











5. VYTVORENI KONKRETNIHO PODNIKATELSKEHO PLANU

Praktickd cast prace se bude zabyvat vytvofenim podnikatelského pldnu pro obor
podnikani v oblasti hostinské ¢innosti. Podnikatelsky plan piedstavi rodinnou Restauraci

Pod lipou.

5.1 Titulni list

Obrazek 1: Logo restaurace.

Zdroj:pod-lipou.cz

Subjekt: Restaurace Pod lipou
Pravni forma podnikéni: podnikéni fyzické osoby na zaklad¢ Zivnostenského listu
Predmét podnikani: hostinskd ¢innost
Adresa: Namésti 77, 538 25 Nasavrky
Telefon: +420 736 606 863
WWW: pod-lipou.cz
e-mail: tlaskal. jovan@gmail.com
ICO: 68461216
Zalozeni podniku: 1.9.2015
Zahajeni Cinnosti: 29.9.2015
Provozovatel: Jovan Tlaskal
Provozni doba: Pondéli - Ctvrtek: 11:00 — 22:00
Patek — Sobota:  11:00 —24:00
Nedéle: 11:00 — 22:00 (fijen— biezen: 15:00 - 21:00)
Zpracovala: Lydie Horova
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Veskeré informace obsazené v tomto dokumentu jsou daveérné, proto nesmi byt zadna

¢ast Sifena bez pisemného souhlasu autora.

5.2 Exekutivni souhrn

V tomto dokumentu bude popsana podnikatelskd prilezitost pana Jovana Tlaskala,
ktery se v cervnu roku 2015 rozhodl zucastnit vybérového fizeni vyhlaSeného méstem
Nasavrky na prondjem prostor a provozovani Restaurace Pod lipou a toto vybérové fizeni
vyhral. Pan Jovan Tlaskal nema zadného spolecnika, proto se rozhodl podnikat jako fyzicka
osoba na zadklad¢ Zzivnostenského listu na provozovani hostinské cinnosti. Pro zahajeni
podnikani mél pan Tlaskal vlastni finan¢ni zdroje ve vysi 31 800,-K¢ a cizi zdroje,
které poskytl Méstsky pivovar Havlicktv Brod, ve vys$i 200 000,-K¢.

Zakladni mysSlenkou podnikatelské pfiilezitosti je nabidnout mistnim lidem 1 Siroké
vetejnosti  kvalitni gurmansky zazitek v modernim nekufackém prostiedi, posezeni
a odpocinek v klidné rodinné restauraci v centru mesta.

Prvotnim cilem je proniknuti na mistni trh v oblasti poskytovani restauracnich sluzeb
a vybudovani si postaveni vyhlaSené nekutacké rodinné restaurace ve mésté. Postupné ziskat
stalé¢ zakazniky, ktefi budou mit divod vracet se do restaurace a oceni kvalitu poskytovanych
sluzeb 1 pfijemné prosttedi provozovny a budou §itit dobré jméno restaurace. Podnikatel chce
tohoto konceptu dosahnout Cistym a svézim nekutfdckym prostiedim provozovny, vstiicnym
a profesionalnim pfistupem vSech zaméstnanci k zdkaznikim a v neposledni fadée
poskytovanim Cerstvé a kvalitni stravy a ndpoji. Zakaznik by mél pii navstéveé restaurace
zazit pfijemny pocit odpocinku a vychutnat si pfipravované speciality i klasickou ceskou
kuchyni.

V podnikatelském planu je zmapovéano vnéjsi prostfedi ovliviiujici chod restaurace,
je zpracovana marketingova strategie a marketingovy mix. Déle je rozpracovan finan¢ni plan.
Soucasti financniho planu je zakladatelsky rozpocet, predpokladané piijmy a vydaje
souvisejici s provozem podniku a progndéza vynost plynouci z podnikatelské cinnosti.
Na zavér podnikatelského planu je zhodnocena efektivnost ptfedkladaného projektu, mozna

rizika s nim spojena a jsou formulovany strategie, které mohou zjisténa rizika eliminovat.

5.3 Popis spolecnosti

Restaurace Pod lipou je rodinnd nekufdcka restaurace, kterd nabizi speciality Ceské
i mezindrodni kuchyné. Restaurace se nachazi v dolni casti namésti mésta Nasavrky

(ptiloha A). Mésto Nasavrky, nazyvané¢ méstem medu, Kelti a jedlych kastand,
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lezi v Pardubickém kraji na hlavni trase z Chrudimi do Havlickova Brodu. Od Chrudimi
je vzdalené ptiblizné 8 km. Ve mésté trvale zije 1 669 obyvatel.

Soucasny provozovatel prostory restaurace v zati 2015 zrekonstruoval, provedl
kompletni modernizaci restaurace, vybavil kuchyn schazejicimi spotfebic¢i a nakoupil nové
talife, ptibory a sklenice a dalsi drobné dopliikky. Zmodernizované prostory pisobi
na navstévniky Cisté a svéze a tvoii dobry prvni dojem pii vstupu do provozovny. Provoz
hostinské ¢innosti zah4jil dne 29. 9. 2015. V prostorach restaurace je 60 mist k sezeni, z toho
v samostatném salonku 35 az 50 mist. V letnich mésicich bude otevieno nové venkovni
posezeni s kapacitou 80 mist a grilem. Vybaveni piedzahradky bude pofizeno formou
sponzorstvi od hlavniho dodavatele nealkoholickych ndpoji, ktery poskytne dievéné stoly,
lavice a slune¢niky pro moZznost zastinéni. Provozni doba je upravovana podle sezony
a pii soukromych akcich je pfedmétem dohody. K restauraci patii mensi parkovisté a v té€sné
blizkosti je mozné parkovat i na vetejnych parkovacich mistech.

Dostatec¢né prostory umozinuji provozovateli pofadat firemni a soukromé akce, svatby,
Skolni srazy nebo rodinné oslavy. Restaurace kromé stalého jidelniho a napojového listku
nabizi svym zdkaznikim i tydenni menu. Lidem pracujicim ve mésté a jeho okoli supluje
zavodni stravovani.

V restauraci pracuje provozovatel a dvé brigaddnice - servirky. Vzhledem k poctu
zaméstnancl se fadi mezi mikro podniky. Pan Jovan Tlaskal ma vSak v umyslu s rozvojem
restaurace prijmout véEtsi pocet zaméstnanci. I pres maly pocet zaméstnanci trva
provozovatel na jednotném a vzdy Cistém pracovnim odévu pro vytvoreni profesiondlniho
prostfedi a kladného dojmu na zdkazniky.

Provozovatel restaurace podnikd na zakladé Zivnostenského opradvnéni k provozovani
hostinské cinnosti a vlastni zivnostensky list na prodej kvasného lihu, konzumniho lihu
a lihovin. Pan Tlaskal se rozhodl vést danovou evidenci, kterd je jednodussi nez podvojné
ucetnictvi, a tuto agendu zvlada vést sam.

Vizi podnikatele je stat se vyhlaSenou nekufackou restauraci v daném regionu
a dosahovat dlouhodobé¢ udrzitelného zisku. Posldnim je nabidnout doméci i mezinarodni
kuchyni ve vysoké kvalit¢ vSem veékovym kategoriim. Naplnéni stanovené mise chce
podnikatel dosdhnout kvalitni stravou piipravovanou pievazné z cerstvych regiondlnich
surovin a spolehlivym, kvalifikovanym a profesiondlnim tymem zaméstnancli. Prvotnim
cilem podnikatele je proniknuti mezi konkurenci ve mésté a ziskani stalych zakaznikt. V letni

sezoné je cilem pana Tlaskala oslovit zejména turisty, nabidnout jim chutnou a kvalitni stravu
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za ptijatelnou  cenu, posezeni v piijemném a  klidném  prostfedi  restaurace

nebo na pfedzahradce na malebném namésti.

5.4 Popis produktu

Restaurace nabizi svym hostim teplé a studené pokrmy, alkoholické i nealkoholické
napoje v co nejvyssi kvalité a za piijatelnou cenu. Podnikatel se snazi pestrou nabidkou ceské
1 mezinarodni kuchyné oslovit zédkazniky vSech vékovych kategorii. Prioritou u nabizenych
produktii je zaujmout zdkaznika svym vzhledem a chuti. Pfi ndkupu surovin podnikatel
vyuzivd nabidek regiondlnich producentii Zivodisné i rostlinné vyroby. Siroky sortiment
napoji (ptiloha B) preferuje domaci ovéfené znacky a snazi se reagovat na prani zakaznik.

Sortiment nabizenych pokrma ze stalého jidelniho listku (pfiloha C) je rtiznorody,
ale ne pfili§ rozsahly, protoze pan Tlaskal upfednostiiuje kvalitu pfipravované stravy
pred kvantitou nabidky. Staly jidelni listek také pravidelné obménuje, takze se nemuze stat,
pfevazné z Cerstvych a vysoce kvalitnich regiondlnich potravin, jsou dochucovany pomoci
bylinek a ptirodnich produkti.

V restauraci je kazdodenné nabizeno poledni menu za zvyhodnénou cenu. Soucasti
menu je polévka a hlavni jidlo. Zakaznik si miize vybrat ze dvou nabizenych hlavnich jidel
a na ptani je mozno vymeénit pfilohu. Tato nabidka je ur€ena pro zaméstnance mistnich firem,

Pan Tlaskal také Casto pfipravuje specidlni menu podle dostupnych sezoénnich surovin
a tradi¢nich Ceskych zvyklosti, jako jsou veprové hody, zvéfinové hody nebo velikono¢ni
menu. Na letni sezonu piipravuje pravidelné venkovni grilovani, kdy si zékaznici budou moci

vychutnat grilované speciality pfimo na venkovni pfedzahradce.

5.5 Analyza trhu
V analyze trhu bude popséno vnéjsi okoli restaurace. Makroprostiedi, které muze
ovlivilovat provoz restaurace, bude popsano a zhodnoceno pomoci PEST analyzy. Bliz$i okoli
provozovny jako je konkurence, potencionalni konkurenti, substituty, dodavatelé a zékaznici
budou analyzovany pomoci Porterova modelu péti sil. Z vySe uvedenych analyz vyplynou

mozné hrozby pro podnik, ale i ptilezitosti, kterych mtze podnikatel v budoucnu vyuzit.

33



5.5.1 PEST analyza

Politicke a legislativni faktory

V Ceské republice dochazi k ¢astym zméndm v legislativé a dafiové politice.
Pohostinstvi je pod stalym statnim dozorem. Kontroly provadeji hygienické stanice, Statni
zemé&délska a potravinaiska inspekce a Statni veterinarni sprava CR (Havel, P., 2015).

Jednou z legislativnich zmén byla vroce 2013 novela zdkona ¢&. 455/1991 Sb.,
o zivnostenském podnikani, ktera zavedla koncesi na prodej alkoholu. V tomto roce si musel
kazdy provozovatel restaurace, ktery chtél i nadale prodavat alkohol, obstarat ptislusnou
koncesi (Zéakon ¢. 309/2013 Sb.).

V roce 2014 na zakladé Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011,
o poskytovani  informaci spotfebitelim, zakona ¢. 110/1997 Sb., ve znéni
zakona ¢. 139/2014 Sb. vesSlo v povinnost uvadét informace o alergenech vyskytujicich
se  vnabizenych  pokrmech 1  pro  provozovatele stravovacich ~ zafizeni
(Janotova, L. a Capek, T., 2012).

Dalsi zatézi je navrhovany Zakon o elektronické evidenci trzeb, ktery by mél nabyt
ucinnosti do konce roku 2016 a méa ukladat povinnost elektronické evidence trzeb vSem
podnikatelim bez ohledu na jejich velikost. Podle ministerstva financi by mélo dojit
ke snizeni danovych unikii a narovnani podnikatelského prostiedi v Ceské republice
(Zurovec, M., 2016).

Pro restauratéry je také zasadni vySe DPH, kterd se v Ceské republice ¢asto méni.
Ke zménam doslo v letech 2004, 2008, 2010, 2012, 2013 a v roce 2015 pribyla druha snizena
sazba - 10%. Suroviny jsou v pohostinstvi nakupovany za sniZenou sazbu - 15% a hotové
pokrmy prodavany za sazbu zékladni - 21%, vyjimkou jsou pouze alkoholické napoje
a tabakové vyrobky, které podléhaji zékladni sazbé DPH (Zakon ¢. 235/2004 Sb.).

Podnikatel musi sledovat veskeré déni na politické scéné, které by mohlo ovlivnit
jeho podnikani na ukor ¢asu, ktery by mohl vénovat praci v podniku. Splnéni veSkerych
legislativnich povinnosti je pro malé podnikatele velkou administrativni a financéni zatézi,

muze vést az k uplné likvidaci podniku.

Ekonomické faktory

Z ekonomickych faktord, které maji vliv na hostinskou c¢innost lze uvést inflaci,
nezaméstnanost a ceny energii.
Inflace je dilezita z hlediska cen produktii a sluzeb. Udrzovani nizké hladiny inflace

je pozitivni z hlediska zvySovani odbytu a zachovani kupni sily penéz. Je ovliviiovana riistem
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realnych mezd, to umoznuje lidem vynakladat vice penéz za volny €as a s nim spojené sluzby.

Vroce 2015 se mira inflace vyjadiena pfirGistkem spotiebitelskych cen dostala na 0,3%,

coZ je nejméné od roku 2003. Podle prognézy Ceské narodni banky, by se mira inflace méla

mirné zvySovat, ale nemélo by to vyrazné ovlivnit kupni silu obyvatelstva.

Obrézek 2: Prognéza inflace v CR.
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Dalsim ekonomickym faktorem ovliviiujicim hostinskou ¢innost je nezaméstnanost.

Lidé, bez stalého ptfijmu, zavisli pouze na statni podpoie, nemaji dostatek volnych finan¢nich

prostiedkti. Nedostatek téchto prostfedkii nedovoluje lidem casto nebo vibec navstévovat

restaurace.
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Obrazek 3: Graf nezaméstnanosti v CR.
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Z grafu je patrné, Ze mira nezaméstnanosti na konci roku 2015 klesla na troven 4,8%

a podle predikce Ministerstva financi by se i1 v dalSich letech méla pohybovat pod hranici 5%,
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coz je pro sektor hotelnictvi a turismu pfislibem pro zvySeni navstévnosti a zvySovani trzeb
v tomto sektoru.

Zvysujici se ceny energii, jako je plyn, elektiina, vodné a sto¢né, maji negativni vliv
na finan¢ni naro¢nost provozovani restaurace. Rostou naklady spojené s piipravou pokrmi
ajejich podavanim. Restauratéfi jsou nuceni zvySovat ceny a to muze vést k odlivu

zakazniku.

Socialni a kulturni faktory

Vyvoj populace, vzdélanost obyvatelstva a pristup zaméstnancti k praci maji také vliv
na navstévnost restauraci. Restaurace muze suplovat ve mésté kulturni misto, kde se lidé
setkavaji se svymi ptateli u chutného jidla nebo na odpoledni kdvu a vecerni zébavu.
Restaurace mize fungovat i jako misto pracovnich jednani obchodnich partnert. Vzdélanost

obyvatelstva a jeho uroven ptijmi umoziuje vyssi vydaje spojené s navstévou restaurace.

Technické a technologické faktory

Technicky a technologicky pokrok ovliviiuje cely chod restaurace. Jsou vyvijeny nové
komunikacni programy, kdy obsluha jiz nevypisuje ru¢né ucltenky a objedndva pokrmy
v kuchyni pomoci pocitacového programu, sou¢asné mize majitel vyuzivat takovy program
pro sledovani stavu zasob na skladé¢ nebo vysi trzeb v jednotlivych dnech. Kuchaii maji
k dispozici nova technologickd zafizeni na ptipravu pokrmli a udrZzovani spravné teploty,
jako jsou konvektomaty a holdomaty. Zdikaznici ziskdvaji informace o restauraci
prostfednictvim internetu, socialnich siti, vyzaduji pfipojeni k siti i pfi pobytu v restauraci.

Vyse zminéné faktory ovliviiuji zdokonalovéani jednotlivych cinnosti, které vedou
k usnadnéni a urychleni prace persondlu, zptijemnéni pobytu zdkaznikil v restauraci pii ¢ekani
na objedndvku nebo jen pfi posezeni u kdvy, ale samoziejm¢ znamenaji 1 financni zatéz

a nutnost investice pro majitele podniku.

5.5.2 Porteruv model péti sil

Ukazatele jednotlivych vlivli jsou hodnoceny v bodové skale od 1 do 10. Ukazatel
snejmensi vahou je hodnocen 1 bodem a 10 bodl je pfidéleno ukazateli s nejvétSim
vyznamem. Vlivy jsou nasledné porovnany dle poméru souctu dosazenych bodu jednotlivych

ukazatelt k celkovému poctu moznych dosazenych bodu.
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Stavajici konkurenti

Konkurenci lze spatfovat pouze v mistnim prostfedi mésta Nasavrky. Hlavnimi
konkurenty podle provozovatele restaurace jsou tii provozovny, které sidli pfimo ve méste.

Hotel Sustr je hlavnim a nejvétsim konkurentem. Provozovna hotelu je umisténa
na stejném namesti jako Restaurace Pod lipou. Jeho velkou vyhodou je mnohaleta tradice
a prostfedi celého objektu upravené do mysliveckého stylu. Dalsi vyhodou jsou velké
prostory, hotel ma restauraci, pivnici, salonek, kongresovy sal a terasu. Pro ciziho navstévnika
v§ak mize byt zavadéjici nazev hotel, protoze Hotel Sustr nevlastni zadné ubytovaci kapacity.
Hotel nabizi staly jidelni listek, ktery je obsahlejsi, a ceny se pohybuji nad hranici cen
Restaurace Pod lipou. Poledni menu hotelu ma na vybér ze tii jidel a ceny jsou stanoveny
v rozmezi 69,- K¢ az 95,-K¢.

Nevyhodu lze spatfovat v tom, ze vétSina prostor restaurace je urcena pro kufaky,
u hotelu s velkou kapacitou neni adekvatni pocCet parkovacich mist. I pfesto, Ze hotel nabizi
konani soukromych akci vSeho druhu, nékterym zdkaznikiim nemusi vyhovovat to, ze cely
objekt neni vyhrazen pouze pro né. Dalsi skutecnosti, kterd mize byt nevyhodou pro budouci
fungovani hotelu je, Ze hotel vroce 2015 zménil provozovatele a podle informaci pana
Tlaskala je patrny odliv kvalifikovanych zaméstnancii hotelu.

Motorest U Klokana je soucasti Cerpaci stanice v Nasavrkach. Nabizi rychlé
obcerstveni a pokrmy teplé i studené kuchyné formou denniho menu. Toto menu se pohybuje
v rozmezi 69,-K¢ az 100,-K¢ a je na vybér z osmi hlavnich jidel. Vyhodou je jeho poloha
u frekventované silnice z Chrudimi do Havlickova Brodu a dostatek parkovacich mist.
Nevyhodou je otviraci doba, kterd se fidi otviraci dobou cCerpaci stanice, malé venkovni
posezeni a nabidka pouze hotovych jidel.

Hostinec Sokolovna je soucasti sokolovny v Nasavrkach, ktera lezi v tésné blizkosti
nameésti. Hostinec se specializuje predevSim na napoje a nabizi pouze pokrmy studené
kuchyné. 1 pfes to, ze inzeruje, ze ma oddélené¢ nekuidcké prostory, neni tomu tak.
Nevyhodou tedy jsou schazejici nekuiacké prostory, omezend pracovni doba. Vyhodou je
strategické misto. Sportovci, ktefi vyuzivaji prostor sokolovny radéji zajdou na vecerni
posezeni po sportu do tohoto hostince, nez aby se ptesouvali do trochu vzdalenéjsi restaurace.

Ceny napojl jsou srovnatelné s Restauraci Pod lipou.
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Tabulka 1: Ukazatele stavajicich konkurentti.

Pocet konkurentu

Nabizeny sortiment

Dobré jméno

Otviraci doba

O| | oo I x©

Prostredi provozovny

Zdroj: vlastni zpracovani

36 bodu z 50 boda =>72%
Potencialni konkurenti

Pravdépodobnost vstupu nového konkurenta na trh neni vysokd. Ve mésté nejsou
vhodné prostory pro vznik dalsi restaurace. Z analyzy stavajicich konkurentli 1ze usuzovat,
ze v dané lokalit¢ neni velky prostor pro nové vstupujici. Zakaznici maji na vybér z vice
provozoven, mezi kterymi jsou nepatrné rozdily a zalezi na prostfedi, personalu a kvalité
nabizenych pokrmill. Novy subjekt by musel nabizet Spickové sluzby za velmi vyhodné ceny,

aby mohl proniknout na stavajici trh.

Tabulka 2: Ukazatele potencionalnich konkurentt.

Prostredi provozovny

Cena sluzeb

Umisténi provozovny

3
7
Dostatek kvalifikovanych zaméstnancti 4
3
6

Nabizeny sortiment

Zdroj: vlastni zpracovani

23 bodu z 50 bodu => 46%
Dodavatele

Na trhu s potravinami a ndpoji existuje mnoho firem. Pfi nespokojenosti s dodavatelem,
jeho dodadvkami nebo skvalitou surovin, muize provozovatel restaurace snadno
nespolehlivého dodavatele vymeénit.

Restaurace Pod lipou spolupracuje s Mést'anskym pivovarem Havlickiv Brod a. s.,
se kterym ma uzavienu smlouvu o propagaci a na odbér a exkluzivni prodej piv vyrabénych
Vv pivovaru.

Spolecnost Kofola CS a. s. dodava do Restaurace Pod lipou nealkoholické napoje.
Provozovatel vybral tohoto dodavatele zdivodu jeho dobrého jména, tradice v Ceské

republice a zdjmu zakaznikl o tuto znacku.
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Déle restaurace spolupracuje s firmou Bidvest Foodservice. Bidvest Foodservice
se specializuje na distribuci a prodej mrazenych, chlazenych i Cerstvych surovin. Firma
také dodava nepotravinarsky sortiment, jako jsou Cistici prosttedky, jidelni a napojové nadobi
a drobné kuchynské nacini.

Cerstvé maso, zelenina a pekaiské vyrobky jsou nakupovany od regionalnich
dodavatelli, kteti nabizeji kvalitni Cerstvé suroviny a umoziuji i mensi objemy odebrané¢ho

zboZi.

Tabulka 3: Ukazatele dodavateld.

Pocet moznych dodavatelt 1
Specifické produkty 7
Rychlost dodavky 6
Sife sortimentu 3
Obvykla cena 2

Zdroj: vlastni zpracovani

19 bodi z 50 bodit =>38%
Kupujici

Kupujicimi jsou zdkaznici restauraci, kteti v dneSni dobé maji vysokou vyjednavaci
silu. Zakaznik vyzaduje pfijemné prostfedi, mily a vstficny personal, kvalitni pokrmy
a piijatelné¢ ceny. Jen nepatrnd Céast zakaznikG je ochotna za kvalitu zaplatit vyS$i cenu.
Kupujici maji vétsi ptistup k informacim, mohou vybirat mezi konkurenty v daném oboru,

ktefi nabizeji vice sluzeb.

Tabulka 4: Ukazatele kupujicich.

Ochota vstoupit do provozovny

Opakované navstévy

Kvalifikovany personal

Nabizeny sortiment

AN SN oo O ©

Prostfedi provozovny

Zdroj: vlastni zpracovani

38 bodl z 50 bodi => 76%
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Substituty

Substituty v ramci restauraci by mohly byt vyvatovny, které by pfipravované pokrmy
dovézely zédkazniklim pfimo k nim domi nebo na jejich pracovisté. Zakaznici by ovSem piisli
o zazitky spojené s prostfedim restaurace jako prezentace a servis pokrmu nebo kontakt
s obsluhou. Nahrazeni kvalitni restauraci vyvafovnou a donaSkou domi neni v dnesni dob¢

uplné redlné.

Tabulka 5: Ukazatele substitutd.

Kvalita substitutti 6
Prodejni mista 3
Sife sortimentu 4
Velikost provozovny 1
Cena substitutil 5

Zdroj: vlastni zpracovani
19 bodt z 50 bodt => 38%
Z hodnoceni ukazatell jednotlivych vlivil pisobicich na Restauraci Pod lipou vyplyva,
ze nejvetsim ohroZzenim pro chod a prosperitu restaurace jsou zakaznici, kteti maji nejvetsi
vliv na budouci vyvoj podniku. Hostinskd ¢innost je sluzbou pln¢€ zavislou na zdkaznicich.

Bez zdkaznikovy objednavky nejsou naptiklad pokrmy viibec ptipravovany.

Velmi dutlezité pro podnik je také chovani konkurence, jejich zaméstnanct a celkovy
dojem z prostiedi provozovny. Tyto vSechny faktory plsobi na zakazniky, ktefi si vybiraji,

jaky podnik pro uspokojeni své potieby zvoli.

Hrozba vstupu nového konkurenta, rostouci vyjednédvaci sily dodavateli ani moznosti
substituce poskytovanych sluzeb restaurace neni pro chod, rst a prosperitu Restaurace

Pod lipou nijak vyznamna.

5.6 Marketingovy plan
Cilem marketingové strategie je v pocatecnich mésicich chodu restaurace informovat
zakazniky o novée vzniklé provozovné a postupné se dostavat do SirSiho povédomi zakaznikd,

a tim si vytvaret dobrou povést mezi mistnimi obyvateli, ale 1 zdkazniky z Sirokého okoli.

Marketingové aktivity musi byt zaméfeny jak na obyvatele Nasavrk a zaméstnance,
ktefi ve mésté pracuji, tak na lidi, ktefi do mésta zavitaji jako turisté nebo budou méstem

nahodn¢ projizdét.
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Z vyse uvedeného vyplyva, Ze se podnikatel bude zamérovat na dva cilové segmenty:
* mistni obyvatel¢ a zaméstnanci,
» turisté¢ a ndhodni zdkaznici.

Lidé bydlici ve mésté a jeho okoli a zaméstnanci mistnich organizaci oceni moznost
kazdodenniho poledniho stravovani formou chutného poledniho menu za pfijatelnou cenu.
Tato nabidka je cilena na vSechny vcékové kategorie. Mistnim zékaznikiim jsou urceny
1 konané akce ve spolupraci s méstskym tfadem a organizacemi plisobicimi ve mésté. Akce
naldkaji obyvatele k navs§téveé centra meésta a tim i1 k posezeni v restauraci. Pro mistni
je dulezité, ze si kdykoliv mohou zajit na kvalitni vecefi, ¢i odpoledni kavu do moderniho

nekutackého prostiedi a mohou vyuzit nabidky kondni soukromych akci na kli¢.

Turist¢é a ndhodni zdkaznici jsou odliSnym segmentem z hlediska geografického.
Tito zékaznici nebudou provozovnu s nejvétsi pravdépodobnosti navstévovat pravidelné,
ale pouze pii pobytu v dané lokalité. Snahou je turisty nabidkou ldkavych regionélnich
pokrmli natolik zaujmout hned pifi prvni navstéve, aby si restauraci ihned zapamatovali
a chtéli ji znovu navstivit a také aby ji doporucili dal§im lidem, ktefi do Nasavrk a jeho okoli

budou planovat cestu.

5.6.1 Produkt
Produktem, ktery restaurace nabizi svym zakazniktim, jsou kvalitni a chutné pokrmy
teplé 1 studené kuchyné a rGzné druhy alkoholickych a nealkoholickych napojt. Podrobnéjsi

charakteristika produktt je popséna v subkapitole 5.4 Popis produktu.

5.6.2 Cena

Podnikatel usiluje o prosazeni se mezi konkurenty, ¢imz je ovlivnéna i tvorba ceny
produktt. Pan Tlaskal vychazi pti kalkulaci cen z ndkladii na suroviny a vyuzivéa propoctovy
koeficient 2,22. Timto koeficientem vynédsobi cenu potfebnych surovin a dostane cenu
prodejni. Tuto cenu samoziejm& poté porovnava scenou konkurence a usiluje o to,

aby jeho ceny byly v poc¢atecni fazi podnikani na spodni hranici cen konkurence.

Samoziejmosti jsou i rizné akce a slevy z ceny. V zimnich mésicich nabizel podnikatel
akci na poledni menu, kdy pravidelni zdkaznici méli desdté menu zdarma. Pti akcich
potadanych podnikatelem jsou vybrané néapoje nebo pokrmy prodavany za zvyhodnénou

cenu.
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5.6.3 Distribuce

Podnikatel si vybral pro své podnikani objekt v centru skoro dvoutisicového mésta
Nasavrky. Tato poloha je vyhodnd pro mistni obyvatele, ktefi nemusi chodit na druhy konec
meésta nebo jet autem do vzdalenéj$i restaurace, a samoziejmé pro obCany, kteti zde pracuji
anemaji moznost stravovani v zaméstnani. Klidné nédmésti s dostatkem parkovacich mist
aumisténi budovy a predzahrddky v tésné blizkosti mistniho zdmku, vedle kostela

a na zaCatku naucné stezky je pfislibem pro zvyseni navstévnosti v turistické sezong.

5.6.4. Marketingova komunikace

Marketingova komunikace je jednim z nejdilezitéjSich prvki marketingového mixu.
Propagace vyrazn¢ napomaha spolecnosti dostat se do povédomi vetejnosti. Marketingovym
zamérem je pomoci cilené reklamy informovat o vzniku a existenci restaurace co mozna
nejveétsi pocet potenciondlnich zékaznikl. Tato reklama bude probihat prostiednictvim
webovych stranek, socidlni sité, turistickych portald, jasnym a zietelnym oznacenim budovy

a vchodu do restaurace, billboardy u silnice, plakéati a letdk do schranek.

Zakladnim a dlouhodobym propagacnim ndstrojem jsou webové stranky zpracované
ve vysoké kvalité. Pan Tlaskal vyuzil k vytvofeni téchto stranek odbornou firmu Webnode.
Tato spoleCnost poskytuje vytvoieni firemnich stranek zcela zdarma. Podnikatel poté
spolecnosti plati za prondjem domény a balicek sluzeb ro¢ni pausal ve vysi 3 000,-K¢.
Webové stranky obsahuji veskeré zdkladni informace o restauraci, staly jidelni a napojovy
listek, kazdy tyden novou nabidku poledniho menu, fotogalerii a také informace

o pripravovanych akcich (vCetné programu) a novinkach.

Podnikatel vyviji aktivity 1 na socidlni siti facebook, kde zalozil profil Restaurace
Pod lipou. Pravidelné ptidaval piispévky a fotografie z priibéhu provadéné rekonstrukce
avdnesni dob¢ informuje vefejnost predevSiim o polednim menu a chystanych
nebo jiz uskute¢nénych akcich. Hodnoti uspésnost a pripadné nedostatky dosavadni prace.
Umoznuje vetejnosti nahlédnout do kazdodenniho déni v restauraci a komentovat pribéh
udalosti v restauraci. Majitel se snazi intenzivné komunikovat se stdvajicimi i potencionalnimi
zakazniky a reaguje na jejich pfani a pozadavky. Sluzba této socidlni sit€ je prozatim

pro podnikatele zdarma.

Restaurace se bezplatné prezentuje 1 na oficialnich stankach meésta Nasavrky,
na riznych informacnich portalech jako napt. Kudy znudy, Oficidlni turisticky portal
Pardubického kraje a dalsi. Tyto portaly jsou uréeny Siroké vetejnosti, kterd hled4 zajimavosti
a mista vhodné k navstéveé v konkrétnich regionech. Restaurace prosttednictvim téchto portalii

42



ziskava pozornost potencionalnich zakaznikl nejen z dané¢ho regionu, ale 1 lidi, ktefi do mésta

planuji jednordzovou navstévu.

Na praceli domu, ve kterém je provozovna umisténa, je vyobrazeno ru¢né malované
logo Restaurace Pod lipou a nad vchodem do podniku je velka cedule s nazvem a logem
restaurace. Logo a ceduli ziskal pan Tlaskal bezplatné od ¢lena rodiny. Tyto identifikacni
prvky viditelné 1 ze vzdalen¢jSiho mista nenechaji navstévniky meésta na pochybach,

kde se Restaurace Pod lipou nachézi.

Pan Tlaskal si od mésta pronajal dvé mista na okraji mésta u hlavni silnice,
kde ma umistény billboardy propagujici restauraci. Tyto plochy castecné obménuje.
Pted zahajenim Cinnosti a v prvnich mésicich lakaly na nové otevienou restauraci a v dnesni
dobé jsou na téchto mistech zadkladni informace a pravidelné¢ jsou aktualizovany blizici

se akce. Za umisténi billboardu plati poplatek ve vysi 400,-K¢ mésiéné.

Plakaty a letaky do schranek pifed zahdjenim provozu vyuzil majitel k informaci
obyvatel o slavnostnim znovuotevieni restaurace a o nabizeném sortimentu. Dnes téchto
prostiedkt vyuziva pro informaci o pfipravovanych akcich a k naldkani zdkaznikti na poledni

menu. Mési¢né za tyto materidly provozovatel zaplati v priméru 225,-K¢.

Pan Tlaskal se snazi o vytvofeni konkuren¢ni vyhody i podporou prodeje formou
nabidky vyhod pro zdkazniky. Stalym zakazniklim nabizi kazdé desaté poledni menu zdarma.
Pii poradanych akcich nabizi jeden ndpoj zdarma nebo nabizi vybrané pokrmy a napoje
za zajimavé ceny. Prikladem mutze byt pii porddani velikono¢niho jarmarku nabidka
velikono¢niho tfichodového menu za vyhodnou cenu. Pii udalostech potadanych
organizacemi ve mést€é propaguje svou provozovnu piimym stankovym prodejem,

kde ma moznost pfijit do kontaktu i s lidmi, kteti jeho provozovnu dosud nenavstivili.

Tabulka 6: Vydaje na propagaci

Polozka Cena v K¢/mésic Cena v K¢/rok
Webové stranky 250,- 3 000,-
Billboardy 400,- 4 800,-
Plakaty a letaky 225,- 2 700,-
Celkem 875,- 10 500,-

Zdroj: vlastni zpracovani
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5.7 Personalni zdroje

proto je nutné klast na vybér persondlu velky duraz. Podnikatel dba na odbornost,
profesionalitu, pfijemné vystupovani a pro zakaznické chovani pii pfijimani zaméstnanci.
Snazi se svym zaméstnanciim vytvaret takové podminky pro jejich praci, aby byli spokojeni
asvou praci vykonavali svédomité. Persondl je v neustdlém kontaktu se zdkaznikem,
jejednim z faktord, ktery ovliviluje zakaznika a jeho rozhodovani jestli provozovnu
opét navtivi nebo ne. Ukolem personalu je navazovat pozitivni vazby se zakaznikem,
aby se zakaznik rad vracel a podaval kladné reference na podnik. Zaméstnanci musi byt mili,
vstiicni, profesiondlni a musi se umét flexibilné ptizplsobit novym skutecnostem.

Provozovatelem restaurace je pan Jovan Tlaskal. Pan Tlaskal mé vystudovanou
hotelovou skolu v Chrudimi, po studiich dva roky pracoval jako kuchai v zahranici a posléze
v Ceské republice. Ma mnohaletou zkuSenost s praci i provozem restaura¢nich zafizeni.
Vlastni podnikdni v oboru hostinska ¢innost provozuje od roku 2014. VSechna Zivnostenska
opravnéni souvisejici s provozem Restaurace Pod lipou jsou vedena na jeho jméno. Stard
se o cely provoz restaurace, o kontakt s dodavateli a vede veskerou administrativni agendu.

Pted samotnym zahajenim provozu mél majitel predstavu, Ze bude zaméstnavat jednoho
kuchate, ctyfi servirky, dv€ pomocné sily a ucetni. Vzhledem k pozvolnému rozjezdu
podnikdni od této koncepce upustil a prozatim v restauraci pracuje on sdm a dvé servirky.
Sluzeb ucetniho vyuzil pouze jednorazové a to na konci ucetniho obdobi pro zjisténi a splnéni
jeho danové povinnosti. Odména ucetnimu ¢inila 1 200,-K¢. Servirky pracovaly v restauraci
od zacatku fijna 2015 do konce biezna 2016 na dohodu o provedeni prace s hodinovou mzdou
75,-K¢ a poctem odpracovanych hodin 100 za mésic. Od mésice dubna zacaly obé pracovat
na hlavni pracovni pomér s hrubou mési¢ni mzdou 10 000,-K¢. Od zacatku podnikani cely
zisk pfipadal panu Tlaskalovi a byl jeho odménou za vykonanou praci. V prvnim putlroce
podnikani si majitel stanovil odménu na 30 000,-K¢. Pfanim podnikatele je mit odménu
za praci ve vysi 50 000,-K¢ mésicné, s touto ¢astkou je kalkulovdano od dubna roku 2016.

Vyssi zisk by provozovatel vlozil do pfipadnych investic do svého podnikani.

5.8 Finan¢ni plan
Pan Jovan Tlaskal je fyzickou osobou, podnika podle zdkona ¢. 455/1991 Sb.,
o zivnostenském podnikani a neni zapsdn v obchodnim rejstiiku. Své Gcetnictvi vede formou
dalové evidence. Finan¢ni plan proto bude vytvoren na zékladé piijmi a vydajli souvisejicich

se zalozenim restaurace a nasledn¢ s jejim provozem.
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Podnikatel do zacatku podnikani vlozil 31 800,-K¢ z vlastnich zdroji a 200 000,-K¢
cizich zdrojt, které poskytl Méstsky pivovar Havlickliv Brod na zdkladé smlouvy o propagaci

a odbéru napojl na dobu péti let.

5.8.1 Zakladatelsky rozpocet

Podnikatel ma s méstem Nasavrky sepsanu ndjemni smlouvu na prostory restaurace
a prostranstvi pfed restauraci, kde je umisténa pfedzahradka. N4jemni smlouva byla uzaviena
dne 1.9. 2015 a je uzaviena na dobu neurcitou, vyse najemného ¢inni 7 894,-K¢ mésicné.
Provozovatel nové vymaloval a opravil socialni zafizeni. Za tyto prace vynalozil ¢astku
20 000,-K¢. Nakoupil zidle, stoly a dekorace do restaurace v celkové hodnoté 50 000,-K¢.
Vybavil kuchyn star§imi, ale plné¢ funkénimi spotfebi¢i — spordk za 10 000,-K¢&,
drez za 15 000,-K¢, dvé fritézy v celkové hodnoté 10 000,-K¢, dvé lednice celkem za 30 000,-
K¢, digestor za 20 000,-K¢ a drobné kuchynské nacini a nadobi, vSe za cenu 15 000,-K¢.
Dale potidil pocitac s ptisluSenstvim za 5 800,-K¢ a software urceny pro restauracni zaiizeni

za 6 000,-K¢. To vSe v hodnot€ 181 800,-K¢.

Nakoupil zbozi a material pro zahajeni provozu a to ve vysi 50 000,-K¢ (napoje,

pochutiny, cigarety, ale i suroviny pro pfipravu pokrmi).

Tabulka 7: Jednorazové pofizovaci vydaje.

Vydaje Cena v K¢ Zpusob financovani
Vybaveni kuchyné 100 000,- Cizi zdroje

Nabytek a dekorace 50 000,- Cizi zdroje

Pocitac s ptislusenstvim 5 800,- Vlastni zdroje
Software 6 000,- Vlastni zdroje
Modernizace 20 000,- Vlastni zdroje
Nékup zbozi a materialu 50 000,- Cizi zdroje

Celkem 231 800,-

Zdroj: vlastni zpracovani
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5.8.2 Piedpokliadané vydaje
Provozni vydaje
Pravideln¢ mésicni vydaje, které podnik vynakladd na provoz a zajisténi chodu

restaurace.

Tabulka 8: Provozni vydaje.

Vydaje Cena za mésic Cena za rok
Najemné 7 894,- 94 728,-
Energie 9 920,- 119 040,-
Telekomunika¢ni sluzby + OSA 3 180,- 38 160,-
Cistici a hygienické prosttedky 1 000,- 12 000,-
Propagace 875,- 10 500,-
Celkem 36 637,- 439 644,-

Zdroj: vlastni zpracovani
Ve druhém a tfetim roce provozu restaurace by mély provozni vydaje zlstat na stejné
vysi. Ke zméné by mohlo dojit pouze v piipadé energii.
Persondlni vydaje

Personalni vydaje budou kalkulovany za prvni pulrok cinnosti, kdy byly servirky
zaméstnany na dohodu o provedeni prace a druhy pllrok podnikani, kdy majitel bude servirky
zaméstnavat jiz na hlavni pracovni pomér. Jednorazova platba za sluzby ucetnimu bude

rovnomeérné rozvrzena do celého roku.

Tabulka 9: Personalni vydaje za mésic a prvni pulrok ¢innosti.

Vydaje Cena za mésic Cena za %2 rok
Provozovatel 30 000,- 180 000,-
2 servirky 15 000,- 90 000,-
Ugetni 100,- 600,-
Celkem 45 100,- 270 600,-

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tabulka 10: Personalni vydaje za mésic a druhy ptlrok ¢innosti.

Vydaje Cena za mésic Cena za %, rok
Provozovatel 50 000,- 300 000,-

2 servirky 20 000,- 120 000,-
Odvod socialniho a zdravotniho pojisténi 6 800,- 40 800,-

( 9%+ 25%)

Ucetni 100,- 600.-
Celkem 76 900,- 461 400,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Celkova c¢astka personalnich vydajt ¢ini za prvni rok ¢innosti 732 000,-K¢. V dalsim
roce ma podnikatel v imyslu pfijmout jednoho kuchafe na hlavni pracovni pomér s platem
15 000,-K¢ hrubého mési¢né. Pfipadnou potfebu dalSich zaméstnancii bude majitel fesit

prostfednictvim dohod o provedeni prace.

Tabulka 11: Personalni vydaje ve 2. a 3. roce ¢innosti.

Vydaje 2. rok 3.rok

Provozovatel 600 000,- 600 000,-
2 servirky 240 000,- 240 000,-
Kuchar 180 000,- 180 000,-
Odvod socialni a zdravotni pojiSténi 142 800,- 142 000,-
Ucetni 1 000,- 1 000,-
Celkem 1163 800,- 1 163 800,-

Zdroj: vlastni zpracovani
Vydaje na zdasobovani
Vydaje na zasobovani zahrnuji nutné mésicni vydaje na ndkup népoji a potravin.

Tabulka 12: Zasobovaci vydaje v prvnim roce.

Vydaje Cena za mésic Cena za rok
Potraviny 30 000,- 360 000,-
Napoje 20 000,- 240 000,-
Celkem 50 000,- 600 000,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Vydaje na zasobovani budou kolisat v zavislosti na poc¢tu ndvstévnik restaurace

a pohybu cen napoju a potravin. Majitel predpoklada zvyseni vydaji na zasobovani kazdy rok
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0 2%. Ve druhém roce podnikdni bude tato castka cinit 612 000,-K¢ a ve tfetim roce

624 240,-K¢.

Piehled vydajii celkem

Tabulka 13: Prehled vydajt za prvni rok ¢innosti.

Jednorazové potizovaci vydaje 231 800,-
Meésicné Rocné

prvni % druhé % prvni % druhé %
Provozni vydaje 36 637,- 36 637,- 219 822,- 219 822.-
Personalni vydaje 45 100,- 76 900,- 270 600,- 461 400,-
Vydaje na zasobovani 50 000,- 50 000,- 300 000,- 300 000,-
Celkem 131 737,- 163 537,- 790 422,- 981 222,-
Celkem za rok 1771 644,-

Dale bude vy¢islena predikce celkovych vydajii na dalsi dva roky ¢innosti restaurace.

Tabulka 14: Prehled vydajt v dalSich letech ¢innosti.

Zdroj: vlastni zpracovani

Vydaje 2. rok 3. rok

Provozni 439 644,- 439 644.-
Personalni 1 163 800,- 1 163 800,-
Zasobovani 612 000,- 624 240,-
Celkem 2 215 444,- 2 227 684,-

Zdroj: vlastni zpracovani

5.8.3 Predpokladané prijmy

Pro stanoveni piijjmi musime uvazovat o extrémnich pifipadech néavstévnosti
a podle téchto propoctd stanovit zivotaschopnost podniku. Dle vysledku meznich variant
podnikatel bude posuzovat finan¢ni stabilitu a také zjisti, zda pfi primérnych hodnotach bude
dosahovano pifiméten¢ho zisku. Pro vypocet pifijml a Zzivotaschopnosti podniku bude
uvazovano s pramérnou utratou 90,-K¢ pii navstévnosti v dobé obéda a 150,-K¢ v dobé
vecefi, také bude pocitano s ¢astkou 50,-K¢ u zakazniki, kteti se zastavi v odpolednich nebo
vecernich hodinach pouze na kavu nebo jiné napoje. Primérné cCastky jsou stanoveny
dle aktudlnich cen na jidelnim listku a podle navstévnosti konkurence. Pesimisticky pohled
pocitd s 15 zdkazniky na poledni menu, 20 zdkazniky pouze na napoje a 10 zdkazniky
na vecete. Do progndzy bude zahrnuto i poradani akci. Pesimistickd varianta bude uvazovat
s jednou akci mésicné pii ucasti 20 lidi a primérné utrate 250,-K¢. Optimistickd prognoza
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bude pocitat s 50 zdkazniky na menu a napoje, 40 zakazniky na vecefe a s poradanim dvou
akci mésiéné pii Gcasti 40 lidi a utraté 250,-K¢&. Redlnd varianta bude propoctena
na 30 zdkaznikd na menu, 35 zdkaznikii na népoje, 20 lidi na vecete a potfadani dvou akci
meési¢né pii ucasti 30 lidi. Progndéza je tvoiena pro celoro¢ni provoz a nebude zohlednén

vliv sezonnosti.

Tabulka 15: Pesimisticka prognoza piijmid v prvnim roce.

Pocet zakazniki Trzby
Den Mésic Rok Den Mésic Rok
Menu 15 450 5400 1 350,- 40 500,- 486 000,-
Napoje 20 600 7 200 1 000,- 30 000,- 360 000,-
Vecete 10 300 3 600 1 500,- 45 000,- 540 000,-
Akce 20 240 5 000,- 60 000,-
Celkem 45 1370 16 380 3 850,- 120 500,- 1 446 000,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Tabulka 16: Optimistickd prognoéza piijma v prvnim roce.

Pocet zakazniki Trzby
Den Me¢sic Rok Den Meésic Rok
Menu 50 1500 18 000 4 500,- 135 000,- |1 620 000,-
Napoje 50 1500 18 000 2 500,- 75 000,- 900 000,-
Vedete 40 1200 14 400 6 000,- 180 000,- |2 160 000,-
Akce 80 960 20 000,- 240 000,-
Celkem 140 4280 51 360 13 000,- 410 000,- |4 920 000,-

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tabulka 17: Realna prognoéza piijmi v prvnim roce.

Pocet zakazniki Trzby
Den Me¢sic Rok Den Meésic Rok
Menu 30 900 10 800 2 700,- 81 000,- 972 000,-
Napoje 35 1 050 12 600 1 750,- 52 500,- 630 000,-
Vedete 20 600 14 400 3 000,- 90 000,- |1 080 000,-
Akce 60 720 15 000,- 180 000,-
Celkem 85 2610 38 520 7 450,- 238 500,- |2 862 000,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Provozovatel predpoklada, Zze si v prvnim roce ¢innosti vybuduje dobrou povést mezi

obyvateli Nasavrk a Sirokého okoli. V dalSich letech ocekava narast spokojenych zakazniki

a s tim souvisejici rust trZzeb restaurace. Provozovatel odhaduje rist trzeb ve vysi 3% ro¢né.

Tabulka 18: Prognéza pfijmt v dalSich letech.

Varianta 2. rok 3. rok

Pesimisticka 1 489 380,- 1 534 061,-
Optimisticka 5067 600,- 5219 628,-
Reélna 2 947 860,- 3036 296,-

5.8.4 Hospodarsky vysledek

Zdroj: vlastni zpracovani

V nésledujicich tabulkdch je ukdzana pesimistickd, optimistickd a realistickd varianta

ro¢ni prognozy hospodaiského vysledku z provozovani restaurace v prvnich tfech letech

existence organizace. Z vypoctené Castky HV musi podnikatel zaplatit povinné socidlni

a zdravotni pojiSténi.

Tabulka 19: HV v prvnim roce podnikani.

Pesimisticka varianta Optimisticka varianta Redlna varianta
Piijmy 1 446 000,- 4920 000,- 2 862 000,-
Vydaje 1771 644,- 1771 644,- 1 771 644,-
HV pied zdanénim -325 644,- 3 148 356,- 1 090 356,-
Dan 0 472 245,- 163 545,-
HV po zdanéni -325 644,- 2676 111,- 926 811,-
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Tabulka 20: HV ve druhém a tfetim roce podnikéni.

2. rok 3. rok
HYV pied zdanénim | HV po zdanéni | HV pted zdanénim | HV po zdanéni
Pesimisticka =726 064,- =726 064,- -693 623,- -693 623,-
varianta
Optimisticka 2 852 156,- 2 424 341,- 2 991 944, - 2 543 159,-
varianta
Realna varianta 732 416,- 622 556,- 808 612,- 687 322,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Z vySe uvedenych informaci je zfejmé, Ze pifi pesimistickych prognoézach neni podnik
zivotaschopny. Tato restaurace by mohla vykazovat staly zisk, bude-li se pocet zdkaznikl
pohybovat na hodnotach redlné prognozy. V tomto ptipad¢ by restaurace vykazovala kladny
vysledek hospodateni jiz v prvnim roce svého ptisobeni na trhu. Vzhledem k sezonnosti,
kterou provozovatel ocekava, mohou trzby v jednotlivych mésicich kolisat. V této chvili lze

fici, ze podnik je realisticky a mé velkou Sanci stat se zivotaschopnym.

5.9 Zhodnoceni efektivnosti projektu
Pro zhodnoceni efektivnosti projektu budou vyuzita data z finan¢ni analyzy. Bude
propoctena rentabilita celkovych aktiv, rentabilita vlastniho kapitdlu a rentabilita trzeb
pro pesimistickou, optimistickou a realnou variantu a také doba navratnosti investice.

Ukazatele rentability nastini schopnost podniku vyuzivat majetek a své zdroje k tvorbé zisku.

Rentabilita aktiv

Rentabilita aktiv bude vychazet z hospodatského vysledku pfed zdanénim a z hodnoty
pocatecni investice do podnikani. Nazna¢i ndm vykonnost podniku bez vlivu daniového

zatizeni a zadluzeni.

Tabulka 21: ROA v %.

Varianta 1. rok 2. rok 3. rok

Pesimisticka -140,48 -313,23 -299,23
Optimisticka 1 358,22 1230,44 1 290,74
Realna 470,39 315,97 296,52

Zdroj: vlastni zpracovani
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Realna varianta nam naznaCuje, Ze vySe rentability aktiv je wvelice piizniva.

I pfes mirnou klesajici tendenci svédci o efektivnim vyuZzivani jednotlivych slozek veskerého

wrwe

a moznym rustem nakladl za suroviny a energie.

Rentabilita viastniho kapitalu

Pii vypoctu rentability vlastniho kapitdlu bude vychazeno z hospodaiského vysledku

po zdanéni a z vlastniho kapitalu podnikatele, ktery vloZzil do této podnikatelské ptilezitosti.

Tabulka 22: ROE v %.

Varianta 1. rok 2. rok 3. rok

Pesimisticka -1 024,03 -2283,22 -2 181,20
Optimisticka 8415,44 7 623,71 7 997,36
Realna 2914,50 1957,72 2 161,39

Zdroj: vlastni zpracovani

Vyse vypocteny ukazatel ROE je zajimavy zejména pro podnikatele, ukazuje
mu zhodnoceni jeho vlozené¢ho kapitalu. Vzhledem k tomu, Ze vétsi cast podnikatelské
prilezitosti byla financovana z cizich zdroji, mizeme pozorovat neimérné¢ vysoka procenta

zhodnoceni.

Rentabilita trzeb

Vypocet rentability trzeb vychdzi z HV po zdanéni a z progndzy trzeb v prvnich tfech
letech podnikéani. Prostfednictvim tohoto ukazatele podnikatel zjisti, kolik haléia zisku

pfipadne na jednu korunu trzeb.

Tabulka 23: ROS v %.

Varianta 1. rok 2. rok 3. rok

Pesimisticka -22,52 -48.75 -4521
Optimisticka 54,39 47,84 48,72
Realna 32,38 21,12 22,64

Zdroj: vlastni zpracovani

Realna varianta rentability trzeb ukazuje, Ze jiz v prvnim roce podnikatel dosédhne
témer tietinu zisku z kazdé jedné koruny trzeb. V dal§im roce, sice tento ukazatel mirné klesl
z diivodu zvySenych nakladd, ale ve tfetim roce ukazatel vzrostl. Pro za¢inajiciho podnikatele

a nov¢ vznikajici subjekt jsou takovéto hodnoty ptislibem dobré prosperity podniku.
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Doba navratnosti investice

Finan¢ni efektivnost projektu bude posouzena dobou navratnosti redlné varianty.
Podnikatel prostfednictvim této metody predikuje dobu, za kterou se piijmy z investice
vyrovnaji investiénim vydajim. Doba navratnosti bude vychdzet zHV po zdanéni

porovnavaného s celkovymi vydaji potfebnymi pro zahajeni ¢innosti.

Tabulka 24: Doba navratnosti.

Rok projektu HV po zdanéni Kumulovany HV
0 -231 800,-
1 926 811,- 695 011,-
2 622 556,- 1317 567,-
3 687 322,- 2004 889,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Z tabulky je patrné, ze doba ndvratnosti je necelé Ctyii mésice provozu restaurace.
To lze pfisuzovat minimalni pocatecni investici do podnikani a optimalnimu rozjezdu provozu
a chodu restaurace. Vzhledem ke kratké dobé navratnosti je mozné fici, Ze je projekt vyhodny

a Ize doporucit jeho realizaci.

5.10 Rizika projektu
SWOT analyza je shrnutim pifedchozich analyz, ukdZze nam silné a slabé stranky
restaurace, jaké jsou hrozby pro podnik a jaké piilezitosti pro uplatnéni.
Cilem je maximalizovat silné stranky za vyuZiti pfileZitosti a minimalizovat nedostatky
a hrozby. Vysledky SWOT analyzy poslouZzi pro vyvarovani se rizik, zdokonaleni podnikové

strategie a cilll a nastini moznosti rozvoje.
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Tabulka 25: SWOT analyza.

Silné stranky Slabé stranky

Nekuracké prostredi Neznamy podnik

Kvalita produkti Nedostatek kvalifikovaného personalu
Moderni a stylové prostiedi restaurace Veskeré kompetence v rukou jedné osoby
Profesionalni ptistup Zastaralé technologické vybaveni kuchyné
Pfiznivé ceny Nerovnomérnost trzeb

Poradani jednorazovych akci

PrilezZitosti Hrozby
Osloveni zakazniki z Sirokého okoli — Nedostatecné povédomi o restauraci a nedostatek
propagace prostiednictvim vSech zakaznikt

komunikaénich kanalti .. g ,
Riziko navyseni najemného
Vytvoteni dobrého jména e, .
Zvyseni cen surovin
Ziskani kvalifikovanych zaméstnanci (od . .., o,
Nartst konkurence a jeji posileni na trhu
konkurence)
[ ;o 9 « . 1. | Nova legislativni zatéz
Rostouci zivotni uroven a zvysujici se kupni sila

obyvatelstva

Spoluprace s mistnimi organizacemi

Zdroj: vlastni zpracovani
Silné stranky a piileZitosti

Nekuiacké prostredi a kvalita produktli napomohou pfildkat zékazniky z Sirokého okoli,
zejména rodiny s détmi. Moderni a stylové misto, kvalita nabizenych sluzeb a ptiznivé ceny
prispéji k vytvoreni dobrého jména a doporucovani restaurace dalSim zakazniktim. Prostiedi
restaurace a profesiondlni pfistup podnikatele dopomohou ziskat kvalifikované a loajalni
zaméstnance. Spoluprace s mistnimi organizacemi mize byt vyuzivana zejména pii poradani

jednorazovych akei.

Slabé stranky a piileZitosti

Propagace a oslovovani zakaznikl pfispéje ke zvySeni povédomi o existenci restaurace.
Vzristajici zivotni Uroven umoznuje lidem vynakladat vice finan¢nich prostiedkd za jejich
volny cas, tedy i za navstévu restaurace, coz muze vést ke zmirnéni nerovnomeérnosti trzeb.
Oslovenim a ziskanim zaméstnanct pracujicich v konkurencénich podnicich lze vyfesit
problém nedostatku kvalifikovaného personalu. Spoluprace s mistnimi podniky muiiZe ptispét

ke zvySeni trzeb a zisku, ktery miZe byt posléze pouZzit na modernizaci vybaveni kuchyné.
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Hrozby a silné stranky

Profesionalnim pfistupem s kvalitni propagaci, jakosti produktii, nekufdckym
a stylovym prostfedim lze zamezit hrozbé nedostatku zakaznikli. Potadanim jednordazovych
akci upoutd restaurace pozornost i téch zakaznikl, kteti pravidelné nevyhledavaji sluzby
restauraci a tim vstoupi podnik do povédomi Siroké veiejnosti. Pfiznivymi cenami restaurace
oslovi dostatek zdkazniki a vytvofi si istadlé zdkazniky, ¢imz ziskd potiebné prostiedky
na piipadné zvySeni nijemného nebo cen surovin. Vybudovanim dobrého jména pomoci

kvalitniho servisu, pokrmt a personalu se nemusi restaurace obavat ani narastu konkurence.

Hrozby a slabé stranky

Dobrou praci, pfijemnym prostiedim, propagaci a vybudovénim silného postaveni
na trhu restaurace bude minimalizovat své slabé stranky a eliminuje ptfipadné hrozby
z vnéjsiho prostiedi.

Ze SWOT analyzy lze vyvodit zavér, Zze by se restaurace méla zaméfit na své silné
stranky a vyuzit piileZitosti nabizenych trhem. Prioritou je dostat se do povédomi zakazniki,
vytvofit stalou klientelu a udrzet vysokou kvalitu produktl a sluzeb za pfijatelné ceny.
Neustale sledovat potieby zakaznikii a prizplisobovat se jim. Zaroven by se méla restaurace
snazit minimalizovat své slabé stranky pomoci investic, dostate¢né propagace, neustalym
reagovanim na prani zakaznikd a udrZenim si kvalifikovaného personalu. Sledovat musi

mozné vnéjsi hrozby podniku a snazit se minimalizovat jejich dopad na podnik.
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6. DOPORUCENI PRO BUDOUCI VYVOJ

Rodinna Restaurace Pod lipou je ambiciéznim projektem v oblasti hostinské ¢innosti
ve mésté Nasavrky. Podnikatel se jiz v pocatku své Cinnosti rozhodl provozovat nekuiackou
restauraci, kterd v tomto mésté schazela, a soucasné predesel Casto diskutovanym problémim
v souvislosti s o¢ekavanou vladni Upravou kouifeni v restauracich. Z provedenych propocta
a analyz vyplyva, Ze je dany projekt z financniho i ekonomického hlediska projektem, ktery je
realny a mél by byt uskute¢nén. Tento nazor je podloZen vysledky ziskanymi z predikce
piijmt a vydaji, hospodaiskych vysledk a zukazateld hodnoceni efektivnosti investice.
Provoz restaurace je schopen dosahovat dostate¢nych trzeb na pokryti nutnych provoznich
vydajii a soucasné tvofit piijatelny zisk. Jestlize bude podnik napliiovat piijmy realné varianty
alespoii z 70%, je schopen jiz v prvnim roce puisobeni generovat zisk.

Velmi dtlezitou roli v dané podnikatelské prtilezitosti tvoii zakaznik. Dosazeni cile,
kterym je pfijatelny a dlouhodobé udrzitelny zisk, je zavislé na dostatku spokojenych
zakaznik, ktetfi budou vyuZzivat sluzeb restaurace. Hlavnim zdrojem piijmi je prodej pokrmil
a napoju, velmi dulezitou roli hraje i pofadani jednordzovych akci. Podnikatel by mél vyuzit
svych konkurenénich vyhod, spocivajicich v kvalité a pestrosti nabizenych produkti, kultuie
prostiedi, rodinném duchu a kreativité pti ptipravé zvlastnich nabidek, k ziskavani, udrzeni
a k podnécovani vétsiho zajmu zédkaznikl o podnik.

Nezbytné je i sledovani zmén, které jsou spojeny s podnikdnim fyzickych osob
a hostinskou c¢innosti. Majitel musi registrovat veskeré zmény legislativy, hygienickych
norem a piedpisi souvisejicich s provozovanim restaurace, zmény v danové politice
a v problematice zaméfené na zaméstnance. Neduslednost ve sledovani a neptizplisobovani se
témto zméndm muize podnikateli zpisobit potize spojené se stdtnimi kontrolami, negativné
ovlivnit priabéh podnikani a mize dojit i k financ¢nim ztratam.

DalSim faktorem uspéSnosti podnikani jsou vSichni zaméstnanci restaurace. Veskeré
pravomoci a odpovédnosti lezi na majiteli panu Tlaskalovi. Zodpovida za dodrzovani vSech
ptedpist, kontroluje veskeré procesy probihajici v restauraci, odpovida za kvalitu surovin,
pfipravovanou stravu, jeji chutnost a pestrost. Spolu s tymem spolupracovnikii pfipravuje
zvlastni akce poradané restauraci. Jeho hlavnim tkolem smérem k zaméstnanclim je jejich
zapojeni do procesu, vhodnymi motivacnimi prostiedky podnécovani jejich loajality, miry
nasazeni a zvySovani jejich zainteresovanosti v podniku. Pan Tlaskal musi dbat na to, aby mél
ve svém tymu spolehlivé zaméstnance, na které by v ptipad¢ ocekavaného ristu restaurace
mohl prevelet dil¢i pravomoci. Nutnosti je provadéni kontrol zaméstnancti a jejich prace.

Kontroly by mély byt zaméfeny na vzhled zaméstnanct (Cistotu a upravenost), jejich zpiisob
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obsluhy zakaznikti, plnéni pracovnich tkoll, udrzovéani pracovniho prostiedi a také pracovni
moralky zaméstnanct.

Majitel musi neustdle sledovat trendy v oblasti gastronomie, pohostinstvi, vénovat
pozornost technologickym a technickym novinkdm a snazit se jim pfizpisobovat.
Je vhodné hledat a vyuzivat nové trzni pfilezitosti. Podnikatel muze vyuzit SWOT
analyzy a z ni plynoucich zavéri k eliminaci zjiSténych slabych stranek a hrozeb

a k co nejefektivnéjSimu vyuziti silnych stranek podniku a ptilezitosti nabizenych trhem.
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ZAVER

Cilem bakalarské prace bylo vypracovani podnikatelského planu pro nové vznikajici
podnikatelsky subjekt v oblasti hostinské ¢innosti.

Vlastni prace byla rozdélena do dvou hlavnich casti - na Cast teoretickou a Cést
praktickou. Teoretickd Cast se zabyvala popisem a vykladem zakladnich pojmt a ptistupem
k nim. Déle ptfedstavila podnikatelsky plan a to ve vSech jeho dil¢ich krocich - od definice
ptes zasady tvorby finan¢niho planu az po hodnoceni efektivnosti projektu a rizika projektu.
Podle této struktury byla vypracovana i prakticka cast bakalaiské prace.

Druhou stézejni Casti bakalatské prace byla jeji prakticka ¢ast, kterd méela své zaklady
v Casti teoretické. Praktickd ¢ast jiz konkrétné zpracovala jednotlivé €asti podnikatelského
planu a byla zaméfena na rodinnou Restauraci Pod lipou, ktera se nachdzi ve mésté Nasavrky,
Pardubicky kraj.

Podnikatelsky plan piedstavil podnik a jeho nabizeny produkt, analyzoval okoli podniku
pomoci PEST analyzy a Porterova modelu pétisil. Dadle byla zpracovdna marketingova
strategie vcetné¢ marketingového mixu a persondlni potfeba podniku. Nasledoval finan¢ni
plan, na ktery byl kladen velky dtiraz. Veskeré vypocty byly provedeny pro optimistickou,
pesimistickou a realnou variantu, aby podnikatel ziskal jasnéjsi piedstavu o financich a jejich
mozném pohybu. Zavér prace se zabyval hodnocenim vynosnosti podnikatelského planu, jeho
riziky, ktera byla analyzovana pomoci SWOT analyzy. Byly navrZeny strategie feSeni
eliminace moznych rizik a uskali projektu. V posledni kapitole praktické ¢asti bakaldiské

prace byla navrzena doporuceni budouciho vyvoje podnikatelské ptilezitosti.

Analyza vnéjSiho okoli podniku ndm naznacila, Zze hlavnim faktorem ovliviiujicim
podnikatelskou pfilezitost jsou zdkaznici. Dostate¢ny pocet zdkaznikii bude mit zasadni vliv
na prosperitu restaurace. Podnikatel ovSem nesmi podceniovat ani chovani konkurence a musi
sledovat veskeré zmény legislativy a dalSich oblasti pisobicich na jeho podnikatelskou
¢innost. Podcenéni vné&jSich vlivii by mohlo znamenat zna¢ny problém ve fungovani
restaurace. V ramci marketingového planu bylo zjiSténo, Ze je pro zajiSténi dostate¢ného
mnozstvi zdkazniku velmi dilezitd kvalita a cena produktl, marketingova komunikace a s ni
spojena reklama a podpora prodeje. Finan¢ni plan byl sestaven se snahou o objektivni pohled
na podnikatelskou pftilezitost. Nastinény hospodarsky vysledek ukdzal, Ze je podnik schopny
vytvafet zisk uz v prvnim roce podnikani. Propoctené ukazatele rentability a doba navratnosti
ptfi redlnych propoctech vykazovaly kladné hodnoty, v nékterych piipadech aZz enormni,

coz bylo zptisobeno pocatecni vysi investice. Veskeré ziskané hodnoty naznacuji podnikateli

58



moznou prosperitu  jeho podnikatelé prilezitosti. Ze SWOT analyzy vyplynulo,
ze nejvhodnéjsi strategii je spojeni silnych stranek a pfilezitosti, kdy budou rizika a slabé

stranky projektu co nejvice eliminovany.

V névaznosti na vysledky a propoCty podnikatelského planu lze konstatovat,
ze podnikatelsky zamér pana Jovana Tlaskala je realizovatelny a zivotaschopny. Pokud budou
dodrzena veSkerd vstupni data, investice a podminky, je zde redlny ptedpoklad trvalého
rozvoje v daném mikroregionu Nasavrcko. Velmi dulezitym aspektem, ktery by mél
byt zachovan je kvalita, profesionalita, cena a budovani dobrého jména rodinné Restaurace
Pod lipou, kterd bude i dobrym odrazovym mustkem pro budovani tradice a dal§iho rozvoje

podnikéni.
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Ptiloha C: Jidelni listek Restaurace Pod lipou.
Zdroj: Tlaskal, J.

Jidelni listek

Piedkrmy

1ks Nakladany syr, pecivo (1,3,7) 35,-
Polévky

0,331 dle denni nabidky 30,-
Hlavni jidla

150g Kufeci steak se syrovou krustou, podavany se
zeleninovym salatkem, domaci americké brambory
a tatarska omacka (1,3,7,9) 129,-

150g Kufeci kung-pao, smazené hranolky, zeleninovy
salatek (1,3,5) 129,-

150g Smazeny kufeci fizecek v sezamu s vafenym
petrzelovym bramborem a zeleninovym salatkem
(1,3,7,11) 125,-

150g Smazené veprové tizecky s vyseci citronu,
nakladanou okurkou a varenym
petrzelovym bramborem (1,3,7,12) 125,-
200g Veprovy steak s pepfovou omackou,smazené
hranolky a zeleninovy salatek (1,3,7) 149,-

200g Zeleznohorsky vepiovy steak s medovo-
hot¢icovou omackou a domaci americké brambory
(10) 149,-

200g Hovézi steak s videniskou cibulkou a sdzenym
vejcem, domaci americké brambory a zeleninovy

salatek (1,3,7) 169,-

200g Minutkovy gulasek s cibulkou, podavany s
bramboracky (1,3,7,9) 169,-

Bezmasa jidla

80g Smazeny syr, hranolky, tatarska omacka
(1,3,7,9,10) 94,-

80g Smazeny Hermelin, hranolky, tatarska omacka
(1,3,7,9,10) 94,-

Néco k pivu

2ks Topinka s masovou smési, sypana syrem
(1,3,7,9,10) 89,-

200g Domaci americké brambory, kecup nebo
tatarska omacka (1,3,7,9) 40,-

3ks Domaci bramboracky s ¢esnekem (1,3,7) 40,-
Salaty

300g Mix trhanych salatovych listl a erstvé zeleniny

s hotf¢icovou zalivkou, dekorované veprovymi
nudlickami a sdzenym vejcem, pecivo (1,3,7,10) 99,-
300g Mix trhanych salatovych listli a Cerstvé zeleniny
propojené bylinkovym dresinkem, dekorované
smazenymi kufecimi fizecky, pecivo (1,3,7,12) 99,-
300g Sopsky salat, krajend okurka, paprika, rajée,
zakapnuté olivovym olejem a nakladanym balkanskym

syrem (1,3,7) 89.-

Jidla na objednavku 24h predem

1ks Pecena kachnicka, dvadruhyzeli, houskovy
a bramborovy knedlik (1,3,7,12) pro 4 osoby 490,-
1ks Pecené veptové kolinko, pe¢ivo — cena dle vahy
(1,3,7,10,12)100g 18.-

Dezerty

2ks Palacinky s doméci zavatreninou, zmrzlinou
a Slehackou (1,3,7) 50,-

Zamecky pohar - vanilkovazmrzlina, pyré z jedlych
kastanu se skofici, slehacka, (1,3,7,8) 59,-

Alergeny: 1.obiloviny obsahujici lepek,2.korysi,3.vejce,4.Ryby,5. Podzemnice olejna,6.sojové
boby,7.mléko,8.skofapkové plody,9.celer,10.hoi¢ice,11.sezamova semena, 12.oxid
sifi¢ity,13.vI¢i bob,14.m&kkysi

Za polovi¢ni porci tétujeme 70% z ceny daného pokrmu,

Nevratny menu box 5K¢&, Smluvni ceny.



