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ANOTACE

Predmétem bakalarské prdce je sestaveni podnikatelského planu na zalozeni restaurace
V Pardubicich. Teoreticka cast je vénovana zakladnim pojmiim z oblasti podnikani, pravnim
formam podnikani, podnikatelskému plinu a SWOT analyze. V praktické casti je vytvoren
konkrétni podnikatelsky plan na zaloZeni restaurace. Je zde oveérena pouzitelnost teoretickych

postupii v praxi, a zda uvedeny podnikatelsky plan ma Sanci na uspéch.
KLICOVA SLOVA
Podnikani, podnikatelsky plan, restaurace, SWOT analyza
TITLE
Business plan and the analysis of risks
ANNOTATION

The subject of this bachelor work is processing the business plan for the restaurant
in Pardubice. The theoretical part is about basic terms of business, structure of business
concept and SWOT analysis. In practical part is written the specific business plan for the
restaurant. The part deals with specific business plan which verify the theoretical process in

practise. The practical part also shows that the project has chance to be succesful.
KEYWORDS

Business, business plan, restaurant, SWOT analysis
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UVOD

co nejvyssi dosazeni zisku. Aby clovek tohoto cile dosdhnul, je nucen vymyslet stale nové
netradi¢ni zplisoby. To plati i pro obor gastronomie. Smyslem neni otevirat bézna restauracni
zafizeni, kterych je na kazdém rohu nékolik, ale zaméfit se na netradicni koncept poskytovani
gastronomickych sluzeb. Ukolem této prace je zpracovat podnikatelsky plan na zaloZeni
stylové steakové restaurace v Pardubicich, ktera dokaze uspokojit potieby svych zakaznika
a vytvoreni konceptu odlisného od konkurence. Restaurace bude nabizet svym zakazniktim
skvélé steaky, fadu pokrml ve stylu amerického bistra, domaci burgery ajiné delikatni

pokrmy doplnéné Sirokou nabidkou vin z celého svéta.

Cilem prace je navrh podnikatelského plinu na zaloZeni restauracniho zarizeni
vCR. Na zikladé vymezeni zikladnich legislativnich podminek podnikini v CR
a analyzy jednotlivych pravnich forem podnikani bude vytvoien podnikatelsky plan pro

zaloZeni restaurace.

V teoretické ¢asti je vysvétlen pojem podnikéni, podnik a podnikatel, dale informace
0 zpracovani zakladatelského rozpoctu a analyze budouciho podniku pomoci SWOT analyzy.
ucelu a struktury. Prakticka ¢ast obsahuje samotnou tvorbu podnikatelského planu na zalozeni
restaurace v Pardubicich. Prace ptedstavi podnik vcetné vysledkli financni analyzy, které

povedou k rozhodnuti, zda tento plan realizovat ¢i nikoliv.
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1 Vymezeni zakladnich pojmi v oblasti podnikani

Pted zahajenim podnikdni je dulezité znat veskeré zakladni pojmy, které¢ s podnikédnim
souvisi. Tato kapitola obsahuje pojmy z oblasti podnikani, zakladatelského rozpoctu,

podnikatelského planu a SWOT analyzy, které budou potiebné k zalozeni podniku.

1.1 Podnikani, podnik

Podnikani je soustavna ¢innost, kterou vykonava podnikatel samostatné, vlastnim jménem
a na vlastni odpovédnost, za uCelem dosaZzeni zisku. Soustavna c¢innost znamena,
zZe tato ¢innost je vykonavana nepretrzité v urcitém casovém useku. Podnikani nabizi nékolik
vyhod. Mezi vyhody patii napt. skutecnost, ze podnikatel nema zadného svého nadiizeného,
tidi se jen svymi vlastnimi rozhodnutimi, ale vS§echno musi probihat v ramci platnych zékonti.
Aktivity, které vykonava, oznaCuje vlastnim jménem a snaZi se, aby byly rozliSiteln¢ od
podobnych nebo stejnych aktivit konkurence. Sam rozhoduje také o veskerych aspektech
svého podnikani amusi za tato sva rozhodnuti nést zodpovédnost. Existuji dva typy
organizaci. V prvni fadé to jsou organizace, které dosahuji zisku, jako jsou napi. obchodni
spole¢nosti. V druhé tadé se jedna o organizace, které zisku nedosahuji, mezi které patii
charitativni organizace, statni kulturni instituce, zdravotnicka nebo $kolska zafizeni. Pojem
podnik mize byt definovan jako soubor hmotnych, osobnich a nehmotnych slozek podnikani.
Hmotnou slozku podnikani ptedstavuje majetek podniku, coz jsou budovy, stroje, nafadi, auta
apod. Osobni slozku tvofi lidé, kterymi jsou zaméstnanci podniku a samotny podnikatel.
Nehmotné slozky jsou lidské myslenky, které se vyuzivaji v podnikatelské ¢innosti. Patii sem
napf. technologické postupy, patenty, licence atd. Podnik je relativné uzavieny funkéni
ekonomicky systém, ktery je spojen se svym okolim prostiednictvim vazeb. Bez okolnich
instituci - dodavateli, bank, statu, zakaznik apod. by podnik nemohl existovat. Kdyby nemél
pro koho vyrdbét, jeho existence by byla naprosto samoucelnd, proto neni mozné zalozit

podnik, ktery by si vSe potiebné k vyrobé a k existenci pofizoval z vlastnich zdroji.

1.2 Podnikatel

Definice podle ob¢anského zakoniku [2, §420] ,, Kdo samostatné vykonava na vlastni ucet
a odpovédnost vydeélecnou cinnost Zivnostenskym nebo obdobnym zpiisobem se zameérem cinit
tak soustavné za ucelem dosazeni zisku, je povaZovan se zretelem ktéto Ccinnosti
za podnikatele“. Podnikatel je jinak vidén ocima ekonomd, politikti, byznysmeni
a psychologi. Kdyz se ¢lovek hodla vydat na drahu samostatného podnikani, potiebuje

k tomu nejen ty spravné osobni piedpoklady, ale zaroven také podnikatelské znalosti. Velké
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mnozstvi lidi se domniva, ze jim posta¢i pouze obchodni nebo technické zkusenosti. Mnohem
ze drobné podnikéni prosperuje nebo krachuje hlavné z piicin vSeobecné podnikatelskych,
nikoliv z divoda obchodnich ¢i technickych. Kvalifikace ma ovSem na spéSné podnikani
zasadni vliv. Existuje mnozstvi dalSich oblasti, kde je mozné ziskat potiebné rady a navody,
Z nichz nékteré jsou zdarma a za nékteré je potfeba odbornym poradciim zaplatit. Podnikani
vyzaduje velké mnozstvi riznych dovednosti. Nicméné existuji dvé z nich, které tvoii pevné
jadro kazdého podnikatelského tispéchu. Dle Hingstona [7, s. 16] jsou to ,,schopnost prodat *
a ,,pochopeni funkce penéz*. Schopnost prodat je zcela zakladni schopnosti, kdy je jedno,
zda se podnika v oblasti maloobchodu, malovyroby nebo sluzeb. Po zalozeni podniku a jeho
spravného fungovani, je prodej faktorem, ktery dokaze ptinaset a udrzovat zisky. V prodeji
je zahrnuto také uméni vyjednavat, které je zakladem finan¢niho uspéchu. V dalsi dovednosti
— pochopeni funkce penéz — jde o néco, co patii do kazdé oblasti podnikéni pocinaje
spravnym stanovenim cen vyrobkl nebo sluzeb, kde je rozliSovano, zda je obchod dobry nebo

Spatny, az po schopnost udrzet hospodateni firmy na optimalni Grovni.

1.3 Pravni forma podnikani

Pted zacatkem podnikéani je potieba rozhodnout, jakou zvolit pravni formu podnikani.
Pravni forma podnikani patfi k dlouhodobym rozhodnutim, avSak neni zdvaznia a b&hem
podnikani mtze dojit k jeji zméné. Podnikatel se musi rozhodnout, jestli bude podnikat jako

fyzicka nebo pravnicka osoba. Rozhodovat se bude podle nasledujicich otazek:

e Jaky je rozsah a zpiisob ruceni u jednotlivych pravnich forem?
e Kdo ma opravnéni k tizeni?

e Kolik musi byt zakladatela?

e Jakeé jsou naroky na pocatecni kapital?

e Jaka je administrativni nadrocnost zalozeni?

e Jak je to s ucasti na zisku?

e Jakou bude mit podnikatel moznost ziskat finan¢ni prostfedky?
e Jakeé je danové zatizeni?

¢ Bude mit podnikatel zvefejiiovaci povinnost? [14]

Jednou z forem podnikani je podnikani fyzickych osob, kde v souvislosti s touto formou
existuje pojem ,,0soba samostatné vydéleéné &inna (OSVC)“. Tento termin se pouziva

Vv zédkonech o dani z pfijml nebo zdkonech o socidlnim zabezpeci atd. Kazda fyzick4 osoba,
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ktera chce zacit podnikat, musi ziskat zivnostenské opravnéni. Podminky pro udéleni zivnosti
pro fyzické osoby upravuje Zivnostensky zakon, ve kterém je uvedeno, Ze kazda fyzicka
osoba, ktera chce zakladat zivnost, musi splnovat vSeobecné podminky, mezi které patii
dosazeni véku 18 let, zpusobilost k pravnim tukoniim, bezihonnost a osoba musi predlozit
doklad o tom, ze nema vuc¢i finanénim organim dafové nedoplatky. Pred samotnym
provozovanim podnikatelské ¢innosti, je nutné zjistit, do jaké skupiny zivnosti patii ¢innost,

kterou chce podnikatel vykonavat. Zivnosti jsou déleny na:

e ohlasovaci,

e koncesované.[11]

Ohlasovaci Zivnosti jsou provozovany na zakladé ohlaSeni. Jsou déleny na femeslné,
vazané a volné. Podminkou pro provozovani femeslné zivnosti je vzdélani v daném oboru
Spraxi. U vazanych zivnosti je podminkou nabyt zvlastni odbornou zpusobilost
K provozovani podnikatelské ¢innosti a u volnych Zivnosti nemusi byt prokazana odborna
kvalifikace. Koncesované zivnosti jsou provozované na zakladé vydané koncese, jakymsi

souhlasem statu, ze podnikatel mize pravé tuto podnikatelskou ¢innosti vykonavat. [11]

Podnikatel se muize rozhodnout podnikat i jako pravnickd osoba. Je to pro ngj
administrativné naro¢né&jsi, protoze podminkou zalozeni je v fadé piipadl povinnost slozit

zakladni kapital. Déleni pravnickych osob:

e obchodni spole¢nosti,

e drustva.

Obchodni spole¢nosti se déli na osobni a kapitalové. Mezi osobni spole¢nosti patii vefejna
obchodni spolecnost a komanditni spolecnost. U téchto spolecnosti se predpoklada, ze v cele
fizeni je sam podnikatel. Do kapitdlovych spolecnosti, kde zakladatelé maji povinnost vnést
pouze vklad a kde ruceni za zavazky je omezené¢ nebo dokonce zadné, patii spole¢nost
srucenim omezenym a akciova spolecnost. Jelikoz v podnikatelském zaméru se jedna
0 zaloZeni restaurace, bude se prace zabyvat pouze rozdily mezi Zivnosti a spolecnosti
s ruenim omezenym. Ostatni typy podnikani prace popisovat nebude. V nasledujici tabulce

jsou zpracovany rozdily mezi spole¢nosti s ru¢enim omezenym a Zivnosti.
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Tabulka 1: Srovnani Zivnosti a s.r.0.

VYHODY NEVYHODY
neni nutny zakladni kapital ruceni celym svym majetkem
ZIVNOST . pozadavek na odborné znalosti
jednoduché zaloZeni )
podnikatele
omezené ruceni administrativné naro¢néjsi zalozeni
participace vice osob dan z ptijmu pravnickych osob
S.R.O. .
VyS$i prestiz neshody spole¢nika

ptistup k cizimu kapitalu

Zdroj: vlastni zpracovani

Pro tento podnikatelsky zamér je vybrana spole¢nost s ru¢enim omezenym z divodu
omezené¢ho ruceni a lepsiho pristupu k cizimu kapitalu. Podrobnéjsi popis zaloZeni této

spolecnosti bude v praktické Casti prace.

1.4 Zakladatelsky rozpocet

Soucasti kazdého podnikatelského planu by mél byt také zakladatelsky rozpocet. Jedna se
o potiebné prostiedky k podnikani, které jsou do podniku vlozeny pfed samotnym zahajenim
podnikani. Je nutné si vytvofit prehled vSech vydajli, které mohou vzniknout pii zaloZeni
firmy. Pfi zahajeni podnikdni naklady pievySuji vynosy a s tim je potieba pocitat pii tvorbe
zakladatelském rozpoctu. Proto je nutné zajistit dostatek prostiedkii k zajiSténi téchto vydaji
do doby, neZ se podnik stane ziskovym. Rozpocet vSak nikdy nezahrnuje vSechny vydaje.
Dochézi k mimofadnym nékladiim, které mohou podnikatele na zac¢atku podnikani prekvapit,
ale diky zakladatelskému rozpoctu si podnikatel uSetti nepiijemnd piekvapeni, kterd mohou
nastat z pocatku nebo 1 béhem podnikani. Pii tvorbé zakladatelského rozpoctu je postupovano

V téchto krocich:

e sestaveni piehledu planovanych vydajt, které souviseji se zahdjenim podnikani
a béznym chodem firmy,

e porovnani souctu planovanych vydaji s volnymi penéznimi prostfedky, které jsou
k dispozici,

e doplnéni ptehledu pldnovanych vydaji o odhadované splatky pljcek a také urokt
znich (pouze v pfipadé, ze neni dostatek financnich prostiedkti k podnikatelské

¢innosti a podnikatel musi hledat dalsi zdroje financovani). [14]
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Pti sestavovani zakladatelského rozpoctu miize dojit k doplnéni o vykaz zisku a ztrat,
vykaz cash flow a rozvahu. Zdrojem financovani projektu je tedy podnikovy kapital, ktery
financuje majetek podniku. Kapital je délen na vlastni kapital a cizi. Vlastni kapital obsahuje
zéakladni kapital, ktery je tvoren vklady spolecnikii nebo upisy akcionaiti. Do vlastniho
kapitalu patii také kapitadlové fondy, jako je externi vlastni kapital, dary, dotace a vklady,
které nezvySuji zakladni jméni podniku. Do fondl ze zisku, které jsou soucasti vlastniho
kapitalu, patfi napt. rezervni fond. Cizi kapital pfedstavuje pro podnik zavazek vici jinym

subjektiim, jakysi dluh podniku, ktery musi byt po dané dobé splacen.
Do cizich zdroju patii dlouhodobé a kratkodobé zavazky a bankovni Gvéry. [16]

1.5 SWOT analyza

Dle Ketkovského a Novaka [9, s. 131] je SWOT analyza definovana jako , analyza
zamérend na sumarizaci zaveru strategické analyzy. Jednotlivé zavery strategické analyzy

tridi na silné stranky, slabiny, prilezitosti a hrozby. Miize byt vsak pouzita i jako samostatny

analyticky ndastroj.

« Darlova reforma
* Nova sluzba konkurence
* Monopolni dodavatel
SR

Vnéjsi prostiedi

Obrazek 1: SWOT analyza
Zdroj:[17]

Silné a slabé stranky predstavuji interni analyzu firmy a pfilezitosti a hrozby jsou
vysledkem externi analyzy firmy. Do silnych stranek mutze byt zafazena znalost trhu, dobré
vybaveni firmy, znacka nebo také vynikajici organiza¢ni struktura a nasazeni zaméstnancu.
Slabé stranky ptedstavujici interni analyzu mohou podnik ohrozit, kdy srazeji Sanci na jeho

uspéSnou existenci. Ohrozenim podniku se mize stat neznalost trhu, nezodpovédni
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zaméstnanci, nizka likvidita nebo malo zkuSenosti podnikatele 1 pracovniki. Ptilezitosti firmy
muze byt rozSifeni trhu, zvySeni zivotni Grovné nebo rust trhu. Posledni slozkou SWOT
analyzy jsou hrozby, které podnikatel nemutze ovlivnit, ale mize se na n¢ dostatecné piripravit
a efektivné na né reagovat. Hrozbou se muze stat nova konkurence na trhu, zvysSeni cenové
hladiny, nizka poptavka nebo pokles HDP. Kombinaci jednotlivych slozek analyzy se voli

vhodna strategie.

SWOT analyza by méla obsahovat pouze fakta, ktera se tykaji analyzované strategické
oblasti a problematiky. V ptipad¢ strategické analyzy pro finan¢ni strategii by méla obsahovat

pouze zavéry, které se piimo dotykaji rozhodovani o finan¢ni strategii. [9]
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2 Struktura podnikatelského planu

Pted zahajenim podnikatelské Cinnosti, je tfeba ucinit n¢kolik krokt a také zvazit fadu
faktort.. Kazdy rok vznika velké mnozstvi novych podniki, které maji rizna zaméfeni, riiznou
velikost a také rtiznou pravni formu podnikani. Aby se podnikatelé¢ vyhnuli zéniku svého

podniku, je tieba, aby zohlednily tyto kroky a doporuceni:

e ziskat motivaci a mit odhodlani podnikat,
e zvazit osobni predpoklady pro podnikéni,
e objevit podnikatelsky napad,

e piipravit zakladatelsky rozpocet,

e zpracovat podnikatelsky plén,

e zvolit vhodnou pravni formu podnikani. [14]

Zacatku podnikani by meél ptedchazet podnikatelsky napad, ktery je ptredpokladem
podnikatelského uspéchu, na ktery navazuje tvorba podnikatelského planu. Podnikatel
by si mél pied samotnym zpracovanim podnikatelského planu piipravit studii, ktera se bude
vénovat proveditelnosti podnikatelského zaméru, a to z divodu, aby odhalil veskeré prekazky,
které by mohli branit realizaci projektu. Informace o proveditelnosti 1ze ziskat z nékolika
zdroji. Tyto informace by mély byt soustfedény na oblast marketingu, financovani
a produkce. Pied samotnou studii by mélo byt jasné definovano, jaké budou cile zamysleného
projektu. Jednd se o cile, které jsou zaroven ramcem podnikatelského, marketingového
a finan¢niho planu. Definovani téchto cili napomuize stanovit, co a jak je zapotiebi udélat.
Zpracovani podnikatelského planu mulZe v zéavislosti na zkuSenostech a znalostech
podnikatele zabrat velké mnozstvi c¢asu. Plan musi byt natolik komplexni,
aby potenciondlnimu investorovi poskytl uceleny a pochopitelny obraz nové vznikajiciho

podniku. Kazdy podnikatelsky plan by mél byt:

e inovativni,

e srozumitelny a uvdzené stru¢ny,
e logicky a ptehledny,

e pravdivy a realny,

o respektujici rizika.[14]

Inovativnost pfinasi ptfidanou hodnotu pro odbératele vyrobkl nebo sluzeb, uspokojujici
jejich potieby lépe nez difive a zaroven i Iépe nez konkurence. Vyjadiovani by mélo byt
jednoduché, bez prezentovani zbytecné velkého mnozstvi myslenek Vv jedné vété. Opatrné
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jsou vybirana ptidavna jména, kdy sjejich poctem neni tieba zbytecné plytvat. Veskeré
myslenky, které jsou uvedeny v planu, by na sebe mély logicky navazovat, mély by byt
podlozeny fakty a nemé&ly by si odporovat. Samoziejmosti by méla byt pravdivost a realnost
uvadénych tdaji. V dnesni dob¢ neexistuje zadna pravni tprava, ktera by urcovala strukturu
podnikatelského planu. Rozsah a velikost kazdého podnikatelského planu zavisi na typu
anaroc¢nosti  jednotlivého podnikatelského zaméru. Je zvolena standartni struktura

podnikatelského planu, ktera bude individualné zpracovana. Mezi standartni body planu patii:

titulni strana,
exekutivni souhrn,
analyza odvétvi,
popis podniku,
vyrobni plan,
marketingovy plan,
organizac¢ni plan,

hodnoceni rizik,

© 00 N O O B~ W N P

finan¢ni plan,

10 piiloha. [8]

2.1 Titulni strana

Podava stru¢ny vyklad 0 obsahu podnikatelského planu a zaroven by méla dodat
dokumentu profesionalni podobu. Titulni strana planu obsahuje ndzev a sidlo spolec¢nosti,
jméno podnikatele, dale by zde mél byt uveden popis spolecnosti, pfedmét podnikani a ¢astka,

ktera je potiebna k financovani podnikatelské ¢innosti.

Investofi titulni stranu povazuji za dulezitou, nebot je pfimo informuje 0 ¢astce
9

potiebnych investic a nemusi procitat cely plan. [7]

2.2 Exekutivni souhrn

Tento souhrn je zpracovan az po kompletnim vyhotoveni podnikatelského planu. M¢l by
byt strucny a sestaven do ne€kolika malo stranek. Divodem pro vypracovani tohoto souhrnu je
podat uceleny piehled o jednotlivych slozkach planu. Dalsim divodem vypracovani
je podnitit snahu potencionalnich investorti. Souhrn by mél oziejmit kli¢ové body planu a mél
by byt struény a piesvédéivy. Dle Koraba [10, s. 36]: ,, Cilem exekutivniho souhrnu je ve

‘

Ctenari vzbudit zvedavost, aby pokracoval ve cteni celého dokumentu.
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2.3 Analyza odvétvi

Do podnikatelského planu by méla byt zafazena i analyza odvétvi v daném regionu,
kde dany podnik bude existovat. Na zakladé této analyzy potencionalni investor, hodnotici
podnikatelsky zamér, potiebuje védét jaké je konkurencni prostiedi podniku. Je provadeéna

analyza makroprostfedi a mikroprostfedi daného podniku.

Marketingové makroprostiedi je tvoieno fadou vnéjSich faktorh, které ovliviiuji rozvoj
arealizaci marketingovych aktivit, které jsou zaméfeny na cilové zakazniky. Faktory

makroprostiedi jsou socialni, technické a technologické, ekonomické, politické a pravni. [18]

Sledovan je zde vyvoj inflace v CR, mira nezaméstnanosti, trendy ve vyzkumu
a vyvoji a dalsi faktory, které by mohly ovlivnit budouci podnikéni. Odvétvi, ve kterém firma
podnika (mikroprostiedi) zahrnuje vlivy, okolnosti a situace, které podnik svymi aktivitami
muze vyznamn¢ ovlivnit. Do tohoto prostfedi 1ze zaradit zdkazniky, konkurenci, dodavatele,
odbératele, pojistovny, vetejnost atd. Makroprostiedi i mikroprostiedi by mél podnikatel

vyhodnocovat nejen pred za¢atkem podnikani, ale i v pravidelnych ¢asovych intervalech.

2.4 Popis podniku

V ¢asti popis podniku by mél byt uveden podrobny popis nového podniku tak,
aby potencionalnimu investorovi poskytl piedstavu o jeho velikosti a zabéru. Velmi dileZitou
zalezitosti pro uspéSnost podniku je jeho umisténi, zvlasté pokud se jedna o maloobchodni
prodej nebo o poskytovani restauracnich sluzeb. Ptfi hodnoceni umisténi podniku, musi
podnikatel zohlednit moznosti parkovani pro zakazniky, dostupnost pro dodavatele
a distributory, naklady na ptepravu, mistni piedpisy atd. Podnikatel by si mél zodpoveédét

nekolik zdvaznych otazek, k nimz mimo jiné patii nasledujici:

Tabulka 2: Otazky pro podnikatele - popis podniku — 1. ¢ast

Jaké vyrobky nebo sluzby nabizite?

Popis vyrobkil anebo sluzeb

Umisténi podniku

Je budova vaseho podniku nova? Nebo potiebuje opravu?

Budova patii vam, nebo ji najimate?

Pro¢€ je zvolena pravé tato budova?

Jaké dalsi dovednosti a personal bude zapotiebi?

@ N @ g B W NP

Jaké kancelatskeé zatizeni budete pottebovat?

Zdroj: [8, s. 115] upraveno autorem
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Tabulka 3: Otazky pro podnikatele - popis podniku - 2. ¢ast

9. Budete zatizeni kupovat ¢i najimat?

10. Jakou mate podnikatelskou prupravu?

11. Jaké mate manaZzerské zkusSenosti?

12. Proc se poustite do podnikéani?

13. Pro¢ dosahnete v tomto podnikani uspéchu?
14. Jaké ptipravné prace jste jiz zavrsili?

Zdroj: [8, s. 115] upraveno autorem

2.5 Vyrobni plan

Jedna se o0 restauracni zafizeni, pfed jehoZ zalozenim je nutné sestavit vyrobni plan, ktery
zahrnuje ¢innosti od vybéru vhodného dodavatele surovin, az po finalni zpracovani na hotovy
produkt. Ukolem budouciho podnikatele je schopnost odpovédét na uvedené otazky, které

obsahuje nasledujici tabulka:

Tabulka 4: Vyrobni plan

Budete vyrobu zajist'ovat z&asti nebo zcela?

Uvést jména a adresy subdodavatell

Proc¢ jste si vybrali pravé tyto subdodavatele?

Jaké jsou naklady na vyrobu u subdodavatelti?

Jaké bude schéma vyrobniho procesu?

Jaka vyrobni zatizeni budou zapotiebi okamzit&?

Jaké suroviny budou zapotiebi pro vyrobu?

Jaké jsou vyrobni naklady produktu?

© © N o g & W M

Jaké investi¢ni zatfizeni bude jesté podnik potiebovat?

Zdroj:[8, s. 116] upraveno autorem

2.6 Marketingovy plan
Marketing je pro kazdé podnikéni zivotné dilezity. Pokryva cely proces odbytu zbozi
nebo sluzeb véetné spravného stanoveni cen, vhodné reklamy, prospésné podpory prodeje

a v neposledni fade i t¢inného prodeje.[3]

Zakladni polozkou v marketingovém planu je tvorba marketingovych cilt, kterych chce
podnik doséhnout. Na zaklad¢ marketingovych cilt se formuluje marketingova strategie, ktera

urcuje sméry postupu managementu ke splnéni cilovych ukoli. Marketingova strategie
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ukazuje, jakym zpiisobem konkurovat vyrobkliim nebo sluzbam podniku v konkrétnim

prostiedi. Formulovani marketingové strategie se odviji od marketingového mixu.

Marketingovy mix je souhrn vnitfnich Ciniteld podniku, jejichz prostfednictvim lze
ovlivitovat chovani spotiebitele. Cinitelé ovliviiuji celkovy vysledek podniku a jeho &innosti,

proto je nutno vS§em vénovat stejnou pozornost. Jednotlivé ¢asti marketingového mixu jsou:

e product (produkt),
e price (cena),
e place (distribuce),

e promotion (komunikace).[18]

¢Co a komu
PrOdUCt e Co budeme na trhu nabizet a komu?

. eZa kolik
Prlce ¢ Co je z pohledu zakaznika cena?

eKde

Place *Na jakém misté, jakymi kanaly budeme
prodavat?

. eJak
Pr0m0t|0n eJak o tom, co nabizime, dame

zakaznikiim védét?

Obrazek 2: Marketingovy mix

Zdroj: [4]

Produkt je to, co dany podnik vyrabi, s ¢im obchoduje nebo jaké sluzby poskytuje. Jedna
se 0 cokoliv, s ¢im dany podnik pfichazi na trh. Produkty firem prochézi jednotlivymi fazemi
zivotnich cyklu. Faze téchto cykla jsou pro kazdy produkt stejné, jen se mohou lisit délkou

Vv Case a uspésnosti.Faze zivotnich cyklu:

e vyzkum a pfiprava vyroby,
e rust,
e zralost,

e pokles —utlum. [11]
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se 0 zavadéni produktu, ktery je spojen s velkymi naklady na vyvoj produktu. Tyto naklady
nejsou kryty zadnym piijmem z jiného prodeje, coz znamend, ze toto obdobi je pro podnik
stale obdobim ztratovym. Dochazi zde k seznamovani zakaznika s produktem, ktery se stava
mezi spotiebiteli oblibeny a ptfinasi podniku velkou Cetnost jeho prodeje a s tim souvisejici
zisk. Na druhou stranu se mtize stat, ze Cetnost prodeje je nizkd, ¢i nulova a podnik sviij novy
produkt na trhu nedokédze udrzet. Ve fazi ristu novy produkt podniku nabird stile nové
mnozstvi pfiznivel, ktefi tento produkt dale doporucuji svym zndmym a pratelam.
Spotiebitelé opakuji své ndkupy a vyrobce takového produktu se snazi, z divodu konkurence
na trhu, svij produkt vylepSovat a zvySovat jeho jakost. Faze zralosti je obdobi, kdy je
produkt natolik znam, Ze dochdzi ke zpomaleni ristu objemu prodeje a podniky sviij produkt
nabizeji jiz Siroké skupiné zdkaznikid. Z diivodu konkurence na trhu, kterd mé za nasledek
zvySovani nakladd na propagaci a dal$iho Sifeni povédomi o produktu se snazi tento produkt
firmy za kazdou cenu prodat, napt. vyuzitim slev nebo vylepSenim stavajicitho produktu.
Posledni fazi je obdobi Gtlumu, kdy dany podnik pfestava byt na trhu oblibenym a zakaznici
si ho pfestavaji kupovat z riznych divodi. Divodem mize byt vznik nového a lepSiho

produktu nez je produkt stavajici. Pro podnik to znamend, ze musi tento stavajici produkt

vvvvv

Aby mohl byt podnik uspé&sny dlouhou dobu, je tfeba, aby mél neustale nékolik druhd
vyrobkl, a to v riznych stadiich jejich zivotniho cyklu, aby tak piijmy z t€chto vyrobka, které
jsou ve fazi ristu a zralosti, mohl vykompenzovat ztratovost vyrobkll ve fazich vyvoje

a zavadéni na trh. [11]

vvvvvv

produkty vyvolavaji pocit stanoveni vyssi ceny, jako vyjadieni prestize produktu. Jelikoz jsou
jednotlivé slozky marketingového mixu vzajemné propojeny, znamena to, ze pokud na trhu
existuji produkty, které jsou si velmi podobné nebo dokonce stejné, nemize podnik stanovit
cenu u jednoho z téchto produktii vyrazné odlisnou od produktu konkurence. Distribuci se
rozumi distribu¢ni funkce, prostiednictvim které se dostava produkt k zakaznikovi. Distribuce
probiha prostfednictvim distribu¢nich kanali, coz jsou ¢lanky mezi vyrobcem a spotiebitelem
(velkoobchod, maloobchod, pfepravni spolecnost, skladovaci objekty, obchodni jednatel,

zasilkovy obchod, agent aj.). Vyhody mezi¢lanku jsou:

e Zhlediska vyrobce - delegovani c¢asti obchodni cCinnosti, tim sniZeni mnozstvi

»vazanych® penéz, eliminace nakladi na vlastni prodejni sit,
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e Zhlediska zakaznika — mezi¢lanek soustfedi zbozi od vice vyrobcl, je moznost

vybéru.

Nevyhody mezi¢lanku jsou:

e 7 hlediska vyrobce — d¢lba zisku, ztrita kontroly nad zplsobem a podminkami

prodeje,

e 7 hlediska zakaznika — vyssi ceny. [11]

Posledni fazi marketingového mixu je komunikace. Jedna se o nejviditeln&jsi ¢ast mixu,

popisujici vhodnou propagaci produktu. Jednim z typt propagace je reklama, ktera

je placenou formou prodeje, kdy podnik vyuziva sluzby médii (televize, radia) nebo jinych

podniki, zabyvajici se reklamni ¢innosti.

2.7 Organizacni plan

Organizacni plan formuje podnik z hlediska personalniho obsazeni a podavéa informace

o zpusobu vedeni podfizenych lidi. Tuto organizaéni strukturu ur€uje organizacni fad, ktery si

podnikatel sestavi, a zaroveil mu stanovuje vztahy mezi nadfizenymi a podiizenymi. Déleni

organizac¢nich struktur:

e liniové organiza¢ni struktury,

e Stabni organizacni struktury,

e kombinované organizacni struktury (naptiklad liniova S§tabni struktura nebo maticova

struktura). [1]

V liniové organiza¢ni struktufe jsou jednotlivé vztahy nadfizenosti a podfizenosti

usporadany vertikaln¢. Kazdy podtizeny ma presné udélené¢ho svého nadiizeného a nadfizeny

ma jasné pridélené své podiizené.

Reditel

Finanéni
reditel

Ucetni

Ekonom

Analytik

Obrazek 3: Liniova organizacni struktura
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Stabni organiza¢ni struktura tvofend 3tabnimi ttvary plni predevdim poradni funkci.
Stabni skupina je tvofena odborniky nejriiznéjsich obort. Jsou to napt. ekonomové, technici,
personalisté nebo tcetni. Skupinu lze rozdélit na osobni §tab liniovych vedoucich, ktery tvofi
napt. sekretaiky, asistenti, poradci a osobni specialisté liniovych vedoucich a na odborny ¢i
funkéni $tab, ktery vykonava nepfimé fizeni. Pracovnici téchto obou skupin maji hluboké
znalosti v piislusnych odbornostech. Stabni struktura neexistuje samostatng, ale pouze
v kombinaci s liniovou, funk¢ni nebo jinou organiza¢ni strukturou. Do kombinovanych
organiza¢nich struktur patfi liniové $tabni organiza¢ni struktury a maticové organizacni
struktury. Co se tyce liniové $tabni struktury, konkrétné jeji velkou slabinou je jejich
administrativné ukolova orientace, namisto orientace cilové. Diraz je predevsim kladen na
feSeni otazek ,.kde“, ,,co, ,kdy* a ,jak* musi pracovat a az v pozadi se nachédzi elementarni
jadro efektivniho a racionalniho lidského konéni, neboli toho, ¢eho je tieba dosdhnout a jak

nejlépe toho dosahnout. [1]

Liniov¢ §tabni organizaéni struktura je strukturou liniovou, kterd je rozsifena o Stabni
utvary. Vznikaji obvykle tak, Ze liniovd jednotka deleguje ¢ast svych rozhodovacich
pravomoci na $tabni utvary. Za vysledky prace jednotlivych liniovych jednotek, které jejich

znalosti vyuZzivaji, zodpovédnost nenesou.

Vedouci @
pracovnik .

Podrizeny Podrizeny Podrizeny
A B C

Obrazek 4: Liniove §tabni organizacéni struktura

Zdroj: vlastni zpracovani

Maticova organizacni struktura je kombinaci funkéniho a pfedmétného principu délby
a koncentrace prace v organizaci. Vznikaji dvé skupiny utvart. Prvni skupinou je skupina
funk¢énich utvard (specialisttl), jako je napt. vyroba, marketing, nakup nebo vyzkumu. Druhou
skupinu tvoii tkolové orientované utvary, kterych miize byt tolik, kolik je cilovych programi
v organizaci. Clenové tymu jsou podiizeni jak vedoucimu projektu, tak i svému funkénimu

vedoucimu. [1]
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podniku
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Vyzkum,
R Prodej Vyroba
Vyvoj
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projektu B
Vedouci
projektu C

Obrazek 5: Maticova organizaéni struktura
Zdroj: vlastni zpracovani

2.8 Hodnoceni rizik

Dle Hisricha a Peterse [8, s. 117] ,, Nejveétsi riziko pro novy podnik miize vyplyvat z reakce
konkurentii, ze slabych stranek marketingu, vyroby ¢i manaZerského tymu nebo

‘

Z technologického pokroku, na jehoz zdklade se nabizeny vyrobek miize stat zastaralym “.

V daném konkurenénim odvétvi existuji urcita potencialni rizika. Tyto rizika mohou
zasadnim zptisobem ovlivnit podnikdni. Pokud je podnikatelsky plan zpracovan velmi
peclivé, tak 1 presto nezaruCuje UspeéSné fungovani podniku. Hodnoceni a analyza rizik je
nezbytnym nastrojem managementu a je dileZité jednotliva rizika identifikovat, aby podnik
mohl vykondvat svou Cinnost bez probléml. Analyza rizik ndm snizuje rizika tim, Ze
management podniku navrhne preventivni opatieni, jak se rizikim vyhnout. Hodnoceni

a analyza rizik je provadéna pomoci:

e expertniho hodnoceni,

e analyzou citlivosti. [14]

Expertni hodnoceni je hodnoceni rizik, které vykonavaji zkuSeni odbornici z jednotlivych
oborl nebo oblasti, do kterych jednotlivé faktory rizika zapadaji. Expertem v hodnoceni rizika

spojeného s napf. produktem nebo jeho spravnou propagaci je marketingovy pracovnik nebo
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pii neCekanych zménach ménovych kurzl je expertem specialista, pohybujici se v oblasti
mezinarodni ekonomiky a financi. Druhym zpisobem, ktery provadi hodnoceni rizik je
analyza citlivosti. Dle Srpové a Rehote [14, s. 66] ji 1ze definovat jako ,, Analyza citlivosti
obvykle zjistuje citlivost hospodarského vysledku (nebo jeho slozek) na faktory, které jej

ovliviiuji “.

2.9 Financni plan

Pii tvorbé podnikatelského planu by nemélo byt zapomenuto na finan¢ni plan,
ktery z hlediska dulezitosti se nelisi od planu marketingového, organiza¢niho ani vyrobniho
¢i obchodniho. Zakladem uspé$ného fungovani podniku je vytvofeni financni analyzy,
ktera bude podéavat obrazek o finan¢ni situaci podniku. Jednd se o jakysi objektivni pohled
na finan¢ni zdravi podniku. Soucasti finan¢niho planu je rozhodovani o zptsobu financovani,
kdy je feSeno, jakym zpusobem bude ziskavan kapital. Zda z vlastnich nebo cizich zdroju
pripadné kombinaci téchto zdroji. Soucasti je také rozhodovani o investovani tohoto kapitalu
do majetku, ktery by mél byt pro podnik vynosny. Je nutnosti, aby podnik na pocatku své
existence mél dostatek zdroju na financovani svych aktiv, které zabezpe¢i jeho provoz. Chod
podniku po financni strance zabezpecuje piedev§im finan¢ni manazer nebo finan¢ni feditel,
ktery se stava prostfednikem mezi finan¢nim trhem a podnikem. Finan¢ni planovani existuje

jako dlouhodobé a kratkodobé planovani.

Na vyvoj zisku vyznamnéji zapusobi pouze dlouhodob¢jsi opatfeni v investi¢ni

a technické oblasti, provazena u¢innym marketingem. Dlouhodobé planovani obsahuje:

e analyzu financni situace,

e plan trzeb na zaklad¢ progndzy a planu prodeje,
e plan penéZnich toki,

e planovou rozvahu,

e planovy vykaz zisku a ztrat,

e rozpocet investi¢nich vydaj,

e rozpocet dlouhodobého externiho financovani. [16]

Kratkodobé financovani konkretizuje opatifeni k zabezpeceni dlouhodobych zaméra.
Zahrnuje ro¢ni plan penéznich toki, rozvahu (zahajovaci a planovanou) a ro¢ni vykaz zisku
a ztrat. Soucast finanéniho planu miZe byt také financni analyza pomoci pomérovych
finan¢nich ukazateld, mezi které se tadi ukazatele rentability, likvidity, zadluzenosti

a aktivity. Ukazatel rentability informuje o schopnosti firmy vytvofit a zhodnocovat vlozeny
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kapital. Ukazatel likvidity predstavuje schopnost jednotlivych forem majetku se rychle a bez
velké ztraty hodnoty pfeménit na penézni hotovost. Ukazatel zadluzenosti poskytuje
informace o dlouhodobé stabilité podniku. Poslednim ukazatelem je ukazatel aktivity, ktery
poskytuje informace o tom, jak efektivné firma hospodaii se svymi aktivy a jak dlouho jsou

V nich vazany finanéni prostiedky.

Nedilnou soucasti finan¢niho planu je vypocet bodu zvratu. Dle Fotra [5, s. 156] je bod
zvratu definovan jako: ,,Bodem zvratu projektu rozumime takovou hodnotu urcitého
rizikoveho faktoru ovliviwujiciho hospodarské vysledky projektu, pri které tento projekt
dosahuje urcité hranicni hodnoty zvoleného ekonomického kritéria®. Tento vypocet zjisti,
jaké je pottebné mnozstvi produkce, aby podnik nebyl ve ztraté. Tato situace nastava
v ptipadé, kdy se naklady rovnaji trzbam. Ve finan¢nim planu muze byt také zpracovano
hodnoceni efektivnosti investic. Hodnoceni investic je provadéno pomoci metod statickych
a dynamickych. Statické metody se od dynamickych 1isi tim, Ze nezohlediiuji faktor Casu.
Jsou vyuzivany v piipadech kratkych Zivotnosti investic. U dynamickych metod se faktor
¢asu naopak zohlednuje a jsou pouzivany pii investicich s del§i Zzivotnosti, napf. pii
pofizovani dlouhodobého majetku. Patii sem: metoda &isté sou¢asné hodnoty (CSH) a metoda

vnitiniho vynosového procenta (VVP).

Metoda ¢isté soucasné hodnoty vychazi z predpokladu, Ze penézni toky podnik reinvestuje

za urokovou miru.[3]
Jedna se o univerzalni metodu, které je pouzivana k posuzovani efektivnosti investic.

Cistou sou¢asnou hodnotu Ize podle Valacha vypo¢itat podle tohoto vzorce:

Py P ot Py

CSH = 1+ | @a+0z | T @+ Kk ()

CSH = ¢ista sou¢asna hodnota investiéni varianty,

Pn = penézni piijem v jednotlivych letech zivotnosti,

1= urok,

N = doba zivotnosti,

K = kapitalovy vydaj.

e Pokud je hodnota CSH > 0, pak investi¢ni projekt je pro firmu pfijatelny a zvysuje tak

trzni hodnotu firmy.
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e Jestli je CSH < 0, podnik by tento projekt nemél byt pfijat, dochazelo by ke sniZzovani
trzni hodnoty podniku.

e CSH =0, projekt je piijatelny, aviak nezvysuje trzni hodnotu firmy.

Metodou vnitiniho vynosového procenta je zjiSténa skute¢na mira investice projektu.
Dle Ruckové a Roubic¢kové [13, s. 39] ,,Je to takovd vynosova mira, pri které se soucasna
hodnota z budoucich ocekdavanych prijmii z investice rovad nutnym kapitalovym vydajim na

investici ““.

Vnitini vynosové procento lze podle Valacha vypocitat jako:

CSH
VVP =i ——(iy— 1
nt CSHp+CSHy (iv = in)

)

VVP = vnitini vynosové procento,

in = niz§i arokova mira,

CSHy = &ista soucasna hodnota pii niz§im uroku,

CSHy, = ¢&ista soucasna hodnota pfi vysSim uroku,

Iy = vyssi Grokova mira.

Po zpracovani finan¢niho planu bude podnikatel védét, zda ma jeho projekt Sanci
nauspéch, a zda je ekonomicky Zivotaschopny. Finan¢éni plan je duleZity nejen pro

podnikatele ale také pro potencionalni investory, pojistovny a banky.

2.10 Priloha
Posledni ¢asti podnikatelského planu jsou piilohy. Zde jsou uvadény jednotlivé popisy

produkti, zivotopisy klicovych pracovnikl podniku nebo ptrehled odévi pro personal. [14]
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3 Podnikatelsky plan na zaloZeni restaurace

Cilem praktické Casti bakalaiské prace je vypracovani podnikatelského planu pro zalozeni

restauraéniho zafizeni se sidlem v Pardubicich.

Jednotlivé Casti planu jsou zpracovany podle struktury podnikatelského planu, ktera je

uvedena v teoretické ¢asti prace.

3.1 Titulni strana

Grill Dishes
the original restaurant

Obrazek 6: Logo podniku

Zdroj: vlastni zpracovani

Nazev: Restaurant Grill Dishes, s.r.o.

Sidlo firmy: Ke Mlynu 7, Pardubice VI — Staré Civice, 530 06
Pravni forma: Spole¢nost s ru¢enim omezenym

Piedmét podnikani: Hostinska ¢innost

Jednatelé spole¢nosti: Michal Vacek, 9. kvétna 791, Litomysl 570 01
Email: info@rgd.cz

Zpisob financovani: financovani je hrazeno z vlastnich zdroja

3.2 Exekutivni souhrn

Na nasledujicich strankach prace bude predstaven cely podnikatelsky zadmér pro zalozeni
spolecnosti Restaurant Grill Dishes, s.r.0., ktera se chce stat se svymi vynikajicimi sluzbami
jednickou na trhu ve svém oboru v Pardubickém kraji. Spole¢nost bude poskytovat sluzby

V oboru pohostinstvi.

V prvnim roce podnikani bude snahou podniku ziskat pozici na trhu, vybudovat stabilni

zazemi firmy a v dalSich letech investovat finan¢ni prostfedky do stroji a zafizeni pro
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snadnéjsi a kvalitnéj$i zpracovani surovin. Nutnosti je zvazit potiebné investice k zalozeni
podniku, které budou dulezité k nadkupu jednotlivych strojii, zafizeni a zaméstnani potfebného

mnozstvi zaméstnancu.

Konkurenéni vyhodou podniku bude kvalitni personal, pe¢livé vybirany s dlouholetou
praxi a pravidelné skoleny na mezinarodnich konferencich v oblasti grill konceptu. Mezi dalsi
konkurenéni vyhody bude pattit kvalita surovin pro vyrobu pokrmi, ktera bude rozhodujicim
faktorem pro vysokou navstévnost restaurace a spravnd analyza rizik podnikani v tomto

oboru.

3.3 Popis podniku

Spole¢nost Restaurant Grill Dishes, s.r.o. bude fazena do kategorie stylovych steakovych
restauraci, kterd za pouziti specidlni technologie piipravy masa na horkych kamenech
pfipravuje nejen bajecné steaky, ale také fadu pokrmu z kategorie americké bistro. Jsou to
pfedevs§im vynikajici domaci burgery z hovézi svickové, domaci dezerty a originalni salaty.
Veskeré pokrmy doplituje Sirok4 nabidka vin, které doporucuje zkuSeny sommelier, ktery je
zaroven CiSnikem restaurace. Spolecnost se chlubi také vlastnimi domécimi limonadami
ochucenymi bylinkami, které jsou ziskavany od Ceskych farmait. Tyto limonady oceni nejen

fidici, ale také 1 déti.

Cela restaurace bude nekufacka s Wi-Fi pfipojenim a pfijjemnym posezenim na letni

zahradce, o kterou se stejné jako o vnitini prostory stard vynikajici tym ¢iSnika.

Pravni formou podniku bude spole¢nost s ruéenim omezenym. Duvodem vybrani této
spolec¢nosti je omezené ruceni a vyssi prestiz. Zakladni kapital firmy je 2 000 000,-, z divodu,

aby podnik disponoval urcitou finan¢ni rezervou.

Sidlo spole¢nosti se bude nachazet na adrese Ke Mlynu 7, Pardubice VI — Staré Civice,
530 06. Jedna se o misto, kde denné projede kolem 17 000 vozidel, jelikoz se jedna o hlavni
tah Pardubice — Ptelou¢ — Kolin. Uzitna plocha restaurace je 900 m?, mésicni najem je 50 000

K¢ + energie.

Diivodem vybéru tohoto podniku je vyhovujici uzitnd plocha, plnohodnotné vybavena
kuchyn, vlastni parkovisté pied objektem a velky séal s pddiem s kapacitou 200 mist, vhodny

pro svatebni ¢i firemni akce.

31



Kli¢ové osobnosti

Mezi kliCové osobnosti spolecnosti patii majitel a manazer restaurace.

Vacek Michal — majitel a jednatel spole¢nosti, vykonava ¢innosti, které se tykaji rozpocta

a administrativy podniku.

Héjek Tomas — manaZer restaurace, vykondva ¢innosti tykajici se dohledu a dodrzovani
standardu kvality poskytovanych sluzeb, vede tym zaméstnanci a udrzuje kontakt

s dodavateli.

3.4 Analyza odvétvi

Analyzu odvétvi lze déle rozlisit na analyzu makroprostifedi a mikroprostredi. K analyze
odvétvi jsou vybrany restaurace v regionu Pardubice a okoli, které maji stejny ¢i podobny
koncept. Velké mnozstvi restauraci krachuje z divodu jejich univerzalniho konceptu, ktery
preferuje vétSina podniki. Zakladem tuspéchu kazdé restaurace je jeji odliSnost od

konkurence.

3.4.1 Analyza makroprostredi

Ekonomicka oblast

Z hlediska ekonomické oblasti je nejvice sledovan hruby domaci produkt, kdy jeho rast
pfizniv€ ovlivituje rist ziskll firem. Analyza ekonomické oblasti je dulezitd pro odhad cen

vyrobkd, sluzeb a také pro spravny odhad ceny pracovni sily.

Hruby doméci produkt zaznamenal meziro¢ni rist ve 3.¢tvtleti roku 2016 o 1,9 %. Pii
klesajici tendenci hrubého domaciho produktu, dochézi k poklesu vydaji domacnostni na
investice a klesa vyroba statki a sluzeb. Zohlednéna musi byt priimérna hruba mzda obyvatel

v Pardubickém kraji, ktera ¢ini 24 028,- a nezaméstnanost v kraji je 4,2 %. [15]

Inflace, neboli rist cenové hladiny, byla v roce 2015 primérmné 0,3 % a v roce 2016 je

prumérna mira inflace 0,7 % [15]

Zvysovani inflace je nepfiznivé plsobici, a pokud bude dochézet ke zvySovani inflace
I v prubehu dalsich let, ceny se zvysi a tim padem bude dochazet ke zvySeni cen za sluzby

V restauracich.
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Politicka oblast

Politickd oblast znacné ovliviiuje vyvoj a chod podniku. Jednim z faktorti je politické
vedeni, které nastavuje napt. dan¢ z ptijmu pravnickych osob. Politicka stabilita Gizce souvisi
s legislativnim ramcem a vyrazné ovliviiuje podnikéani. Legislativni rAmec se méni tak casto,

jak casto dochazi ke zménam ve vlade.
Technologicka oblast

V dnesni dobé si lidé mysli, ze pouzivané technologie jsou na takové Urovni, Ze se
nemohou vymyslet nové, lepSi a kvalitnéjsi. Neni tomu tak. V gastronomii se pracuje
s n¢kolika druhy kuchyniskych piistroji, u kterych je nutné sledovat, zda plni svoji funkci
plnohodnotné a zaroven je nutné zjistovat, zda existuji nové ¢i lepsi technologie, které by
podnik mohl vyuzit. Kazda Gspé$na restaurace by méla mit co nejlepsi vybaveni, aby mohla
zakaznikovi pfipravit co nejlepsi produkt za co nejkratsi dobu. Z technologického hlediska je
vynikajicim pomocnikem pro kuchaie zatizeni, které se jmenuje konvektomat. Jednad se
0 zafizeni, které kombinuje vlastnosti horkovzdusné a parni trouby. Cena tohoto pfistroje se
pohybuje okolo 150 000,-, ale z hlediska pouzitelnosti se jedna o nenahraditelné zafizeni,
které je vhodné na grilovani, peceni a na rtizné dalsi tepelné tpravy pokrmia. Kromé dal§iho
vybaveni jako jsou konvektomaty, grilly, apod. existuji lavové kameny. Na rozpalené desce
z lavovych kament jsou pfipravovany pokrmy, které touto technologii neztraceji typickou
chut’, nezdravé se nepfipaluji a nejsou vysuseny. Co by mélo byt samoziejmosti v kazdé
restauraci je WIi-Fi pfipojeni zdarma. Provozovatele restaurace zafizeni nestoji tolik
a zékaznik mozZnost pfipojeni na internet oceni. Samoziejmosti kazdé restaurace jsou jeji
webové stranky, které plni funkci prezentacni ¢i informativni a jsou pravidelné aktualizovany,

aby se zakaznici mohli pravidelné dovidat o novinkach, které spole¢nost nabizi.
Sociokulturni oblast

Sociokulturni oblast je pro podnikatele duilezita predev§im, pokud své vyrobky a sluzby
nabizi koncovym spotiebitelim. Rozhodujicim faktorem pro spolecnost je finan¢ni stabilita
zakaznikd, jelikoZ se podnik fadi do kategorie vyhledavajici klienty, ktefi jsou ochotni zaplatit
vys$$i cenu za kvalitni sluzby. Hlavni idea podniku spociva v tom, Ze zakaznik by si mél
myslet, Ze jeho kulinafsky zazitek stdl za néco vice, nez kolik ve skutecnosti zaplatil.
Z hlediska vé€kového rozmezi podnik klienty nerozliSuje. Posledni dobou jsou lidé zaméieni
na zdravy zivotni styl, od béhani aZ po posilovani a s timto Zivotnim stylem je velmi tzce

spojeno spravné jidlo a piti. Rada profesionalnich sportovcd pii prednaskach o Zivotnim stylu
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zahrnuje do svého jidelnicku hlavné maso. Je to je jeden z divodu, pro¢ spolecnost Restaurant
Grill Dishes vytvari koncept kvalitniho zpracovani masa. Vzd¢lanost u obyvatel spolecnost
nerozliSuje. Pokud jsou vsak lidé vzdélani, mohou dosdhnout na vétsi pozice, vydé€lat vice

penéz, a nasledné tyto penize utratit za kvalitni jidlo a piti.

3.4.2 Analyza mikroprostredi
Analyzou mikroprostiedi zjiStujeme jaké vlivy a okolnosti ovliviiuji podnik z hlediska

dodavatelu, zakaznika ¢i konkurence.
Dodavatelé

Spole¢nost hledd dodavatele, ktefi jsou schopni do podniku dovazet pouze suroviny
nejvyssi kvality. Zékaznici si tak mohou pochutnat napt. na steaku z hovézi svickové plemene
Charolais, kdy maso z toho plemene se vyznacuje vynikajici chuti. Podnik preferuje
dodavatele ze zemi jako je Severni a Jizni Amerika. Tyto kontinenty jsou zndmé tim, Ze zdejsi
maso pochazi ze zvifat, které jsou chovany na pastvinach a jsou vyborné vyzivovana. Dal§im
divodem je vzdalenost dopravy masa do Ceské republiky, jelikoz béhem cesty maso dozraje
a vynika tak svoji chuti. Podnik je také v kontaktu s mistnimi farmafi, kteti dodavaji do
podniku Cerstvé bylinky a kofeni, pouzivajici se napt. do domdcich limonad, které podnik
nabizi. V budoucnosti podnik planuje zalozit si svoji vlastni plantdZ bylinek, aby jich mél

vzdy dostatek pro svou spotiebu.
Zakaznici

Podnik ma stanovenou cilovou skupinu zdkazniki, ktera ma z poskytovanych sluzeb
uzitek. Zakaznik se zarovein muze stat také hrozbou pro podnikatele, jelikoz mize pozadovat
niz§i ceny, ¢i vys$i kvalitu. Spravny majitel restaurace, ¢i manaZzer by si mél jednotlivé
navrhy na vylepSeni od zékaznikli vyslechnout, ale rozhodovat se o zménach musi pouze
podle sebe. V restauratérstvi dochazi ¢asto k tomu, Ze s jakoukoli obménou jidelniho listku
nebo zmeénou interiéru, restauraci opousti stadvajici klientela a ptichdzi nova. Je zde tzka

spojitost s marketingem, kdy si podnikatel vytvaii a definuje segmenty, kdy efektivné

rozdéluje potenciondlni zékazniky do skupin.
Konkurence

V Pardubicich existuji pouze 2 restaurace, které¢ maji obdobny koncept jako je Restaurant
Grill Dishes. Kvilli témto restauracim je nutné vytvoftit takové zazemi podniku, které tuto

konkurenci snizi na minimum.
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Tabulka 5: Seznam konkurence v Pardubicich

Nazev restaurace Webové stranky
GRILL Restaurant KELT http://www.kelt-restaurant.cz/
Restaurant Steak Station http://www.steakstation.cz/cs/

Zdroj: vlastni zpracovani

1. GRILL Restaurant KELT

Steakova kuchyné, kterd kazdy den obméiuje poledni menu, které se pohybuje
okolo 100,-. Restaurace také ma svuj staly jidelni listek, ktery se piili§ nelisi
od jidelniho listku Restaurantu Grill Dishes.

Oteviraci doba: PO-CT: 10:00 — 22:00, PA: 10:00 — 23:00, SO: 11:00 — 23:00,
NE: 11:00 — 21:00.

Sidlo: Legionaiska 632, 533 51 Pardubice II.

2. Restaurant Steak Station

Restaurant se steakovymi specialitami,

Zajimavy koncept v indidnském stylu pro pfildkani zdkaznika,
Wi-Fi ptipojeni, salonek a zahradka,

Oteviraci doba: PO — NE: 11:00 — 23:00,

Sidlo: Jana Zajice 834, 53012 Pardubice, Studanka.

SR
%

+ * W %
=( KELT
2

Obriazek 7: Logo Grill Restaurant Kelt

Zdroj: [6], upraveno autorem
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Obriazek 8: Logo Steak Station Restaurant

Zdroj: [12]

Z analyzy konkurence plyne, ze ani jedna z restauraci se nenachazi v blizkém okoli
podniku Grill Dishes. Vyhodou podniku oproti konkurenci bude moderni interiér, ktery ani
jedna z téchto restauraci nema. Nutnosti podniku bude vytvoftit ptehlednéjsi webové stranky,
které u konkurence nejsou pfili§ Citelné. Konkurenci chybi vlastni sommelier, ktery tvoii

zpestieni poskytovanych sluzeb spolecnosti.

3.5 SWOT analyza
V nésledujici analyze jsou uvedeny silné a slabé stranky novée vznikajiciho podniku, resp.

ptilezitosti a hrozby, na které mize podnik na trhu narazit.

Tabulka 6: SWOT analyza

SILNE STRANKY SLABE STRANKY

- Umisténi restaurace

Finanéni naro¢nost

- Letni zahradka - Mala praxe zakladatele z oboru
- Diraz na Cerstvost a kvalitu
- Domaci dezerty, napoje

- Ptehled o konkurenci

- Propracovany marketing

- Vlastni saldének

PRILEZITOSTI HROZBY
- Pfetdhnout zédkazniky od konkurence - Vstup nového konkurenta
- Ziskat stalou klientelu - ZvySeni cen nebo rozvazani vztaha
- Svatebni a firemni obédy s dodavateli
- ZaloZeni vlastni bylinkové plantaze - Zména legislativy

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tabulka 7: Strategie SWOT analyza

SILNE STRANKY SLABE STRANKY
MAX-MAX MIN-MAX
Propracovany marketing Vice zékazniki => vice
o => ziskani nov¢ klientely. penéz
AL ANRO AN Vlastni salonek =>
svatebni a firemni obédy
MAX-MIN MIN-MIN
Cerstvost, kvalita Dlouhodoba spoluprace
HROZBY produktti a domaci napoje a s dodavateli => cenova
dezerty => odolnost vici dohoda, kterou podnikatel
nové konkurenci bude akceptovat

Zdroj: vlastni vypracovani

3.6 Proces pripravy pokrmi

Hlavnim produktem podniku jsou steaky, které jsou piipravovany grilovanim na lavovém
kameni. Divodem proC restaurace zvolila nasledujici zplsob pfipravy je ten, Ze povrch
lavovych kament dokaZe odvadét tuk z grilovaného pokrmu a snizit riziko vzniku Skodlivych
spalenin. Dalsi vyhodou je snadné ¢isténi grilu. Podnik bude vyuZzivat plynové lavové grily,
kde ohtev lavového kamene probiha dvojitym trubkovym hofdkem z nerezové oceli a rost je
tvarovan tak, ze kuchat miize pracovat na velké ploSe, kterd je vhodnéd pro rizné druhy
potravin. Maso je mozné pfipravovat na n€kolik stupniii prope€eni. Délka a stupent propeceni
steaku zavisi na osobni preferenci. Cim krat$i dobu je steak pfipravovan, tim je §tavnat&ji,

jemngéjsi a krvavejsi. Stupné dopeceni u 1,5 cm silného platku masa jsou:

e Rare (krvavy, cca 2 min grilovani z obou stran),

e Medium rare (stfedné krvavy, cca 3 min. grilovani z obou stran),

e Medium (stfedné propeceny, cca 4 min. grilovani z obou stran),

e Medium well (t¢éméf propeceny, cca 4,5 min grilovani z obou stran),

e Well done (propeceny, cca 5 min grilovani z obou stran).

Nedoporucuje se nechdvat steak propéct, ale spise se doporucuje grilovat maso na Groven

propeceni medium, kdy u masa vynika nejlépe jeho chut’.
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Kromé steakli se budou vyrabét také pokrmy z kategorie americké bistro, salaty, polévky,
dezerty, jejichz ptiprava bude probihat na klasickém spordku nebo v konvektomatu.
Rozhodnuti o zptisobu pfipravy pokrmi provede séfkuchat podniku. Dilezité je, aby zdkaznik

restaurace ziskal vzdy pokrm stejné chuti.

3.7 Organizaéni plan

Vedoucim podniku a zarovenn jednatelem firmy bude Michal Vacek a manazerem
restaurace bude Tomas Héjek, ktery ma dlouholeté zkuSenosti s vedenim provozu restaurace.
Z tohoto diivodu byl majitelem podniku vybran a zarovenn mu bude poskytovat informace
tykajici se gastronomickych sluzeb, jelikoz majitel firmy nema s vedenim restaurace témér

zadné zkuSenosti.

Podnik bude mit jedendct zaméstnanct, kteti budou zaméstnani na hlavni pracovni pomér.
Jedenact zaméstnancl tvori Ctyfi kuchafi, Sest ¢iSnikli, manazer restaurace a sommelier,
kterym bude jeden z ¢iSnikli. Podnik bude mit zajiSténou obcasnou vypomoc ze stran
brigadnikd, kterymi budou ptfedevsim studenti. Budou povolani pro vypomoc do kuchyné, ¢i
na uklid restaurace. Budou pracovat na dohodu o provedeni prace a vyse hodinové sazby pro

tyto brigadniky bude ¢init 65 K¢.

Podnik také dodrzuje zvolenou organiza¢ni strukturu. Jednd se o liniovou organizacni
strukturu, kde je jasné definovan vztah nadfizenosti a podfizenosti. Jind organiza¢ni struktura
by nebyla v tomto oboru efektivni. Pro uspés$né fizeni podniku v oboru gastronomie je ¢asto
vyuzivan autokraticky styl fizeni, kdy majitele posloucha manazer, manazera $étkuchat a toho

dale ostatni kuchafi, pracujici pod jeho vedenim.

Majitel
podniku
|
Manazer
podniku
|

Cisnik Kuchar Brigadnik

Obrazek 9: Organizac¢ni struktura podniku

Zdroj: vlastni zpracovani
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ManazZer restaurace

Manazer restaurace by mél zajistovat bezproblémovy chod restaurace. M¢l by mit na
starosti koordinaci zaméstnancti, rozdélovani smén, objednavani surovin a inventury.
Pozadavky na pozici jsou minimalné stfedoskolské vzdélani s maturitou, zodpovédnost,

vvvvvv

Vsechny tyto pozadavky manazer restaurace spliuje.
Kuchar

Pracovni naplni kuchate je samostatna pfiprava pokrmi. Pozadavkem na pozici je vyuceni

Vv oboru, pozitivni vztah k praci v oboru gastronomie, flexibilita a samostatnost.
Cidnik

Néplni prace ¢iSnika je poskytovani pratelského servisu zdkaznikiim restaurace, provadéni
vSech praci, které jsou spojeny s piipravou interiéru restaurace a podpora brigadnika
a studentll na useku. Pozadavky na pozici jsou praxe v oboru, tymovy duch, ochota ucit se

novym vécem, piijemné vystupovani, znalost anglického jazyka na komunikativni Grovni.
Brigadnik

Brigadniky budou pfedevsim studenti z okolnich stfednich a vysokych $kol. Pozice, na
kterych brigadnici v nepravidelném cCase vypomahaji, jsou pomocna sila v kuchyni, pomocna
sila za barem v pfipadé velkého mnoZstvi rezervaci nebo uklizecka, zajiStujici Cistotu

vnitinich a vnéjSich prostor podniku.
Kazdodenni personalni zajisténi podniku bude vypadat nasledovné:

e manazer restaurace,
e 2 kuchari,

e 3 (iSnici,

e pomocna sila dle potfeby.

Rozvrzeni smén se uréi po domluvé s manazerem restaurace, piipadné s majitelem.
Oteviraci doba restaurace bude od pond¢€li do nedéle. Pondéli az ctvrtek od 11 do 22 hodin.

V patek, sobotu a ned¢€li od 11 do 23 hodin.
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Tabulka 8: Oteviraci doba

OTEVIRACIi DOBA
Pondéli: 11:00 — 22:00
Utery: 11:00 — 22:00
Stieda: 11:00 — 22:00
Ctvrtek: 11:00 — 22:00
Patek: 11:00 — 23:00
Sobota: 11:00 - 23:00
Nedéle: 11:00 — 23:00

Zdroj: vlastni zpracovani

3.8 Marketingovy plan

Pro zajisténi trzniho uspéchu, jednodussi a jistéjsi rozhodovani si podnik vytvori
marketingovy plan, pomoci kterého si ziskd dobré jméno a propagaci ptilaka zakazniky.
Majitel restaurace spole¢né s manazerem restaurace sestavi takovy plan, aby si zdkaznik po
gastronomickém zazitku myslel, ze kvalitou jidla, poskytovanim sluzeb to stalo za néco vic,

nez kolik ve skutecnosti zaplatil.

Nepravidelné budou provadény ankety na strance podniku na Facebooku, které se tykaji
spokojenosti klientl s jidlem a sluzbami. Pokud vysledkem ankety bude velké mnozstvi lidi
nespokojeno, majitel podniku si promluvi s personalem o tom, kde mize byt problém a pro
znovuobnoveni vysoké navstévnosti zvoli jako jednu z moznych variant slevové kupony,
které budou zaslany nespokojenym zdkazniklim, aby doslo k obnoveni vysoké néavstévnosti

a spokojenosti.

Product (produkt)

Produktem budou pfedkrmy, skvélé steaky, pokrmy z oblasti amerického bistra, salaty
a dezerty. Ke kazdému pokrmu si zdkaznik muze vybrat dresink, ktery mu bude doporucen
¢iSnikem. Vyhodou oproti konkurenci bude nabidka domécich limonad doplnénych cerstvymi
bylinkami od mistnich farmaid. Dalsi vyhodou je pofadani nedélnich brunchi. Pro brunch je
typické usporadani formou buffetu, coz je univerzalni zpisob méné formalniho stolovani, pii
némz si zakaznici voli skladbu a mnozstvi pokrmi a to vSe za jednu cenu. Na brunchi Ize
nalézt vzdy tématicky a sezonn¢ ladéné pokrmy. Pfi brunchi nejde jen o jidlo, ale je to také
spoleCenskd udaélost, pii které se sejde skupina lidi a diskutuji pravé o daném jidle, ¢i

0 soukromych zélezitostech.
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Price (cena)

Cena produktti se bude odvijet pfedevSim od konkurence a také podle ceny nakupu
surovin od dodavateli. Cilem bude sestavit nabidku, ktera bude cenové pfijatelna pro velké
mnozstvi potencionalnich zdkaznik restaurace. Cena pokrmii by neméla byt divodem
navstévnosti ¢i odmitanim vstupu do restaurace, jelikoz se jednd o specidlni koncept
restaurace, kde prioritnim faktorem pro klienta by méla byt kvalita pokrmii a pfijemné

prostiedi restaurace.
Place (misto)

Restaurace se bude nachdzet u silnice na hlavnim tahu mezi Pardubicemi a Kolinem.
Jedna se o misto, kde denné€ projede velké mnozstvi aut. Pfed restauraci je velké parkoviste,

které zdkaznici restaurace jisté oceni, pii potadani oslav si svateb v podniku.
Promotion (komunikace)

Existuje velké mnozstvi zptisobtl, jak se mohou potencionalni zdkaznici doveédét o novém
podniku. Smyslem komunikace s potencionalnimi zakazniky je jim oznamit, pro¢ by méli
zvolit prave restauraci Grill Dishes. Pied otevienim podniku bude mit podnik v Pardubicich
rozmisténo nékolik plakatd, které by méli navazat kontakt lidi s nové vznikajicim podnikem.
Billboardy a letdky budou rozmistény na nejvice frekventovanych mistech Pardubic. Dal§Sim
upozornénim na novy podnik bude tvorba facebookého profilu, na kterém si lidé budou sdilet
informace o podniku pomoci socidlni sité. Restaurace bude mit vlastni internetové stranky,

které budou slouzit k rezervacim a nahledu do jidelniho, napojového a vinného listku.

3.9 Finan¢ni plan
V této Casti prace bude sestaven rozpocet pro zaloZeni restaurace, véetné finan¢ni analyzy,

ktera povede k rozhodnuti, zda tento plan realizovat, ¢i nikoliv.

3.9.1 Zakladatelsky rozpocet
Ocekavané naklady tykajici se zahajeni podnikani by mély byt dikladné analyzovany, aby

se podnikatel vyhnul ne¢ekanym nakladtm.
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Tabulka 9: Zakladatelsky rozpocet

Polozka Cena

ZaloZeni spolecnosti s.r.o. 11 670,-
ﬁprava interiéru 433 200,-
Vymalovani prostoru 30 000,-
Nékup stolti 16 ks 83 200,-
Nakup zidli 54 ks 135 000,-
Uprava baru 20 000,-
Podlaha (500 m?) 140 000, -

EET pokladna 10 000,-
Vybaveni kancelate 15 000,-
Vybaveni pro zaméstnance 13 000,-

Mobilni telefon 1 ks 2 000,-

Rondony 4 ks 4 000,-

Odgev pro ¢isniky 6 ks 7 000,-
Vybaveni do kuchyné 230 000,-
Plynové lavové grily 3 ks 60 000,-
Konvektomat 1 ks 140 000,-
Chladici skiin 2 ks 30 000,-
Marketing 63 000,-
Prondjem billboardu na 5 mésicti 30 000,-
Letaky (4 000 ks) 15 000,-
Tvorba firemni identity (névrh loga, internetové stranky) 18 000,-
Celkem 750 870,-

V zakladatelském rozpoctu jsou sepsany jednotlivé polozky, véetné jejich ceny, kterou by

zékladniho kapitalu.

3.9.2 Naklady na zaméstnance

Hrub4 mzda pro kuchaie bude 17 000 korun mésicné. Pro ¢iSniky je hruba mzda 16 000

odmény, které budou nastaveny po domluvé majitele se zaméstnanci.
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mél mit podnikatel pfed zahdjenim podnikédni zjiSténou. Veskeré naklady budou hrazeny ze

korun mési¢n€ a pro manazera restaurace 25 000 korun mési¢ne. Dal§im pfijmem budou také




Tabulka 10: Naklady na zaméstnance

Kuchar Cisnik ManazZer restaurace
Hruba mzda 17 000,- 16 000,- 25 000,-
Superhruba
22 780,- 21 440,- 33 500,-
mzda
Zdravotni
pojisténi 765,- 720,- 1125,-
(zaméstnanec)
Socialni pojisténi
1105,- 1 040,- 1625,-
(zaméstnanec)
Zdravotni
pojisténi 1 530,- 1 440,- 2 250,-
(zaméstnavatel)
Socialni pojisténi
4 250,- 4 000,- 6 250,-
(zaméstnavatel)
Dan z pfijmu 3417,- 3210,- 5025,-
Sleva na
2 070,- 2 070,- 2 070,-
poplatnika
Zaloha na dan 1347,- 1 140,- 2 955,-
Cista mzda 13 783,- 13 100, 19 295,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Celkové mésicni naklady na zaméstnance, kterych v podniku bude pracovat 11, jsou 253

260,-. Mzdové naklady na zaméstnance budou kryty z trzeb nebo zakladniho kapitalu.

3.9.3 Orientacni kalkulace nakladi na zaloZeni spolecnosti

Nasledujici tabulka zobrazuje orientacni kalkulaci nakladii na zaloZeni spoleCnosti

S ru¢enim omezenim, kterd bude zakladana pouze jednim spolecnikem.

Tabulka 11: Orienta¢ni rozpocet na zalozeni spole¢nosti s.r.o. — 1. ¢ast

Ukon Cena
Sepsani zakladatelské listiny 3 200,-
Ovéfteni podpist a listin 1 000,-
Vypis z rejstiiku tresti 200,-
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Tabulka 12: Orienta¢ni rozpocet na zalozeni spole¢nosti s.r.0. - 2. ¢ast

Ukon Cena
Ohlaseni zivnosti 1 000,-
Bankovni poplatky za ucet pro slozeni
zélflalcjlnih: kapitélup 1000
Navrh na zapis do obchodniho rejstiiku 5 000,-
Vypis z obchodniho rejstiiku 120,-
Vypis z zivnostenského rejstiiku 150,-
Celkem 11 670,-

Zdroj: vlastni zpracovani

3.9.4 Rozvaha

Naésledujici tabulka znazornuje zahajovaci rozvahu podniku. Rozepsany jsou zde ¢astky

u jednotlivych aktiv a pasiv.

Tabulka 13: Zahajovaci rozvaha

AKTIVA PASIVA
Dlouhodoba aktiva Vlastni kapital
Stroje a vybaveni: 663 200,- Zakladni kapital: 2 000 000,-
ObéZna aktiva Cizi kapital

Pokladna: 200 000,-

Bankovni ucet:1 136 800,-

Aktiva celkem: 2 000 000,- Pasiva celkem: 2 000 000,-

Zdroj: vlastni zpracovani

3.9.5 Vykaz ziski a ztrat
Na nasledujici tabulce je pfedstaven vykaz zisku a ztrat, ktery je vytvofen za jeden rok
existence restaurace na trhu. Doporucuje se vytvofit dvé varianty vykazu. Jedna se o variantu
optimistickou, ve které ptjde vSe podle predstav podnikatele a pesimistickou variantu, pro

ptipad moznych komplikaci.
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Tabulka 14: Planovany vykaz zisku a ztrét 1. rok
VARIANTA PESIMISTICKA OPTIMISTICKA
Celkové trzby 2 856 600,- 5713 200,-
Naklady 4999 590,- 4999 590,-
Hospodartsky vysledek -2 142 990, - 713 610,-
pted zdanénim
Zaklad dan¢ z piijmu - 713 610,-
Dan z ptijmu (19 %) - 135 586,-
Hospodarsky vysledek -2 142 990, - 578 024,-

po zdanéni

U optimistické varianty byly trzby spocitany:

primérny denni prodej pokrmi: 56,

e pramérny denni prodej napoji: 54,

e primérnd cena za jidlo: 240,-,
e primérnd cena za ndpoj: 45,-,

e pocet dnil v mé&sici: 30.

Zdroj: vlastni zpracovani

Néklady byly spocitany na zakladé soucétu vyplat pro zaméstnance, orientacnich nakladt

o mzdy zaméstnanciim: 3 039 120,-,

e ostatni nédklady: 750 870,-,

e ndklady na suroviny: 1 209 600,-.

na nakup surovin a veSkerych néklada spojenych se zalozenim restaurace.

Pii vypoctu pesimistické varianty jsou jednotlivé trzby snizeny o polovinu oproti

optimistické varianté.

e prumérny denni prodej pokrmu: 28,

e prumérny denni prodej napoji: 27,

e primeérnd cena za jidlo: 240,-,
e prumérna cena za ndpoj: 45,-

e pocet dnli v mésici: 30.

Néklady jsou stejné jako u varianty optimistické.
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3.9.6 Bod zvratu

Z nize uvedené tabulky, kterd obsahuje fixni naklady, z vySe variabilnich nakladi na
jeden pokrm a primérné prodejni ceny jidla zjistime mési¢ni bod zvratu a nasledné bude

zjistén potiebny denni prodej pokrmd.

Tabulka 15: Mé&siéni fixni naklady

Polozka Cena
Pronajem prostor 50 000,-
Zaméstnanci 253 260,-
Propagace 6 500,-
Celkem 309 760,-

Zdroj: vlastni zpracovani

Z uvedené tabulky je patrné, ze mésicni fixni ndklady podniku budou 309 760,-. Primérné

variabilni néklady na jeden pokrm jsou 60,-. Primérna cena jidel se bude pohybovat kolem

200,-.

Vzorec pro vypocet bodu zvratu je:

Fixninaklady

Bod zvratu = (3)

cena za kus—variabilni naklady na kus

Bod zvratu = 309 760/(240-60) = 1 720 pokrmu

Podnik Restaurant Grill Dishes s.r.o. dosahne mési¢niho bodu zvratu pii prodeji 1 720 ks

pokrmil za mésic. Tento pocet odpovida 57 prodanym pokrmiim za den.

3.10 Hodnoceni rizik

Rizika, které mohou podnik potkat, jsou naptiklad nov€ vznikajici konkurencni restaurace,
cenova valka mezi konkuren¢nimi podniky nebo Spatné vytvoreny marketingovy ¢i finan¢ni
plan. Povinnosti majitele nebo manazera restaurace je také vybrat zodpovédny a talentovy
personal, ktery tvoii obraz kazdé restaurace. VeSkery personal by mél byt pravidelné Skolen,
zejména kuchafi, kteti by méli navstévovat kurzy vareni, tykajici se konceptu steak
restaurantu. Kuchafi by byli vdécéni za nové zkuSenosti, stali by se oddanymi pracovniky
restaurace a nehrozil by jejich tnik do jinych restauraci. Aby si podnik zajistil stalost ¢iSnik

a servirek, posilal by je napt. na barmanské Skoleni apod.
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Spatné zvoleny marketingovy plan miize spo¢ivat vtom, Ze jsou rozmistény plakaty
a billboardy na Spatnych mistech, na kterych se lidé nepohybuji a tudiz se nemohou dozvédét
informace o nové restauraci v okoli, ¢i jejich novinkach a akcich, které porada. Podnik musi
s konkurenci bojovat kvalitou svych jidel a vstiicnosti personalu. Pokud by bylo zjisténo, ze
propagacnich materiali bylo rozdano velké mnozstvi a stale zakaznici neptichdzeji, mél by
podnik uvazovat o zméné prostor, ¢i zménou konceptu restaurace, aby se piiblizil podnikim,
které nemaji piimo definovatelny koncept, ale navstévuje je velké mnozstvi lidi. Jedna se
ovSem o nejradikalnéjsi feSeni. U nefungujiciho finan¢niho planu, kdy podnik nedokaze
pokryt své naklady, se ¢asto snazi rozsifovat ptisobnost svého podnikéani o tzv. rozvozy, kdy
dopravuje své jidlo do podnikti s odlisnym predmétem podnikani a snazi se suplovat zavodni
stravovani. Existuje fada gastronomickych oblasti, jako jsou napf. restaurace, catering nebo
zavodni stravovani. Podnik by si mél vybrat jednu oblast gastronomického podnikani a d¢lat

ji co nejlépe dokaze.
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ZAVER

Podnikani by si m¢l kazdy ¢loveék velmi dobfe promyslet a uvédomit si, ze pokud se pusti
do podnikatelského projektu, neznamena to, ze se zitra stane milionafem. Za v§im stoji velké
mnozstvi prace, diiny ale také trochu i $tésti. Novym podnikatelskym projektem se mlize stat
cokoliv. Vyhodu maji zacinajici podnikatelé, ktefi se vyznaji v dané oblasti, ve které chtéji
podnikat a dokazi svymi schopnostmi a dovednostmi eliminovat nastrahy vedouci k upadku
firmy. Prvotni ¢innosti budouciho podnikatele je sestaveni podnikatelského planu, ktery tvoii
dilezita fakta, ktera budou pro podnikatele kli¢ova pii rozhodovani, zda podnikani zahajit, ¢i

nikoliv.

Teoreticka Cast prace se v€novala problematice vymezeni zakladnich pojmt v oblasti
podnikéni. Byl zde pfedstaven pojem podnikani, podnikatel, SWOT analyza a také standartni

struktura podnikatelského planu.

Praktickd cast byla vénovana aplikaci teoretickych poznatkii do praxe. V této Casti byl
sestaven podnikatelsky plan na konkrétni podnik. Pozornost byla vénovédna také
konkurenénim podnikiim v Pardubicich, zvoleni spravné organizacni struktury a popsani
jednotlivych pracovnich pozic, se prace snazila pfiblizit persondlni stranku podniku.
Ve finan¢nim planu byla zpracovana zahajovaci rozvaha a vykaz zisku a ztrat za 1. rok, ktery
byl zpracovan pro optimistickou a pesimistickou variantu. Pesimisticka varianta se liSila od
optimistické sniZzenim pfedpokladanych trzeb o polovinu. Tato varianta vySla zaporné, tudiz
pii naplnéni predstav této varianty by podnik GspéSny nebyl. Tento podnikatelsky zdmér by
mél Sanci na Gspéch pouze na zakladé podminek optimistické varianty, ktera jako jedina
vychazi se ziskem. Prace obsahuje také vypocitany bod zvratu, ktery urcil potiebny prodej
pokrmi, aby podnik bilancoval alespoil na nule. Samotny zavér prace byl vénovan hodnoceni

rizik, kterd mohou nastat pfi restauracnim podnikani.

Na zéklad¢ zjiSténych vysledkd, a pokud nedojde ke zméné situace na trhu, 1ze povazovat

tento podnikatelsky plan za realizovatelny.
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Priloha A

Piedkrmy

Nazev

Cena

CARPACCIO Z HOVEZI SVICKOVE
(hoveézi svickova, olivovy olej, bazalkova
sul, rukola,

citronovy kaviar, parmazanovy chips)

180,-

TATARSKY BIFTEK Z HOVEZIHO
MASA (namichany, topinky z domaciho

kefirového chleba, ¢esnek)

190,-

GRILOVANA MOZZARELLA (mozzarella,
suSena Sunka, rukola, cherry rajéata,

bazalkovy olej)

170,-

CARPACCIO Z PECENE CERVENE REPY
(kozi syr, pomerancovy olej, listky éervené

fepy)

110,-

RESTOVANE CERSTVE
KALAMARY(éesnek, olivovy olej, limetka,
ploché petrzel)

170,-

DOMACI VEPROVA PASTIKA
S LANYZEM (brusinkové Zelé, listovy salat,

domaéci pecivo)

160,-

TALIR FARMARSKYCH SYRU (ofechy,
med, ovoce, chutney, olivy)

150,-

Polévky

Nazev

Cena

DENNI POLEVKA (polévka dle denni
nabidky)

70,-

HOVEZI VYVAR (silny hovézi vyvar,

maso, zelenina julienne, pazitka)

80,-




Salaty

Nazev Cena
SALAT S GRILOVANOU HOVEZI
SVICKOVOU (susena rajéata, cibule, listovy 280.-
salat, plocha petrzel, okurka, hoi¢icovy
dresink)
SALAT S GRATINOVANYM KOZIM
SYREM (jahody, ¢ervena fepa, listovy salat, 290,-
brusinky, avokéado)
SALAT CEASAR (timsky salat,
ancovickovy dresink, 190,-
krutony, syr Grana Padana)
Steaky
Nazev Cena
GRILOVANA VEPROVA KOT LETA S
KOSTI PLEMENE IBERICO 400
GRILOVANY RIB EYE S KOST{ Z
ARGENTINY °00-
TELECI KYTA 220,-
TELECI ROSTENA 310,
FILLET MIGNON /BRAZILIE/ 400,-
BALL TIP /USA/ 460,-
Zpusob Upravy
Nazev Cena
s bylinkovym maéslem s Cerstvym tymianem 50,-
s brusinkovou oméackou 50,-
se Sipkovou omackou 50,-
s omackou ze zeleného pepre a konaku 50,-




Ptilohy

Nazev

Cena

ROZPECENA BAGETA S PESTEM

45,-

CELEROVE HRANOLKY

55,-

GRILOVANA SEZONNI ZELENINA

55,-

Bistro

Nazev

Cena

STAVNATY HOVEZI BURGER ZE
STEAKOVEHO MASA
PLEMENE BLACK ANGUS S
LOPENICKOU SLANINOU (domaéci
houska, smazena cibule, kyseld okurka,
dijonska omacka, listovy salat, domaéci

hranolky, omacka Aioli)

250,-

STAVNATY HOVEZI BURGER ZE
STEAKOVEHO
MASA PLEMENE BLACK ANGUS SE
SYREM CHEDDAR (domaci houska,
grilovana cibule, rajcata, ledovy salat,
tatarska omacka, doméaci hranolky, omacka

Aioli)

250,-

POMALU PECENA VEPROVA ZEBRA
(marinada s bylinkami a ¢esnekem, Jack
Daniels BBQ omacka, salat Coleslaw,

rozpeceny chléb)

350,-

CTVRTKILOVA GRILOVANA VEPROVA
KRKOVICE (kienova espuma, pecena

mrkev, houby, tymian)

190,-




Dezerty

Nazev Cena
CHEESECAKE (nepeceny tvarohovy dort, 110-
jahody)
DOMACI MRKVOVY DORT (krém 120.
Z mascarpone)
Teplé napoje
Nazev Cena
RISTRETO 45, -
ESPRESSO 45, -
ESPRESO LUNGO 45, -
TURECKA KAVA 55,-
CAPPUCCINO 40,-
LATTE MACCHIATTO 55, -
COKOLADA 50,-
CAJ Z CERSTVE MATY 45, -
ALZIRSKA KAVA 65,-
Nealkoholické napoje
Nazev Cena
COCA-COLAO0,2 L 35,-
COCA-COLA ZERO 0,2 L 35, -
FANTA 0,2 L 35, -
SPRITE 0,2 L 35, -
RED BULL 0,33 L 55, -
BONAQUA 0,2 L 30,-
JUICE 0,2 L (dle vybéru) 35, -
TONIC 0,2 L 40,-

DOMACI LIMONADA 0,1L

10,-




Alkoholické napoje

Nazev Cena
PILSNER URQUELL 0,5 L 35,-
PILSNER URQUELL 0,3 L 25,-

STAROPRAMEN 0,5 L 29,-
STAROPRAMEN 0,3 L 22,-
BIRELL 0,3 L lahvové 30,-
MULLER THURGAU (dalsi dle nabidky) 45, -
GIN BOMBAY 45, -
JAGERMEISTER 45, -
FINLANDIA 40,-
VISNOVKA 40,-
SLIVOVICE 60,-
HRUSKOVICE 65,-
METAXA 5* 40,-
METAXA 7* 55,
JAMESON 55,-

JIM BEAM 45, -
BACARDI 45, -
CAPTAIN MORGAN 40,-
MOJITO 75,-

CUBA LIBRE 75,-




