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UvVOD

Primarnym dévodom preco si autorka bakalarskej prace vybrala tému Podnikatel'sky plan
cukrarne je, ze chce aby praca slazila aj do buducna pri jeho realizovani. Cukraren ma
vzniknit' v meste Hlohovec, v ktorom zije takmer 21 500 obyvatelov. Mesto sa nachadza na
zéapadnom Slovensku. Hoci to nie je vela stdleho obyvatel'stva, ale i tak sa v okoli Hlohovca
nachadza hned’ niekolko dedin a miest, z ktorych obyvatelia prichadzaju kazdodenne do
mesta za pracou, ndkupom alebo odviest’ svoje ratolesti do zakladnych, strednych alebo do

materskych Skol.

Cielmi teoretickej Casti bud(: vymedzenie problematiky podnikania v gastronomii a
charakterizovanie jednotlivych casti podnikatel'ského planu. Vymedzenie problematiky
podnikania v oblasti gastronémie bude prinosom pre I'udi, ktori by chceli zacat’ s podnikanim
v blizkej budicnosti. Podkapitoly budi obsahovat’ rozdelenie pravnych foriem podnikania
sich prisluSnymi vyhodami a nevyhodami, ale aj detailnej$i popis vSetkych potrebnych
inStrukcii pre zalozenie cukrarne. Druhy ciel’, ktorym je charakterizovanie jednotlivych Casti
podnikatel'ského planu bude slazit' ako predloha pre navrhovu cCast’, ktora bude sucast'ou

praktickej Casti.

Prakticka Cast’ bude rozdelena na analyticku a navrhovt cast’. Cielom analytickej ¢asti bude
spravit analyzy moZnosti zaloZenia cukrarne vo vybranej lokalite, ktorou bude mesto
Hlohovec. Za vhodné analyzy sa povazuju: SWOT analyza a Porterov model piatych sil.
SWOT analyza sa vyuZiva na definovanie silnych a slabych stranok, prilezitosti a hrozieb
podniku podla ich naliehavosti. Vyuziva sa pre jeden konkrétny podnik alebo odvetvie.
Porterov model piatich sil patri k zakladnym a zaroven najvyznamnejSim ndstrojom pre
analyzu konkuren¢ného prostredia firmy a jej strategického riadenia. Hlavnou ulohou
Porterovho modelu je najst’ poziciu pre spoloc¢nost’, v ktorej sa mdze najlepsie branit’ proti

konkurenénym silam.

Navrhova cast’ bude obsahovat’ vSetky potrebné ndleZzitosti podnikatel'ského planu. Bude sa
v nej nachadzat' niekolko obrazkov, ktoré maji dopomdct’ k lepSej vizudlnej predstave
o fungovani a vzhl'ade buducej cukrarne. Obzvlast velkym prinosom navrhovej Casti bude
podkapitola Finanény plén, v ktorej sa Citatel’ dozvie aké budii odhadované néklady a vynosy
podniku v prvom roku podnikania. Ale najddlezitejSou tabulkou bude Vykaz ziskov a strat,

ktory ukaze ¢i bude zaloZenie cukrarne so zamerom dosiahnut’ trzbu uskuto¢niteI'né.



I. TEORETICKA CAST



1. UVOD DO CUKRARSTVA

Témou bakaléarskej prace je podnikatel'sky plan cukrarne, ateda je nevyhnutné na uvod
spomenut’ kratku historiu cukrarskej vyroby, najslavnejSie osobnosti, ktoré sa v obore

pohybovali a samozrejme aj sucasné trendy, pretoze cukrarska vyroba sa neustale meni.

1.1 Historia cukrarstva

Prvé zmienky o cukréarskej vyrobe pochadzaju zo starého Egyptu z roku okolo 3400 pred
nasim letopoctom. Zmienku potvrdzuje Carterov nalez v Tutanchamoénovej hrobke. Ozajstny
prelom, ale nastal az niekedy na zaciatku nasho letopoctu. Je zaznamenané, Ze prave v Indii sa
zacala prva vyroba krystalického cukru z cukrovej trstiny. Neskor sa zacal vyvézat aj do
Persie a Arabie. Orient je dodnes povazovany za pravlast’ cukroviniek. Po Case sa z orientu

dostali znalosti o cukrovinkach aj k ndm do Eurépy pomocou kriziackych vojen. [1]

Za velky prevrat vo vyrobe cukroviniek sa povazuje objavenie Ameriky a s tym aj objavenie
nového druhu suroviny - kakaa. Kakaové boby sa dostali do Eurdpy spolu so Spanielskym

dobyvatel'om Hermdnom Cortésom. [1]

Krystalovy cukor bol vyrazne dostupnejsi oproti trstinovému cukru, ktory bol vel'mi drahy.
Trstinovy cukor bol vtedy velmi vzéacny, ateda pochopitelne aj drahy. S cukrom as
cukrovinkami ako takymi sa najprv zaoberali lekarnici, pretoze ho pridavali do sladkych
sirupov, ktoré zmieSali s vytazkami lie¢ivych rastlin. Neskor sa zacalo viac venovat’ tejto
problematike a snazilo sa prist’ na to ako vyrobit’ ndhradu trstinového cukru. Tato mySlienka

odstartovala vyrobu cukru z cukrovej repy. [1]

1.2 Osobnosti cukrarskej vyroby

Pribehov o vzniku svetoznamej Sacherovej torty existuje hned’ niekol'ko. Ten najznamejsi
popisuje ako v roku 1832 prikazal raktsky knieza Metternich svojmu S$éfkuchdarovi aby
nachystal zdkusok pre §l'achticku navstevu. Ten bol bohuzial’ v tom case chory a musel svoju

pracu previest' na svojho Sestnastroéného Ziaka Franza Sachera. Mlady Ziak sa pustil do
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pripravy cokoladovej torty, ktord u Slachtickej navStevy mala tspech. AZ po Sestnastich
rokoch sa Franz Sacher rozhodol pre otvorenie vlastného podniku. Do cukrarskeho remesla
zasvitil aj svojho syna Eduarda Sachera. Az pod jeho rukami vznikla prava Sacherova torta,

na ktorej si l'udia pochutnavaju dodnes. [2]

Neodlucitelnou stcastou tejto kapitoly musi byt aj Jészef Dobos, ktory sa prvotne priucil
remeslu cukrarstva u svojho otca a neskor u rodiny Andrdssy. Svoju prvla predajiiu sa mu
podarilo otvorit’ v Budapesti. O Sest’ rokov na to prisiel s receptom na slavnu DoboSovu tortu.
Hoci mélokto vie ako naozaj prisiel na dany recept. Povrava sa, ze vSetko zacal jeho ucen,
ktory sa jedného dita pomylil a do slaného krému pridal cukor namiesto soli. Dobosovi sa ten
omyl pozdéval arozhodol sa ho eSte vylepSit tym, ze do krému pridd kakao. Nikto
s uritostou nevie ¢i je tento pribeh pravdivy, ale kazdopadne tspech a slava pripadla prave

Joszefovi Dobosovi. [3]

Celosvetovo znamy referencny cukrar, ktory pdsobi v niekol’kych kontinentoch sa vola Pierre
Hermé. Pierre Hermé je charakteristicky tym, Ze sa nikdy neunavi v tvorbe novych
zakuskov. Patri k najviac vyhladdvanim cukrdrom ako aj jeho podniky vo Francuzsku,
Anglicku, Spojenych arabskych emiratoch a v Hongkongu. Dalo by sa povedat, ze jeho

kamenné predajne su tak uspesné ako jeho online obchody. [4]

Je jednym z obrovskych majstrov svetovych zdkuskov za posledné tri desatrocia, a tak isto je
vysoko uznavanym profesiondlom, prezyvanym ako otec modernych zdkuskov. Oblibenu
a premyslaj.“ [4] A preto jeho §tyl a spdsob tvorby ma vel'ky vplyv na mladi generaciu

cukrarskej tvorby, ale aj na profesionalov inych vekovych skupin. [4]

Hideki Kawamura sa rozhodol po ukonceni svojho Stadia zostat’ v cukrarni kde bol vtedy
zamestnany. Potom sa v jeho Zivote udiali dve dolezité udalosti. V roku 2014 sa podarilo
prerobit’ vtedajSie priestory pomocou vyznamného architektonického Studia pri¢om sa to
odrazilo aj na jeho praci. Estetickej Casti svojho peciva venuje profesionalnu pozornost’.
V roku 2015 sa mu podarilo dostat’ do Relais Desserts. Jeho primarnym cielom je venovat’
svoju pozornost’ na zvySenie chuti, ale zaroven mysliet’ na mnozstvo cukru. Takto sa z neho

stal profesiondl v peCeni francuzskeho peciva v Japonsku s jeho vlastnou osobnostou. [5]

Pascal de Deyne mal vztah k zdkuskom uz od mali¢ka. Je velmi pravdepodobné, Ze ho

k tomu priviedlo jeho detstvo, ktoré stravil zivotom na farme. Kazdy den prichadzal do
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kontaktu s mlieckom, pSenicou alebo repou. Po odbornej priprave odcestoval do znamych

dielni vo Francuzsku a v Bruseli kde zdokonal'oval svoje cukrarske zru¢nosti. [6]

Dnes pracuje v cukrarni spolu s jeho majitelom Hermanom Van Denderom, ktory mu dava
tzv. ,,voI'na ruku® v jeho tvorbe vzdy ked’ sa menia ro¢né obdobia. Jeho hlavnou motivaciou

je priroda. [6]

Saray Ruiz pred piatimi rokmi spromovala na barcelonskej cukrarskej Skole a od toho
momentu sa stala ucitelkou na tejto Skole. Jej vyraznymi vlastnostami su zvedavost’
a perfekcionizmus, ktoré z nej robia najzaujimavejSiu profesionalku v tvorbe Spanielskych
zakuskov. Jej slova zneja: ,, Na pekdrstve sa mi paci to, ze nam umoznuje byt samymi sebou

a ukazat' to svetu. Pacia sa mi jednoduché veci, ktoré nie su jasné s opatrnou estetikou.* [7]

1.3 Moderné trendy v cukrarskej vyrobe

Za posledné Styri roky sa tradicné cukrarstvo zmenilo na nepoznanie. TotiZto dnes$né
cukrarske vyrobky ako st napriklad torty, sa skor podobaji na umelecké diela nez nieco o by
sme cheeli zjest. Za velky hit roku 2018 sa bezpochybne povazuje zdobenie tort pomocou
tzv. zrkadlovej polevy. Ako uz samotny ndzov napoveda, imysel tejto techniky spociva
v tom, Ze po naliati polevy na tortu moéZeme spozorovat’ ako sa nasledne od polevy odraza
svetlo a leskne sa. Vysledok posobi vzneSene. U tejto techniky sa cukrar nemusi bat’ pohrat’ sa

s farbami. Farby sa krasne vzajomné rozpiji a vytvoria tzv. mramorovy efekt.

Dal3im velkym trendom je zmen$ovanie a miniaturizovanie dezertov. Takéto typy dezertov sa
vacsinou vyuzivaju na oslavach, svadbach alebo na konferenciach. Ich vyhodou je, Ze host
mozZe hned’ naraz ochutnat’ z niekol’kych druhov a vobec sa nebude citit’ taky zasyteny ako
keby zjedol klasické dve Ci tri porcie dezertu. Pre cukrarov je to tiez vyhodné, pretoze
z jedného cesta mozu spravit niekolko desiatok rozdielnych dezertov, ktoré stile budu

pdsobit’ povabne.

Po napisani predoslého trendu sa nesmie zabudnit’ na novinku znamu ako Cake Pops. Toto
slovné spojenie sa do slovenciny preklada ako pecené lizanky. Vyrobit' sa daji dvomi
sposobmi, a to pomocou Specidlnej silikonovej formy, v ktorej sa pect alebo ich tvarovanim
z uz upeceného piskotového cesta. Po vytvarovani a naplneni sa lizanka ponori do ¢okolady

alebo do polevy a napichne sa na §pajdl'u. To ma vytvorit’ dojem tzv. pe€enej lizanky.
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2. PODNIKATELSKY PLAN A JEHO STRUKTURA

V kapitole sa popisuje ¢o je to podnikatel'sky plan a podrobne sa definuje kazda jedna cast’,

ktort ma obsahovat’ jeho Struktura.

2.1 Podnikanie

Podnikanie sa charakterizuje ako ,,proces vytvarania cohosi iného, comu ndalezi hodnota
prostrednictvom vynaloZenia potrebného casu a usilia, preberania sprievodnych financnych,
psychologickych a spolocenskych rizik a ziskavanie vyslednej odmeny v podobe penazného

a osobného uspokojenia.“ [8]

Laicky sa da povedat,, Ze je to ¢innost’, ktora je obojstranne vyhodna ako pre podnikatel'a tak
aj pre zékaznika. Zékaznik dostane vyrobok ¢i sluzbu, po ktorej tizi a podnikatel’ dosiahne

vysneny zisk.

Podnikanie sa da chapat’ v troch rovinach:

- ,,podnikanie ako proces, v ktorom je vytvarana nova alebo pridand hodnota,

- podnikanie ako metdda, ktord je hybnou silou ekonomického a socialneho rozvoja,

- podnikanie ako hodnotova orientdcia ¢i invencia podnikovych o0sob, ktorda ma jak

individualny, tak aj spolocensky rozmer.* [9]

V dnesnej dobe zacat’ podnikat’ nie je vobec také jednoduché ako sa moze zdat. Clovek, ktory
sa chce stat’ podnikatel'om a chce viest’ dobry prospesny podnik potrebuje mat’ toho viac ako
s len peniaze. Podnikatel by mal mat" schopnosti ako st vytrvalost, iniciativnost,

sebaddvera, odbornost’ v danom odvetvi, presvedCovacia schopnost’, vedenie I'udi a tak d’ale;.

2.2 Podnikanie v oblasti gastronomie na Slovensku

Prevadzkovat’ cukraren sa da iba za pomoci pravnej formy podnikania. Medzi najcastejSie

vyuzivané patria zivnost’ a spoloc¢nost’ s ru¢enim obmedzenym. Prevadzkovanie tejto ¢innosti
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sa radi medzi remeselné Zivnosti. Ak chce ¢lovek prevadzkovat remeselntl zivnost’ tak musi
ziskat’ osvedcenie o Zivnostenskom opravneni, atak isto musi preukazat, ze ma odborni
sposobilost’, ktora sa najcastejSie dokladd vyuénym listom v obore pekar, cukrar. Preukaz o
odbornej sposobilosti sa da nahradit’ napriklad vyuénym listom v pribuznom odbore,
vysvedc¢enim o maturitnej skiiSke na strednej Skole v rovnakom odbore atak d’alej. Pre
ziskanie zivnostenského opravnenia sa musia splnit’ vS§eobecné a osobitné predpoklady. Do
vSeobecnych predpokladov patri: dosiahnutie dospelosti ¢ize vek 18 rokov, sposobilost’ na
pravne uUkony abezuhonnost. Osobitné predpoklady zahffiajii uz spominani odbornu

sposobilost’.

Pred samotnym otvorenim cukrarne je nevyhnutné mat’ povolenie od regionalneho uradu
verejného zdravotnictva. Okrem toho musi mat majitel’ alebo asponi prevadzkar podniku
osvedcenie o odbornej spdsobilosti, ktoré je nevyhnutné pre vykonavanie epidemiologicky

zavaznej ¢innosti pri vyrobe, manipulacii a uvadzania do obehu potravin a pokrmov.[10]

Ak sa podnikatel’ rozhodne predavat’ v cukrarni aj alkohol, musi navstivit' colny trad kde
podd ziadost' o povolenie predavat’ spotrebitel'ské balenie liechu vo svojom podniku.

A nasledne bude podnikatel’ nuteny viest’ si evidenciu. [10]

Podnikatel’ mé& povinnost’ si na prevadzkovanie svojej ¢innosti zakupit registraénti pokladnu,
ale okrem toho musi viest knihu elektronickej registracnej pokladnice a denne tlacit

uzavierky. [10]

Ak sa podnikatel rozhodne zamestnadvat pracovnikov, musi sa zaregistrovat ako

zamestnavatel’ v socidlnej poistovni.

2.3 Podnik

., Podnik je taka forma podnikatelskej cinnosti, v ramci ktorej dochadza k cielavedomému
spdjaniu hmotnych, financnych a ludskych zdrojov v jednej podnikatelskej jednotke s
uzatvorenym obratom hodnoty s cielom produkovat uzitkové hodnoty pre potreby zakaznikov

a pre vlastné uspokojenie potrieb. [11]

ZjednoduSene povedané, podnikom sa rozumie organizicia, ktord bola zaloZena za ucelom

podnikat’ a dosahovat’ zisk. Podniky delime na zéklade kritérii.
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Prvé delenie je zalozené na pravnej forme podniku:

Podnik jednotlivca vlastni jedna osoba a je vhodny pre zaCinajicich podnikatelov. Medzi
jeho vyhody patri: ¢o najmenej pravne-formalnych povinnosti, nie je potrebny pociatocny

kapital, lahké prerusenie alebo ukoncenie ¢innosti. [9]

Medzi nevyhody patri: poziadavky na odborné a ekonomické znalosti, obmedzeny pristup
k averom v bankéach, pravdepodobne sa finan¢né problémy v podnikani moézu prejavit

v rodine podnikatela. [9]

Osobné spolo¢nosti su zalozené a vlastnené dvomi a viacerymi osobami, ktoré sa medzi
sebou delia o zisk. Patria sem dva druhy, ato: Verejna obchodna spol. a Komanditna

spolocnost’.

Verejna obchodna spolo¢nost’ je tvorena minimalne dvomi osobami, ktoré podnikaji pod
spolo¢nym menom. Spolo¢nikom smie byt fyzicka, ale aj pravnicka osoba. Zisk si spolocnici

delia rovnym dielom.

Vyhody: nevyzaduje sa pociatocny kapitdl, I'ahsi pristup k cudziemu kapitalu, vystipenie

spolo¢nika zo spolo¢nosti nebyva problém. [9]

Nevyhody: su potrebni minimalne dvaja spolo¢nici, plati pre nich zdkaz konkurencie,

vznikaji problémy pri zaniku spolo¢nika. [9]

Komanditna spolo¢nost’ nesie ndzov spolocnost’ zmieSaného typu. V tomto type spolocnosti
rozliSujeme dva typy spolo¢nikov. Prvym typom st komanditisti, ktori ruia za zavizky
spolo¢nosti do vysky svojho nesplateného dlhu. Druhym typom st tzv. komplementari, ktori

rucia celym svojim majetkom.

Vyhody su: komanditistov sa netyka zakaz konkurencie, zisk sa deli podla podmienok

napisanych v spolo€enskej zmluve. [9]

Nevyhody si: administrativne  komplikovanej$i  vznik, neobmedzené rucenie

komplementarov, mozné nezhody medzi prioritami komplementarov a komanditistov. [9]

Kapitalové spolocnosti st charakteristické kapitdlovou tcastou spolo¢nikov. Radime sem

dva druhy spoloc¢nosti, a to su: Spolo¢nost’ s ru¢enim obmedzenym a Akciova spoloc¢nost’.

15



Spolo¢nost’ s ru¢enim obmedzenym smie byt zalozend pravnickou alebo fyzickou osobou.
Jej najvys$im orgdnom je valnd hromada, Statutdrnym organom je konatel’ a posobi v nej aj

dozorna rada.

Vyhody: obmedzené rucenie spolo¢nikov, moze sa zostavit’ kontrolny organ - dozorna rada,

do spolo¢nosti je mozné vlozit’ aj nepenazny vklad. [9]

Nevyhody: je potrebny pociatocny kapital, administrativne narocnejsie zalozenie spoloc¢nosti,

v o¢iach obchodnych partnerov moze posobit’ menej doveryhodne. [9]

Akciova spolo¢nost’ sa povazuje za najstarsi druh. Kvdli svojej administrativnej a kapitalove;j

obt’aznosti ju skor uvitaju velké podniky.

Vyhody su: pristup ku kapitdlu, veI'mi dobre vnimand v o€iach obchodnych partnerov,

akcionari nerucia za zavizky spolo¢nosti. [9]

Nevyhody st: vysoky zdkladny kapitél je hlavnou podmienkou, zdkaz konkurencie plati pre

vSetkych ¢lenov predstavenstva. [9]

Druzstvo je spolocenstvo 0sob zalozené za ucelom plnit’ potreby svojich ¢lenov a nie za
ucelom vytvarat’ zisk. Organy, ktoré sa v lom nachadzaju st ¢lenské schddza, predstavenstvo

a kontrolna komisia.

Medzi vyhody patri: jej ¢lenovia nerucia za zavizky, maly zakladny kapital, rovnost’ ¢lenov.

[9]

Medzi nevyhody patri: zakaz konkurencie plati pre Clenov predstavenstva a kontrolnej
komisie, vytvara sa nedelitelny fond, zisk druZstva je nasledne zdaneny dafiou z prijmu

pravnicky osob. [9]

Druhé najznamejSie delenie je podla velkosti podniku. Pozndme malé podniky, ktoré maji od
desat’ do Styridsatdevdt zamestnancov; stredné podniky, ktoré maji od pitdesiat do
dvestostyridsatdeviat’ zamestnancov ana zéaver si to velké podniky, ktoré maju nad

dvestostyridsatdevét’ zamestnancov.
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2.3 U&el podnikatel’ského planu

Pravdepodobnost’, ze banka poskytne uver zacinajicemu podnikatel'ovi na rozbeh nového
podniku nie je az tak vysoka. Kazda banka si poctivo preveruje svojho klienta pred tym nez sa
rozhodne poskytnut’ mu finanént p6zi¢ku - uver. Na to aby banka mohla zistit' ¢o najviac
o umysloch svojho klienta tak potrebuje mat’ k dispozicii podrobné informacie. Aké su
predstavy podnikatela o zalozeni, o fungovani ¢i financovani jeho buduceho podniku.

Primarnym spdsobom ako im predlozit’ tieto informacie je zostavenie podnikatel'ského planu.
Prinosy podnikatel'ského planu st hlavne vtom, Ze jeho spracovanie podnikatelovi
umoznuje:

, nadobudnutie uzitocnych poznatkov z analyz, ktoré by mali predchadzat priprave

podnikatel'ského planu,

- prehladné demonstrovanie zamerov vo vyvoji firmy, predpoklady, na ktorych su tieto zamery

postavené a moznych rizik pri ich dosahovani,

- predikciu vyvoja financnych tokov, zistenia potreby a tvorby financnych prostriedkov

z podnikatel’skej cinnosti,

- véasné odhalenie moznych slabin ¢i rizik vo zvolenych zameroch, ¢i v cestach ich

dosiahnutia,

- informovat’ zamestnancov o zameroch firmy v buducnosti, budovat’ podnikovu kulturu. * [9]

2.4 Zasady pre zostavenie podnikatel’ského planu

NajcastejsSie poziadavky, na ktoré sa kladie doraz a objavuju sa v literature su: ,, byt’ strucny,
zrozumitelny a prehladny, zdovodnit' vvhody produktu pre uzivatela, vychadzat' z prognoz,
zdovodnit pouZitelnost' vyvojovych trendov, byt realisticky, pracovat s rizikami, spravne ich
identifikovat, vyhodnotit a oSetrit, sledovat’ tvorbu hodnoty, konkurencieschopnost
a hodnotovy retazec, preukazat financnu realizovatelnost, stabilitu a zhodnotenie viozenych

kapitalovych zdrojov. * [12]
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2.5 Titulna strana

Titulna strana podnikatel'ského planu by mala obsahovat pat zakladnych udajov, ktoré

poskytuju predbezné informacie o firme.

Medzi pat zékladnych udajov patri: ,, ndzov projektu, logo, kontaktné udaje, sidlo, udaje
o podnikatelovi.“ [13]

2.6 Obsah

Obsah je neodlucitelnou siiéastou rozsiahlejsich pisomnych diel. Citatelovi pomaha zlepsit
sa v orientacii konkrétneho diela. Obsah by sa mal spravidla vZdy obmedzit’ iba na prvé tri

urovne nadpisu. RozsiahlejSia podrobnost’ obsahu nie je potrebna. [9]

2.7 Zhrnutie

Zhrnutie sa povazuje za tu najdolezitejSiu Cast’ podnikatel'ského planu podla investorov
a bank. Po precitani zhrnutia by mal Citatel’ pocitit’ zvedavost’ a zdujem precitat’ si aj zvySok
planu a zaoberat’ sa s podrobnostami. [9] Ak ho zhrnutie nijako moc nezaujme, Citatel’ strati

svoj zaujem a nebude pokracovat’ v prezerani si zvysku podnikatel'ského planu.

Odportcané body pre zhrnutie st nasledovné: , predmet podnikania, faktory uspechu,

podnikové ciele, ekonomické cielové veliciny a potreba kapitalu. [14]

2.8 Opis firmy

Na zaciatku opisu firmy sa nachadzaju zakladné informdacie o danej firme. Medzi zékladné
informacie sa radi: sidlo firmy, majitelia, datum zalozenia firmy a predovSetkym predstavenie

hlavného produktu, ktory sa bude ponutkat’ zdkaznikom.
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Nesmie sa zabudnit' na doterajSie Uspechy, ktoré podnikatela ¢i vzniknutd firmu postretli.
Pod pojmom tuspech si moézeme predstavit' ziskanie patentu, presadenie sa v zahranici
apodobne. Tato Cast by mala obsahovat’ iba fakty, ktoré su zalozené na overenych
informaciach. Aby mal Citatel' o podniku lepSi nazor mézu sa dolozit’ aj informacie, ktoré sa

tykaju financnej stranky firmy.

Na zaver je treba aby podnikatel’, ktory vypracovava tato kapitolu o opise firmy uviedol svoju
misiu, viziu, stratégiu a dlhodobé¢ ciele firmy. ,, Misia vyjadruje poslanie firmy a je urcena jej
Sirokému okoliu. Vizia vyjadruje ¢im chce firma byt, o aku budicu poziciu usiluje. Mala by
byt zrozumitelna vsetkym zainteresovanym osobam vo firme, ktorym je urcenda. Ciele by mali
byt SMART- Specifické, meratelné, ambiciozne, redlne a terminované. Stratégia urcuje ako

dosiahneme stanovené dlhodobé ciele.” [9]

2.9 Opis vyrobku a sluzieb

V tejto kapitole by sa mal podnikatel’ venovat’ opisu samotného vyrobku ¢i sluzby, ktorou si
chce ziskat’ budiceho potencionalneho zdkaznika. Je potrebné zmienit’ ¢i ide o novy vyrobok
alebo sluzbu, aké maju vlastnosti a k ¢omu maju sluzit'. Ddlezitou sucast'ou opisu je zmienka
o vyhodéach ich fungovania. Je potrebné presvedCit’ investorov otom, Ze nebudi svojej
investicie l'utovat. Nie je treba popisovat technické parametre, pretoze vécSina cCitatel'ov
podnikatel'ského planu nepochadza z daného odvetvia, a preto by boli tieto informdcie pre

nich nepodstatné. [14]

2.10 ManazZzment

., Riadenim (managementom) chapeme usmernovanie cinnosti a vyrobnych faktorov tak, aby
boli zaistené vsetky cinnosti a boli dosiahnuté dané ciele. Slovom management alebo vedenie

je tiez prenesene oznacovana skupina riadiacich pracovnikov.* [15]

Pojem management mdézeme uviest’ v Styroch podobach: ,, proces, profesia, vedna disciplina,

umenie.” [16]
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Manazment sa oznacuje ako dynamicky proces, pretoze sa zacina definovanim cielov, ich

realizaciou a kon¢i sa kontrolou.
Podl’a trovne riadenia sa role manazéra delia do troch skupin:

- vrcholovy management - v tejto skupine sa nachadzaju najvysSSie postaveni riadiaci
pracovnici, ako su napr.: riaditel’ firmy, prezidenti spolo¢nosti, ale aj ich viceprezidenti atd’.
Tito I'udia st najleps$ie finan¢ne ohodnoteni a firma ich povazuje za vel'mi dblezitych, pretoze

na ich schopnostiach a znalostiach ako riadit’ firmu zavisi jej Gspech. [17]

- stredny management - tu najdeme veducich utvaru firmy, ako su napr.: veduci financného
oddelenia, veduci nakupu a pod. Tito vedici spadaju pod vedenie vrcholového managementu

a zaroven su nadriadeni pracovnikom, ktori su na nizsej pozicii ako oni. [17]

- najniZs§i management — patria sem manazéri, ktori vystupujil na najnizS§om stupni riadenia

a si nadriadeni iba vykonnym pracovnikom, ako je napr.: majster dielne a pod. [17]

Podra $tylu riadenia mozeme riadiacich pracovnikov zaradit’ do troch zékladnych skupin:

- autokraticky $tyl — tento $tyl je typicky pre osobnost’ manazéra, ktory ma crty sebadovery,
znalosti a odbornosti v danej problematike. ManaZér sam rozhoduje a prikazuje svojim

podriadenim bez ohl'adu na ich népady ¢i nazory. [17]

- demokraticky $tyl — je rozdielny oproti predchddzajucemu v tom, Ze manazér da priestor
svojim podriadenym, aby sa vyjadrili k rieSenej problematike, hoci findlne rozhodnutie

zostava iba na nom. [17]

- liberalny $tyl — povazuje sa za najvolnejsi Styl riadenia. Riadiaci pracovnici zvyknu
pracovat’ samostatne bez toho Zeby prijimali rozkazy. Manazér, ktory vyuZiva liberdlny Styl

riadenia sa predovSetkym snaZzi vytvorit’ dobré pracovné podmienky na pracovisku. [17]

2.11 Systém HACCP

HACCP v preklade znamena Systém analyzy rizik a stanovenia kritickych kontrolnych
bodov. Dnes sa povazuje za najviac rozSireny systém vo svete, ktory sa zameriava na

bezpecnost’ potravin. Prvotne bol vymysleny pre Narodnu leteck a vesmirnu agentaru v 60.
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rokoch minulého storocia, pretoze potrebovali prist’ na to ako zabezpecit' ochranu vSetkych
potravin pred réznymi kontaminaciami, ktoré by mohli nastat’. V Slovenskej republike sa stal
zo zakona povinnym diia 1.1.2000. Na Slovensku je znamejsi pod ndzvom Spravna vyrobna
prax aje uvedeny v Potravinovom kodexe Slovenskej republiky ako Zasady spravnej

vyrobnej praxe. [18]

HACCP sa vyuziva uz od prvovyroby az po kone¢nu spotrebu, pretoze riziko méze vzniknut
hocikedy a hocikde. Do tohto systému patria nie len vyrobcovia potravin, ale tak isto
prevadzkovatelia prepravy, skladovania, vyrobcovia materialu a podobne. HACCP sa snazi
predom identifikovat’ nebezpecné potraviny a suroviny, ktoré by mohli obsahovat’ toxické

latky, ktoré by mohli ndsledne niekomu ublizit’ alebo

ho zabit. Identifikuje zdroje nebezpecia, miesta kontaminacie a zhodnocuje zavaznost’ spolu
s rizikom nebezpecenstva. Systém ziskava najviac prinosov ak sa do jeho procesov zapajaju

vSetci pracovnici, ktori si zodpovedni za bezpecna produkciu. [19]

2.12 Cudské zdroje podniku

., Kazda organizacia je iba tak dobra, ako su jej zamestnanci. “ [20]

LCudské zdroje su prioritou ¢islo jedna pri zakladani podniku, pretoze je vSeobecne zname, ze
viac o¢i, rik alebo mozgov spravi viac ako jednotlivec. Dévodov preco sa zaoberat’ l'udskymi

zdrojmi v malych a strednych podnikoch je hned’ niekol’ko:
- zéleZi na 'ud’och, Ze aké vysledky ¢innosti bude dosahovat’ podnik,

- malé astredné podniky to maji kolkokrat tazSie ¢o sa tyka dosahovania najlepSich

vysledkov, a preto by mali prijimat’ dostato¢ne kvalifikovanych zamestnancov,

- l'udia sa oznacuju za tzv. ,,nositelov tichych znalosti“ [21], ktori tvoria vyznamnu cast

bohatstva podniku.

Dennik Moderni fizeni uvadza na svojej internetovej stranke sucasné trendy pre angaZovanost’
arozvoj zamestnancov v desiatych bodoch: ,,spokojnost zamestnancov boduje, udrite si
starsich zamestnancov, vytvarajte ludom prileZitosti k osobnému rozvoju, uvolnite rezZim
pracovnej doby, budte tolerantni k zamestnancom roznych vekovych skupin, nové prilezitosti

su lakadlom pre talentovanych zamestnancov, stabilizujice rozhovory so zamestnancami,
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zarobok nie je to jediné, co vedie ludi k rozhodnutiu zostat vo firme, manazéri budu riadit

viac priamych podriadenych, laskavejsie pracoviska vyhravaju. * [22]

2.13 Trh a konkurencia

Podnikatel'sky plan je v oCiach investorov a bank prijatelny vtedy ak existuje trh, na ktorom
sa produkt ¢i sluzba mdze presadit’. Podl'a toho ¢o ma podnikatel’ v imysle vyrabat’, ponukat’
alebo inovovat tak hl'adad trh, ktory mu bude vyhovovat potencidlom, ale aj velkostou.
V popise by sa preto mali objavit’ tdaje, ako su napr.: velkost’ trhu, odborovd vynosnost’,

mozné prekazky na trhu a podobne. [14]s

V podnikatel'skom plane sa uvadzaju dve skupiny trhov, ktoré si zname pod ndzvami
celkovy acielovy trh. ,, Celkovy trh zahrna vsetky myslitelné mozZnosti vyuzitia daného
vyrobku alebo sluzby. V podnikatelskom plane nepopisujeme podrobne cely trh ¢i vsetkych
potencionalnych zakaznikov.” [9] V ramci podnikatel'ského planu sa uvadzaju hlavne také

skupiny zakaznikov, ktoré:

- pocit'uju z vyrobku alebo sluzby jednoznaény tzitok,

- maju k vyrobku alebo k poskytovanej sluzbe jednoduchy pristup,
- su ochotni za produkt alebo sluzbu dat’ peniaze. [9]

Takmer kazda firma ma svoju konkurenciu, s ktorou musi bojovat’ o dobré miesto na trhu.
V dnesnej vyspelej dobe ¢lovek uz len tazko vymysli nie€o nové, netradicné a prvé svojho
druhu. Hovori sa, Ze nikto nie je nenahraditelny. A tito veta sa da vel'mi l'ahko vyuzit
v suvislosti s produktmi. Napriklad taka obyCajna rana na tele sa da prekryt obvédzom,

naplastou, tamponom, raskom a podobne.

Pred tym nez sa podnikatel rozhodne podnikat, mal by nazbierat’ ¢o najviac informacii

o svojich aktualnych, ale aj moznych buducich konkurentoch.
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2.14 Marketing

., Marketing je zasadny myslienkovy postoj, ktory vznikol v trhovej situdcii kedy sa nadbytok

konkurentov na strane ponuky uchddza o priazen nedostatocného poctu zakaznikov. *“ [14]

Dnesné trhy st priam preplnené produktami ¢i sluzbami, ktoré st rovnaké v kazdom smere
alebo sa prili§ ndpadne na seba podobaju. A predsa sa najdu zékaznici, ktori si dany produkt
kupia alebo vyuziju ponukanu sluzbu. Asi to malokoho prekvapi, ale je to tym, ze maju
dokonale vymysleny marketing. Pohybovanie sa v sfére marketingu nie je také jednoduché
akoby sa mohlo zdat. Tato ¢innost v sebe ukryva mnoho, ako je napr.: zistenie cielovej
skupiny, na ktort chce predajca zapdsobit’, vytvorenie putavej reklamy a propagacie produktu
¢ sluzby, vytvorenie funkénych distribuénych ciest a podobne. Osoba, ktord sa venuje
marketingovej ¢innosti musi byt' do istej mieri aj dobrym psycholégom aby vedela dobre

odhadnut’ ¢o sa ciel'ovej skupine bude pacit’, ¢o na nich zaposobi a zanecha v nich nutkanie
kupy.

Zakladné zdroje informdacii mézeme zaclenit’ do dvoch skupin:

- vnitorné zdroje — su to informacie, ktoré ma podnik volne k dispozicii alebo si ich dokaze
ziskat' aj sdm. Zvyc€ajne su to informacie, ktoré pochadzaju z podnikového Uc¢tovnictva, zo

sprav zo sluZzobnych ciest, z platobnych podmienok dodavatel'ov a podobne. [17]

- vonkajsie zdroje — st to naopak informacie, ktoré nie su vol'ne dostupné pre podnik a je
potrebné ich ziskat z vonkajSich zdrojov, ktoré moézu byt tvorené napr.: clankami v

odbornych €asopisoch, odbornymi konferenciami a podobne. [17]
Podl’a potrieb zdkaznikov sa vyuZzivaju Styri nastroje marketingu: ,, produkt,
- cena,
- distribucia,

- propagacia. “ [15]
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2.15 Finanény plan

Finanény plan mé za ulohu pretransformovat’ predoslé casti do finan¢nej podoby. Poméha

preniest’ podnikatel'sky plan do realnej podoby.

Sklada sa z troch zakladnych Casti: ,, planovy vykaz ziskov a strat,
- planova rozvaha,
- plan penaznych tokov.* [9]

Planovy vykaz ziskov a strat sa skratene nazyva planovana vysledovka, ktorda ma podobu
tabulky, v ktorej sa od planovanych vynosov od¢itajii pldnované vydaje. Ak bude vysledok
kladny, podnik by mal v buducnosti dosiahnut’ zisk. Planovanie je sice pekné, ale nie vzdy sa
splnia nase oCakavania, a preto sa odporuca vypracovat’ optimisticku a pesimistickd variantu.

[23]

Planova rozvaha sa odvija od predpokladaného planu odbytu vyrobkov alebo sluzieb a s tym
su spojené aj planované trzby. Vo finanénom pléane sa musia nachadzat’ vSetky obmedzenia,
ktoré vyplyvaju z finan¢nej politiky podniku. Planové rozvaha sa skladd najmé z dvoch casti,

ktorymi su aktiva a pasiva. [12]

, Plan penaznych tokov je povazZovany sa najpresnejsi indikator uspesnosti malych
a strednych podnikov, najmd v prvotnych fazach a vo fazach rychleho rastu podnikania. Plan
penaznych tokov/ likvidity (ang. cash flow) sleduje prijmy a vydavky tak, ako do firmy

skutocne prichadzaju a zase odchadzaju. “ [24]

2.16 Zaver a prilohy

Zaver viacsinou zaberd jednu az dve strany Cistého textu. Treba zdoraznit' slovné spojenie
Cisty text, pretoze v zavere sa v Ziadnom pripade nesmu nachadzat’ tabulky, grafy, obrazky
a podobne. Zaver by sa mal do istej mieri podobat’ na ivod. Tym je myslené, Ze ak sa v tvode
nachadza urceny ciel’, ktory ma byt dosiahnuty, tak prave v zavere sa ma nachadzat’ odpoved’
na otazku ¢i sme ciel’ splnili alebo nie. Zaver je ako keby zhrnutie celého podnikatel'ského

planu v stru¢nych a vystiznych vetach.
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V prilohach podnikatel'ského planu sa mézu nachédzat’ napr.: vypis z obchodného registra,
fotografie, obrazky, grafy, rézne tabulky (vykaz ziskov a strat, rozvaha,...), zmluvy, patenty,

certifikacie a tak d’ale;j.
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II. PRAKTICKA CAST
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3. CIE, A METODY SPRACOVANIA BAKALARSKEJ PRACE

V kapitole st blizSie popisané ciele bakalarskej prace a taktiez metody, ktoré sa budu

vyuzivat.

3.1 Ciel’ spracovania

Hlavnym cielom bakalarskej prace je na zaklade pouzitych analyz zistit’ ¢i by bolo mozné vo
vybranej oblasti zalozit’ cukrarefi, ktord by sa presadila, udrzala na trhu a bola ziskova.
Vedl'aj$imi ciel'mi bakalarskej prace si vymedzenie problematiky podnikania v gastrondémii
a charakterizovanie jednotlivych Casti podnikatel'ského planu, ktory je hlavnym zdmerom

prace.

3.2 Metody spracovania

Prvd metdda, ktord sa vyuZije pri spracovani bakalarskej prace je SWOT analyza, ktora
pozostava zo Styroch casti, ktorymi su: silné stranky, slabé stranky, hrozby a prilezitosti.
SWOT analyza sa vyuziva na rychle spracovanie prehl'adu o strategickej situdcii podniku.
Druhou metdédou je analyza konkurencie, pri ktorej sa vychadza z poznatkov M. Portera. M.
Porter vypracoval schému piatich konkuren¢nych sil, do ktorych patria: novi potencionalni
konkurenti, zakaznici, dodavatelia, ndhradné vyrobky a konkurenti. Porterov model patri

k najvyznamnejSim ndstrojom, ktoré sa vyuZzivaji na analyzu konkurenéného prostredia.
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4. ANALYZA MOZNOSTI NA ZALOZENIE PODNIKU

Pred samotnou navrhovou ¢ast'ou, v ktorej budu rozpisané predstavy a myslienky o budicom
vzhlade a chode podniku sa musi najprv analyzovat’ jeho nastavajice prostredie, konkurencia,
prilezitosti, hrozby a tak d’alej. A to pomocou SWOT analyzy a Porterovho modelu piatych

sil.

4.1 SWOT analyza

SWOT analyza sa vyuziva na definovanie silnych a slabych stranok, prilezitosti a hrozieb

podniku podrla ich naliehavosti. Vyuziva sa pre jeden konkrétny podnik alebo odvetvie.

Na zaciatku sa definuje interné prostredie, ktoré tvoria silné a slabé stranky podniku. Interné
prostredie dokdzeme ovplyvnit’ svojim konanim a mézeme ho zmenit tak aby ndm ¢o najviac
vyhovovalo. Druhym krokom je definovanie externého prostredia, ktoré tvoria hrozby
a prileZitosti. Toto prostredie sa na rozdiel od interné¢ho len vel'mi tazko ovplyviiuje nasimi

¢inmi. Konkrétne priklady, ktoré sa tykaju budtcej cukrarne sa nachadzaju v tabul’ke €. 1.

Tab. 1: SWOT tabulka

Silné trénky L swbesmamy

Dobry pomer ceny a kvality Zacinajuca firma
Domaca vyroba Nedostatok obchodnych skiisenosti
Vyhodna lokalita Finan¢nd zat'az - bankovy tver
Znalost v cukrarskej vyrobe Na zaciatok malo zamestnancov
Prileitosti L wemy
MozZnost spoluprace so strednou $kolou v PN ZdraZenie kvalitnych surovin
Vyuzitie modernych technolégii Prichddza obdobie raw
0dbyt kvalitnych potravinarskych surovin Pomaly rast na trhu
Prekonanie obchodnych bariér na novom trhu Prichod novej konkurencie

Zdroj: vilastné spracovanie
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V nasledujtcej tabul'ke €. 2 sa nachddzaju okrem Styroch zékladnych ¢asti SWOT analyzy aj
d’al§ie parametre vo forme bodového ohodnotenia, ktorého vysledok mé dopomoct’ k lepsej

predstave o tom ¢i sa oplati podnik zalozit'.

Vahy: ich siget v jednotlivych kvadrantoch musi byt rovny 1. Cim je parameter ddlezite;jsi,
tym vécsie ¢islo ma pridelené.

Hodnotenie: pri silnych strankach a prilezitostiach sa vyuziva stupnica od +1 do +5. Pri
slabych strankach a hrozbach je stupnica od -1 do -5.

Celkom: tieto parametre ziskame stic¢inom vah a hodnoét.

Dalej s¢itame silné stranky so slabymi strankami a prileZitosti s hrozbami. Na zaver tieto dve

Cisla opét’ s¢itame a dostaneme vysledn( hodnotu.

Tab. 2: Vyhodnotenie SWOT tabulky

Vahy | Hodnotenie | Celkom |
Silné stranky
Dobry pomer ceny a kvality 0,2 3 0,6
Domadca vyroba 0,3 4 1,2
Vyhodna lokalita 0,4 5 1,5
Znalost v cukrarskej vyrobe 0,2 4 0,8
Celkom 4,1
[ Slabéstranky |
Zaclinajuca firma 0,25 -3 -0,75
Nedostatok obchodnych skiisenosti 0,25 -3 -0,75
Finan¢na zataz - bankovy tiver 0,4 -5 -2
Na zacdiatok malo zamestnancov 0,1 -2 -0,2
Celkom -3,7
Prilezitosti
MozZnost spoluprace so strednou
$kolou v PN 0,5 5 2,5
Vyuzitie modernych technolégii 0,1 3 0,3
0dbyt kvalitnych potravinarskych
surovin 0,2 3 0,6
Prekonanie obchodnych bariér na
novom trhu 0,2 4 0,8
Celkom 4,2
[ Hrozy ]
ZdrazZenie kvalitnych surovin 0,25 -3 -0,75
Prichadza obdobie raw 0,1 -2 -0,2
Pomaly rast na trhu 0,25 -3 -0,75
Prichod novej konkurencie 0,4 -5 -2
-3,7

Silné a slabé stranky 0,4
PrileZitosti a hrozby 0,5

Celkom 0,9

Zdroj: vilastné spracovanie
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Zostavenie samotnej] SWOT tabulky nikdy spravidla nesta¢i. Na to aby sa mohol plne vyuzit
jej potencidl je potrebné ju vyhodnotit. Na zdklade vyslednych hodnét sa rozhoduje medzi
Styrmi zakladnymi stratégiami, ktorymi sa: ofenzivna stratégia, defenzivna stratégia, stratégia

spojenectva a stratégia tniku alebo likvidacie.

Pre cukrarein Lenkine dobroty bude najvyhodnejSie vyuzit' ofenzivnu stratégiu, ktort si
podnik voli ak prevazuju silné stranky nad slabymi strankami a prilezitosti nad hrozbami. Od
vyberu zakladnej stratégie sa potom odvijaji dalSie marketingové stratégie, ktoré moze

podnik vyuzit’ vo svojej podnikatel'skej sfére.

Spomedzi niekol’kych marketingovych stratégii sa nasledne vybrali dve, ktorymi su: stratégia

zamerana na zakaznika a stratégia zaujatia pozicie na trhu prezyvana ako positioning.

Stratégia zamerand na zdékaznika patri medzi dlhodobé stratégie pri¢om je zamerana na
budovanie solidnych a obojstranne vyhodnych vztahov so zikaznikmi. NajdolezitejSim
prvkom je komunikacia so zakaznikom, ktora by mu mala podat’ informacie o vSetkych
prednostiach a odlisnostiach produktu. Dalej sa podnik bude snaZit' o vytvorenie: podnikovej
kultary a imidZu, o o najpresnejSie definovanie zdkaznika, ponuky, ktord splni ¢i dokonca

prekona predstavy zakaznika a cien, ktoré budu zédkaznici reSpektovat.

V poslednom rade sa nesmie zabudnut’ na propagaciu, ktora bude tak isto délezitou sicastou
stratégie. Jej ulohou bude oslovit’ potenciondlnych zékaznikov, pripomenut sa stalym
zdkaznikom, prebudit v nich zaujem o névStevu podniku anésledne aj zaujem o kuapu

ponukanych produktov ¢i sluzieb.

Positioning je stratégia, ktord je zaloZend na principe odliSovania sa od konkurencie. Podnik
sa od konkurencie najcastejSie odliSuje svojim produktom, sluZzbou, personalom, distribiciou
alebo imidzom podniku. Na to aby malo odliSenie sa dostato¢ni perspektivu, musi byt’ napr.:
zretelné, dostupné, rentabilné, dokonalé, nenapodobitelné a tak d’alej. OdliSenia, na ktoré
chce vedenie cukrarne Lenkine dobroty upriamit’ svoju pozornost su produkty, sluzby
a imidz. Cukréren chce ist’ tzv. ruku v ruke s novymi trendami, ktoré sa dejii vo svete. UrcCite
sa nezanevrie ani na tradi¢nu receptiru. Len s tym rozdielom, Ze hotové vyrobky budi mat’
novy, zaujimavy a nevSedny vzhlad. Medzi sluzby sa bude radit’ organizovanie detskych
podujati, ktoré budi prebiehat’ priblizne 2-krat do mesiaca. ImidZ sam o sebe zohrava ddleziti
ulohu v podnikani. Vytvara v mysli zdkaznika prvy dojem a na ilom mnohokrat zalezi ako sa

zékaznik voci podniku zachova. Na logu cukrdrne sa bude nachadzat kusok torty
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s cereSnickou na vrchu. Bude obsahovat’ prijemné farby, ktoré budu spolu perfektne ladit’.

Logo bude vsadené do modrého kruhu.

4.2 Porterov model piatych sil

Novi potencionalni konkurenti — v sucasnej dobe vel'a 'udi premysla o podnikani, pretoze
sa podnikanie stalo akymsi trendom v modernom svete. Existuja dve skupiny l'udi. V prvej
skupine su l'udia, ktori maju malo informacii a praxe vo sfére podnikania, ale maju obrovsky

elan pre vec.

Druht skupinu tvoria l'udia, ktori maji pozistované a nastudované mnozstvo informacii, ale

predovsetkym maju aspoit minimalnu prax a vedia aké usilie ich to bude stat’.

Princip zmyslania oboch skupin je odlisny, ale ich ciele st totozné. Prerazit’ a udrzat’ sa na

trhu.

Preto prichod novej konkurencie na domaci trh je Giplne normalny a obvykly. Aby si podnik
udrzal naskok musi neustdle sledovat’ nové trendy, zaujimat' sa o Zelania a predstavy

zékaznikov, sledovat’ situaciu na trhu a podobne.

Zakaznici — zékaznik by mal byt vzdy na prvom mieste. Na ich uspokojeni zavisi cely chod
podniku. Neda sa predpokladat’, Zze bude podnik svojim vzhl'adom, pristupom alebo ponukou

vyhovovat’ kazdému zékaznikovi ked’ze kazdy zékaznik ma svoje ojedinelé potreby.

Cukrarent Lenkine dobroty sa teda bude musiet’ orientovat’ na vacsie skupiny l'udi, akymi su

napr.: rodiny s det'mi, seniori alebo mladez.
Pre rodiny s det'mi bude pripravené: detsky kutik a detsky program 2-krat do mesiaca.
Seniori v cukrarni ndjdu: prijemné prostredie, lahky pristup, pohodIné posedenie.

Na mléadez bude cakat’: WIFI pripojenie, moderné prostredie, trendy dezerty a zakusky.
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Dodavatelia - dobré dodéavatel'ské vzt'ahy su jednou z podmienok tspe$ného podnikania.
Podnik si na zéklade ich dlhodobej historii, posobeniu na trhu a dobrych skusenosti planuje

vybrat’ nasledovnych dodavatel'ov.

Kofola, a.s .- je podnik s ve'mi dlhou tradiciou. Jej prvé kroky sa zacali formovat’ v roku
1993 aje tu snami uspeSne dodnes. Kofola vyrdba nealkoholické napoje momentalne
v deviatich zavodoch na piatich trhoch v strednej a vychodnej Eurdpe. Pod ich firmu tiez
spada pramenitd voda Rajec, sirupy od Jupi, Vinea, Cerstvé zeleninové a ovocné stavy UGO,

energetické napoje Semtex a niekol’ko d’alsich.

Metro, a.s. - na Slovensku je to vel'mi zndmy velkoobchod potravin a d’alSieho tovaru. Metro

sa prezentuje tym, ze ma pod svojou strechou viac ako 33 000 produktov.

ARC-DRINK SERVIS, s.r.o. - posobia na slovenskom trhu od roku 1994. Zacinali ako
menSia firma, ktord distribuovala iba napoje na donasSku do firiem a inStiticii. Dnes sa
rozsirili aj o drogisticky tovar a mensie kancelarske potreby. Ich velkym plusom je, ze

doprava a vynesie tovaru je zdarma.

Rajo, a.s. - pod tymto ndzvom vznikla spolo¢nost’ v roku 1992. Ich Specializcia je vyroba

a priprava mliecnych produktov.

HORTIM-SK, s.r.o. - je obchodnou a logisticko-servisnou spolo¢nostou. Je znama tym Ze
preferuje dodanie Cerstvého ovocia a zeleniny z domaceho prostredia. Mimo pestovatel'ské
obdobie na domacom Uizemi vyuzivaju sluzby medzinarodnej skupiny Total Produce. Skupina

I'udi pestuje, pontka a dovaza vySe 300 druhov ovocia a zeleniny.

Nahradné vyrobky - uspokojit’ potreby svojho zdkaznika je hddam priorita kazdej cukrarne.
Hlavnymi produktami cukrarne Lenkine dobroty budu kvalitné domace pecené aj nepecené
zékusky, kolaCe, cheesecake atorty, v ktorych bude primerand davka cukru. Ak bude
zakaznik napr. diabetik, vypiSe si v cukrarni formuldr na dodato¢ni zmenu v objednavke
a zamestnanci to pripravia tzv. na mieru. Tak isto je to aj v pripade ked sa do zékladného
piSkotového cesta pridava klasicka pSeni¢na mika. Zamestnanci podniku budu ochotni upiect’

aj bezlepkovy sortiment. VSetko ¢o bude v silach podniku tak to svojim zédkaznikom splni.
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Konkurenti

Cukrareit Lenkine dobroty bude situovand v meste Hlohovec na zapadnom Slovensku.
V meste sa nachadzaju dve konkuren¢né cukrarne s niekol’ko rocnym postavenim na miestom

trhu.

Olajos dezerty - cukraren sa nachadza na mieste, ktoré je par metrov od miestnej Zeleznicnej
stanice. Ich hlavnym produktom, ktorym sa propaguju je vyroba francuzskych dezertov.
Okrem dezertov ponukaju aj ranajky, kdvu, napoje a prijimaju objednavky na torty. Vnutorné
priestory su pomerne malé a mierne tesné. V letnych obdobiach je moznost’ sediet’ vonku na

vybudovanej terase, a tak isto si zakupit’ zmrzlinu.

Cukrarein Maxim - je vo vlastnictve p. Silvie Svecovej Dvoranovej, ktora sa rozhodla
nad’alej pokradovat v rodinnej tradicii. Alexander Svec za¢al formovat svoju cukrarsku
kariéru uZ v roku 1946 a Zelal si aby jeho rodina pokrac¢ovala v cukrarskom remesle. P. Silvii
Svecovej Dvoranovej sa podarilo otvorit’ jej vlastnti prevadzku na pesej zone v roku 2005.
Priestory ponukaju vel'a miest na sedenie nakol’ko ide o dvojposchodovi stavbu. Medzi ich

sortiment patria zakusky, torty, Stridle a r6zne slané pecivo.
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5. NAVRH PODNIKATELSKEHO PLANU NA ZALOZENIE
CUKRARNE

V nasledovnych kapitolach sa podrobne skima Struktira podnikatel'ského planu pre
konkrétny podnik, ktorym je cukrarenn s ndzvom Lenkine dobroty. V podkapitolach su

obsiahnuté predbezné navrhy a odhady ako by mal podnik v buducnosti vyzerat’ a fungovat'.

5.1 ZaloZenie, forma a predmet podnikania

Cukrérenn bude zalozena jednym spolo¢nikom na zaklade Zivnostenské opravnenia pricom
podnik bude dalej vystupovat ako spoloénost’ sruéenim obmedzenym. Zivnostenské
opravnenie sa da ziskat' na ktoromkol'vek zivnostenskom turade kde doty¢nd osoba ohlasi
remeselnu Zivnost® na vyrobu pekarskych a cukrarskych vyrobkov a na mieste zaplati sumu
vo vyske 15€ alebo v pripade elektronického ohlasenia zaplati sumu vo vySke 7,50€. Pre
vydanie Zivnostenského opravnenia je potrebné spifat’ vieobecné a osobitné predpoklady,
ktoré st v tomto pripade splnené. Dalsie podmienky pre tento typ podnikania sa nachadzaju
v zékone €. 455/1991 Z. z. o zivnostenskom podnikani. Samotné zaloZenie s.r.o. trva pribliZzne
desat’ az dvadsat” pracovnych dni. Je nevyhnutné si predom vypracovat zakladatel'ské
dokumenty, ohlasit’ Zivnost’ a podat’ navrh na zapis s.r.o. do obchodného registra, ktory je
spoplatneni Ciastkou vo vyske 150€ pri elektronickom podani a pri osobnom podani ¢iastka
¢ini 300€. Vel'mi doleZitym bodom je aby si buduci podnikatel’ uvedomil, Ze od roku 2016 nie
je treba vkladat’ zakladné imanie (5000€) na ticet v banke, ale postaci formélne vyhlasenie, ze
vklady boli splatené v hotovosti. Spolo¢nost’ s ru¢enim obmedzenim potom moéze vystupovat

pod vlastnym nazvom, ktory si zakladatel’ vymyslel pri zaloZeni.

Predmety podnikania si vo vicSine pripadov Zivnosti, ktoré st upravené zakonom
o zivnostenskom podnikani. Predmetom podnikania méze byt’ v istych pripadoch aj Cinnost,
ktora sa nestala Zivnostou. Pravnické osoba, ktora je zapisana do Obchodného registra musi
donho pripisat’ aj tieto predmety podnikania. V pripade spolo¢nosti s ru¢enim obmedzenym sa
zapisuju vacsSinou pomocou dokladu, ktorym pravnickd osoba figuruje a tym je osvedCenie

o Zivnostenskom opravneni.
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Spolo¢nost’ Lenkine dobroty bude disponovat’ nasledovnymi predmetmi podnikania:
- vyroba pekarskych a cukrarenskych vyrobkov,

- kuipa tovaru na ucely jeho predaja kone¢nému spotrebitel'ovi alebo inym prevadzkovatel'om

zivnosti,

- sprostredkovatel'ska ¢innost’ v oblasti sluzieb,

- sprostredkovatel’'ska ¢innost’ v oblasti obchodu,
- vyroba néapojov,

- organizovanie kulturnych a inych spolo¢enskych podujati.

5.2 Motto, vizia, poslania a ciele podniku

Motto — S nami bude Vas zivot sladky.

Vizia — byt na cele medzi konkurenciou, atak sa stat’ najvyhladdvanejSou cukrariiou

v Trnavskom kraji.

Poslania — vyrabat’ pre naSich zakaznikov produkty z kvalitnych surovin za férova cenu, plnit

ich Zelania a robit’ vSetko pre ich spokojnost’.
Ciele — nasledujuce ciele boli zostavené na zéklade vizie a poslani podniku.

Primérnym cielom bude oslovit’ a zaujat’ ¢o najviac obyvatelov z okolitych miest, z ktorych
by sa Casom stali pravidelni zdkaznici. Prijemné prostredie, ustretovy persondl a kvalitné
produkty za dobrt cenu by mali zarucit’, Ze sa v cukrarni budi zékaznici citit’ prijemne a pri
dalsej navsteve privedd aj svojich zndmych. Co by malo pre podnik znamenat' zvysenie

navstevnosti.

Od vysky navstevnosti sa odvija vyska trzby, ktord sa d4 povazovat’ za sekundarny ciel. Na
druhom mieste sa nachadza zjedného prostého dovodu. Zadkaznici su ti, ktori kupuju
produkty, tovary, sluzby a tie nasledne vytvaraju dant trzbu. Nakol'ko nebude mozné otvorit’
podnik bez finan¢nej pomoci, vytvaranie trzieb je nevyhnutné na splacanie tiveru, vyplacanie

miezd zamestnancov, prevadzkovych nakladov, prendjmu a podobne.
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5.3 Titulna strana

Nézov podniku: Lenkine dobroty

Obr. 1: Logo podniku
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Zdroj: vlastné spracovanie

Sidlo: Namestie sv. Michala 26
Hlohovec 920 01

Slovenska republika
Pravna forma podnikania: Spolo¢nost’ s ru¢enim obmedzenym
Udaje o majitelovi: Lenka Martinkovi¢ova
Slovenského narodného povstania 20C

Hlohovec 920 01

Slovenska republika
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5.4 Zhrnutie

Podnikatel'sky plan je ureny na zalozenie cukrarne Lenkine dobroty. Cukraren ma byt
situovana v meste Hlohovec na zapade Slovenska. Podnik bude disponovat’ hned’ niekol’kymi
predmetmi, ako st napriklad: vyroba pekarskych a cukrarenskych vyrobkov, vyroba napojov,
sprostredkovatel'skd  Cinnost’ v oblasti  sluzieb, organizovanie kultarnych a inych

spolo¢enskych podujati a podobne.

Ciele podniku boli zostavené na zéklade predom danej vizie a poslani. Primarnym cielom
bude oslovit' a ziskat ¢o najviac zdkaznikov. Vedenie podniku veri tomu, Ze prijemné
prostredie, usmievavy personal a chutna ponuka produktov to dokéze. Od ostatnych cukrarni

sa bude lisit’ v tom, Ze sa budu organizovat akcie pre deti kazdu druht sobotu v mesiaci.

Od vysky navStevnosti sa odvijaji vysky trzieb, a preto to bude sekundarnym cielom
podniku. Vytvéranie trzieb/zisku je pre takmer kazdy podnik prioritou. Trzby budu potrebné

nie len na splacanie chodu podniku, miezd zamestnancov, ale aj na splacanie uveru.

Na zaciatku podnikania majitel’ka cukrdrne bude mat’ zdkladny kapital v hodnote 12 103€,
ktory by stacil iba na nadkup zasob na dobu jedného mesiaca a na nakup vsetkého vybavenia
cukrarne. Preto bude nevyhnutné poziadat' o pdzicku v banke v podobe uveru s Ciastkou

15 000€, s trokovou mierou 8,7% a s dobou splacanie na pét’ rokov.

5.5 Opis podniku Lenkine dobroty

V nasledujtcich podkapitolach sa nachadza detailny opis cukrarne.

5.5.1 Charakteristika cukrarne

Cukraren Lenkine dobroty ma byt malou a tGtulnou prevadzkou. Hned’ pri vstupe by sa mal
zakaznik citit' prijemne, uvolnene ato chce podnik docielit’ prijemnym usmievavym
personalom, ktory bude stat’ za pracovnym pultom po pravej strane, jemnymi farbami
v kombinacii Zltej, Sedej a bielej. Cukrarenn je miesto kde l'udia zvyknu posediet’ pri kave

a kolaci dlhsiu dobu, a preto sa nesmie zabudnut na ich pohodlie. Miesto klasickych stoliciek,
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ktoré sa bezne nachadzajii v kuchyniach bude cukrarein disponovat’ kreslami vyplnenymi
penou. Posedenie pre hosti sa bude nachadzat’ po l'avej strane, z ktorej budi mat’ skvely
rozhlad. Hostia buda vidiet na chladiacu vitrinu so zadkuskami, na pracovnikov ako im
pripravuju objednavku, ale aj na svoje malé ratolesti, ktoré sa budi hrat’ v detskom kutiku. Pri
detskom kutiku budi este dodato¢ne umiestnené sedacie vaky ak by chceli byt rodicia blizsie
a pohodlne ku svojim detom. V cukrarni budii samozrejme vybudované aj socidlne
zariadenia. Dal$ou su¢astou cukrarne bude priestor, ktory bude slaZit' na pripravu dezertov,
mucnikov atort. V miestnosti budu vsetky potrebné pristroje na pripravu cukrarenskych
vyrobkov a bude usporiadana tak aby splnila potrebné hygienické predpisy. Vo vyrobni sa
bude nachadzat’ mensia miestnost’, ktora bude sluzit’ Specialne iba na rozbijanie vajicok. Za
vyrobiiou budu situované priestory, ktoré budi sluzit na skladovanie potravin. Na

nasledujucom obrazku ¢islo dva sa nachadza navrh dispozi¢ného rieSenia.

Obr. 2: Navrh dispozicného rieSenia

\/ robnmnée
stredlsko

-—
Miegtnost na
rozbijanie vajec

Detsky Katik

Odbytové > 1
stredisko B

Zdroj: vlastné spracovanie
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5.5.2 Umiestnenie cukrarne

Cukrareit méa vzniknut v meste menom Hlohovec, v ktorom zije takmer 21 500 obyvatel'ov
a nachadza sa na zapade Slovenska. V okoli Hlohovca sa nachddza mnoho dedin, z ktorych

I'udia kazdodenne dochadzaju do mesta za pracou alebo do skoly.

Cukraren bude situovana v blizkosti centra mesta na ulici Namestie sv. Michala. Par metrov
od prevadzky st mestské parkovacie miesta, ktoré su cez tyzden za mensi poplatok a cez
vikend su zadarmo. Je to mensie minus pre buducich navstevnikov, ale ak by chceli usetrit’ na
parkovnom tak méZu o kusok d’alej zaparkovat’ v obytnej zone. Vedl'a parkovacich miest je

katolicky kostol, do ktorého denne prichadzaji obyvatelia Hlohovca a okolitych dedin, ktori

predstavuju tak isto potencionalnych zakaznikov.

5.5.3 Otvaracia doba

Otvaracie hodiny su prisposobené forme podniku. Ked’ze ide o cukréren tak sa predpoklada,

ze nie je nevyhnutné aby bolo otvorené do neskorych no¢nych hodin. Detailné vyobrazenie

otvaracich hodin sa nachadza na obrazku ¢islo tri.

Obr. 3: Otvaracie hodiny cukrdrne

Pondelok 09:00-18:00
Utorok 09:00-18:00
Streda 09:00-18:00
Stvrtok 09:00-18:00
Piatok 09:00-18:00
Sobota 09:00-18:00
Nedel'a 09:00-18:00

Zdroj: vilastné spracovanie
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5.6 Charakteristika vyrobkov a sluzieb

Charakteristika produktov a sluzieb je neodlucitelnou sucastou podnikatel'ského planu,

a preto sa nachadza v nasledovnych podkapitolach.

5.6.1 Opis vyrobkov

Po dokladnom zvazeni bolo pre cukrareii vybranych niekol'ko spolahlivych dodavatel'ov
potravin a napojov, ktori maju dlhodobé a prospesné postavenie na trhu. Aj vdaka ich
sluzbam budi moct’ zamestnanci cukrarne vytvarat' a ponikat’ svojim budicim zakaznikom

chutné vyrobky z kvalitnych a Cerstvych surovin za prijate'nt cenu.

Ponuka bude zostavend tak aby vyhovovala ¢o najvacSiemu poctu Tl'udi s réznymi
preferenciami chuti. Najvacsi zastup v ponuke budu tvorit’ dezerty s ovocim, ktoré disponuju

prijemnou chut'ou a zdravymi vitaminmi, ako st napr.: EgreSovy kolac ¢i Jablkové pité.

Aby cukraren uspokojila tzv. ,,maskrtné jazycky*, zaradi do svojej ponuky dezerty s vyssim
obsahom Cokolady akakaa, ako si napr.. Cokoladové popraskance alebo Nuttelovy

cheesecake.

Pre mladych l'udi, ktori maju radi netradiéné zakusky budu pripravené Bubblegum cupcakes,

ktoré vyzeraju na prvy pohl'ad ako snehové t'azitka.

Vo vitrinach so zakuskami najdu to svoje aj postarSie generdcie, ktoré maju radi klasické

dezerty, akymi su napr.: Puncové srdcia alebo Rumové gul’ky.

Vedl'ajSimi vyrobkami podniku budi torty na objedndvku. Zékaznik zavola do predajne
alebo si v nej vypise formuldr, ktory bude obsahovat’ vyber cesta, plnky, velkosti, tvaru torty
ana zaver bude kolonka s pripomienkami. Majitel’ka cukrarne nemd v plane robit
obmedzenia vo vyrobe tort, ktoré by sa tykali zdkaznikovych poziadaviek. Chce aby sa jej

zamestnanci neustéle zlepSovali, a tak kazda vyzva, ktora bude v ich silach bude prijata.
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5.6.2 Opis sluzieb

Prvou najvyznamnejSou sluzbou bude vyroba chutnych, kvalitnych dezertov a tort podla
priani zakaznika. Splnit’ poziadavky zakaznika je takmer vzdy na prvom mieste. Ak vedenie
chce aby sa zakaznici citili prijemne v cukrarni bude musiet’ mat zaskoleny, usmievavy

a ochotny personal.

Tym sa dostavame k druhému bodu, ktorym bude samotna obsluha zédkaznikov. Personal by
mal byt vzdy ochotny pomdct’ s vyberom vhodného zakusku, s vyplnenim formuléru na

objednavku a taktiez by mal dobre vediet’ skladbu zdkuskov, dezertov a tak d’ale;.

Sucast'ou sluzieb cukrarne Lenkine dobroty bude samozrejme aj rozvoz sortimentu. V meste
Hlohovec bude rozvoz zdarma akazdy d’alsi kilometer mimo mesto bude stat’ 0,20€.
V pripade, Ze si zakaznik vytvori objednavku v hodnote 50€ a viac, bude mat’ dovozné do

vzdialenosti 50km zadarmo.

Kedze sa pri vytvarani cukrdrne Lenkine dobroty myslelo aj na detské osadenstvo tak
v podniku nesmie chybat’ detsky kutik. V detskom kutiku sa budu nachadzat’ r6zne plastové
hracky, maly stoléek so stolickami, detské spolocenské hry a hrackarsky hrad. Pre dospelych
budu prichystané sedacie vaky ak by chceli na svoje deti dohliadat’ zblizka.

Na rodiny s detmi sa bude mysliet' dvojndsobne, pretoZze na nich bude cakat' eSte jedno
prekvapenie atym bude konanie sa detskych programov dva-krdt do mesiaca. Detské
programy budi byvat’ kazda druht sobotu v mesiaci. Sucast’ou programov bude mal’ovanie na

tvar, tvorivé dielnicky a detské spoloCenské hry.

5.7 Fungovanie manaZmentu v cukrarni

Pre plynulé fungovanie podniku je nevyhnutné hned’ od zaciatku spravne nastavit’ manaZzment
a pridelit’ pravomoci svojim zamestnancom. V cukrarni Lenkine dobroty by mal manazment
fungovat’ na zéklade demokratického §tylu riadenia, ktory spociva v obojstrannej komunikécii
medzi veducou osobou a podriadenymi. Vedlica osoba by mala mat’ dobry vzt'ah so svojimi
zamestnancami, ktory bude zaloZeny na neustdlej komunikacii aby vedela o ich pocitoch,
postrehoch a napadoch. Vyberom tohto Stylu riadenia by mala panovat na pracovisku

priatel'ska atmosféra, ale zaroven by mal byt dany odstup medzi vediucou a zamestnancami.
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V praxi to bude znamenat’, Ze ak budi mat’ zamestnanci nejaky napad alebo pripomienku,
povedia ju nahlas, prebert sa detaily a na zaver bude mat’ vedica posledné slovo. Vyuzitie
tohto Stylu riadenia predpoklada, ze bude na pracovisku panovat odborna, spolocenska

a kultirna aroven zamestnancov.

5.8 Systém HACCP

Systém HACCP je neodlucitelnou sucastou podnikatel'ského planu, ktory sa tyka otvorenia
cukrarenskej prevadzky. Jeho zostavenie nie je jednoduché, pretoze obsahuje vel'mi vela
bodov, ktoré je treba spisat’ a nesmie sa na Ziadne riziko zabudnut’. Preto sa vedenie cukrarne
Lenkine dobroty rozhodlo, Ze si da systétm HACCP vypracovat’ profesionalnej firme, ktora

ma dlhoro¢nu prax.

5.9 LCudské zdroje podniku a organizacna Struktira

Majitel’ka/ cukrarka — je najvySsim clankom manazmentu. Bude mat’ najviac pridelenych
pravomoci a tloh. Medzi jej hlavné ulohy ako majitel’ky sa budu radit’: priprava objednéavok,
prijimanie personalu, vybavovanie staznosti, evidovanie uctovnictva, vypldcanie miezd,
vytvaranie marketingu, komunikacia s podriadenymi a dohladanie na dobré vztahy na
pracovisku. Majitel'ka bude zastavat’ aj funkciu cukrarky a tym padom prebera jej tilohy. Jej
napln prace bude nesmierne dolezitd pre chod cukrarne ked’Ze bude vytvarat’ jej hlavné
produkty. Bude mat’ za ulohu pripravu sladkych dezertov, kola€ov a podobne. Bude mat’ pod

sebou jednu podriadenu osobu na pozicii pomocnej sily.

Casnik/€ka — tvori doleziti sucast’ kolektivu, pretoZe je to osoba, ktorti zakaznik vidi ako
prvi pri vstupe do podniku. Cagnik musi byt vzdy pozitivne naladeny, usmievavy a ochotny
voci zakaznikom. Jeho Ulohami budu: vitanie hosti pri vstupe, prijimanie objednavok a ich
nasledne spracovanie, priprava teplych a studenych napojov, pomahat’ pri vybere sortimentu,
pomahat’ pri vypliani objednavkového formularu a udrziavat’ poriadok na pracovisku po cela
dobu. V neposlednom rade bude mat’ za tlohu finan¢né vyrovnanie s hostami a na zaver bude

zodpovedny za peniaze v kase.

42



Pomocna sila — bude mat’ za tlohu vypoméhat’ cukrarke vo vyrobnom stredisku s pripravou
sladkého sortimentu. Medzi jej ndplne prace sa budu radit’ drobnejSie prace, ako s napr.:

priprava ciest, mieSanie krémov, umyvanie riadu a tak d’ale;.

Stcastou manazmentu na pracovisku je aj navrhovand organizacnéd Struktura, ktora sa

nachadza na obréazku ¢islo Styri.

Obr. 4: Organizacna Struktura

Pomocna

sila

Zdroj: vlastné spracovanie

5.10 Marketingové ¢innosti

Marketingové Cinnosti slizia najmi na propagovanie podniku, jeho produktu, sluzby alebo aj
na oslovenie budiceho zdkaznika. Vytvorenie dobrého marketingové planu je nesmierne

dolezité. UZ pri prvej propagacii si zakaznik za¢ina utvarat’ vlastné nazory o podniku.

5.10.1 Marketing pred otvorenim

Marketing pred otvorenim cukrarne bude prebiehat’ v troch etapach. Prva znich sa tyka
plagatov. Vyroba plagatov sa neda robit’ externej firme, ale navrhnu sa a vytlacia v pohodli
domova. Je to omnoho vyhodnejsie, pretoze podnikatel’ usetri peniaze a bude ich mat’ podl'a

svojej predstavy. Navrh plagatu sa nachddza na nasledujucom obrazku ¢islo pat'.
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Obr. 5: Navrh plagatu

Zdroj: vilastné spracovanie

Druh4 etapa zahriiuje mierne zmenenie uz niekol’ko ro¢ne funkcnej internetovej stranky a to
v zmysle pridania miesta podnikania, dditumu otvorenia, otvaracej doby a ponukového listku.

Ked’ bude stranka plne funk¢éna, zacne sa s jej propagovanym na socialnej sieti — Facebook.

Posledna tretia etapa v sebe zahffia propagovanie pomocou miestneho ¢asopisu. Kazdy ob¢an
mesta Hlohovec dostava raz mesa¢ne do svojej schranky Casopis Zivot v Hlohovci. Ked’Ze ide
o tzv. mesacnik, podnikatel bude musiet’ zaslat’ svoju poziadavku na inzerat o mesiac skor

ako sa podnik bude otvarat’.

5.10.2 Marketing v deii otvorenia

V den otvorenia cukrarne bude stat’ pri dverach hosteska, ktora bude pontkat’ zakaznikom
welcome cake pops. Cake pops budu vytvorené v pestrych a lakavych farbach, ktoré ihned’

padnt do oka pri¢om budi zhotovené z roznych prichuti.
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Okolie vchodovych dveri bude obklopené balonovou obrucou, ktora sa bude skladat’ zo zltych
a bielych balonov. Kazdy balon bude obsahovat’ logo podniku a budi urcené najmai pre deti.

Na deti bude vo vnutri ¢akat’ aj detsky kutik kde sa mozu bezpecne a pohodlne zahrat'.

5.10.3 Marketing po otvoreni

Podnik by sa mal neustale pripominat’ svojim zékaznikom a robit’ nieCo viac pre nich akoby
ocakavali. V cukrarni sa budu organizovat’ predovsetkym detské akcie aj po otvaracom dni,
ktoré by nésledne mali prebiehat’ kazdi druhti sobotu v mesiaci. Na Ziadnej poriadnej zébave

pre deti nesmu chybat’ detské hry, mal'ovanie na tvar alebo pecenie formou zabavy.

Marketing sa urcite odzrkadli aj na produktoch, pretoze vedenie cukrarne bude chciet’ aby sa
vyrobky prisposobovali jednotlivym sviatkom. Ako napriklad v obdobi Sv. Valentina sa budu

piect’ a predavat’ suSienky v tvare srdiecka a podobne.

5.11 Finan¢ny plan cukrarne

Finan¢ny plan ma déleZita vypovednl hodnotu pre podnikatela, pretoZe pomocou neho moze

zistit’ aspon pribliZne, Ze ako sa mu bude darit’ v podnikani.

5.11.1 Naklady

Néklady firmy st tvorené cenou vyrobnych Ccinitelov, ktoré st nasledne sucastou
vytvoreného produktu. V bakalarskej praci st naklady rozdelené¢ do Styroch zékladnych

skupin.

Naklady na zariadenie - ndklady na zariadenie prevadzky predstavuju vSetky potrebné veci,
ktoré je nevyhnutné zaobstarat’ eSte pred tym nez sa bude samotnd prevadzka otvarat.
Najviacsiu Ciastku v hodnote 3 000€ tvoria vyrobné stroje, v ktorych s zardtané sporaky,
elektrické truby, mixéry a podobne. Naopak najmensiu ¢iastku v hodnote 40€ tvori nakup

toaliet. Detailne rozpisané ndklady na zariadenie sa nachadzaju v tabulke €. 3.
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Tab. 3: Naklady na zariadenie podniku

Nazov Cenav €
Stoly 120 €
Stolicky 520 €
Sedacie vaky 45 €
Detsky kutik 48 €
Dekoracia 280 €
Pracovny pult 150 €
Vitrina 1100 €
Kévovar 900 €
Inventar 1300 €
Skrinky 320 €
Monitor, kldvesnica, my$ 200 €
EKasa 240 €
Zachody 40 €
Umyvadla 68 €
Dezinfekéné potreby 72 €
Vyrobné stroje 3000 €
Vyrobné dosky 480 €
Chladnicky 1100 €
Regaly 85 €
Spolu 10 068 €

Zdroj: vilastné spracovanie

Mzdové naklady - obsahuji vSetky mzdy zamestnancov vratane odvodov do socidlnej
a zdravotnej poistovne. S¢itanim hrubej mzdy a odvodov dostaneme super hrubt mzdu, ktora
bude tvorit’ kone¢ny naklad pre podnikatel'a. NajvySsie ohodnoteny budu dvaja €asnici a ich
platové ohodnotenie bude vo vyske 680€. A v poslednom rade bude vedenie cukrarne
zamestnavat’ eSte jednu pomocnu silu do kuchyne, ktora bude dostavat’ hrubu mzdu vo vyske

580€. Mzdové naklady sa nachadzaju v tabul’ke €. 4.

Tab. 4: Mzdové naklady

Odvody do Super hruba
Pozicia Hruba mzda socialnej a mzda/
zdravotnej naklady
poistovne celkom
Casnik/¢ka 1 680 € 239,36 € 919,36
Casnik/¢ka 2 680 € 239,36 € 919,36
Pomocna3 sila 580 € 204,16 € 784,16€
Celkom 2 622,88 €

Zdroj: vilastné spracovanie
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Mzdy su na zaciatok podnikania primerané mestu a okoliu kde sa bude cukraren nachadzat'.
Po ur¢itom case ked’ bude cukraren v plusovych ¢islach, vedenie podniku urcite zvysi platy

svojim zamestnancom.

Prevadzkové naklady - su spojené s prevadzkovou ¢innostou podniku. Patria sem ndjomné
vo vyske 900€ a s tym spojené energie vo vyske S00€. Na pripadné mensie opravy, ktoré by
mohli nastat’ je vyhradenych 100€. NajmenSiu Ciastku tvori internet, ktory bude mesacne stat’

45€. Néklady spojené s prevadzkou st v tabulke €. 5.

Tab. 5: Prevadzkové naklady

Polozka (Vjiastk.a “
mesiac
Energie 500 €
Internet 45 €
Najomné 900 €
Opravy 100 €
Spolu 1545 €

Zdroj: vilastné spracovanie

Marketingové naklady - netvoria velka cast ndkladov, ale su ich sucastou.
V marketingovych ndkladoch sa nachddza balonova obrug, ktord tvori najvicsiu Cast a je
v hodnote 75€. Tlac plagatov je odhadovany na sumu 30€, pretoZe navrh si podnikatel’ spravi
sam a zafinancuje si iba ich tla¢. NajmenSiu Cast’ zastava propagicia v miestnom casopise,

ktora je vo vyske 15€. Naklady spojené s marketingom sa nachadzaju v tabul’ke ¢.6.

Tab. 6: Marketingove nadklady

Polozka Cena
Balonova obruc 75 €
Propagovanie v Casopise 15€
Tlac plagatov 30€
Spolu 120 €

Zdroj: vilastné spracovanie

47



5.11.2 Oc¢akavané vynosy

Vynosy predstavuju sucet vSetkych peniaznych jednotiek, ktoré podnik ziskal za vSetky svoje

¢innosti za dané obdobie. V tabulke Cislo sedem sa nachadzaji néklady a vynosy z predaja

tovaru.
Tab. 7: Plan predaja tovaru

Predaj

v Nakladova Predajna

kusoch | cena za Naklady cenaza | Vynosy
Nézov Plan predaja v kusoch celkom | kus celkom kus celkom

L |1 |mL |1Q |1LQ | 1LQ [IV.Q

Cappy dzis
(pomaranc,
jahoda,
multivitamin) 84 [112 112308 |504 |504 |504 1820 0,62 € 1128,40€ | 1,50€ 2 730,00 €
Tonic 84 | 112 112|308 |336 |504 |504 1652 0,99 € 163548€ | 2,10€ 3469,20 €
Kofola 112 | 140 | 140 [ 392 [ 392 | 504 |504 1792 045 € 806,40€ | 1,50 € 2 688,00 €
Rajec sytend 112 | 140 | 140 {392 [ 392 | 504 [392 1680 0,25 € 420,00 € | 0,80 € 1344,00 €
Rajec nesytend 112 | 112|140 | 364 | 364 | 364 |364 1456 0,25 € 364,00€ | 0,80€ 1164,80 €
Rajec jemne
sytena 112 | 112 | 140 | 364 | 364 | 504 |364 1596 0,25 € 399,00€ | 0,80€ 1276,80 €
Sprite 112 | 140 | 140 [ 392 [ 392 | 504 |504 1792 0,49 € 878,08€ | 1,50€ 2 688,00 €
Coca Cola 112 | 140 | 140 [ 392 [ 392 | 504 |392 1680 0,49 € 823,20€ | 1,50€ 2 520,00 €
Slovakia Chips |56 |56 |56 168|168 |252 |504 1092 0,65 € 709.80€ | 1,50€ 1 638,00 €
Aragidy 56 |56 |56 |168 168 | 168 | 168 672 0,26 € 174,72 € | 1,10€ 739,20 €
Celkom 7 339,08 € 20 258,00 €

Zdroj: vilastné spracovanie

Tabul’ka je rozdelend na niekol’ko Casti. Prvu Cast’ tvori ndzov tovaru, ktory sa bude predavat’.
Rimske C¢islice 1., II. alll. predstavuju prvé tri mesiace po otvoreni a €isla pod nimi
predstavuju plan predaja tovaru v kusoch za dany mesiac. Rimskych 1.Q az IV.Q znacia plan
predaja tovaru po kvartaloch. Ostatné Casti su vzdy navrchu pomenované. Pocet v kusoch bol
odhadovany podl'a roénych obdobi. Najvicsie zastipenie v predaji predstavuje Kofola, Sprite

a Cappy dzus. Celkové naklady na rok predstavuju Ciastku 7 339,08€. Naopak celkové vynosy
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za prvy rok podnikania st 20 258,00€. V druhej tabulke s ¢islom osem sa nachadza plan

predaja vyrobkov cukrarne.

Tab. 8: Plan predaja vyrobkov

Predaj

v

kusoch | Néakladova | Naklady Predajna Vynosy
Nazov Plan predaja v kusoch celkom | cena za kus | celkom cena za kus | celkom

L I |0 |[1LQ [ILQ |HLQ [IV.Q

Jablkové pité | 112 | 140 | 112 [ 364 [ 420 [420 | 420 1624 031€ 503,44 € 1,10 € 1 786,40 €
Tvaroznik 112 [ 112 | 140 | 364 [ 420 | 364 [420 1568 0,30 € 470,40 € 1,10 € 172480 €
Cokoladové
popraskance | 112 | 140 | 140 [ 392 {392 |504 |504 1792 0,23 € 412,16 € 0,80 € 1433,60 €
Bubblegum
cupcakes 140 | 140 | 140 | 420 | 420 |420 [420 1680 0,60 € 1 008,00 € 2,00 € 3360,00 €
Malinovo-
tvarohové
kolagiky 112 | 112 [ 140 | 364 | 420 | 504 |504 1792 0,53 € 949,76 € 1,60 € 2 867,20 €
Egresovy
kolag 112 | 140 | 140 [ 392 | 420 |420 [420 1652 0,44 € 726,88 € 1,40 € 231280 €
Hokkaido
cheesecake 112 | 140 | 140 [ 392 | 392 |420 |[420 1624 0,32¢€ 519,68 € 1,10 € 1 786,40 €
Tiramisa 112 | 140 [ 140 {392 | 504 | 504 |[392 1792 0,84 € 1505,28 € 2,00 € 3 584,00 €
Rumové
gulky 112 | 112 [ 140 | 364 | 504 | 504 |504 1876 0,17€ 318,92 € 0,55 € 1031,80 €
Puncové
srdcia 112 | 112 [ 140 | 364 | 504 | 504 |504 1876 0,38 € 712,88 € 1,20 € 2251,20€
Nutella
cheesecake 112 | 140 | 140 | 392 | 504 | 504 |504 1904 0,65 € 1237,60 € 2,10 € 3998,40 €
Mala torta 8 12 |12 |32 |32 |32 32 128 9,12 € 116736 €| 38,00€ 4 864,00 €
Stredna torta | 8 24 124 |24 24 96 19,89 € 190944 €| 65,00€ 6 240,00 €
Velkd torta | 8 24 |24 |24 24 96| 2320€ 222720 € 80,00 € 7 680,00 €
Svadobna
torta 0 0 1 1 12 |12 1 26| 5220€ 1357,20€| 170,00 € 4 420,00 €
Caj 168 | 168 | 168 | 504 [ 252 |84 504 1344 0,22 € 295,68 € 0,80 € 1 075,20 €
Espresso 168 | 196 | 196 | 560 | 756 | 756 | 756 2828 0,26 € 735,28 € 1,05 € 2 969,40 €
Doppio 84 |84 |84 [252 420 [420 [420 1512 035€ 529,20 € 1,20 € 1 814,40 €
Cappuccino |84 | 112 | 112 [308 | 336 [336 |336 1316 0,23 € 302,68 € 1,20 € 157920 €
Zalievana
kava 112 | 140 | 140 | 392 [ 420 | 420 [420 1652 0,26 € 429,52 € 1,05 € 1 734,60 €
Celkom 17 318,56 € 58 513,40 €

Zdroj: vlastné spracovanie

Struktiira tabul’ky a principy vypodtov su totozné s predchadzajiicou tabulkou &islo sedem.

Nékladova cena za kus vznikla na zadklade vopred vypracovanych kalkulacii, ktoré sa

nachadzaji v prilohe ¢.

1.

Najvicsie zastupenie ma predaj Nutellového cheesecaku,

Rumovych guliek, Puncovych stdc a kavy Espresso. Naopak najmensSie zastiipenie mé predaj
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svadobnych tort a to v pocte 26 kusov za rok. Predbezné ndklady na vyrobu vyrobkov za rok
tvoria Ciastku 17 318,56€. Vynosy za predaj vyrobkov pocas prvého roku podnikania tvoria
sumu 58 513,40€.

5.11.3 Pocdiato¢na rozvaha

Pociatocnd rozvaha sa vytvara na zaciatku zahdjenia podnikatel'skej Cinnosti. Rozvaha
obsahuje pociatocny stav majetku a zdroje krytia, ktoré budi potrebné na zaciatocny rozbeh

podnikania. V tabulke €. 9 sa nachadza zjednodusSend pociato¢na rozvaha.

Tab. 9: Zjednodusend pociatocna rozvaha

Rozvaha k 20.12.2020
Aktiva Pasiva

Dlhodoby majetok Vlastné zdroje

DHM 10 068,00 € | Zakladny kapital 12 103,00 €
ObeZny majetok Cudzie zdroje

Zasoby 2 035,00 € | Bankovy uver 15 000,00 €
Bankovy tcet 15 000,00 €

Aktiva 27 103,00 € | Pasiva 27 103,00 €

Zdroj: vilastné spracovanie

Dlhodoby hmotny majetok predstavuje majetok, ktory je nevyhnutné kupit na zariadenie
podniku. Zakladny kapital v ¢iastke 12 103,00€ je tvoreny vkladom majitel’ky do spolo¢nosti.
O zvy$ny potrebny kapital v Ciastke 15 000€ si bude musiet’ majitel’ka poZiadat’” v banke

formou uveru. BlizSie informacie o bankovom uvere si uvedené v tabulke ¢. 10.

Tab. 10: Bankovy uver

Vyska uveru 15000 €
Urokova miera 8,70%
Doba splacania 5 rokov
Interval 12-mesacny
Pravidelna mesacna splatka 309,20 €
Celkovo splatené 18 551,75 €
Zaplatené uroky 3551,75€

Zdroj: vlastné spracovanie
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5.11.4 Vykaz ziskov a strat

Roc¢ny odhad vynosov a nakladov pre rok 2021 sa nachadza v tabulke €. 11.

Tab. 11: Rocny vykaz ziskov a strat

Vykaz ziskov a strat k 31.12.2021

Nézov Suma

Celkové vynosy 78 771,40 €
Celkové naklady 88 612,72 €
Vstupné naklady 10 068,00 €
Naklady na suroviny 17 318,56 €
Naklady na tovar 7 339,08 €
Osobné naklady 31 636,68 €
Prevadzkové naklady 18 540,00 €
Nakladové uroky 3710,40 €
Hospodarsky vysledok pred zdanenim - 984132¢
Dan z prijmu

Hospodarsky vysledok po zdaneni - 984132 €

Zdroj: vilastné spracovanie

Celkové vynosy predstavuju sumu 78 771,40€ priCom nadpoloviéni vdcSinu tvoria trzby

z predaja vlastnych vyrobkov.

Celkové néklady st tvorené vstupnymi nakladmi v hodnote 10 068,00€, nakladmi na suroviny
v hodnote 17 318,56€, nakladmi na zakupeny tovar v hodnote 7 339,08€, osobnymi nakladmi,
ktoré v sebe zahfniaju mzdové naklady v hodnote 31 636,68€, nakladmi na chod prevadzky,
ktoré st fixné a st v hodnote 18 540,00€ a v poslednom rade st to nakladové uroky, ktoré

budu pét’ rokov tvorit’ ¢ast’ ndkladov v hodnote 3 710,40€.

Hospodarsky vysledok po zdaneni v prvom roku podnikania vykazuje stratu v celkovej sume
-9 841,32€. Tato Ciastka zahriiuje v sebe aj naklady na zariadenie, ktoré su jednorazové. D4 sa
predpokladat’, ze ak sa bude vedeniu cukrarne darit’ v podnikani minimalne tak dobre ako

v prvom roku podnikania, tak nasledujuci rok bude cukrareii Lenkine dobroty vykazovat zisk.
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ZAVER

Hlavnym cielom prace bolo na zdklade spravenych analyz navrhnut' redlny projekt na

zaloZenie cukrarne Lenkine dobroty v meste Hlohovec na zdpadnom Slovensku.

V teoretickej Casti sa mohol Ccitatel' dozvediet nieco o historii, slavnych osobnostiach a
o modernych trendoch v cukrarskej vyrobe. NajvacSim prinosom teoretickej casti boli
podkapitoly, v ktorych sa spominalo podnikanie. Podkapitoly obsahovali dolezité informacie
pre budiaceho podnikatel'a. Pomocou nich sa dokaze do budicna rozhodnut” aka pravnu formu
podnikania ma zvolit’ na zaklade vypisanych vyhod a nevyhod. Ak by si chcel itatel’ zalozit

taktiez cukraren, v praci sa nachadzal konkrétny navod ako na to.

Jednoznacne najvacsim prinosom praktickej casti bola podkapitola Finan¢ény plan, pretoze
davala odpoved’ na dolezitu otazku, ktora znela: Je mozné zalozit’ cukrarenn v meste Hlohovec,

ktora bude dosahovat’ zisk?

Prvou vypracovanou analyzou bola tzv. SWOT analyza. Jej vysledok bol 0,9 ato sa da
vnimat’ vel'mi pozitivne. Ak je vysledok rovny alebo vacsi ako jedna tak z toho mozno usudit’,
ze podnikanie bude mat zmysel. Na zdklade dané¢ho vysledku boli zvolené nasledujuce
stratégie: ofenzivna stratégia, stratégia zamerana na zakaznika a stratégia zaujatia pozicie na
trhu zndma ako positioning. Ofenzivnu stratégiu si podnik vyberie ak jeho silné stranky
prevazuju nad slabymi strdnkami a prilezitosti nad hrozbami. Stratégia zamerana na zakaznika
spo¢iva v budovani obojstranne dobrych vztahov so zdkaznikmi. NavySe sa bude vedenie
cukrarne snaZzit' o vytvorenie podnikovej kultry a o splnenie vSetkych priani svojich
zakaznikov. Poslednou stratégiou je positioning, ktord je vhodna pre podnikatelov, ktori sa
cheu odlisit’ od konkurencie. Najvacsim odliSenim od konkurencie bude konanie sa detskych

akcii dvakrat do mesiaca.

Cukraren bude zaloZena jednym spolo¢nikom na zéklade Zivnostenského opravnenia a podnik
bude evidovany ako spolo¢nost’ s ruCenim obmedzenym. Medzi jej predmety budu patrit
napriklad: sprostredkovatel'skd Cinnost’ v oblasti sluzieb, vyroba ndpojov, vyroba pekarskych

a cukrarenskych vyrobkov a tak d’ale;.

Ziskanie €o najvicsieho poctu stalych zédkaznikov bolo primarnym cielom vedenia cukrarne.
Sekundarnym cielom bolo vytvorenie dostato¢ne vysokej trzby, ktord sa vyuzije na zaplatenie

najmu, energii, nakupu surovin, ale aj na splacanie tveru.
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Podnikatel’ka bude mat pri zalozeni k dispozicii vlastny kapital v hodnote 12 103€, ktory by
vystacil iba na nakup zasob na prvy mesiac a na nakup vsetkého zariadenia podniku. Preto
bude nltend vziat si uver vo vyske 15 000€ s tirokovou mierou 8,7% a to na dobu splacania

pat’ rokov.

Po odhadovanych vypoctoch vyslo zeby podnik mohol dosiahnut’ za prvy rok podnikania
celkové vynosy vo vyske 78 771,40€ a celkové ndklady vo vyske 88 612,72€. Hospodarsky
vysledok po zdaneni vykazuje stratu v hodnote -9 841,32€. Vstupné ndklady, ktoré su
jednorazové predstavuju ciastku 10 068,00€. A to znamend, ze ak by sa cukrarni Lenkine
dobroty darilo prinajmenSom tak dobre ako prvy rok, tak by kazdy nasledujuci rok mohla

vykazovat’ zisk.
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PRILOHY

Priloha ¢. 1: Kalkulacie vyrobkov

Nézov vyrobku: Jablkové pité
Cena za
Mnozstvo Surovina merni Cenva a
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,25 polohruba muka 0,38 € 0,095 €
0,125 maslo 5,56 € 0,695 €
0,75 praskovy cukor 0,59 € 0,44 €
1 |Vajce 0,11€ 0,11 €
1 |prasok do peciva 0,08 € 0,08 €
0,75 jablka 1,30 € 0,975 €
0,1 vlasské orechy 5,99 € 0,60 €
1 |skoricovy cukor 0,15€ 0,15 €
Surovinové naklady na 10 os6b 3,147 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,31 €
Nazov vyrobku: Tvaroznik
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva “
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,4 hladka muka 0,38 € 0,15€
1 |prasok do peciva 0,08 € 0,08 €
0,12 krystalovy cukor 0,48 € 0,06 €
1 |vajce 0,11 € 0,11€
0,25 maslo 5,56 € 1,39 €
0,001 Sol 0,37 € 0,00 €
0,5 tvaroh 2,00 € 1,00 €
0,05 praskovy cukor 0,70 € 0,04 €
2 |zitky 0,11 € 0,22 €
Surovinové naklady na 10 osob 3,04 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,30 €
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Nazov vyrobku:

Cokoladové popraskance

Cena za
Mnozstvo Surovina merni Cenfl a
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,23 horka Cokolada 7,15 € 1,64 €
0,06 maslo 5,56 € 0,33 €
0,1 krystalovy cukor 0,48 € 0,05 €
2 | vajcia 0,11 € 0,22 €
0,23 hladka moka 0,38 € 0,09 €
0,002 prasok do peciva 0,08 € 0,00016 €
Surovinové naklady na 10 os6b 2,33 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,23 €
Nézov vyrobku: Bubblegum cupcakes
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva -
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,3 hladka muka 0,38 € 0,11€
0,15 krystalovy cukor 0,48 € 0,07 €
0,001 sol’ 0,37 € 0,0004 €
0,2 mlieko 0,46 € 0,09 €
0,05 olej 1,13 € 0,06 €
0,1 maslo 5,56 € 0,56 €
0,025 jogurt 1,73 € 0,04 €
2 |vajcia 0,11€ 0,22 €
1 |prasok do peciva 0,08 € 0,08 €
0,028 zelatina 19,99 € 0,56 €
0,12 voda 0,00 € 0,00 €
1 |farbivo 1,00 € 1,00 €
0,1 kokos 3,19€ 0,32 €
0,1 biela ¢okolada 8,30 € 0,83 €
10 | marcipanova postavicka 0,20 € 2,00 €
Surovinové naklady na 10 osob 5,94 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,60 €
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Nazov vyrobku:

Malinovo-tvarohové kolaciky

. . Cena za mernu Cena za
Mnozstvo Surovina . N
jednotku mnozstvo

kg 1 ks
0,14 maslo 5,56 € 0,78 €
4 |vajcia 0,11€ 0,44 €
0,15 krystalovy cukor 0,48 € 0,07 €
1 | vanilkovy puding 0,45 € 0,45 €
0,006 prasok do peciva 0,08 € 0,00048 €
0,02 semolina 0,87 € 0,017 €
0,5 nizkotuény tvaroh 2,00 € 1,00 €
0,2 maliny 12,72 € 2,54 €
0,01 praskovy cukor 0,70 € 0,007 €
Surovinové naklady na 10 osob 531¢€
Surovinové naklady na 1 osobu 0,53 €

Nazov vyrobku: Egresovy kolac
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva -
jednotku mnozstvo

kg 1 ks
0,15 hladka mtka 0,38 € 0,06 €
1 |vajcia 0,11 € 0,11€
0,1 maslo 5,56 € 0,56 €
0,15 krystalovy cukor 0,48 € 0,07 €
1 | vanilkovy cukor 0,22 € 0,22 €
0,36 egrese 6,00 € 2,16 €
0,25 smotana na SI'ahanie 3,04 € 0,76 €
2 |vajcia 0,11€ 0,22 €
1 | vanilkovy cukor 0,22 € 0,22 €
0,01 praskovy cukor 0,59 € 0,01 €
0,1 krystalovy cukor 0,48 € 0,05 €
Surovinové naklady na 10 os6b 4,43 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,44 €
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Nazov vyrobku:

Hokkaido cheesecake

Cena za
Mnozstvo Surovina merni Cenfl a
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,4 tekvica hokkaido 1,75 € 0,70 €
0,5 tvaroh jemny 2,00 € 1,00 €
3 |vajcia 0,11 € 0,33 €
0,03 kakao 5,99 € 0,18 €
0,02 med 5,58 € 0,11€
0,015 Skorica mleta 12,46 € 0,19 €
0,02 zazvor mlety 26,91 € 0,54 €
1 | vanilkovy cukor 0,22 € 0,22 €
Surovinové naklady na 10 os6b 327€
Surovinové naklady na 1 osobu 0,32 €
Nézov vyrobku: Tiramisa
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva -
jednotku mnozstvo
kg | ks
0,35 dlhé cukrarske piskoty 4,50 € 1,58 €
0,045 praskovy cukor 0,59 € 0,03 €
2 | vanilkovy cukor 0,22 € 0,44 €
5 |vajcia 0,11 € 0,55 €
0,5 smotana na Slahanie 3,04 € 1,52 €
0,5 mascarpone 7,18 € 3,59 €
0,03 kakao 5,99 € 0,18 €
0,1 ¢ierna kava 5,00 € 0,50 €
Surovinové naklady na 10 osob 8,38 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,84 €
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Nézov vyrobku: Rumové gul’ky
Cena za
Mnozstvo Surovina merni Cenfl a
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,25 piskotové cesto 0,00 € 0,00 €
0,1 praskovy cukor 0,59 € 0,06 €
0,07 dzem 3,24 € 0,23 €
0,01 kakao 5,99 € 0,06 €
0,05 maslo 5,56 € 0,28 €
0,1 rum 4,00 € 0,40 €
0,15 kokos 4,50 € 0,68 €
Surovinové naklady na 10 os6b 1,70 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,17 €
Nézov vyrobku: Puncové srdcia
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva za
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
8 |vajcia 0,11 € 0,88 €
0,5 praskovy cukor 0,59 € 0,30 €
0,18 mlieko 0,46 € 0,08 €
0,15 olej 1,13 € 0,17 €
0,45 polohruba muka 0,38 € 0,17 €
1 | prasok do peciva 0,08 € 0,08 €
0,002 sol’ 0,37 € 0,0007 €
0,1 rum 4,00 € 0,40 €
1 |farbivo 1,00 € 1,00 €
0,2 dZem 3,24 € 0,65 €
0,025 citrénova $tava 1,95 € 0,05 €
Surovinové naklady na 10 osob 3,78 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,38 €
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Nazov vyrobku: Nutella cheesecake
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva z
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,28 maslové susienky 423 € 1,18 €
0,075 maslo 5,56 € 0,42 €
0,025 nutella 5,00 € 0,13 €
0,45 mascarpone 7,18 € 3,23 €
0,2 lieskové orechy 7,45 € 1,49 €
0,1 praskovy cukor 0,59 € 0,06 €
Surovinové naklady na 10 osob 6,51 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,65 €
Nézov vyrobku: Maly korpus L.
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva za
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
1,6 polohrubd muka 0,38 € 0,61 €
1,4 krystalovy cukor 0,48 € 0,67 €
0,15 olej 1,13 € 0,17 €
0,15 voda 0,00 € 0,00 €
40 |vajcia 0,11€ 4,40 €
10 | prasok do peciva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
Surovinové naklady na 10 osob 8,85 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,89 €
Néazov vyrobku: Maly korpus II.
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva “
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
1,6 polohruba muka 0,38 € 0,61 €
1,4 krystalovy cukor 0,48 € 0,67 €
0,45 olej 1,13 € 0,51¢€
0,45 voda 0,00 € 0,00 €
40 |vajcia 0,11€ 4,40 €
10 | prasok do peciva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
0,2 kakao 5,99 € 1,20 €
Surovinové naklady na 10 osob 10,39 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,04 €
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Nazov vyrobku: Maly korpus III.
Cena za
Mnozstvo Surovina mernu Cenet 7
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
1,5 polohruba muka 0,38 € 0,570 €
1,4 krystalovy cukor 0,48 € 0,67 €
0,45 olej 1,13 € 0,51 €
0,45 voda 0,00 € 0,00 €
40 |vajcia 0,11¢€ 4,40 €
10 | prasok do peciva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
0,5 mleté orechy 5,99 € 3,00 €
Surovinové naklady na 10 osdb 12,15 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,21 €
Nazov vyrobku: Stredny korpus I.
Cena za
Mnozstvo Surovina mernu Cenva 2
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
2.4 polohrubd muka 0,38 € 091 €
2,4 krystalovy cukor 0,48 € 1,15 €
0,75 olej 1,13 € 0,85 €
0,75 voda 0,00 € 0,00 €
60 |vajcia 0,11 € 6,60 €
10 | prasok do peciva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
Surovinové naklady na 10 osob 12,51 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,25 €
Nézov vyrobku: Stredny korpus II.
Cena za
Mnozstvo Surovina mernd Cel’l:’«l 7
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
2.4 polohruba muka 0,38 € 091 €
2,4 krystalovy cukor 0,48 € 1,15 €
0,75 olej 1,13 € 0,85 €
0,75 voda 0,00 € 0,00 €
60 |vajcia 0,11 € 6,60 €
10 |présok do peciva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20€
0,4 kakao 5,99 € 2,40 €
Surovinové naklady na 10 osob 1491 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,49 €
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Nazov vyrobku: Stredny korpus III.
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenet “a
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
2,3 polohruba muka 0,38 € 0,874 €
2,4 krystalovy cukor 0,48 € 1,15 €
0,75 olej 1,13 € 0,85 €
0,75 voda 0,00 € 0,00 €
60 |vajcia 0,11€ 6,60 €
10 |prasok do peciva 0,08 € 0,80 €
10  |vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
1 mleté orechy 5,99 € 5,99 €
Surovinové naklady na 10 osob 18,46 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,85 €
Nézov vyrobku: Velky korpus 1.
Cena za
Mnozstvo Surovina mernt Cenva za
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
4 polohruba muka 0,38 € 1,52 €
3,8 krystalovy cukor 0,48 € 1,82 €
1 olej 1,13 € 1,13 €
1 voda 0,00 € 0,00 €
70 | vajcia 0,11€ 7,70 €
10 | prasok do peciva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
Surovinové néklady na 10 osob 15,17 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,51 €
Néazov vyrobku: Velky korpus II.
Cena za
Mnozstvo Surovina merni Cenva 7
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
4 polohruba muka 0,38 € 1,52 €
3,8 krystalovy cukor 0,48 € 1,82 €
1 olej 1,13 € 1,13 €
1 voda 0,00 € 0,00 €
70 | vajcia 0,11€ 7,70 €
10 | prasok do pecCiva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
0,6 kakao 5,99 € 3,59 €
Surovinové naklady na 10 osob 18,77 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,88 €
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Nazov vyrobku:

Velky korpus III.

Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva z
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
3,9 polohruba muka 0,38 € 1,482 €
3,8 krystalovy cukor 0,48 € 1,82 €
1 olej 1,13 € 1,13 €
1 voda 0,00 € 0,00 €
70 | vajcia 0,11€ 7,70 €
10 |prasok do peciva 0,08 € 0,80 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
1,5 mleté orechy 5,99 € 8,99 €
Surovinové naklady na 10 osdb 24,12 €
Surovinové naklady na 1 osobu 2,41 €
Nazov vyrobku: Cokoladova plnka
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva -
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
3 mlieko 0,46 € 2,10 €
0,25 praskovy puding 7,48 € 1,87 €
20 |zitky 0,11€ 2,20 €
3 horka ¢okolada 7,15 € 21,45 €
3 smotana na Sl'ahanie 3,04 € 10,95 €
20 | vanilkovy cukor 0,22 € 4,40 €
Surovinové naklady na 10 osob 42,97 €
Surovinové naklady na 1 osobu 4,30 €
Néazov vyrobku: Smotanova plnka
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva “a
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
5 smotana na Sl'ahanie 3,04 € 15,20 €
5 jemny tvaroh 2,00 € 10,00 €
0,5 praskovy puding 7,48 € 3,74 €
10 |vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
2,5 kysla smotana 1,90 € 4,75 €
0,2 praskovy cukor 0,59 € 0,12 €
Surovinové naklady na 10 osob 36,01 €
Surovinové naklady na 1 osobu 3,60 €
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Nazov vyrobku: Maslova plnka
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva z
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
2 mlieko 0,46 € 0,92 €
0,3 praskovy puding 7,48 € 2,24 €
2 maslo 5,56 € 11,12 €
1 praskovy cukor 0,59 € 0,59 €
10 | vanilkovy cukor 0,22 € 2,20 €
Surovinové naklady na 10 osob 17,07 €
Surovinové naklady na 1 osobu 1,70 €
Nézov vyrobku: Marcipanova hmota
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenva za
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
10 Marcipanova hmota 7,00 € 70,00 €
Surovinové naklady na 10 os6b 70,00 €
Surovinové naklady na 1 osobu 7,00 €
Nézov vyrobku: Caj
Cena za
MnozZstvo Surovina mernu Cenat za
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
10 | porcovany Caj 0,20 € 2,00 €
1,8 voda 0,00 € 0,00 €
20 |porciovany cukor 0,01 € 0,20 €
Surovinové néklady na 10 osob 2,20 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,22 €
Nazov vyrobku: Espresso
Cena za
MnozZstvo Surovina merni Cenva 2
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,07 zrnkova kava 13,30 € 0,93 €
0,3 voda 0,00 € 0,00 €
20 |porciovany cukor 0,01 € 0,20 €
0,2 maresi mlieko 7,36 € 1,47 €
Surovinové naklady na 10 os6b 2,60 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,26 €
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Nazov vyrobku: Doppio
Cena za
Mnozstvo Surovina mernu Cenva za
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,14 zrnkova kava 13,30 € 1,86 €
0,6 voda 0,00 € 0,00 €
20 | porciovany cukor 0,01 € 0,20 €
0,2 maresi mlieko 7,36 € 1,47 €
Surovinové naklady na 10 os6b 3,53 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,35 €
Nézov vyrobku: Cappuccino
Cena za
Mnozstvo Surovina mernu Cenva za
jednotku mnozstvo
kg | ks
0,07 zrnkova kava 13,30 € 0,93 €
20 | porciovany cukor 0,01 € 0,20 €
1 mlieko 1,00 € 1,00 €
0,01 mleta Skorica 20,00 € 0,20 €
Surovinové naklady na 10 os6b 2,33 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,23 €
Néazov vyrobku: Zalievana kava
Cena za
Mnozstvo Surovina mernu Cenva za
jednotku mnozstvo
kg 1 ks
0,07 zrnkova kava 13,30 € 0,93 €
1,8 voda 0,00 € 0,00 €
20 | porciovany cukor 0,01 € 0,20 €
0,2 maresi mlieko 7,36 € 1,47 €
Surovinové néklady na 10 osob 2,60 €
Surovinové naklady na 1 osobu 0,26 €
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