo celkem 154
respondenti. Marketingovy vyzkum byl primarné koncipovan k prizkumu lokalnich
zakaznikl, jez budou potencidlné¢ navstévovat nové vzniklou restauraci. Kromé
zakladnich otdzek byl dotaznik zaméfen na zjiSténi popularity restauraci ve méste,

zadoucich cen mezi zédkazniky a preferenci pivnich znacek.

Vysledky prizkumu
Vysledky prazkumu jsou uvedeny v nasledujicich grafech.
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Otazka €. 1: Jaké je Vase pohlavi

Z celkového poctu 154 respondentt se prizkumu zacastnilo 61% Zen a 39% muzi.

Pohlavi respondentt

M muz

H Zena

Graf 7: Pohlavi respondenti

Otazka €. 2: Kolik je Vam let

Respondenti byli nejvice zastoupeni vékovou skupinou 19 az 30 let s Gcasti 78 %. Dalsi
veékové kategorie byly v mnohem mensim zastoupeni. Vékovou kategorii 46 az 60 let
zastoupilo celkem 10 % dotazovanych, u vékové kategorie 31 - 45 let se jedna o 8 %,
vékova skupina 0 az 18 let byla zastoupena ¢tyfmi procenty a ve vékové kategorii nad

61 let se nikdo dotazniku nezucastnil.
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Graf 8: Vékova skupina

Otazka ¢. 3: Jste:

Nejvétsi skupinu z hlediska ekonomické a socialni Cinnosti tvofili pracujici s 54 %
ucasti. Se 34 % podilem se prizkumu zucastnili studujici, 8 % zacastnénych byly osoby
na matetské dovolené, tfi procenta dotazanych byli nezaméstnani lidé a pouze jedno

procento dotazanych piedstavovali lidé v dichodu.

Aktivita respondentl

3% 1%

8%

M pracujici

M studujici

i na materské dovolené
H nezaméstnany

v dichodu

Graf 9: Aktivita respondenti
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Otazka ¢. 4: Jakou znacku piv preferujete?

Z ptedchozich analyz bylo zjisténo, Ze konkuren¢ni podniky nabizi pouze n¢kolik malo
pivnich znacek, proto spatiuji konkurencni vyhodu v rozsifené nabidce piv. I proto
jedna z mych otazek znéla, jaké pivo respondenti preferuji. U této otazky mohli
respondenti oznacit vice druht piv. Vysledné preference byly pfepocteny tak, aby jejich
soucet €inil 100%. V oblibenosti pivnich znacek zvitézila znacka Radegast s vice nez 24
%. Asi 0 5 % méné se na druhém misté umistila znacka Pilsner Urquell. Tteti
nejoblibenéjsi znackou se stal Velkopopovicky Kozel, dale pak Gambrinus, Bernard,
Policka. Zlatopramen, Budweiser Budvar a KruSovice ziskaly 3,25 % oblibenosti,
V zavésu za nimi je s necelymi tfemi procenty Holba. Vice nez 2 % respondentl
preferuje piva malych pivovarl a 1,6 % dotazanych uvedlo, Ze pivo nepije nebo nema

oblibenou znacku.

Preferovana znacka piva

Radegast d 24,390%
Pilsner Urquell 4 18,699%
Svijany d 13,550%
Velkopopovicky Kozel d 7,859%
Gambrinus d 7,046%

Bernard |jesss——d 4,607%
PoliCka |jesssssd 3,523%
Zlatopramen |jessssssd 3,252%
Budweiser Budvar fesssd 3,252%
Krusovice d 3,252%
Holba |e===a 2,981%
Piva malych pivovarti fess=d 2 439%
74adna znacka e 1,626%
Starobrno == 1,355%
Heineken [ ,813%
Branik & 813%
Staropramen M ,542%

Graf 10: Preferovana znac¢ka piva
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Otazka ¢. 5: Jak ¢asto navs§tévujete restauraci?

Nejvice dotazanych respondentli navstévuje restauraci jednou tydné, 23 % ji navstivi
VvV priméru dvakrat do meésice a 21 % ji navstivi jednou za mésic. Patnact procent
respondentll chodi do restaurace dvakrat az tfikrat tydné a vice nez pét procent ji
navstivi vice nez trikradt za tyden. Necelé dvé procenta dotdzanych uvedla, Ze do
restauraci vibec nechodi. V jiném intervalu restaurace navstévuje 4% dotdzanych.
Zt&chto 4 % uvedli ti1 lidé, Ze zavitaji do restauraci jednou za tfi mésice a jeden

respondent uvedl, Ze restauraci navstévuje vyjimecné a to pouze v letnich mésicich.

Cestnost navstév restauraci
49 2%

Ix tydné

M 2x az 3x tydné

i Castéji nez 3x tydné
H 1x do mésice

M 2x do mésice

M jinak

i restaurace nenavstévuji

Graf 11: Cetnost nav§tév restauraci

Otazka ¢. 6: Myslite si, Ze ve Frenstaté p.R. je dostatek kvalitnich restauraci?

Na otazku, zda si zédkaznici mysli, Ze je ve FrensStat¢ dostatek kvalitnich restauraci,
nizsi kvalitou podavaného jidla, prostfedim restaurace nebo neznalosti obsluhy. 19 %
respondenti se ke kvalité¢ restauraci ve mést¢ vyjadiilo kladné¢ a 9% se vyjadrilo

neutralné.
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Myslite si, Ze ve Frensaté je dostatek
kvalitnich restauraci?

9%
M ano

M ne

i nevim

Graf 12: Myslite si, Ze ve Frenstaté je dostatek kvalitnich restauraci?

Otazka ¢. 7: Uvital/a byste ve FrenStaté restauraci typu ,pivni a steakova
restaurace®“? (Rozsifena nabidka piv, hamburgeri, steakii).

Tato otazka méla charakter polooteviené otazky. Respondenti si mohli vybrat odpovéd
ze dvou nabizenych moznosti a nasledn¢ svou odpovéd’ odtivodnit. Na otazku, zda by
zadkaznici uvitali ve Frenstaté restauraci typu ,,pivni a steakovy bar®, odpovédélo 82 %
respondentl kladné. Mezi nejcastéji udavané diavody patiilo to, ze lidem ve mésté
schazi nabidka piv riiznych druht, kvalitni jidlo a typ restaurace, o které je uvazovano
vtomto projektu. Dotazovani zminovali i pfeplnénost nékterych stavajicich
restauracnich zatizeni predevsim o vikendu a v dobé& podavani obédti béhem pracovniho

tydne.
Osmnact procent dotazanych respondentt by restauraci tohoto typu neuvitalo. Jako

diivod tito respondenti predev§im uvedli, ze navstévuji zcela odliSny typ restauraci,

napft. se zdravou vyzivou nebo S jidlem zamétenou na rostlinnou bilkovinu.
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Uvital/a byste ve Frenstaté restauraci
typu "pivni a steakova restaurace'?

M ano

H ne

Graf 13: Uvital/a byste ve Frenstaté restauraci typu "pivni a steakova restaurace'?

Otazka ¢. 8: Kolik jste ochoten/a zaplatit za 200g steak v restauraci?

Cena, kterou by byli respondenti ochotni zaplatit za 200g steak, se pohybuje v rozmezi
131 az 160 K¢&. Tuto cenu zvolilo 34 % dotazanych, 19 % respondentli zvolilo cenu
vyssi, a to v intervalu 161 — 190 K¢. Skupina s 16 procentnimi body by byla ochotna
zaplatit za steak 191 — 220 K¢. Uhradit vyssi cenu nez 220 K¢ by byla ochotna zaplatit
13 % skupina respondentll. Tfindcti procentni skupina je ochotna za steak zaplatit od

101 do 130 K¢, pét procent dotdzanych by zaplatilo méné nez 100 K¢ za 200g steak.

Z dotaznikového Setfeni vyplyva, Ze nejvhodnéjsi cenovou kategorii za steak je interval
131 — 160 K¢, coz je podle provedeného priizkumu u konkuren¢nich podnikl i cenou
obvyklou. Jestlize vezmu v uvahu fakt, Ze chci poskytovat kvalitni sluzby a timto se
diferencovat od konkurence, je vhodné stanovit cenu pfi horni hranici tohoto intervalu
nebo 1 cenu vyssi. Z pruzkumu je totiz zfejmé, Ze druhou hranici, kterou jsou lidé za
steak ochotni zaplatit, je rozmezi 161 — 190 K&. Pokud by cena za pokrm byla piilis
vysoka, potencialni zdkaznici by mohli preferovat navstévu konkurence, v lepSim
ptipad¢ by si znabidky zvolili jiny druh pokrmu. Jestlize by byla cena za steak
podsazena, mohl by byt kvalitni produkt a sluzby nedocenény a podnik by ptichazel o

¢ast mozného zisku. Zaroven by v o€ich zékaznikii poklesly produkty a sluzby na nizsi
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uroveil nez by tomu bylo pfi cen¢ vyssi a podnik by tak mohl ztratit moznost ziskani

prestize, o kterou usiluje.

Cena za 200g steak

H70-100 K¢

E101-130Ke¢
131-160 K¢
H161-190Ke¢
E191-220Ke¢

M vice nez 220 K¢

Graf 14: Cena za 200g steak

Otazka ¢. 9: Kolik jste ochoten/a zaplatit za hamburger (200g masa) v restauraci?

Z pruzkumu vyplyva, ze piijatelna cena za hamburger se pro respondenty pohybuje od
111 — 130 K¢. Rozmezi 71 - 90 K¢ zvolilo jako odpovéd 19 % respondentl. Za
hamburger v cenové relaci 91 -110 K¢ je ochotno zaplatit 22 % dotazanych. Sedmnact
procent dotdzanych by bylo ochotno uhradit vice nez 130 K¢ a naopak 18 %
respondentll by za hamburger v restauraci zaplatilo méné¢ nez 70 K¢&. Tento graf
ukazuje, ze pfi stanoveni ceny by cena za hamburger méla byt vyssi nez 131 K¢, nebot’ i

potencialni zdkaznici pocit'uji, Ze nizsi cenova hladina vzbuzuje podeziivavy dojem.
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Cena za hamburger

H30-50K¢
5] - 70K¢
B71-90K¢
E91-110K¢
H111-130K¢

M vice nez 130 K¢

Graf 15: Cena za hamburger

Otazka ¢. 10: Mél/a byste zajem o nabidku domaciho piva?

Z ptedchozich analyz bylo zji§téno, Ze ani jeden konkuren¢ni podnik takovouto nabidku
ve svych napojovych listcich nemd, proto otdzka sméfovala pravé na to, jak velky
zajem o domaci pivo bude u potencialnich zakaznikl. Z prizkumu vyplyva, ze vice nez
polovina dotazanych by méla o nabidku domaciho piva zéjem. Neutralni postaveni mélo

23 % dotazanych a 18 % by o nabidku domaciho piva nejevila zajem.

Zajem o nabidku domaciho piva

M urcité ano
Hano

M nevim
Hne

M yréité ne

Graf 16: Zajem o nabidku domaciho piva
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2.6 SWOT analyza
Prosttednictvim SWOT analyzy byly urCeny silné a slabé stranky restaurace a nastinény
ptilezitosti a hrozby, které mohou mit vliv na vyvoj podniku. V nasledujici tabulce jsou

identifikovany dulezité faktory SWOT analyzy.

Tabulka 3: SWOT analyza

SWOT ANALYZA
Silné stranky Slabé stranky
umisténi restaurace neznalost podniku u zakaznik
jedine¢ny koncept restaurace restaurace bez historie
o evybudované vztahy s dodavateli a se
odliseni od konkurence nevybuiovane vzialty s
zakazniky
zkusenost v oboru podnikani v pronajatych prostorech
delsi oteviraci doba restaurace nemoznost letni zahradky
roz§ifena nabidka piv
Piilezitosti Hrozby Slabé stra
maly pocet kvalitnich restauraci ve Frenstaté nova konkurence s podobnym zamétenim
nenaplnénost trhu timto typem restaurace zvySeni ngjemného, cen energii apod.

e, , . vypovézeni ndjemni smlouvy ze stran
turistické cile v blizkosti restaurace My J y y

pronajimatele
zajem zakaznikl o zazitek z poskytnutych zmény podminek k provozovani restauraci
sluzeb (zakaz koufeni)

Silnou strankou podniku by mélo byt jeho umisténi v centru mésta, kde je dostatek
zékaznikli. Diky této strategické poloze je témet jisté, ze restaurace bude generovat
zakazniky z fad zaméstnancti blizkého meéstského tradu, polikliniky, podnikatelského
centra, policie a zaméstnanct z blizkych obchodnich fetézcii. V blizkosti centra mésta

se nachazi také nékolik stfednich a zakladnich Skol. Za dalSi silnou stranku lze
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povazovat typ restaurace, ktery bude zaméten na ¢esko-americkou kuchyni. Tento typ
restaurace neni v soucasnosti ve mésté zastoupen. Za velkou vyhodu povazuji zkusenost
V oboru a predevs§im praxi ze zahrani¢i. Silnou strankou podniku bude 1 delsi oteviraci
doba, protoze vétsina konkurencnich podnikii je ve mésté oteviena pouze do pulnoci.
Z provedenych analyz jsem zjistila, ze konkuren¢ni podniky nabizi pouze dve,
maximalné tfi pivni znacky. Toto zjisténi mé& vedlo k rozsifeni nabidky piv rtznych

pivovaru.

Slabinou kazdé nové zaklddané restaurace je bezesporu fakt, ze se nemuze opfit o
stavajici klientelu ¢i bohatou historii. Proto je nutné nepodcenit propagaci podniku a
vyuzit vyhodnou lokaci restaurace k ziskdni klientely. Dalsi slabou strankou jsou
prostory slouzici k podnikani, které majitel poskytuje jen k pronajmu. Existuje riziko ve
formé zvySeni ndjemného ¢i vypovézeni najemni smlouvy ze strany pronajimatele.
Slaba vyjednéavaci sila u kazdé nové firmy plsobi negativné na chod spolecnosti a
pfedev§im v jedndni s dodavateli a zakazniky. V neposledni fadé je slabou strankou
fakt, Ze prostory, ve které se restaurace bude nachazet, nedisponuji i prostory
venkovnimi, které by se daly vyuzit piredevSim v letnich mésicich zfizenim letni

zahradky.

Hlavnim hnacim motorem pro zaloZeni nové restaurace ve Frenstat¢ pod Radhostém je
absence kvalitnich restauraci. Stavajici restaura¢ni podniky maji charakter bud’ firem
druhé cenové kategorie, regionalnich firem specializujici se na mistni produkty nebo
konzervativni restauracni zatizeni nabizejici standardni kuchyni. Frenstat a jeho okoli
patii mezi turisticky navStévovanou oblast, coZ podnécuje vznik restauraci a jinych
jidelnich zatfizeni. Turistickymi lakadly je naptiklad historické centrum mésta, aredl
Horecky a dalsi cile zminéné jiz v ptredchozi analyze. Z mym vlastnich zkuSenosti
Cerpanych béhem studijnich let v Brn¢€ a zahrani¢nich praxi mam informace o tom, ze

typ zfizovaného podniku je ¢im dél vice vyhledavan a Zadan.

Konkurencni prostiedi je spjato s tvrdym bojem o zisk. V ptipad¢ uspéSného zavedeni a
fungovani restaurace lze ocekavat vznik nového konkuren¢niho podniku s podobnou
strategii ¢i nabidkou. Jednim z negativ je jisté zavislost na majitele nemovitosti, v niz
hodlame pasobit. Existuje hrozba nespokojenosti nebo jinych problému ze strany

pronajimatele promitajici se ve zvysSeni najemného, v krajnim piipadé vypovézenim
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najemni smlouvy. Hrozbou celého restauracniho priamyslu jsou mozné zmény

Vv legislativé, jako napf. zptisfiyjici ¢i jinak omezujici zékony.
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3  VLASTNIi NAVRHY RESENIi

V této casti diplomové prace se zabyvam studii proveditelnosti zaméru zalozeni
restaurace z hlediska komerénich, technickych, ekonomickych a finan¢nich pozadavkd.
Ve financné¢ - ekonomické cCasti jsou znazornény predpoklddané prvotni investicni
naklady projektu, jeho vynosy a naklady a také propocty ukazatelii ekonomické

efektivnosti.

Volba pravni formy podnikani

V tomto ohledu pfipadaji v Gvahu dvé varianty. Prvni variantou je provozovani
restaurace na zaklad¢ zivnostenského opravnéni, tedy provozovani hostinské ¢innosti
prostiednictvim femeslné zivnosti. Druhou variantou je zaloZzeni obchodni spole¢nosti,
konkrétné spoleCnosti S rucenim omezenym. Tyto dvé moznosti jsou vzhledem
k povaze a rozsahu dané podnikatelské ¢innosti relevantni. Jako vhodnéjsi varianta se

jevi provozovani spole¢nosti na zaklade Zivnostenského opravnéni.

Podnikéni na zakladé zivnostenského opravnéni skyta n€kolik vyhod. Takovou vyhodou
muze byt moZnost uplatnéni vydajovych pausali ve vysi 40 az 80 procentech piijmu.
Zisky pravnickych osob se kromé& 19 % dan¢ z pfijml pravnickych osob dani jeste
jednou, a to 15 % sazbou dané z piijmu fyzickych osob, kdyz se zisk vyplaci.
Zivnostnici navic vychazi ze skuteénych piijmi, zatimco firmy operuji s vynosy a
naklady, tedy bez ohledu na zaplaceni. Z tohoto hlediska lze dojit k zavéru, ze
predev§im podnikatelé poskytujici sluzby, kdy skutecné vydaje jsou mnohdy oproti
piijmim nizké, voli formu podnikéani prostfednictvim zZivnosti. Uplatnénim vydajového
pausalu mohou zivnostnici dojit celkové K niz§im platbam. Dal§im divodem je mensi
administrativni naroc¢nost, kterou vcetné danové evidence zvladne drobny Zivnostnik
sam a také to, ze rozhodovani tykajici se chodu spolecnosti provadi zivnostnik
samostatn¢ a nemusi brat zietel na pfipominky spolecnikl. Pro sviij projekt zaloZeni
vlastni restaurace spliiuji jak podminky vSeobecné zpusobilosti, tak i pozadavky na

odbornou zpisobilost, jelikoz jsem absolventkou stiedni Skoly se zaméfenim na

gastronomicky provoz.
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3.1 Titulni strana

V nasledujicim textu jsou uvedeny zékladni udaje o podnikatelském planu.

Nazev projektu: ZaloZeni restaurace
Misto podnikani: Frenstat pod Radhostém
Kontaktni osoba: Bc. Dominika VaSendova
Pravni forma podnikéni: Zivnost

Ptedmét podnikani: hostinska ¢innost

Datum vzniku opravnéni: 1.7.2015

Doba platnosti opravnéni: na dobu neurcitou
Zpracovano: 20. 5. 2015

3.2  Exekutivni souhrn

Tento podnikatelsky plan je sestaven za Ucelem zaloZeni restaurace ve Frenstaté pod
Radhostém. Steakova a pivni restaurace by méla ve Frenstaté zaplnit mezeru v poptavce
po modernich jidlech zapadni gastronomie, piedevS§im po steacich, pokrmech
pfipravovanych modernimi rychlymi technikami a vyplnit mezeru v $iroké nabidce
pivnich znacek. Podle provedenych analyz se Zadna jinad restaurace v dané lokalité
nenachézi a tento originalni koncept by mél podniku zajistit urCitou konkurencni

vyhodu.

V podnikatelském planu je zpracovana financéni ¢ast, kterd zahrnuje pfedpokladané
pfijmy a vydaje. Financ¢ni ¢ast tak piinasi vérny obraz skutecnosti. Pro realizaci projektu
je nutné =zajistit cizi kapital, ktery bude vyuzit na nakup vybaveni. Ve vSech
analyzovanych variantach je restaurace schopna poskytnuty uvér splatit a zaroven
vytvaret zisk. Po splaceni tivéru by tento typ restaurace mohl expandovat do dalSich

meést a postupné zacit vytvaret vlastni sit’ restauraci v kraji.

3.3 Popis podniku
Restaurace se bude nachazet v centru mésta Frenstatu pod Radhostém v blizkosti

podnikatelského, obchodniho a zdravotniho centra, centra statni spravy, zékladnich a
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sttednich Skol, historickych pamatek a autobusového nadrazi. Kromé steakovych
specialit ptipravenych podle americkych receptd restaurace nabidne i pokrmy
inspirované tradicni ceskou kuchyni, které budou doplnény polednim menu. Kromé
stalé nabidky nealkoholickych napojti, se bude podnik specializovat na rozsifenou
nabidku piv riznych ceskych pivovarG. Podle dotaznikového Setfeni se obyvatelé
Frenstatu shodli, Ze restaurace podobného zaméfeni ve mésté¢ neni a velmi radi by
takovy typ restaurace ve mesté uvitali. Konkurencni vyhodu spatiuji piedevsSim
v ojedinélosti takovéto restaurace ve Frenstaité pod Radhostém a blizkém okoli.

Z dtivodu jedinecnosti restaurace se jedna o velmi silnou konkurenéni vyhodu.

3.4  Obchodni plian

Obchodni plan zahrnuje ndkupni a prodejni ¢innost podniku.

Nakup zbozi a vybér dodavatele

Nakup surovin bude zajistén piedev$im externé, pouze nekteré nezbytné suroviny
budou zajistény vlastnimi silami, a to nakupy ptedev§im v supermarketech nebo od
mistnich prodejcth. Pti rozhovorech s odborniky z praxe a restauratért je volba externiho
dodavatele vyhodnéjsi z n€kolika hledisek. Napiiklad zde existuje moznost dennich
dodavek surovin, pestry vybér zbozi, jejich nezdvadnost, cCerstvost a moznost
mnozstevnich slev. Obstarat suroviny vlastnimi silami by pro mij projekt bylo
nevyhodné, protoze bych musela vyuzit nabidky obchodiu cash & carry. Frenstat pod
Radhostém je od nejblizsiho obchodu tohoto typu, spole¢nosti Makro v Ostrave,
vzdalen 50 km a kvuli takovéto vzdalenosti se zde nakup surovin ¢asové ani finan¢né
nevyplati. Stav zasob tak bude udrzovan na minimu, a to s ohledem k nutnosti mit
veSkery sortiment, ze kterého se piipravuji pokrmy, Cerstvy. Néapoje s urcitou dobou

trvanlivosti bude mozné odebirat na delSi ¢asovy horizont.

Dodavky surovin budou tedy uskuteCfiovany prostfednictvim externiho subjektu.
V ramci srovnani moznych dodavatelll a na zékladé referenci provozovatelll restauraci
jsem se rozhodla pro vyuzivani sluzeb od spolecnosti Gastrostella s.r.o. a Bidvest Czech

republic s.r.o. Gastrostela s.r.o. je spolu se svou matetskou spole¢nosti, Bidvest Czech
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republict s.r.0., sou¢asti nadnarodni skupiny BIDVEST, ktery je druhy nejvétsi svétovy
distributor potravin ptsobici v Evropé€, Asii, Australii a Jizni Africe. Tyto spolecnosti se
specializuji na prodej cash & carry a distribuci alkoholickych a nealkoholickych napojt,
mrazenych, chlazenych i suchych potravin, tabakovych vyrobki, Cisticich prostiedkt a
obalového materidlu do gastronomickych zafizeni. Spole¢nosti disponuji rozsdhlou
obchodni siti, prostfednictvim svych obchodnich zastupcii kontaktuji jednotlivé
provozovny a diky jim lze zatizovat dodavky zéasob, které je mozno objedndvat pies e-
shop nebo telefonicky a to v kazdodennim intervalu. Zbozi je po zavolani do
distribu¢niho centra nebo po objednani v e-shopu doruéeno v dohodnutém terminu,
zpravidla nésledujici den. V piipad¢é objednavky zbozi prevysujici ¢astku 1500 K¢ je
doprava zdarma. Pro vétSinu restaura¢nich zafizeni je hodnota objednavky 1500,- K¢
snadno dosazitelnd. I proto povazuji vybér téchto dodavatelskych spolecnosti za idedlni.
Navic ptipadné reklamace budou feseny neprodlené s jejich obchodnim zastupcem. Tim

diverzifikuji riziko, nebot’ riziko dodavek zasob ma na zodpovédnost externi subjekt.

Jako dodavatele peciva zvolim mistni pekdrnu Lomna s.r.0., Frenstat p. R., ktera
distribuuje denn¢ své vyrobky do maloobchodi ve mésté a do jeho okoli. Od tohoto
dodavatele bude pozadovana dodavka peciva, kolacu ¢i zdkuskl kazdy den v mensich

objemech.

Nakup piva se uskutecni prostiednictvim napojového centra Zlatovar express v Opave.
Tato firma nabizi distribuci ceskych piv (Pilsner Urquell, Radegast, Bernard,
Gambrinus, Velkopopovicky Kozel, Pardal, Cerna Hora, Lobkowicz, Staropramen,
Svijany) pro vybrané oblasti zdarma s podminkou objednani minimalné dvou suda piva.

Tato stanovend hranice nepfedstavuje pro potieby restaurace vetsi problém.

3.5 Marketingovy plan
Tato ¢ast prace zahrnuje bliZs§i informace k nabizenym produktim, mistu podnikani a

k propagaci.
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Produkt

Bude se jednat o restauraci s celkovou kapacitou 80 mist s rozdélenim na kufackou a
nekufdckou c¢ast. Nové vybudovana restaurace nebude jen nova restaurace na
frenstatské gastronomické scéné. Bude se jednat o restauraci, diky niz bude zaplnéna
stavajici mezera mezi restauracemi rychlého obcCerstveni a mezi tzv. ,Jluxusnimi‘
restauracemi. Restaurace se bude snazit tento nedostatek na trhu v poptavce po
modernich jidlech zapadni gastronomie, tedy po steacich a pokrmech typu hamburgery,
vepiova zebirka apod. vyplnit. Rychlost a jednoduchost piipravy jidla za ptijatelné ceny
jsou Vv soucasné dobé modernim trendem nejen v pohostinstvi, ale i pfi stravovani
vV domacnostech. Restaurace nabidne moznost pofadani soukromych a firemnich akci.
Kromé¢ tradi¢nich napojl, drinki a vin restaurace nabidne Siroky sortiment pivnich

znacek, jez nejsou v regionu tolik znamé.

Dotaznikové Setieni ukdzalo, ze nejvetsi zdjem je o znaCku Radegast, dale pak o Pilsner
Uquell, Svijany, Velkopopovicky Kozel, Gambrinus, Bernard, KruSovice ¢i Policku.
Kromé tradi¢nich piv bude restaurace navic nabizet i produkty mens$ich a ne az tolik
znamych pivovarl, které se budou napiiklad v mési¢nich interval obménovat.
Restaurace bude kromé toho nabizet i sladka piva. Ta nejsou v nabidce ani v jednom

z konkurenc¢nich podnikil ve Frenstaté pod Radhostém.

Cena

Cilem restaurace je ziskat co nejvice zakaznikd, ale nechce jit cestou niZSich cen nez
konkurenéni podniky, protoze se restaurace bude snazit o udrzeni kvality nabizenych
pokrmtl a sluzeb. Cenova relace jidel a napoji se bude odvijet od vyrobnich nebo
pofizovacich nakladd, sloZitosti pfipravy pokrmi a na konkuren¢nich cenach. Kalkulace
cen a nasledné jejich spravné nastaveni je zdkladnim ptredpokladem pro uspésné
podnikdni v hostinské oblasti. VSeobecne akceptovand hodnota se pohybuje okolo
200% na ptipraveném jidle a pfirdzka na dezertech okolo 300%. Nealkoholické népoje
maji marzi asi ¢tyfikrat vétsi, nez je jejich potizovaci cena. U alkoholickych napoju je

marze okolo dvou set procent a u vina ¢ini marZe asi tfi sta procent.
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Za ucelem zjisténi soucasné cenové hladiny nabizenych jidel a napoji byly zkoumany
ceny u konkuren¢nich podniki, zejména ceny za produkty, které budou nabizeny i
Vv nové vybudované restauraci. Ceny sluzeb byly ziskany z vetejné dostupnych zdroja,

tedy z jidelnich a napojovych listkli zvefejnénych na internetovych strankach:

Tabulka 4: Cenovy rozsah pokrmi a napoji konkurenénich podniki

Pokrm/népoj Cenovy rozsah (v K¢)

Polévka 25-40
Hlavni jidlo (,,hotovka*) 130-190
Hovézi steak 200g 140 - 190
Tatarsky biftek 100g 110 - 150 K¢
Hranolky 25-35
Varené brambory 25-30
Americké brambory 25-30
Coca - Cola (0,33I) 30-32
Mineralni voda (0,251) 25-27
Pilsner Urgell 12° (0,51) 33-37
Radegast 10° (0,51) 25 -27
Velkopopovicky Kozel 10° (0,5]) 28 - 30
Misto

Restaurace se bude nachdzet v centru mésta Frenstatu pod Radhostém leZici v malebné
kotliné¢ moravskoslezskych Beskyd. Frenstat p.R. a okoli je vyhleddvanym stfediskem,
které nabizi velkou Skalu sportovnich a turistickych moznosti. Jedna se pfedevsim o:

e horské stiedisko Pustevny a Radhost’

o stfedisko skokanskych mustkt Jitfiho Rasky

e jezdecky areal

e areal Horecky

e aquapark
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e rozhledna Velky Javornik

e horsky lanovy park Tarzanie

Na nasledujicim obrazku jsou zndzornény Cervenymi body turistické cile ve Frenstate
pod Radhos$tém a jeho okoli. Z obrazku lze poznat, Ze vSechny tyto cile se nachazeji jen

nékolik kilometr od centra mésta.

772
1

Obrazek 7: Turistické cile ve Frenstaté p.R. a jeho okol

Restaurace se bude nachéazet na adrese Horni 26, v prostorach, ve kterych jiz restaurace
byla provozovana. Piivodni majitel viak nedodrZzel podminky smlouvy, tudiZ je tato plocha
Vv soucasné dob¢é nevyuzita. Tato adresa je soucasti obchodniho domu Kycera, ve kterém
se nachazi mnoho menSich podnikli, naptiklad prodejny s oblecenim, knihkupectvi,
papirnictvi, hrac¢karstvi, Euronics atd. Obchodni diim Kycera je zndzornén na obrazku ¢.

9, na kterém je i vyznaceno misto provozovny.

72 Pfevzato z WWW.mapy.cz
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Obrizek 8: Obchodni diim Ky¢era”

Design restaurace bude ponechan, jelikoz odpovidd piedstavé ,pivni a steakova
restaurace®. Prostory restaurace jsou roz¢lenény na tfi vzajemné propojené mistnosti.
V prvni ¢asti restaurace se nachéazi hlavni vy€epni pult, posezeni a toalety, v ¢asti druhé
je prostor pro posezeni a tieti Cast restaurace tvoii mensi bar s mensimi prostory pro

posezeni. Interiér restaurace je zobrazen na nasledujicim obrazku.

Obrizek 9: Interiér restaurace s posezenim Obrazek 10: Cast restaurace s menSim

vyCepnim pultem

"3 Pievzato z www.google.com
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Propagace

Kazda zacinajici firma potiebuje propagacni materialy, které predstavuji vefejnosti jeji
produkty a sluzby. V tomto pfipad¢ se bude jednat zejména o tisténé letaky, které budou
zahrnovat nabidku jidel a napojt. Letdky budou Sifeny vlastnimi silami piedevsim do
okolnich firem a domovnich schranek. Naklady na tisk jednoho reklamniho letaku
formatu A5 pfti poctu 5 000 ks ve firmé¢ BONA MEDIA s.r.o. ¢ini pii plnobarevném
tisku 0,90 K¢ za kus. Naklady na vytisknuti letakti budou ¢init 4 500 K¢, ke kterym je
nutno piipocist ¢astku 150 K¢ za dopravu. K piilezitosti otevieni restaurace bude
distribuovano ve Frenstaté pod Radhostém a jeho okoli 5 000 ks letakt, v priabéhu roku
pocitam s distribuci letakti 2x ro¢né, vzdy po 2000 ks. Naklad 2 000 ks letakt
ptedstavuje ¢astku 2 400 K¢&.

Krom¢ letakli budou ve mésté umistény reklamni plakaty umistény na reklamnich
plochach a informacnich tabulich mésta, na vyvésnich plochach hlavniho vlakového a
autobusového nadrazi a ve Skolach. Cena za 1 ks plakéatu formatu A4 ¢ini 5,50 K¢. Pii
objednavce 100 ks bude celkova cena 550 K¢. Cena umisténi plakatu na reklamnich a
informac¢nich plochach se pohybuje v rozmezi 50 — 100 K& za mésic. Plakaty budou
umisténé na 30 informacnich plochach ve Frenstat¢ a jeho okoli. Pii cen¢ 75 K¢ za
prondjem plochy na reklamnich plochach ¢ini cena 2 250 K¢. Pro vytvofeni povédomi o
nove oteviené restauraci budou zhotoveny 4 reklamni tabule o velikosti 100 cm x 100
cm, které budou umistény v Horni ulici v obou smérech a dale na ulici Roznovska a
Zéahuni. Zminéné ulice jsou hlavnim dopravnim tahem z Roznova pod Radho$tém a
Kopfivnice, ulice Horni se nachazi v centru mésta. Cena za vyhotoveni a instalaci ceduli

je 10 000 K&.

Vytvoteni webovych stranek je dalSi moznost propagace podniku. Cena za zpracovani
internetové stranky u profesionalni firmy Inpage ¢ini 7 248 K¢ a cena webhostingu je
1200 K¢ na rok. V oblasti socialnich siti bude podniku zalozen ucet na internetové siti
Facebook, kde budou sdileny informace o podniku a akcich podniku. Cilem uctu na
socialni siti Facebook bude ziskani urcité skupiny zakaznikil, tim padem 1 dalSich
Sitfitela propagace podniku a naopak ziskavani zpétné vazby. Jako dalsi reklamni tah
jsem zvolila reklamu v regiondlnim tisku ve Frenstatském deniku. Frenstatsky

zpravodaj vychazi jednou meésicn€, za jednorazovou inzerci zaplati zadavatel reklamy
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500 K¢ za 1/8 strany formatu A4, za 1/4 strany zaplati 1 000, za 1/2 strany zaplati 2 000
K¢ a za celou stranu formatu A4 zaplati 4 000 K¢&. Pti dlouhodobé inzerci (od tii
zvetejnéni) jsou ceny nasledujici: cela strana formatu A4 stoji 3 000 K¢, 2 000 K¢ stoji
pul strany, za 1/4 strany ¢ini Castka 750 K¢ a 1/8 strany stoji 375 K¢. Pii zacatku
provozovani restaurace bude inzerce zvetejnéna ve tfech za sebou jdoucich vydanich
zpravodaje, z nichz jedna inzerce bude zvefejnéna pred zahajenim provozu restaurace.
Poté bude nasledovat inzerce individudlni, tedy jednou za tfi az Ctyfi mésice. Inzerce
bude prvni tfi mésice zvefejnéna jako pulstrankova inzerce a v dalSich zvefejnénich
bude ve formatu 1/4 strany. Dale se bude podnik snazit ziskat dobré jméno u zakaznika

a tedy $ifit reklamu formou osobniho doporuceni.

Tabulka 5: Marketingovy rozpocet

Vydaje na marketing pred zahdjenim provozu

Webové stranky 7248 K¢
Letaky 5 tis. ks 4 650 K¢
Cedule 4 ks 10 000 K¢
Plakaty 50 ks 1125Ke
Regionalni denik (1x inzerce) 2 000 K¢
Celkem 25 023 K¢

Marketingové vydaje na prvni mésic provozu

Letaky 2 tis. ks 2 550 K¢
Regionalni denik (1x inzerce) 2 000 K¢
Plakaty 50 ks 1125K¢
Celkem 5675 K¢

Marketingové vydaje na zbytek roku provozu

Letaky 2 tis. Ks 2 550 K¢
Uprava webovych stranek 1 000 K¢
Regionalni denik (3x inzerce) 4 000 K¢
Celkem 7550 K¢
Celkem za prvni rok 38 248 K¢
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V kratkodobém c¢asovém horizontu, v rozmezi prvnich nékolika mésicii bude snahou
podniku oslovit co nejvétsi pocet zakaznikli a ziskat zdkazniky, kteti budou pravidelné
restauraci navstévovat. Ve stfednédobém horizontu bude snahou upevnit pozici na trhu,
tedy dosahnout takové obsazenosti restaurace, ktera bude uspokojiva pro majitele
restaurace. Také v tomto horizontu bude snahou vybudovat dobré jméno podniku mezi
zakazniky. V dlouhodobém horizontu se bude potieba vénovat piedevSim péci o
stavajici zakazniky a o zvySeni jejich navstévnosti. Spokojenosti by bylo, kdyby majitel
restaurace nemusel vyhledavat nové zakazniky, ale zédkaznici by vyhledavali restauraci

sami.

3.6  Organizacni plan

V organizaéni struktufe restaurace nebude mnoho osob, takze i1 ob&h ucetnich dokladl
bude pomérné jednoduchy. Hlavni kompetence a zodpovédnost lezi na majiteli, ktery
bude mit na starost objednavky materidlu a zbozi, bude zajistovat celkovy plynuly chod
podniku, rozdélovat praci a odménovat zaméstnance, soucasné¢ povede ucetnictvi.
Kromé majitele restaurace se bude o chod podniku a vedeni tymu starat provozni, ktery

bude pomocnou rukou majitele restaurace.

V kuchyni bude mit hlavni slovo $éfkuchaf, ktery bude zajistovat celkovou ¢innost a
plynuly chod vyroby, rozdélovat smény kuchait a pomocnych sil, sestavovat jidelni
listek a bude zodpovédny za evidenci piiru¢niho skladu. Vedle $éfkuchafe budou
v kuchyni zaméstnani dalsi dva az tii kuchafi, pficemz jeden z kuchaiti bude mit funkci
zastupce Séfkuchafe. Ten bude mit na starosti chod kuchyné v dob& neptitomnosti

Séfkuchare. V kuchyni bude déle stala pracovni sila na uklid kuchyné, myti nadobi atd.

Cisnici, resp. servirky budou mit stejnou pravomoc a odpovédnost kromé vrchniho
¢iSnika. Ten, mimo jinych ¢innosti jakymi jsou oObsluha hostd, kasirovani, bude
rozdélovat smény C¢iSnikiim, evidovat piiru¢ni sklad, sledovat zaru¢ni lhity népoju.
Jestlize bude v restauraci vétsi pocet hostli, bude jeden z ¢iSnikl zlstavat u vycepniho
pultu a bude mit na starosti pfipravu napoju. Ostatni ¢iSnici budou v takovém ptipadé

pouze obsluhovat hosty. Piedpokladany pocet ¢isnikd na sméné bude dva az tii ¢iSnici a

jedna pomocna sila, ktera bude pracovat piedev$im o vikendech. Kazdy vecer ¢&i pii
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vymeéné smény si CiSnici prepocitaji trzbu, kterou odvedou provoznimu nebo majiteli

restaurace.

Pomocna sila bude tvofena predevsim z brigadniki a praktikanti Hotelové Skoly ve
Frenstaté¢ pod Radhostém. Vyhodou takové pomocné sily jsou nizs§i mzdové néklady a
jiz ziskana odbornost v daném odvétvi. Pomocna sila bude dbat pokynt vSech kuchait a

¢iSnikda.

| Mayjitel |
Provozni
Sétkuchai Vrehni ¢isnik
Kuchari Cignici
Pomocna sila Pomocna sila

Obrazek 11: Organizacni struktura

Oteviraci doba byla stanovena s ohledem na konkurenci takto:

Po—Ct,Ne 11:00 —24:00
P4 — So 11:00 — 01:00

Vyssi navstévnost predpokladdm ve vSedni dny v dob€ obédd, tj. od 11:00 — 14:00 a ve
vecernich hodinach od 17:00 — 21:00. Specidlnim piipadem je oteviraci doba v patek a
Vv sobotu, kdy lidé chodi zpravidla do restaurace pobavit se s prateli. Trzby byvaji v této
dobé€ nejvyssi a je tieba tomu prizplisobit 1 personalni obsazeni restaurace. Pomocna sila
bude piedevsim pracovat pravé V tyto vyhrazené hodiny, tzn. v dobé obédového menu,

ve vecernich hodinach a o vikendu.
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Kuchaii budou pracovat na tzv. turnusové smény — kratky a dlouhy tyden. Séfkuchat
bude mit pracovni dobu od 6:00 do 14:00 hod. Cisnici budou pracovat na dvé smény. Po
uplynuti jednoho tydne se smény vystiidaji. Sménnost stalého personalu by méla

respektovat pozadavek na odpracovani 40 hod tydné.

3.7 Finan¢ni plan

Finanéni plan obsahuje ptehled predpokladanych piijmt a vydaji. U vydajové slozky
jsou jednotlivé néklady rozdéleny do skupin podle oblasti jejich vzniku. Finanéni plan
zahrnuje piehled finan¢nich potieb pro zalozeni a provoz restaurace a soucasti planu
jsou piehledy o penéznich tocich v redlné, pesimistické a optimistické varianté za

prvnich pét let podnikéni.

3.7.1 Predpokladané prijmy

Trzby jsou rozdéleny na optimistickou, redlnou a pesimistickou variantu. Vychozi je
realna varianta, ve které odhad trzeb vychazi z o¢ekavané denni navstévnosti restaurace
a z ocekavanych trzeb od jednoho zakaznika, pfiCemz jsem zohlednila riznou vysi
utraty a rtiznou vysi navstévnosti béhem podavani odpoledniho menu, navstévnost

V odpolednich a ve¢ernich hodinach.

Redlna varianta

V dobé podavani poledniho menu kalkuluji v priméru s 58 ks prodanych menu.
Primérnou utratu jednoho navstévnika jsem v dobé podavani menu stanovila na 100
K¢. V odpolednich hodinach, v dobé od 15:00 do 19:00 hod. piedpokladam obsazenost
restaurace osmi osobami za hodinu. Primérnou utratu jsem stanovila na 120 K&.
Obsazenost ve vecernich hodinach se bude odvijet na zékladé pracovnich dnli — vyssi
navstévnost lze ocekavat pted nepracovnimi dny, tedy v patek a sobotu. Od sedmé
hodiny vecerni do konce otviraci doby navstivi podnik odhadem 65 hostl s priimérnou
utratou cca 180 K¢&. Od nedéle do ¢tvrtku pocitam s 10 osobami na hodinu. Primérna

utrata ve vecernich hodinach jednoho navstévnika je stanovena na 150 K¢. V nasledujici
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tabulce jsou uvedeny hodnoty za jeden mésic podnikani. Vychazim piedev§im z udaju

navstévnosti podobného podniku v dané lokalité a ze zkuSenosti majitele.

Tabulka 6: Pfedpokladané piijmy - realna varianta

Leden 514 180
Pocet zakaznikii/viedni

den

ob&dova menu 58 22 1276 100 127 600
odpoledne 32 22 704 120 84 480
veder 45 22 990 150 148 500
Poéet zakaznikiy/vikend

denni zakaznici 50 8 400 150 60 000
veder 65 8 520 180 93 600

Trzby za rok 6 610 000

Restaurace planuje sedmidenni provoz — cca 360 dni za rok. Podle tohoto vypoctu je
prumérna ro¢ni navstévnost restaurace 46 543 0sob, Vv pfepoctu na denni navstévnost
restaurace to je prumérné 129,3 zakaznikd. Prumérnou utratu jednoho zadkaznika
odhaduji na 142 K¢, primérna denni trzba by méla dosahnout vyse 18 360 K.
Primérna ro¢ni trzba restaurace po zaokrouhleni na celé tisice se rovna castce

6 610 000 K¢.

Za hodinu pramérné navstivi restauraci 11,75 osob, pfi celkové kapacité 80 mist je
prumé&rné vyuziti restaurace v prvnim roce 14,7 %. Predpokladam, ze ve druhém roce
provozu jiz bude restaurace v SirSim povédomi nejen mezi frenstatskymi obyvateli,
proto ocekavam zvySeni navstévnosti o dva zakazniky béhem hodiny. Obsazenost
restaurace stoupne tedy na 17,2 %. Ve tfetim roce provozu pocitim S navysenim O
jednoho zékaznika za hodinu nez vroce piedeslém, tudiz vyuziti restaurace bude
18,4 %. Ptiblizné v této hladiné se bude pohybovat 1 vyvoj navstévnosti vV nasledujicich

letech.
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Pesimisticka varianta

Pti pesimistické varianté predpokladdm niz8i navstévnost restaurace o piiblizné 8 lidi
Vv dobé podavani odpolednich menu, béhem odpoledne a ve vecernich hodinach.
Primérna ro¢ni navstévnost restaurace bude 38 520 osob, primérna denni navstévnost
107 zakaznikl. Primérné denni trzby dosahnou vyse 15 194 K¢&. Roéni primérné trzby

restaurace po zaokrouhleni na celé tisice budou ¢init 5 470 000 K¢.

Tabulka 7: Pfedpokladané piijmy - pesimisticka varianta

Masic a charakteristika | 1005 o oion | ana | skasnik (Tlg;mmmba Triby (KO
Leden 425 540
Pocet zakaznikii/viedni

den

obédova menu 50 22 1100 100 110 000
odpoledne 24 22 528 120 63 360
vecer 37 22 814 150 122 100
Pocet zakaznikii/vikend

denni zakaznici 40 8 320 150 48 000
vecer 57 8 456 180 82080

Trzby za rok 5470000

Za hodinu primérné navstivi restauraci 9,73 osob, pfi celkové kapacit¢ 80 mist je
primérné vyuziti restaurace v prvnim roce 12,16 %. Ve druhém a tietim roce se
predpoklada zvyseni navstévnosti béhem hodiny o jednoho zakaznika. V dalSich letech

se bude vyvoj pohybovat pfiblizné ve stejné urovni.

Optimisticka varianta
U optimistické varianty piedpokladam ro¢ni navstévnost restaurace 52 971 osob,

Vv piepoCtu na denni navstévnost to je primérné 147 zakaznikt. U optimalni varianty by
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prumérné denni trzby dosahovaly vyse 20 120 K¢. Ro¢ni primérné trzby restaurace po

zaokrouhleni na celé tisice by Cinily 7 518 000 K¢.

Za hodinu praimérné navstivi restauraci 13,36 zékaznikt, pti celkové kapacité 80 mist je
pramérné vyuziti restaurace v prvnim roce 16,7 %. Ve druhém roce piedpokladam
zvySeni navstévnosti o dva zakazniky Vv jedné hodiné. Obsazenost restaurace bude tedy
19,2 %. Ve tfetim roce pocitam S navySenim o jednoho zakaznika za hodinu, ¢tvrty a

paty rok se bude pohybovat v urovni roku tietiho.

Tabulka 8: Predpokladané prijmy - optimisticka varianta

Leden 584 800
Pocet zakaznikii/vSedni

den

ob&dova menu 64 22 1408 100 140 800
odpoledne 40 22 880 120 105 600
vecer 52 22 1144 150 171 600
Pocet zakaznikii/vikend

denni zakaznici 55 8 440 150 66 000
vecer 70 8 560 180 100 800

Trzby za rok 7518 000

V nésledujici tabulce jsou shrnuty pfedpoklddané piijmy b&hem péti let v realné,

pesimistické a optimistické variant¢.
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Tabulka 9: Pfedpokladané prijmy

Primérné Redlna Primérné Pesimisticka Primérné Optimisticka

navyseni varianta (K¢) navyseni varianta (K¢) navyseni varianta (K¢)

navstévnosti navstévnosti navstévnosti
1. rok 14,7 % 6 610 000 12,16 % 5470 000 16,7 % 7518 000
2. rok 17,2 % 6 775 250 13,4 % 5537 800 19,2 % 7 705 950
3. rok 18,4 % 6 854 570 14,7 % 5608 900 20,45 % 7799 900
4. rok 18,9 % 6 887 620 15,3 % 5641 700 21,5 % 7 878 860
5. rok 19,4 % 6 920 670 15,8 % 5669 100 22 % 7 916 450
Celkem 34 048 110 27 927 500 38 819 160

3.7.2 Predpokladané niklady

Naklady jsou rozélenény do skupin podle oblasti jejich vzniku na zfizovaci naklady,
jednorazové potizovaci vydaje, provozni naklady, naklady na reprezentaci, mzdové a
osobni néklady a naklady na splaceni Gvéru. Casové jsou niklady rozdéleny podle

obdobi, ke kterému se vécné vztahuji.

Kalkulace zfizovacich nakladi
S administrativnim tkonem zaloZeni firmy jsou spojeny rtuzné poplatky, které je tieba
uhradit. Kalkulace zfizovacich nakladli obsahuje penézni C€astky nutné k zaloZeni

zivnosti a néklady potfebné pro zaloZeni internetovych stranek.

Tabulka 10: Kalkulace zFizovacich nakladi

Zrizovaci naklady

zapis do zivnostenského rejstiiku 1000 K¢
vypis Z rejstiiki trestt 100 K¢
webové stranky 7 248 K¢
Celkem 9 548 K¢
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Jednoriazové porizovaci naklady

Jelikoz jsou prostory, ve kterych bude restaurace provozovana, pronajimany, majitel
nabizi moznost odkoupeni stavajiciho vybaveni za 400 000 K¢. Pro urceny koncept
restaurace je nutné dokoupit nékteré specifické dekoracni prvky, dale kuchynské a
barové vybaveni (elektricky gril, panve, noze apod.). Krom¢ tohoto vybaveni bude
potieba zakoupit jidelni sestavy od firmy Gastro nabytek. Pofizovaci cena dievéné zidle
BOB 3 ¢ini 1222 K¢ a dievény stul KIAN — S stoji 2 214 K¢. Dalsi investici bude
pofizeni restaura¢niho software a hardware, ktery zjednodusi chod restaurace.
Konkrétné se jedna o restauracni software FINTA. Do jednordzovych poftizovacich
nakladl jsou zahrnuty i prvotni zdsoby surovin, protoze jsou nedilnou soucasti pro

otevieni podniku. Uvedené ceny jsou vcetné DPH.

Tabulka 11: Jednorazové porizovaci naklady

Jednorazové pofizovaci naklady

Software FINTA a hardware 48 000 K¢
Odkup vybaveni 400 000 K¢
Dovybaveni 190 000 K¢
Dekoracni prvky 30 000 K¢
Prvotni zasoby 150 000 K¢
Celkem 818 000 K¢

Kalkulace provoznich nakladi
V téchto nakladech jsou zahrnuty nédklady, které se vztahuji k béZnému provozu

restaurace.

79




Provozni naklady — realna varianta

Tabulka 12: Provozni naklady - reilna varianta

1. rok 2. rok 3. rok 4, rok 5. rok Celkem

Polozka

(K¢) (K¢) (K9) (K¢) (K¢) (K¢)
Najemné 720 000 720 000 720 000 720 000 720 000 3600 000
zaloha na

) 144 000 144 000 144 000 144 000 144 000 720 000
energie
pojisténi 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 60 000
oplatky za

poplatky 4 600 4 600 4 600 4 600 4 600 23 000
hudbu
telekomunikaéni

12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 60 000
sluzby
nakup zboZi 1624260 1664867 1684358 1692479 1700600 8 366 564
ostatni naklady 8 000 10 000 12 000 12 000 12 000 54 000

osobni spotieba
240 000 276 000 312 000 312 000 312000 1452000

podnikatele
rezerva 15 000 15 000 15000 15 000 15 000 75000
celkem 2779860 2858467 2915958 2924079 2932200 14410564

Platby za najemné jsou stanoveny ve vysi 60 000 K¢ za mésic. Zalohu na energie
odhaduji na 12 000 K¢ mési¢né. Platby za telekomunikacni sluzby, tedy za internet a
telefon, odhaduji na 1 000 K& mési¢éné. Pojisténi malé firmy se v Ceské republice

pohybuje v &astce kolem osmi tisic korun roéng’.

Poplatky za reprodukovanou hudbu se hradi Ochrannému svazu autorskému pro prava
k dilim hudebnim (dale jen OSA) a INTEGRAMU - spole¢nost vykonnych umélct a
vyrobcii zvukovych a zvukové obrazovych zdznamu. Poplatky Ize platit mésicné,
¢tvrtletné nebo jednorazoveé za cely rok. Dalsi rozhlasovy poplatek je ve vysi 45 K¢

mésiéné za kazdy drzeny pfijimac. Rozhlasovym pfijimacem se rozumi jakékoli

™ Pievzato z www.novinky.cz

80




zafizeni, které umoziuje piijimat rozhlasové vysilani. Jedna se o radio, radiobudik,
autoradio, televize se set top boxem a kabelova televize’®. Autorsky poplatek svazu
OSA je vypocten podle sazebniku platného k 1. 1. 2015. Sazba za kazdy jednotlivy
piistroj véetné Ctyi reproduktori v obci od 1 000 do 80 000 obyvatel ¢ini 156,60 K¢ za
mésic’®. Autorsky poplatek INTEGRAMU podle sazebniku k 1. 1. 2014 &ini 181, 20 K&

v v~ TT . v v
mesicné’ . Ceny jsou uvedeny véetné DPH.

Nasledujici tabulka zndzorfiuje cenu pivnich znacek, které bude restaurace nabizet
zékazniktim. Tabulka dohromady s¢ita 4501 piva, tedy primérné 900 piv, které se budou
nabizet hostim v pullitrovych sklenicich. Cesky statisticky ufad zvefejnil statistiku, ve
které uvadi, Ze podil piva vypitého v hospodach a v restauracich je 41 % z celkového
mnozZstvi, které se v Cesku spotiebovalo’®. Jestlize b&hem pracovniho tydne navitivi
restauraci 675 lidi, pivo si podle statistik zakoupi 277 lidi. Musim ale vyloucit cca 150
zakazniku, protoze lidé, ktefi si zajdou do restaurace na menu, si pivo pravdépodobné
neobjednaji. Z vypoctu tedy vychazi, ze 215 zdkaznikii by si pivo objednat mohlo. S
ristem spotteby piva pocitam piedevsim v patek a v sobotu, kdy navstivi restauraci
podle odhadu 230 zakaznikt. Béhem vikendu odhaduji, ze na jednoho zakaznika
ptipadne 1,5 sklenice piva. Béhem tydne si podle vypoctu objednaji zakaznici 560 piv
v pullitrovych sklenicich, tedy 280 | piva za tyden. M¢&si¢ni naklady za nakup pivnich
sudt odhaduji na 35 355 K¢. Mé&siéni naklady za nakup zbozi odhaduji v ¢astce 100 000
K¢, Nékup zbozi V jednotlivych letech poroste podle procentniho zvySovani

navstévnosti. Ta je vypocitana v predpokladanych piijmech.

® Ptevzato z www.rozhlas.cz

"® Pfevzato z WWw.0sa.cz

" Pfevzato z Www.intergram.cz
"8 Prevzato wWw.Cz50.CZ
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Tabulka 13: Cena vybranych znaéek piva

Znacka piva Cena za 50l

Radegast 10° 1459 K¢
Radegast 12° 1709 K¢
Pislner Urquell 12° 2 349 K¢
Svijansky Maz 11° 1370 K&
Velkopopovicky Kozel 10° 1309 K¢
Gambrinus 11° 1569 K¢
Krusovice 1450 K¢
Policka 1390 K¢
Konicek Vranik 1600 K¢
Celkem 14 205 K¢

Ostatni naklady zahrnuji néklady na likvidaci odpadu, naklady za nakup kancelafskych
potieb, hygienickych prostfedk apod. Osobni spotieba zahrnuje vydaje podnikatele.
V prvnim roce pocitdm s osobni spotfebou podnikatele 20 000 K& mésicné, v druhém
roce se naroky zvySuji na 23 000 K¢ za mésic. Ve tfetim roce je to 26 000 K¢. Jedna se
o Cisté piijmy podnikatele — socidlni a zdravotni pojisténi je jiz zahrnuto ve mzdové

kalkulaci.

Provozni naklady — pesimisticka varianta
U pesimistické varianty dochéazi ke sniZzeni nakupovaného mnozstvi ve vSech letech
podle odhadované procentudlni navstévnosti. Také dochdzi k omezeni vydaji na osobni

spotfebu podnikatele.

Odhadem v pesimistické varianté v pracovnim tydnu navstivi restauraci 555 zakazniku.
KdyZ se vylouc¢i 150 lidi, ktefi si pivo neobjednaji, 166 si podle zminéné statistiky
zveiejnéné Ceskym statistickym ufadem pivo koupi. O vikendu uvazuji o jednom pivu

piipadajiciho na jednoho zékaznika, tedy celkem prodanych 194 pillitrovych sklenic.
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Béhem tydne se podle odhada spotiebuje 180 1 piva. Mési¢ni naklady za nakup pivnich

sudd odhaduji na 22 728 K¢ a mési¢ni naklady za nakup ostatniho zbozi odhaduji na

80 000 Ke¢.

Tabulka 14: Provozni naklady - pesimisticka varianta

Polozka

1. rok

(K&)

2. rok 3. rok 4, rok 5. rok Celkem
(K¢) (K¢) (K¢) (K¢) (K¢)

Najemné 720000 720000 720000 720000 720000 3600 000
zaloha na
) 144 000 144 000 144 000 144 000 144 000 720 000
energie
pojisténi 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 60 000
poplatky za
4 600 4 600 4 600 4 600 4600 23000
hudbu
telekomunikacni
12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 60 000
sluzby
nakup zboZi 1233000 1248290 1264319 1271716 1277881 6295206
ostatni naklady 8 000 10 000 12 000 12 000 12 000 54 000
osobni spotieba
) 204 000 240000 276000 276000 276000 1272000
podnikatele
rezerva 15 000 15 000 15 000 15 000 15000 75000
celkem 2388600 2441890 2495919 2503316 2509481 12339206

Provozni naklady — optimisticka varianta

Pii optimistické varianté dochazi k ristu mnozstvi nakupovaného zbozi a tim i K ristu

nakladi. Pro lepsi srovnani redlné a optimistické varianty byla ponechéana stejnd troven

osobni spotieby podnikatele jako v redlné varianté.

Dle odhadu v optimistické varianté navstivi restauraci 780 zakaznikli béhem pracovniho

tydne. Po odecteni 150 osob, které si pivo v odpolednich hodinéch nekoupi, zlistane 630
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zakaznikd, kteti si po odhadu pivo koupi. Po vypoctu si béhem tydne zakoupi pivo 258
hostti. Béhem vikendu odhaduji rist spotfeby o pul piva na jednoho zakaznika vice nez
Vv realné varianté, tedy pocet prodanych piv by mohl byt 500. Za cely tyden je to tedy
758 prodanych piv, coz ptedstavuje 379 I piva. Mési¢ni naklady na nakup pivnich sudi

¢ini 47 856 K¢&. Mési¢ni nakup surovin odhaduji na 120 000 K¢.

Tabulka 15: Provozni naklady - optimisticka varianta

Poloika 1. rok 2. rok 3. rok 4. rok 5. rok Celkem

(K¢) (K¢) (K¢) (K& (K9) (K¢)
Najemné 720 000 720 000 720 000 720 000 720000 3600 000

Zaloha na energie 144 000 144 000 144 000 144 000 144 000 720 000

pojisténi 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 60 000
poplatky za
4600 4600 4 600 4 600 4 600 23000

hudbu
telekomunikac¢ni

12 000 12 000 12 000 12 000 12 000 60 000
sluzby
nakup zbozi 2014000 2064350 2089525 2110672 2120742 10399 289
ostatni naklady 8 000 10 000 12 000 12 000 12 000 54 000

osobni spotieba
240 000 276 000 312 000 312 000 312000 1452000

podnikatele
rezerva 15 000 15 000 15 000 15 000 15000 75000
celkem 3169600 3257950 3321125 3342272 3352342 16443289

Naklady na propagaci
Zejména v prvnich mésicich po otevieni restaurace bude dilezita dobra marketingova

strategie na propagaci podniku. Podnik se bude snazit dostat se do povédomi mezi co

vvvvv

nejvice stimulovdna prostiednictvim regionalniho tisku a plakatd umisténych na
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reklamnich tabulich. Néaklady na propagaci jsou detailnéji popsany v kapitole

marketingovy plan.

Forma propagace 1. rok (v K¢) 2.—5. rok (v K¢)
webové stranky 1200 1200

letaky 9 600 4 650

plakaty 2250 2250
regionalni denik 8 000 4000

cedule 10 000 10 000

celkem 31 050 22 100

Kalkulace mzdovych nakladua
Kalkulace mzdovych nakladi zachycuje naklady na socidlni a zdravotni pojisténi za
osobu samostatné vydélené ¢innou (dale OSVC) a mzdové naklady za brigadniky a za

zaméstnance. Provozni naklady jiz obsahuji osobni spotfebu podnikatele.

V restauraci bude zaméstnano devét pracovnikli na HPP a tii brigadnici na dohodu o
provedeni prace, jejichZz vypomoc V restauraci se bude odvijet podle aktualni potieby.
Cisnici a kuchafi budou dostavat také pfiplatky za praci vnoci a o vikendech.

Nasledujici tabulka znazoriiuje mésicni predpokladané naklady na zamé&stnance.

Tabulka 16: Mési¢ni mzdové naklady

SP a ZP hrazené Superhruba

Zaméstnanec Hruba mzda Celkem
zaméstnavatelem mzda

Provozni (1) 25000 K¢ 8 500 K¢ 33500 K¢ 33500 K¢
Ci¥nik A3) 12 500 K¢ 4250 K¢ 16750 K¢& 50 250 K¢&
Séfkucha¥ D 22 000 K¢& 7 480 K¢& 29 480 K¢& 29 480 K¢
Kuchar (2) 16 000 K¢ 5440 K¢ 21 440 K¢ 42 880 K¢
Pomocna sila (1) 10 000 K¢ 3400 K¢ 13400 K¢ 13 400 K¢
Brigadnik (4) 2275 K¢ - - 9100 K¢
Zaloha na SP a ZP

] - - - 3740 K¢
podnikatele
celkem 182 350 K¢
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V tabulce ¢. 17 je uvedena ro¢ni kalkulace mzdovych nakladi, které jsou shodné pro

vSechny tfi varianty.

Tabulka 17: Ro¢ni mzdové naklady

Hruba mzda zaméstnanci 1518 000 K¢
Hruba mzda brigadnika 109 200 K¢
SP a ZP hrazené zaméstnavatelem 516 120 K¢
Zaloha na SP a ZP podnikatele 44 880 K¢
celkem 2188200 K¢

Kalkulace mzdovych ndkladli zahrnuje ndklady na socidlni a zdravotni pojiSténi
zaméstnance a za osobu OSVC. Je zde také zahrnuta hruba mzda zaméstnance. Vyse
pojistného na socialni zabezpeceni ¢ini u zaméstnancii 6,5 % z vymétovaciho zékladu a
25 % odvadi zamé&stnavatel. VySe pojistného zdravotniho pojiSténi ¢ini pro zaméstnance

4,5 % ze zakladu, zaméstnavatel odvadi za zaméstnance 9 %7,

V okrese Novy Ji¢in je primérna hruba mzda $éfkuchate 20 000 K¢, kuchate 15 271
K&, ¢isnika 12 530 K&, pomocné sily 10 506 K& a provozni 20 000 K&, Hruba mzda
pro zaméstnance se v prvnim roce bude odvijet od primérné hrubé mzdy v okrese. U
brigadnikt pracujicich na dohodu o pracovni ¢innosti je kalkulovano s 32 hodinami za
mésic, tedy s 384 pracovnimi hodinami béhem prvniho roku. Mzda je stanovena na 65

K¢ za hodinu. Je pocitano s faktem, ze piijem pracovnika pracujiciho na dohodu o

" Pievzato z: www.vyplata.cz
8 pievzato z www.platy.cz
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pracovni c¢innosti nepiesdhne 2 500 K¢ za mésic. Do castky 2 500 K& za mésic

v . v s v 81
zaméstnanec ani zameéstnavatel pojisténi neplati™.

Podnikatel bude platit v prvnim roce zahéjeni své podnikatelské ¢innosti minimalni vysi
pojisténi. V prvnim roce vykonu hlavni vydéleéné &innosti OSVC odvadi mésiéni
zalohy na socialni pojiténi v minimalni mési¢ni vysi 1 943 K& pro rok 2015%. Odvody
zdravotniho pojisténi pro OSVC pii zahajeni &innosti &inni minimalng 1797 K&,
V dalgich letech by mé&la byt vyse zaloh odvozena od velikosti vymé&fovaciho zékladu®*,

V kalkulaci je pocitano s odvodem minimalnich zaloh pro v§echny zminéné roky.

V kalkulaci je pocitano s podnikatelem, ktery se netcastni diichodového spoteni (II.

pilif) a bude odvadét pojistné ve vysi 29,2 % z vymétovaciho zakladu®.

Naklady na uvér
Celkové nutné naklady pro zahajeni provozu podniku se pohybuji na trovni 900 000
K¢&. Majitel disponuje vlastnimi zdroji ve vysi 200 000 K¢ a zbyla ¢ast bude muset byt

financovana bankovnim tvérem ve vysi 700 000 K¢&.

U ptedbézné online kalkulace ¢ini tirokova sazba pfi ptij¢eni potiebné ¢astky 700 00 K¢
na pét let v UniCredit Bank 10,90 % p. a. Ro¢ni procentni sazba nékladi (RPSN) je
17,18 % p. a. Poplatek za poskytnuti uvéru ¢ini 1 500 K¢ a pojisténi 84 180 Kc.
Celkova vySe tveru je 785 680 K¢, vySe mésicni splatky ¢ini 16 849 K& a celkova
splatnd Gastka je 1010940 K&®. Naklady na avér jsou shodné pro redlnou,
pesimistickou a optimistickou variantu. V piiloze ¢. 1 je uveden mési¢ni splatkovy

kalendafr.

81 prevzato z www.jakpodnikat.cz
82 prevzato z www.finance.cz

8 pievzato z www.ipodnikatel.cz

8 Prevzato z www. finance.cz

8 ptevzato z www.finace.cz

8 ptevzato z www.unicreditbank.cz
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Tabulka 18: Roéni splatky avéru

Splatka

1. rok 202 188 K¢
2. rok 202 188 K¢
3. rok 202 188 K¢
4. rok 202 188 K¢
5. rok 202 188 K¢
Celkem 1 010 940 K¢

Pi'ehled celkovych nakladi
Nasledujici tabulka zndzornuje prehled celkovych nékladi za jednotlivé roky v realné,

pesimistické a optimistické variantg.

Tabulka 19: Piehled celkovych nakladi

rok/varianta Realna varianta Pesimisticka varianta Optimisticka varianta

(K¢) (K¢) (K&)
6 028 846 5587 586 6 418 586

5270955 4 854 378 5670438
5 328 446 4 908 407 5733613
5336 567 4 915 804 5754760
5 344 688 4 921 969 5764 830
celkem 27 309 502 25188 144 29 342 227

Z tabulky je ziejmé, Ze celkové naklady jsou nejvyssi v optimistické varianté. To je
zpusobeno vétsim  nakupem zbozi v disledku ptfedpokladané vEtsi  poptavky.

V pesimistické varianté klesd mnozstvi nakupovaného mnozstvi a naroky na osobni
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vSech moznych variant.

3.7.3 Plan prijmi a vydaji

Porovnanim piijmt a vydaja lze zjistit, zda bude restaurace vykazovat zisk a ptipadné
v jaké mirfe. Nasledujici tabulka zobrazuje ptehled piijmi a vydaji v realné,
pesimistické a optimistické varianté. V prvnim roce pesimistické varianty je zisk

Mrwe

majetku.

Tabulka 20: Plan prijmi a vydaji za obdobi péti let

Polozka/rok

Reilna varianta

prijmy 6 610 000 6 775 250 6 854 570 6 887 620 6920 670
vydaje 6 028 846 5270955 5328 446 5336 567 5344 688
zisk 581 154 1504 295 1526 124 1551053 1575982

Pesimisticka varianta

prijmy 5470000 5537 800 5608 900 5641700 5669 100
vydaje 5587 586 4 854 378 4 908 407 4 915 804 4921 969
zisk -117 586 683 422 700 493 725 896 747 131

Optimisticka varianta

prijmy 7518 000 7705950 7999 900 7 878 860 7916 450
vydaje 6 418 586 5670438 5733616 5754760 5764 830
zisk 1099 414 2035512 2 266 284 2124100 2151620

3.7.4 Cash flow
V ptiloze ¢. 2 této diplomové prace jsou zobrazeny penézni toky za prvnich pét let
podnikéani v redlné, pesimistické a optimistické varianté. Nasledujici tabulka zachycuje

piehled ro¢ni penéznich toki ve tfech variantach.
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Tabulka 21: Roéni prehled penéZniho toku v realné, pesimistické a optimistické varianté

Realna varianta

PS 900 000 1481154 2985 449 4511 573 6 062 626
prijmy 6 610 000 6 775250 6 854 570 6 887 620 6 920 670
vydaje 6 028 846 5270955 5328446 5336567 5344 688
KS 1481 154 2985 449 4 511 573 6 062 626 7 638 608

Pesimisticka varianta

PS 900 000 732 414 1415 836 2116 329 2 842 225
prijmy 5470000 5537 800 5608 900 5641700 5669 100
vydaje 5637 586 4 854 378 4908 407 4 915 804 4921 969
KS 732 414 1415 836 2116 329 2842 225 3589 356

Optimisticka varianta

PS 900 00 1999 414 4034 926 6 301 213 8425 313
prijmy 7518 000 7705950 7999 900 7878 860 7916 450
vydaje 6 418 586 5670438 5733613 5754760 5764 830
KS 1999 414 4034 926 6 301 213 8425 313 10 576 933

PenéZni tok — realna varianta

Pii pohledu na cash flow redlné varianty zjistime, Ze restaurace bude jiZ v prvnim roce
své existence generovat dostateCny zisk. Béhem nasledujicich let se kone¢ny stav
penézniho toku, a tedy i zisk, neustale zvySuje. NavySeni hodnoty konec¢ného stavu
mezi prvnim a druhym rokem provozu restaurace je zhruba o 50 %, v dalSich letech se
zisky neustdle mirn€ zvySuji, avSak ne jiz tak progresivné. V priméru bude mit
k dispozici 1,5 mil K¢&. Tuto ¢astku lze vyuzit pro tvorbu rezervy vhodné pii vzniku
nenadalych udalosti. Dalsi moznosti je vklad na spofici Gcet nebo snizeni uvéru o

pomérnou Cast.

PenéZni tok — pesimisticka varianta
V pesimistické variant¢ nebude podnik splacet své zavazky a bude mit rezervu na

neoCekavané vydaje. Podnikatel bude moci Cerpat i vice penéz pro osobni spotiebu,
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jelikoz v provoznich nakladech je osobni spotifeba podnikatele niz§i nez v realné

varianté.

PenéZni tok — optimisticka varianta

V predeslych variantach vychazi penézni tok po celou zkoumanou dobu ve velmi
kladnych cislech a v této varianté¢ tomu neni jinak. Ve vSech variantach by podnikatel
mohl uvazovat o piedcasném splaceni Uveérové Ccastky ¢i o rozvoji podnikani.
Kazdopadné piebyvajici obnos penéznich prostfedkli by mél byt ulozen alesponi na

spoficim uctu nebo vhodné investované.

3.8 Hodnoceni rizika
Pfi realizaci projektu mohou nastat rtzné kritické okamziky, které¢ by mohly
podnikatelsky plan ohrozit. V daném oboru podnikani byla sestavena rizika na zakladé

hrozeb zjisténych ze SWOT analyzy a doplnéna na zakladé vlastniho uvéazeni. Rizika

budou hodnocena metodou RIPRAN.

Identifikace rizik
Rizika mohou byt:
e zvySeni ceny ndjemného,
e vysoka spotifeba energii,
e legislativni zmény,
e rust cen surovin,
e nezdjem ze strany zakaznikd,
e konkurencni protitah,
e nespolehlivost dodavateld,
e nekvalitni dodavatelé surovin,
e pracovni Uraz,
e pfirodni katastrofa,
e neposkytnuti Givéru,

e vybér Spatné lokality pro podnikant,
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e zmeéna zdravotniho stavu podnikatele a personalu,

e skoda na majetku, zdravi,

e zhorSeni zZivotni rovné obyvatel — zvySeni nezaméstnanosti,
e S$patné zvoleny personal,

e vyssi zdanéni Zivnostnik,

e Spatna kvalita nabizenych produkti a sluzeb

e Skudci.

Z vyse uvedenych rizik bylo vybrano 10 rizik, které predstavuji nejvétsi hrozby a k nim

byly sestaveny scénéfe.

Kvantifikace rizik
V této casti jsou ohodnoceny dané pravdépodobnosti a nasledné dopady a to

Vv nasledujicich tabulkach.

Tabulka 22: Vyjadfeni pravdépodobnosti

Pravdépodobnost

Zadna

Mala pravdépodobnost

Moznéa pravdépodobnost

Velka pravdépodobnost

gl Bl W N -

Jista pravdépodobnost

Tabulka 23: Vyjadfeni dopadu

Zadny

Maly

Stiedni

Velky

a1l B~ Wl N

Znacny
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Hodnota rizika bude zjisténa na zaklad¢ vzorce: pravdépodobnost * dopad = hodnota
rizika. Podle hodnoty rizika se budou dale hodnotit jako b&ézna, zavazna a kriticka rizika

na zakladé¢ skaly hodnoceni, ktera se pohybuje v rozmezi 0 az 25.

Tabulka 24: Skala hodnoceni

BéZna rizika (BR) 0-9
Zavaina rizika (ZR) 10-19
Kriticka rizika (KR) 20-25

93



Tabulka 25: Hodnoceni rizika

Pof. Cislo % Scénaf Pravdépodobnost a :::‘Zjiir;ma

Zvysovani cen

1 . . . Rostou naklady, zisk se neustale snizuje 3 4 12 ZR
najemného, cen energii
2 Nedostatek zakazniki Zﬁkazn1g1 m’apr.OJ eviz Poc?fku,o r’10V011 restaur’am 4 5 20 KR
zajem, nizké zisky — prevyseni nakladii nad vynosy
. Pokuty pii nedodrzeni, podnik nemusi dostat
PoruSeni norem a , e . . I
3 v qe o povoleni pro vykonavani ¢innosti, odlozeni zahajeni | 3 3 9 BR
predpistu
provozu
4 Vysoké cena surovin onde k rus"[u cen ncablzenych produkti a tim 3 4 12 7R
poklesu zakazniki

Zpozdéni dodavanych surovin, negativni vliv na
5 Problémy s dodavateli prosperitu podniku a také na udrzeni si dobrého 3 3 9 BR
jména ze strany zakazniki

6 Vyskyt chfipkové Onemocni &st personslu 4 3 12 ZR
epidemie

- Zbozi po dobé Plytvani surovinami, mnoho nevyuzitych zasob — 4 3 12 7R
trvanlivosti neefektivni vynakladani finan¢nich prostiedku

8 Skadci Znecisténi potravin, udéleni pokut 3 3 9 BR

9 Ptirodni katastrofa Poskozeni ¢i zni¢eni objektu provozovny 2 4 8 BR

10 Vznik novych konkurent | Pokles poptavky a s tim souvisejici pokles trzeb 4 4 16 ZR

Pti neznalosti zakladnich postupu a zpracovani
11 Neefektivni pracovni sila | pokrmti dochazi k zpomalovani ¢innosti a celého 3 4 12 ZR
systému vyroby - sniZeni zékaznikl

12 Neposkytnuti avéru Obtiznéjsi cesta k realizaci projektu 2 3 6 BR
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Tabulka 26:

Opati‘eni proti riziku

o x: . . Nova , Nova hodnota = Predpoklidané “ 1 s
Pofr. Cislo Navrhy na opatreni pravdépodobnost Novy dopad rizika naklady Zodpovédna osoba
1 Pevna smlouva 1 2 2 Cestovné 200 K¢ Majitel

Uprava, doplnéni & aktualizace
stavajici nabidky, vytvoteni ) 1 y
2 vyhodné nabidky pro 3 3 9 Majitel, sétkuchar
spotiebitele
3 Pravidelné sledovani 2 2 4 - Majitel
4 Zme?a dod’avatelu, dohoda 5 3 6 ’ Majtel,
mnozstevni slevy Telefon, cestovné
5 Zm’ena dodavate_le, spoluprace 5 2 4 250 K¢ Majitel
s vice dodavateli.
6 Otkovani proti chfipce 2 2 4 | davka vakeiny Lékaf
P P Vaxigrip 142 K&
Pravidelna kontrola, doprodej za
7 snizené ceny, efektivnéjsi 2 2 4 - Majitel, personal
planovani
. Najati odbornici .
8 Deratizace 2 3 6 2 S00K& Majitel
9 Pojisténi 2 2 4 Majitel
10 Zvyseni propagace 2 3 6 20 000 - 30 000 K¢ | Majitel
Skoleni, vénovat vyssi pozornost
11 vybéru zameéstnancti, zména 3 2 6 Majitel
personalu
12 Nalezeni noveho investora, 2 2 4 Cestovné 100 K& Majitel
popiipad¢ dalsiho spolumajitele
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Vystupem z vyse uvedené tabulky €. 25 je seznam rizik. Jednotliva rizika maji pfifazeny
scénare, jejich pravdépodobnost vyskytu a dopad pro spolecnost. Ve druhé tabulce jsou
uvedeny navrhy na opatieni pfedchozich vysledki, ktera maji snizit hodnotu rizika na

akceptovatelnou uroven.

Nasledujici graf zobrazuje hodnoceni rizik pred navrhy opatfeni proti riziku a po
navrzich. Je patrné, ze po vyuziti doporucenych opatfeni se hodnoty rizika snizily a tato

opatieni se zdaji byt ucinna.

Pavucinovy graf hodnoceni

esswHodnota rizika

e==wNova hodnota
rizika

Graf 17: Pavué¢inovy graf hodnoceni rizik

3.9 Harmonogram realizace projektu

Ze vSeho nejdiive bude nutné ziskat Zivnostenské opravnéni k provozovani
podnikatelské ¢innosti a poté provést registraci na finanénim uUfadé. DalSim krokem
bude sjednani a uzavieni smlouvy o pronajmu prostor na ulici Horni 1892 ve Frenstate
pod Radhostém. Nasledujicim dualezitym krokem bude Zadost o uvér. Vybér
zamé&stnanci a dodavateli probéhne v pribéhu drobnych praci uvnité objektu. Po
vybéru Séfkuchafe a kuchait bude navrzen jidelni a napojovy listek. Musi se zajistit i

pomocna sila, kterd bude vyhleddvdna ztad studenti Hotelové Skoly ve Frenstaté.
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Marketingova kampan startuje ¢trnact dnd ptred otevienim restaurace. Nakup surovin se

uskutecni né€kolik dnli pfed zah4jenim provozu.

Druha faze implementace bude testovani, které spoc¢iva v optimalizaci chodu restaurace.
V jiz oteviené restauraci bude probihat analyzovani navstévnosti podle jednotlivych
dnii, ¢asového intervalu a prodeje jednotlivého zbozi. Na konci obdobi, které bude trvat
Sest mésict, se ziskané udaje vyhodnoti. Podle dosazenych vysledkl se pfizpisobi

provozni doba, nabidka, mnozstvi a struktura dodavek.

Posledni, finalni, faze zahrnuje samotné otevieni restaurace do ostrého provozu a
aplikaci nastavené logistické politiky, upravené o udaje, které vyplyvaji z faze
testovani. Vysledkem celého procesu by mél byt fungujici podnik se spokojenymi a

loajalnimi zakazniky.

Harmonogram realizace projektu je zobrazen pomoci ganttova diagramu v pfiloze €. 3

na konci diplomové prace.
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ZAVER

Ve své diplomové praci jsem se vénovala tvorbé podnikatelského planu na zalozeni
restaurace ve Frenstaté pod Radostém. Hlavni produkty, které budou v restauraci
nabizeny, jsou typickymi reprezentanty ¢eské a americké kuchyné. Mezi prodavanymi

produkty nebudou chybét steaky, hamburgery a ani rozsifena nabidka pivnich znacek.

Samotné tvorbé podnikatelského zaméru predchazelo nastinéni teoretickych
vychodisek, které byly zaméfeny na vymezeni zdkladnich pojmi souvisejicich
s tématem. Charakterizuje tak pojmy podnik, podnikani, Zivnostenské podnikdni nebo
strukturu podnikatelského planu. Pii vypracovani této Casti jsem vychéazela z poznatkli

osmndcti monografii predev§im Ceské literatury.

Pted zahdjenim realizace projektu je povazovano za dilezité analyzovat trh, na ktery
bude podnik vstupovat. To podnikateli pomize posoudit, zda je projekt dostatecné
perspektivni. Z analyzy vyplynulo, ze restaurace ma vybornou strategickou polohu a
pomérné slabou konkurenci. Jako jedind restaurace nabidne zékazniklim rozsifené
mnozstvi pivnich znacek a k nim vhodné pokrmy. Nabidka piv se v prvnich mésicich
podnikdni bude odvijet od poptavky, ktera vyplynula z dotaznikového Setieni.
Marketingovy pruzkum potvrdil mezeru na trhu, podle jehoz vysledki Ize usuzovat, ze
provoz restaurace by pfivitalo 82% dotazanych. Ve SWOT analyze pak jsou shrnuty

silné a slabé stranky vcetné& prileZitosti a hrozeb vyplyvajicich z provedenych analyz.

V navrhové c¢asti byl popsan prakticky vstup restaurace na trh, jeji organizaéni
marketingovy plan, vymezeni sortimentu a jeho zajiSténi pfislusSnymi dodavateli.
Kapitola se dale vénuje financnimu planu vcetné¢ predpokladanych piijmi a néakladt
Vv redlné, pesimistické a optimistické varianté. Vzhledem k vysledkiim finan¢ni analyzy
Ize konstatovat, Ze tento podnikatelsky plan ma realnou Sanci uspét na trhu.
V neposledni fadé byla zhodnocena rizika projektu a navrzena eliminace nasledki a

jejich dopadu s navrhem vhodnych metod.

Domnivam se, ze vySe uvedenym jsem cil prace splnila. Projekt je hodnocen
subjektivnim pohledem, a tak je moZné, Ze jsem piehliZela n€kterd mozna rizika nebo
jim piikladala mensi vahu, nez by si zaslouzila. S pfanim realizace projektu jsem mohla

opomenout néktery z faktort, ktery by mohl vést k nezdarnému konci.
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Priloha €. 1 — Splatkovy kalendar

rok mésic | splatka urok amor KS
1 1 16 849,00 6 810,80 10 038,86 | 775 561,14
1 2 16 849,00 6 723,07 10 125,87 | 765 515,27
1 3 16 849,00 6 635,30 10 213,64 | 755 301,63
1 4 16 849,00 6 546,77 10 302,17 | 744 999,46
1 5 16 849,00 6 457,48 10391,47 | 734 607,99
1 6 16 849,00 6 367,40 10 481,54 | 724 126,46
1 7 16 849,00 6 276,55 10572,39| 713 554,07
1 8 16 849,00 6 184,91 10 664,03 | 702 890,04
1 9 16 849,00 6 092,48 10 756,46 | 692 133,58
1 10 16 849,00 5999,25 10 849,70 | 681 283,88
1 11 16 849,00 5 905,20 10 943,74 | 670 340,14
1 12 16 849,00 5810,35 11 038,60 | 659 301,55

celkem za rok 202 188,00 75 809,56 126 378,47
2 1 16 849,00 5714,67 11 134,28 | 648 167,27
2 2 16 849,00 5618,16 11 230,78 | 636 936,49
2 3 16 849,00 5520,81 11 328,13 | 625 608,36
2 4 16 849,00 5 422,62 11 426,32 | 614 182,04
2 5 16 849,00 5 323,58 11 525,36 | 602 656,68
2 6 16 849,00 5 223,68 11 625,26 | 591 031,42
2 7 16 849,00 5122,92 11 726,02 | 579 305,39
2 8 16 849,00 5021,28 11 827,66 | 567 477,73
2 9 16 849,00 4 918,76 11 930,18 | 555 547,55
2 10 16 849,00 4 815,35 12 033,59 | 543 513,96
2 11 16 849,00 4711,05 12 137,89 | 531 376,06
2 12 16 849,00 4 605,84 12 243,10 | 519 132,96

celkem za rok 202 188,00 62 018,72 | 140 168,57
3 1 16 849,00 4 499,72 12 349,22 | 506 783,74
3 2 16 849,00 4 392,68 12 456,26 | 494 327,48
3 3 16 849,00 4284,71 12 564,23 | 481 763,24
3 4 16 849,00 4175,81 12 673,13 | 469 090,11
3 5 16 849,00 4 065,96 12 782,98 | 456 307,13
3 6 16 849,00 3 955,16 12 893,78 | 443 413,35
3 7 16 849,00 3843,40 13 005,54 | 430 407,80
3 8 16 849,00 3 730,67 13 118,27 | 417 289,53
3 9 16 849,00 3616,96 13 231,98 | 404 057,55
3 10 16 849,00 3502,27 13 346,67 | 390 710,89
3 11 16 849,00 3 386,59 13 462,35 | 377 248,53




3 12 16 849,00 3269,90 13 579,04 | 363 669,49
celkem za rok 202 188,00| 46 723,83| 155463,45
4 1 16 849,00 3152,20 13 696,74 | 349 972,75
4 2 16 849,00 3033,48 13 815,46 | 336 157,28
4 3 16 849,00 291373 13 935,21 | 322 222,07
4 4 16 849,00 2792,94 14 056,00 | 308 166,07
4 5 16 849,00 2671,11 14 177,83 | 293 988,24
4 6 16 849,00 2 548,22 14 300,72 | 279 687,52
4 7 16 849,00 2 424,26 14 424,68 | 265 262,84
4 8 16 849,00 2299,23 14 549,71 | 250 713,13
4 9 16 849,00 217312 14 675,82 | 236 037,31
4 10 16 849,00 2 045,91 14 803,03 | 221 234,28
4 11 16 849,00 1917,61 14 931,34 | 206 302,94
4 12 16 849,00 1788,18 15 060,76 | 191 242,19
celkem za rok 202 188,00 2975999 | 172 427,30
5 1 16 849,00 1 657,64 15191,30 | 176 050,89
5 2 16 849,00 1525,97 15 322,98 | 160 727,91
5 3 16 849,00 1 393,15 15 455,79 | 145 272,12
5 4 16 849,00 1 259,18 15589,76 | 129 682,36
5 5 16 849,00 1 124,06 15724,89 | 113 957,47
5 6 16 849,00 987,76 15861,19| 98 096,29
5 7 16 849,00 850,27 15998,67 | 82097,62
5 8 16 849,00 711,6 16 137,34 | 65 960,28
5 9 16 849,00 571,73 16 277,21 | 49 683,07
5 10 16 849,00 430,64 16 418,30 | 33 264,77
5 11 16 849,00 288,33 16 560,61 | 16 704,15
5 12 16 849,00 144,79 16 704,15 0
Celkem za rok 202 188,00 10945,12| 19124219




Priloha €. 2 — Penézni tok

Penézni tok — realna varianta

Polozka

2. rok

3. rok

4, rok

Piijmy celkem

7510 000

6 775250

6 854 570

6 887 620

6 920 670

Trzby 6 610 000 6 775250 | 6854570 6 887 620 6 920 670
Uvér 700 000 0 0 0 0
VloZeny kapital 200 000 0 0 0 0
Vydaje celkem 6 008 846 5270955 | 5328 446 5 336 567 5 344 688
Zrizovaci vydaje 9 548 0 0 0 0
Jednorazové
818000 0 0 0 0

potizovaci vydaje
Provozni naklady 2779 860 2858467 | 2915958 2924 079 2932 200
Naklady na reklamu 31050 22 100 22 100 22 100 22 100
Mzdové naklady

2188 200 2188200 | 2188200 2188 200 2188 200
véetné SP a ZP
Splaceni avéru véetné

202 188 202 188 202 188 202 188 202 188

pojisténi
Hotovost na konci

1481 154 1504 295 | 1526 124 1551 053 1575 982
obdobi
Hotovost na konci

1481 154 2985449 | 4511573 6 062 626 7 638 608

obdobi kumulované




Penézni tok — pesimisticka varianta

Polozka

Prijmy celkem 6 370 000 5537800 | 5608 900 5641 700 5669 100
Trzby 5470 000 5537800 | 5608900 5641 700 5669 100
Uvér 700 000 0 0 0 0
VloZeny kapital 200 000 0 0 0 0
Vydaje celkem 5637 586 4854 378 | 4908 407 4 915 804 4921 969
Zrizovaci vydaje 9548 0 0 0 0
Jednorazové

818 000 0 0 0 0
pofizovaci vydaje
Provozni naklady 2 388 600 2441890 | 2495919 2503 316 2509 481
Naklady na reklamu 31050 22 100 22 100 22 100 22 100
Mzdové naklady

2188 200 2188200 | 2188200 2188 200 2188 200

véetné SP a ZP
Splaceni Gvéru véetné

202 188 202 188 202 188 202 188 202 188
pojisténi
Hotovost na konci

732 414 683 422 700 493 725 896 747 131
obdobi
Hotovost na konci

732 414 1415836 | 2116 329 2 842 225 3 589 356

obdobi kumulované




Penézni tok — optimistické varianta

8 418 000

7 705 950

7 999 900

7 878 860

obdobi kumulované

Piijmy celkem 7916 450
Triby 7518000 | 7705950 | 7999900 7 878 860 7916 450
Uvér 700 000 0 0 0 0
VloZeny kapital 200 000 0 0 0 0
Vydaje celkem 6 418 586 5670438 | 5733613 5 754 760 5764 830
Zrizovaci vydaje 9548 0 0 0 0
Jednorazové
818 000 0 0 0 0

pofizovaci vydaje
Provozni naklady 3169600 | 3257950 | 3321125 3342 272 3352 342
Naklady na reklamu 31050 22100 22100 22100 22100
Mzdové naklady

2188200 | 2188200 | 2188200 2188 200 2188 200
veetné SP a ZP
Splaceni avéru véetné

202 188 202 188 202 188 202 188 202 188

pojisténi
Hotovost na konci

1999414 | 2035512 | 2266 287 2124100 2 151 620
obdobi
Hotovost na konci

1999414 | 4034926 | 6301213 8425313 | 10576933




Piiloha ¢. 3 Harmonogram implementace projekt

I2l]15
[, [ K= | |
Jméno Datum zahajeni | Datum ukonceni lcmm it ! bk L)
o OhlaSeni Zmost 1715 3815 )
o VydéniZvnostenskéholisty ~ 3.8.15 178.45 (—
o Podepsani smlouvy o prondjmu 20.8.15 208.15 0
o Zajisténi dodavatell 21815 318.15 ===
o \(jbérzaméstnancl 22815 119.5 ]
o Z3jiéténi pomocné sily 2815 89.15 (E—
o Nakupwibavenirestaurace  9.9.15 16.9.15 [
o Sestavenijidelniholistty  17.9.45 309.15 [
o Nakup zasob 11015 10.10.15 =
o Marketingova kampad 289.15 1210.15 |

o Provoz restaurace 121015 30.6.20 ————







