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Podnikatelsky projekt

Abstrakt

Tato diplomova prace je zaméfena na vypracovani konkrétniho podnikatelského
projektu — | Pekarna U tii klaski“ v centru Prahy a jeji nasledné ekonomické zhodnoceni.
V ramci literarni reSerSe jsou definovany zakladni pojmy jako podnikéani, podnikatel
a podnik, formy podnikani a jsou vymezeny zakladni c¢asti podnikatelského planu.
Prostrednictvim literarni reSerSe jsou popsany 1 jednotlivé analyzy podnikatelského planu,
hodnoceni efektivnosti investice a hodnoceni rizik. V praktické Casti jsou zpracovany
jednotlivé ¢asti podnikatelského planu podniku s vyuzitim literarni reSerSe. Zavéreéné

vysledky podnikatelského planu jsou sumarizovany v zavéru prace.

Klicova slova: podnikani, podnikatelsky projekt, zivnost, PESTEL analyza, Porterova

analyza, SWOT analyza, pekarna, bio, finan¢ni plan, hodnoceni rizik



Business project
Abstract

This thesis is focused on the development of a specific business project - "Pekarna
U tii klask(" in the centre of Prague and its subsequent economic evaluation. Within the
framework of the literature search, basic concepts such as entrepreneurship, entrepreneur
and enterprise, forms of entrepreneurship are defined and the basic parts of a business plan
are defined. Through the literature search, the individual analyses of the business plan, the
evaluation of the effectiveness of the investment and the risk assessment are also
described. In the practical part, the individual parts of the business plan of an enterprise are
elaborated using the literature search. The final results of the business plan are summarized

in the conclusion of the thesis.

Keywords: business, business project, trade, PESTEL analysis, Porter analysis, SWOT

analysis, bakery, bio, financial plan, risk assessment
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1 Uvod

V dnesni dobé muzeme pozorovat rostouci zajem lidi o zdravé stravovani a zdravy
zivotni styl. Pekaren je mozné zejména v Praze najit opravdu mnoho, proto je v této oblasti
podnikani vysoka konkurence. V posledni dobé je mozné pozorovat trend, kdy vznikaji
pekarny zamétfené na konkrétni sortiment jako napfiklad francouzské pekarny, femesiné
pekarny, bio pekarny atd. Timto konkrétnim zaméfenim rozliSuji své produkty a sluzby
a diferencuji se tim od konkurentl. To dava zakaznikiim Siroky prostor pro vybér jejich

oblibené pekarny, pokud necht&ji bézné pecivo ze supermarketu.

Rozhodnuti o zalozeni vlastniho podniku by mél kazdy podnikatel dukladné zvazit.
Na pocatku napadu, ze zaCneme podnikat vyvstava mnoho otazek, na které je dualezité
nalézt odpoveédi. Zacinajici podnikatel predpoklada, ze jeho zacinajici podnik bude ihned
uspésny, ale ne vzdy to odpovida nasledné realité. Z téchto divodu by si proto kazdy, kdo
uvazuje o zacatku podnikani, mél zpracovat podnikatelsky plan, ktery mulze pomoci
podnikateli s rozhodnutim, jestli ma podnikatelsky zamér Sanci na uspéch. Spravné
sestaveny podnikatelsky plan poskytuje podnikateli nastroj pro zvySeni Sanci na uspéch.
V ramci podnikatelského planu jsou detailné zanalyzovany a zhodnoceny myslenky

a umysly z odlisnych thla a pohledd.

Podnikatelsky projekt, ktery je zpracovany v této diplomové praci je zaméfen na
zalozeni a provoz bio pekarny v Praze, jenz bude zaméfena na vyrobu a prodej bio
pekatskych vyrobkl. V ramci diplomové prace je sestaven financni plan, kterému je
vénovana podstatnd Cast rozsahu této prace. Vypracovani financniho planu pfinasi
odpoveéd na mnoho otazek napriklad, kolik je potieba financnich prostiedkl k zalozeni
podniku, jaky bude vysledek hospodareni, cash flow atd. Na zaklade vysledku zjisténych
z finan¢niho planu ziskame informace, jestli bude podnikatelsky zdmér piinaset zisk Ci

nikoliv a zda je podnikatelsky zamér redlny.

Dulezitou soucasti je také sledovani a zhodnoceni rizik, které podnikani pfinasi
a jestlize by s nimi podnikatel nepocital mohly by podnikatelsky zamér ohrozit. Z téchto

divodu je velmi dulezité urcit opatieni, ktera se budou mozna rizika snazit vyloucit.

Hlavnim motivem pro zpracovani tohoto projektu byla mySlenka budouciho

zalozeni vlastniho podniku.
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2 Cile prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem diplomové prace je zpracovani podnikatelského projektu na zalozeni
a provoz bio pekarny véetné ekonomického zhodnoceni. Dil¢im cilem diplomové prace je
zpracovani literarni reSerSe, ktera se tyka sestavovani podnikatelskych projektd a jejich

charakteristik.

2.2 Metodika

Diplomova prace je rozdélena na dvé Casti — teoretickou a ni navazujici praktickou.
V prvni ¢asti diplomové prace jsou formulovana teoreticka vychodiska pomoci literarni
reSerse na zaklad¢ studia dostupnych informaci z odborné literatury a internetovych zdroju.
V této Casti diplomové prace je zpracovana charakteristika zakladnich pojmu, které souvisi
s podnikanim a jeho pravnimi formami. Hlavni ¢ast této kapitoly se zabyva problematikou
sestaveni podnikatelského planu. V ramci teoretické Casti je popsana i podkapitola, ktera se

vénuje zpracovani analyz vyuzivanych pii tvorbé podnikatelskych projekta.

Prakticka Cast se zaméfuje na konkrétni zpracovani podnikatelského projektu na
zalozeni a provoz bio pekarny. V uvodni ¢asti je podrobné popsana charakteristika podniku
a jeho produktt. V dalsich podkapitolach je provedena analyza mikro a makro prostiedi.
Analyza okoli je zpracovana pomoci PESTEL analyzy a Porterovou analyzou péti
konkurencnich sil. V nasledujicich podkapitolach je sestaven marketingovy plan v ramci,
néhoz je vymezen marketingovy mix v zakladnim tradi¢nim pojeti 4P. Dalsi dilezitou Casti
je SWOT analyza s jejiz pomoci jsou nasledné vytvoreny jednotlivé strategické alternativy.
ZavéreCna cast diplomové prace je vénovana podkapitole zaméfené na financni plan.
V této podkapitole jsou definovany zdroje financovani, zakladatelsky rozpocet, vykaz
zisku a ztrat, predpokladané cash flow, rentabilita a navratnost investic. Posledni kapitola
praktické Casti prace je zaméfena na zhodnoceni rizik podnikatelského planu. Souhrnné

zhodnoceni uspésnosti a efektivnosti projektu je realizovano v zavéru diplomové prace.
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3 Teoreticka vychodiska

Obsah této kapitoly diplomové prace je zaméfen na obecnou definici zakladnich
pojmu, které souvisi se zpracovanim podnikatelského projektu a porozuménim
problematice spjaté s podnikdnim. Budou vysvétleny zakladni pojmy jako jsou podnikani,
podnikatel a podnik. Déle je literarni reSerSe zacilena na postupy a metody, které souvisi se

zpracovanim praktické ¢asti diplomové prace.

3.1 Podnikani

Do konce roku 2013 byly otazky souvisejici s podnikanim definované
v Obchodnim zakoniku. S ucinnosti od 1.1.2014 Novy obcansky zakonik nahradil ¢ast
obchodniho zakoniku, ktera se vénovala obchodnim zéavazkovym vztahim. Obchodni
spoleCnosti a druzstva jsou nyni obsazeny v zakoné ¢. 90/2012 Sb. o obchodnich
spoleCnostech a druzstvech. Pojem podnikéani jiz neni vymezen v zdkoné o obchodnich
korporacich. Novy obé&ansky zakonik definuje pojem podnikani, stejné jako Zivnostensky

zakon €. 455/1991 Sb., kde jsou upraveny podminky zivnostenského podnikani. (1)

Podnikéni ptedstavuje cilevédomou cinnost, pomoci niz jsou tvofeny hodnoty,
praktické pifinosy a wuzitky. S podnikanim souvisi pifevzeti mnoha psychickych,
spolecCenskych, finan¢nich a dalSich podnikatelskych rizik. Cilem podnikani je s pomoci
vhodného zapojeni ekonomickych zdroju zvysit pavodni hodnoty, budovat blahobyt pro
zucCastnéné osoby, vytvaret pracovni mista a pfilezitosti, motivovat k dosazeni stanovenych

cila. Vysledkem podnikani je odména v podobé¢ ziskani finan¢nich prostiedka. (2)

3.1.1 Pravni formy podnikani

Na zacatku podnikani je velmi dilezitym krokem zvoleni pravni formy podnikani.
Pfi volbé pravni formy podnikéani je nezbytné zvazit vyhody a nevyhody jednotlivych
pravnich forem podnikani, aby mohl podnik efektivné fungovat. Zvoleni vhodné formy
podnikéni je urcitym kompromisem pro kazdého podnikatele. Pravni formy podnikéni je
mozné rozdélit na podniky jednotliveli (zivnosti nebo podniky na zakladé zvlastnich
pravnich predpisi) a obchodni korporace (obchodni spolecnosti a druzstva) a posledni

kategorii jsou statni podniky. (3)
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Mezi podniky jednotlivce mizeme zaradit osoby podnikajici na zaklade
zivnostenského opravnéni a také osoby podnikajici podle zvlastnich pravnich predpist.
Podle zivnostenského zakona se za zivnost povazuje soustavna ¢innost, provozovana
samostatng, vlastnim jménem a na vlastni odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za

podminek, které stanovuje zakon o zivnostenském podnikani. (2)

Obchodni korporace clenime na obchodni spolecnosti a druzstva (druzstvo
a evropské druzstevni spolecnosti). Obchodni spolecnosti se dale dé€li na vefejné obchodni
spoleCnosti, komanditni spoleCnosti, spoleCnosti sruCenim omezenym, akciové
spoleCnosti, evropské spolecnosti a evropské hospodarské zajmové sdruzeni. Obchodni
spoleCnosti definujeme jako sdruzeni osob ustanovené na zakladé smlouvy. SpoleCenskou
smlouvou zakladaji spolecnici novou obchodni spolecnost, kterd na zakladé zapisu do
obchodniho rejstfiku nabyva prava a povinnosti. Jedna se o pravnické osoby zalozené za
ucelem podnikéni. Zakon o obchodnich korporacich rozliSuje osobni obchodni spolecnosti
a kapitdlové obchodni spolecnosti. Mezi osobni obchodni spole¢nosti fadime vefejné
obchodni spolecnosti a komanditni spolenosti a mezi kapitalové spolenosti zafazujeme
spolecnosti s ru¢enim omezenym a akciové spolecnosti. Zakladni kapital spolecnosti je
tvoren z vkladu vSech spolecnikt. Vklad predstavuje majetkovy zaklad ucasti spolecnika
na spoleCnosti a tuto ucast vyjadiujeme podilem. Spole¢nici mohou vlozit vklad v penézni
i nepenézni formé. Musi se ale jednat o ocenitelnou véc. Ocenéni nepenézitého vkladu je

uvedeno ve spolecenské smlouveé obchodni spolecnosti. (4)

Statni podniky jsou zakladany statem. Statni podniky jsou zakladany za ucelem
uspokojovani vyznamnych celospolecenskych, strategickych nebo vefejné prospéSnych

potteb. Statni podniky jsou zakladany jen na zékladé souhlasu vlady. (5)

3.2 Podnikatel

Pro definovani pojmu podnikatel existuje fada riznych definic. Pojem podnikatel je
mozné definovat jako osobu schopnou rozpoznat prilezitosti, mobilizovat a vyuzivat zdroje
a prostiedky k dosazeni stanovenych cilti a ochotna podstoupit tomu odpovidajici rizika.
Podnikatel musi byt schopny nalézt prilezitosti a stanovit si nové cile pro své podnikani,
zabezpecit financni prostiedky, které jsou potiebné k podnikani. Dal§imi rysy podnikatelt
jsou schopnosti k organizovani podnikatelské aktivity a podstupovani rizika. Nezbytna je

vytrvalost, dlouhodobé nasazeni a schopnost ucit se ze zkuSenosti. (2)
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Novy obcansky zakonik v § 420 definuje podnikatele, jako osobu samostatné
vykonavajici na vlastni ucet a odpovédnost vydéleCnou cinnost zivnostenskym nebo

obdobnym zpusobem se zamérem Cinit tak soustavné za tiCelem dosazeni zisku. (6)

3.3 Podnik

Podnik muazeme definovat jako subjekt vykonavajici hospodafskou Cinnost, bez
ohledu na jeho pravni formu. Mezi tyto subjekty je mozné zafadit osoby samostatné
vydéle¢né Cinné a rodinné podniky, které nabizeji femeslné nebo jiné Cinnosti a také

obchodni spole¢nosti nebo sdruzeni. (1)

Pravné je mozné podnik interpretovat jako soubor hmotnych, osobnich a nehmotnych
slozek podnikani. K podniku patii prava, véci a dalsi majetkové hodnoty, které nalezi

podnikateli a jsou urCeny k provozovani podniku. (3)

3.4 Podnikatelsky plan

Podnikatelsky plan predstavuje napady a vize podnikatele pro zamysleny predmét
podnikani a vybudovani podniku. Podnikatelsky plan také odpovida na otazky: Co bude
podnikatel nabizet? Co bude potieba k realizaci podnikatelského zaméru? Co bude
pfedmétem podnikani? Je velmi dulezité vénovat sestaveni podnikatelského zaméru
dostatek Casu, aby budouci podnikatel dokéazal padnymi argumenty presveédcit potencialni
investory k ziskani chybéjicich financ¢nich prostfedki. Dobfe zpracovany podnikatelsky
plan slouzi i k informovani obchodnich partnerti a ziskani spolecnikli a zameéstnancii. Pro
uspéSnou realizaci podnikatelského zaméru je také nezbytné ovéfit, jestli je na§ zameér

realny a zivotaschopny. (7)

Sestaveni podnikatelského planu je velmi dulezité i pro podnikatele, protoze si
beéhem zpracovani podnikatelského zaméru ujasni, které kroky je potfeba udélat v riiznych
oblastech, jakym zptisobem oslovi potencionalni zakazniky, na jakych trzich bude vhodné
nabidnout své produkty, jak silna je konkurence, jakym zptisobem se odlisit od
konkurence, kolik bude potfeba pro uspé$né podnikani zameéstnanct, jestli bude mit

podnikatel dostatek vyrobnich kapacit i pro ptipad rastu poptavky atd. (4)

Podnikatelsky plan mtzeme definovat jako , pisemny dokument, ktery popisuje

v

v§echny podstatné vnéjsi i vnitini okolnosti souvisejici s podnikatelskym zdmérem. Je to
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formalni shrnuti podnikatelskych cilii, ditvodii jejich redlnosti a dosazitelnosti a shrnuti

Jednotlivych krokii vedoucich k dosazenti téchto cilii. “ (7)

3.4.1 Struktura podnikatelského planu

Poradi a oznaceni kapitol podnikatelského zameéru je v riznych zdrojich trochu jiné
a neni definovana jednotnd a vSemi odsouhlasend struktura. Zalezi, jakou strukturu
arozsah pozaduji banky a investofi. V souCasné dobé€ vétSina investori vyzaduje
podnikatelsky zamér zpracovany ve formé prezentace, naopak banky mohou pozadovat po
podnikateli mnoho dopliujicich dokument a informaci. V praxi se muZeme setkat
sraznymi podobami podnikatelskych zamérd. Zakladnimi body, které by mél
podnikatelsky zamér obsahovat jsou: titulni strana s predstavenim spolecnosti, shrnuti,
profesni a osobni udaje o vlastnicich firmy, popis podniku, postaveni firmy na trhu,
konkurence, marketingovy plan, personalni zdroje a organizacni plan, financni plan, rizika
projektu, pfilohy. V nasledujicich podkapitolach budou jednotlivé Casti podnikatelského
projektu objasnény. (4)

3.4.1.1 Titulni strana s predstavenim spole¢nosti

Pii tvorbé podnikatelského zaméru je dulezité zaméfit se na prvni dojem. Titulni
strana by méla obsahovat nazev projektu, pfipadné podniku, jméno autora nebo autort,
urceni, ze jde o podnikatelsky plan, misto a datum vytvoreni. VSechny texty by mély byt
napsany stejnym typem pisma a maximalné dvéma rdznymi velikostmi. Jestlize ma
podnikatel logo pro sviij podnik, je vhodné ho umistit na titulni stranu. Logo je jedine¢nym
grafickym prvkem, které jednoduse podpoii zapamatovatelnost. Vzhled titulni stranky by

mél vypadat profesionalné, upravené a zejmeéna piehledné. (8)

3.4.1.2 Shrnuti

Tato Cast podnikatelského planu, nékdy nazyvana jako Executive Summary, ma za
ukol ve ¢tenafi vzbudit chut k pfecteni celého planu. Shrnuti je uspofadany a struény popis
hlavnich bodi celého planu a jeho zavért. Souhrn by mél byt v rozsahu maximalné jedné
stranky a nejcCastéji je napsan az uplné na konec. Hlavnim cilem této Casti podnikatelského
planu je nalakat Ctenafe na obsah, nikoliv na prazdné propagacni fraze. Z tohoto divodu je

velmi dalezité byt objektivni, stru¢ny a neopomenout vyzdvihnout nékolik dulezitych Cisel,

17



ktera z podnikatelského zaméru vyplyvaji. Naopak velmi nevhodné je snaha o senzaci,

rizna marketingova prohlaseni a obsirnost. (4)

3.4.1.3 Profesni a osobni idaje o vlastnicich firmy

Kazdy, koho se potencionalné podnikatelsky zamér tyka, chce védét, o koho jde. Je
dulezité, aby vlastnici napadu nebo firmy predstavili sebe, a hlavné svou profesni stranku.
Nedostatecna profesni kariéra, maze byt pro podnikatele nevyhodou. Pokud ma dobré
vzdélani, dostatek pracovnich zkuSenosti, postaci i kratkodobé, a nezbytné zaujeti. Vhodné
je také zminit osobni motivaci, zjakého divodu se poustime do projektu a pro¢ jsme
nejlepsim uskuteciovatelem podnikatelského zaméru. Tyto udaje je vhodné stru¢né popsat
do jednoho odstavce za kazdou osobu, kterd se na projektu podili. V ptipadé potieby

mohou byt kompletni zivotopisy uvedeny v piilohach. (7)

3.4.1.4 Popis podniku

Popis podniku predstavuje popis podnikatelské prilezitosti, popis vyrobku a sluzby
a zajisténi potiebnych vstupti a dodavatell. Popis podnikatelské piilezitosti predstavuje
detailné problém, jenz bude pomoci nabizeného wvyrobku fesen, vzhled wvyrobku,
eventualné jakym zptasobem bude poskytovana sluzba, kterou budeme nabizet. Na zaveér
této Casti podnikatelského zaméru je uvedeno, co vSe bude potieba pro provoz podniku. Je
vhodné tuto Cast omezit pouze na materialni zdroje a prostory, protoze problematika
personalnich zdroji je uvedena v samostatné casti podnikatelského zaméru. Z popisu
podniku by mélo byt jasné, jaké vyrobni postupy budou vyuzivany, jaké bude jejich poradi

a jak na sebe budou navazany. (8)

3.4.1.5 Postaveni firmy na trhu, konkurence

Kapitola postaveni firmy na trhu bude zaméfena na analyzu trzniho prostredi
a konkurence. K zhodnoceni je vhodné vyuzit ovérené analytické nastroje, aby podnikatel
neopomenul zadné podstatné vlastnosti. Urcité je dulezité vyvarovat se kritiky konkurence,
piipadné riznych stiznosti, napf. na vysoké dané. Uelem je ukazat, 7e zname trh, na ktery

chceme proniknout, a Ze je podnikatel schopny pfizpusobit se stavajici situaci na trhu. (4)
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3.4.1.6 Marketingovy plan

Vysledkem analyz z ptedchozich ¢asti podnikatelského planu je marketingovy plan.
Marketingovy plan popisuje vhodny cilovy segment zakaznikt, na néz by se mél podnik
zaméfit, jejich zivotni styl, preference a chovani. Pomoci poznani vhodné cilové skupiny
zakaznikd, pro kterou budeme produkt vyrabét, muzeme vhodnym zpusobem nastavit
cenu, zpusob distribuce a propagacni nastroje, jenz k osloveni zakaznikti budeme vyuZzivat.
Marketingovy plan musi odpovidat vybrané cilové skupiné a mél by byt v souladu

s ostatnimi zvolenymi strategiemi. (9)

3.4.1.7 Personalni zdroje a organizacni plan

Zatazeni Casti, ktera se vénuje personalnim zdrojim neni pevné stanoveno. Muze
mit svou samostatnou Cast, nebo pokud je to vhodné s ohledem na zaméfeni podniku, muze
byt zafazena i u popisu podniku. Ukolem této &asti je piehledné sumarizovat, kolik
a jakych lidi budeme pro GspéSnou realizaci naseho zaméru potiebovat. Prvnim dalezitym
krokem je mit plan Cinnosti a ukol, abychom védéli, co vSe budeme délat. Nasledné
muzeme vyftesit otazky, kdo to bude délat, kdo o ¢em bude rozhodovat, kdo komu bude
urcovat ukoly a kdo za co bude zodpoveédny. Z odpovédi na vyse uvedené otazky vznikne
napln prace pro jednotliva pracovni mista. Z pracovnich naplni mizeme rozhodnout jaké
vzdeélani, vlastnosti a zkuSenosti budou jednotlivy pracovnici potiebovat, a z toho vyplyne

i Castka potiebna k jejich financnimu ohodnoceni. (4)

3.4.1.8 Financni plan

Financ¢ni plan seznamuje Ctenafe s Cisly, soucty, rozdily a ukazateli z pfedchozich
casti podnikatelského zdméru a sestavuje znich tabulky, grafy a vykazy. Jsou zde
vycisleny naklady na veskeré polozky a feSi plan piijma podle odhadované poptavky.
Dulezitym ukazatelem, ktery by mél byt soucasti finan¢niho planu je bod zvratu, dale
finan¢ni vykazy (rozvaha, vysledovka a cash flow) a zakladni finan¢ni ukazatele, podle
nichz muzeme odvodit navratnost investic. Zkuseni investofi umi velmi rychle odhalit,
jestli se jedna o, kreativni“ praci s Cisly. Podstatné je mit vSe dukladné podlozené,
odavodnéné a zejména v souladu se zbyvajicimi Castmi planu. Z divodu opatrnosti je
vhodné naklady trochu nadhodnotit, protoze se vétSinou objevi néjaky naklad, se kterym se
nepocitalo, a naopak vynosy je vhodné mirné podhodnotit, protoze muzeme vyrobky

prodat nékdy se slevou, poptavka nemusi byt tak silna, jak jsme predpokladali. Spravné
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sestaveny finan¢ni plan by meél zahrnovat optimistickou, realistickou i pesimistickou

variantu situace na trhu. (10)

3.4.1.9 Rizika projektu

Urcita rizika obsahuje kazdy podnikatelsky zamér, dulezité je odhalit tato rizika
vCas a pripravit se na né, jinak muze vzniknout vazny problém. Pokud o konkrétnich
rizicich vime, neni vhodné je zamlCovat. Pfedstavenim rizik, ktera mohou nas
podnikatelsky zamér ohrozit, davame potencionalnim investorim, zameéstnancim

a bankam najevo, ze mame nas plan dikladn€ promysleny. (8)

3.4.1.10 Piilohy

Do této Casti je vhodné umistit obsahlejsi tabulky, riizné nakresy, mapy, technické
plany, rozpisy, rozsahlej§i seznamy, formulafe, smlouvy, doklady a dalsi dopliujici
dokumentaci. Na kazdou pfilohu je vhodné se v textu odkazovat, aby mélo jeji zafazeni

smysl. (4)

3.4.2 Utel podnikatelského planu

Podnikatelsky zamér muze byt urCen k riznym ucelim a pro razné piijemce.

V zavislosti na G¢elu podnikatelského planu, se mize trochu lisit jeho obsah.

Sestavit podnikatelsky zamér mize podnikatel pro sebe. Takovy plan nemusi byt
ptilis do detail zameéfen na nasi motivaci a popis produktu. Jeho hlavnim zaméfenim by
mélo byt urCeni cili, a hlavné zjisténi vsech piipadnych i vylouCenych bariér, rizik
a prekazek, které mizeme ocekavat. Zakladem planu je moznost uplatnéni vyrobka na trhu
a urCité strategie, pomoci nichz ziskame zakazniky. Vysledkem je podrobny finanéni plan
primarné zaméfeny na tok penéz (cash flow), aby mél podnikatel dostatek financnich

prostiedkil na realizaci v§ech plana. (2)

Zpracovani podnikatelského planu mohou vyzadovat investofi a banky. Protoze
takovy zamér bude Cist ¢lovek, ktery neznd nas ani naS podnikatelsky plan a produkt,
musime vénovat vice prostoru popisu produktu a podniku, nasich zkuSenosti a momentalni
situaci na trhu. Soucasti by také meél byt podrobny odhad poptavky, rozbor naklada,
vynosu a predpokladanych ziskl, protoze investofi chtéji mit jistotu, Ze se jim vrati jejich

investice a banky potiebuji védét, ze budeme schopni splacet uvér. (11)
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Predkladat podnikatelsky zamér muze byt potifeba pro rizné soutéze a ziskani
grantd. V takovém piipadé je primarni prezentace naseho produktu potencionalnim
zakaznikiim. Plan by mél poskytovat odpovédi, zda na trhu existuje realna poptavka a jestli
nas§ produkt opravdu dokaze vyftesit konkrétni problém. Dilezita je osobitost, unikatnost
a spoleCensky kontext. Pro zvySeni Sance na uspéch je vhodné projekt orientovat na
udrzitelnost, ekologii, pfipadné feSeni néjakého spoleCenského problému. U projekta, které
jsou prihlasené do souté€zi nebo se hlasi o ziskani grant, nemusi byt v podnikatelském
zameéru tak podrobné zpracovany financni rozbor. Findlni financni rozbor je zpracovan
v zavérecném podnikatelském planu, jenz je vysledkem aktivit, které jsou spojené se

souté€zi, nebo ucasti v inkubatoru. (2)

Vypracovani podnikatelského zaméru muze byt také potiebné pro ziskani vhodnych
klicovych zaméstnanci, pokud podnik pozaduje profese se specifickymi znalostmi
a dovednostmi. Nové vznikajici podniky nemohou konkurovat zavedenym spole¢nostem
nabizenou mzdou ani benefity. Mohou ale nabidnout dynamicky rozvoj, moznost podilet
se na vzniku nového podniku, ekonomicky smysluplny plan, pozitivni spolecensky dopad
a dalsi aspekty, které jsou spojené se zakladanim nového podniku. Takova nabidka prace
muize byt napf. pro zaméstnance vyhofelého z prace v nadnarodnim koncernu velmi
zajimava. Je potfeba takovému zameéstnanci dat najevo v planu, ze vime, co a pro¢ délame.

“4)

3.4.3 Pravidla pro zpracovani podnikatelského planu

Béhem vypracovani podnikatelského zaméru je dilezité respektovat vSeobecné
platné zasady. Smysl téchto zasad neni omezovani podnikatele pifi zpracovani planu, ale
dulezité je zapusobit na externi subjekty, ktefi budou mit podnikatelské zaméry dalSich

podnikatelt a chtéji udélat také dojem. (7)

Z vyse uvedenych argumentt je vhodné sestavit podnikatelsky plan tak, aby byl
srozumitelny. Pfi zpracovani podnikatelského zameéru je dualezité formulovat myslenky
jednoduse, nepredstavovat piili§ mnoho predstav do jedné véty, spravné volit pridavna
jména a neprehanét to s nimi. Dobry dojem udéla vhodné umisténa piehledné vytvorena

tabulka s konkrétnimi cisly. (8)
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Néapady a tvrzeni by na sebe mély logicky navazovat. VSe by mélo byt podlozeno
faktickymi argumenty a prohlaseni si nesmi odporovat. Ke zvySeni piehlednosti je vhodné

doplnit podnikatelsky zdmér grafickym znazornénim, jenz bude doplnény o harmonogram.

Napady a zaveéry, které jsou zminéné v planu je vhodné prezentovat strucné, ale
neopomenout zminit dalezita fakta. Pokud je to mozné je dobré dat plan
k pfipominkovému fizeni. Pfi sestavovani podnikatelského zaméru je dulezité

nezapominat, ze zamér by mél byt realny a obsahovat pravdivé informace. (8)

Nemén¢ dulezity je také pohled do budoucnosti. Tato ¢ast planu byva pro mnoho
podnikatelti problematicka, protoze predpokladat vyvoj v budoucnu je velmi narocné. Pro
posileni duvéryhodnosti je nezbytné respektovat rizika, umét identifikovat rizika

a navrhnout mozné varianty feSeni v pfipadé€, ze nastane n€jaky kriticky moment. (3)

3.5 Zdroje financovani podnikatelského zaméru

Jaka bude pottebna vyse kapitalu, zalezi na zvoleném oboru podnikéni a rozsahem
produkce. Potfebné mnozstvi pocateCniho kapitalu zavisi na vybrané pravni formeé
podnikéani. Zdroje financovani dé€lime na vlastni a cizi. Podnikatelé primarné vkladaji do
podnikéani vlastni zdroje financovani, které tvoifi podstatny zdroj financovani a jsou

dulezité k ziskani podpory dalSich osob. (10)

3.5.1 Vlastni zdroje financovani

Mezi vlastni zdroje podnikani fadime vklad podnikatele, dary a dotace, vklady
investort, emise akcii slouzicich jako dodatecny vklad do podniku, zisk a odpisy hmotného
i nehmotného dlouhodobého majetku. Dodatecny vklad do podniku je oznafovan jako
externi vlastni zdroj financovani. V pfipadé€, ze investor vlozi podil do podniku, stava se
spoluvlastnikem podniku. Timto ziskd konkrétni prava, kterd jsou urcena v legislativé
(obchodnim zakoniku), eventualné mohou byt specifikovana smluvné. Spoluvlastnici maji
pravo podilet se na fizeni spolecnosti, vétS§inou v podobé ziskani hlasovaciho prava na
valné hromadé pfi pfijimani zasadnich rozhodnuti. Majitel podilu mé& pravo na ziskani
podilu na vytvoreném zisku. Podil se vyplaci na zakladé rozhodnuti valné hromady ze
zisku, ktery je po zdanéni a mize se zménit v zavislosti na vysi vytvoreného zisku.
Majitelé podilu maji také pravo na podil na likvida¢nim zlstatku. Zaroven majiteli

nevznikd narok na splaceni kapitalu, jenz investoval a neni zavazan k ruceni za zavazky
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spoleCnosti, jestlize ma splaceny svij podil na uspaném vkladu do zakladniho kapitalu.

(10)

3.5.2 Cizi zdroje financovani

Cizi zdroje financovani piedstavuji pro podnik externi zdroje. Podnik s nimi ma
moznost disponovat pouze omezenou dobu, kterou predem zna. Poskytovatel ciziho zdroje
financovani je v pozici véfitele a dosazeny kapital predstavuje pro podnik dluh. Véfitelé
ziskaji za poskytnuti penéznich zdroji odménu ve formé uroku z vyse nesplaceného dluhu.
Tento urok je definovan ve smlouvé. Pro véfitele nepfedstavuje poskytnuti financnich
prostiedki podnikatelské riziko. Véfitel neruci za zavazky podniku, nepodili se na uhradé
ztraty, nedisponuje pravem podilet se na fizeni podniku a vyzaduje postupné splaceni
dluhu. Ve vétsin€ pfipadech k minimalizaci rizika nesplaceni dluhu véfitelé pozaduji
zajisténi dluhu. Do cizich zdroju podnikani mizeme zaradit u malych a stfednich podnika
hlavné bankovni avéry, pfipadné pujcky od piibuznych a znamych, dale sem patii
obchodni uvéry, financni a provozni leasing, faktoring, forfaiting, dluhopisy, tiché

spolecenstvi a rizikovy kapital. (2)

3.6 Analyza trhu a podniku

Velmi dilezité pro kvalitné sestaveny podnikatelsky plan je definovani okoli
podniku, zvolit vhodné analytické metody, ziskat co nejvice informaci, zpracovat jejich
analyzu a vyvodit z nich zavéry. Pro zacinajici podnikatele je vhodné znat a dokazat
spravné pouziti napf. PESTEL analyzy pouzivané pro makrookoli podniku a Portertiv
model péti sil pro zhodnoceni odvétvového okoli podniku. Nezbytné je znat vlastni podnik
a podrobit ho vécné vnitini analyze. K ziskani informaci o podniku a jeho okoli mizeme
vyuzit SWOT analyzu. V néasledujicich podkapitolach budou popsany analyzy, které budou

nasledn€ pouzity pro zpracovani praktické ¢asti mé diplomové prace.

3.6.1 Okoli podniku

Na zacatku podnikani je nejpodstatnéj§i nejprve podrobné zanalyzovat okoli
podniku. Okoli podniku se déli na megatrendy (globalné pusobici faktory), makroprostiedi,
makrookoli nebo trzni prostfedi (faktory, jenz podnik nemiize ovlivnit), mikroprostiedi,
mikrookoli, oborové okoli nebo konkurencni prostiedi (faktory, se kterymi je podnik

v kazdodennim kontaktu a ovlivnit je muaze). (11)
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3.6.1.1 Makroprostiedi

Makroprostiedi tvori nejvétsi okoli podniku. Zahrnuje faktory, subjekty a okolnosti,
které podnik vykonavanou Cinnosti nemutze ovlivnit, ale jejich vliv ma na aspéch, piipadné
neuspéch podniku vyznamny vliv. Na kazdy podnik pasobi jinak obsahlé makroprostiedi,
obsahuje mirn¢ odlisné faktory. Pro libovolny podnik je podstatné rozpoznat a posoudit
veskeré¢ neovlivnitelné okolnosti, jenz mohou mit na uspéch podnikani zéasadni vliv.
Dulezité je zadné neopomenout. Aby byly zhodnoceny vSechny vlivy a faktory pfi analyze
makroprostiedi, vznikly rizné analytické nastroje slouZici jako navod. UCelem t&chto
analyz je, aby podnikatelé nevynechali zadné oblasti, kde by mohlo byt skryté nezjisténé

riziko nebo nevyuzita piilezitost. (7)

PESTEL analyza

Nejvice vyuzivanou analyzou makroprostiedi je PEST analyza, kterou je mozné
roz§ifit na PESTEL analyzu. Ta zahrnuje jesté legislativni a ekologické vlivy. Jedna se
o nejjednodussi a pro vétSinu podniki dostateCnou analyzu. Tato analyza déli vlivy

makroprostiedi na:

e Politické. V této oblasti analyzujeme pusobeni politickych faktort
urCyjicich podnikatelskou pozici a miru investiéni angazovanosti. Do této
kategorie patfi pravni ramec, ktery musi podnik respektovat, politicka
stabilita, stabilita vlady, vliv politickych stran, souvislosti odvétvi podnikani
s politikou, danové a dalsi regulace, mistni vyhlasky a regulace, v ¢eském
prostiedi vliv legislativy EU, lobbistické podminky a mira korupce, dotacni
politika, podminky vetfejnych zakazek, podpora nebo omezeni zahrani¢niho
obchodu, vizova politika. (11)

e Ekonomické. Zakladem pro vypracovani financnich analyz strategického
planu jsou makroekonomické udaje. Uspé&$nost podniku na trhu je zavisla na
mife ekonomického rastu. Ta pfimo stanovuje pfilezitosti a hrozby
ovlivilujici strategicky zamér. V této oblasti je zafazen celkovy stav
ekonomiky, ktery je formulovan riznymi souhrnnymi ukazateli, napt. vyvoj
HDP, faze ekonomického cyklu, mira nezameéstnanosti, mira inflace,

piipadné deflace, minimalni a priméra mzda, celkové naklady na praci,
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urokové sazby, dostupnost investi¢nich pobidek, konkrétni dotacni tituly
atd. (12)

Sociokulturni. Pii posuzovani zasadnich investic, urCovani umisténi
podniku nebo divize je dilezité myslet na sociokulturni aspekty. V ramci
sociokulturnich vlivii posuzujeme napi. rizné demografické trendy (single
domacnosti, nizkou porodnost, starnuti obyvatel, ...), Uroven a charakter
vzdélani obyvatel, mezigeneraCni solidaritu, hodnoty, priority, zvyky
a kulturni specifika, zivotni styl, ndbozenstvi a jeho vliv na spolecnost atd.
€)

Technologické. V ramci této kategorie by se podnikatel mél zaméfit na
technickou a technologickou urovei nejen v misteé vyroby, ale 1 u uzivatele,
protoze to muze mit vyznamny vliv na parametry a uspéch podnikatelského
zaméru. V tomto bodé je dulezité zaméfit pozornost na technologické
standardy a nové technologické postupy nezbytné k uspéchu naseho planu.
Velmi podstatné je také umét predvidat smér vyvoje technologického
rozvoje, ktery ma také velmi vyznamny vliv na uspéch podnikani.
Prostfednictvim  technologickych ~ vlivi  podnik  hodnoti  obecné
technologické trendy, uroveri ochrany duSevniho vlastnictvi, celkovou
technickou vyspélost regionu, stav dopravni, komunikacni a energetické
infrastruktury, vladni vydaje na vyzkum a wvyvoj, rychlost pfenosu
technologii z vyzkumu do praxe atd. (4)

Ekologické. Zasadni vliv na investi¢ni vystavbu a pouziti nékterych druha
materiald a norem maji ekologické predpisy. Plany Setrné k Zivotnimu
prostfedi mohou mit vétsi Sanci na uspéSnou realizaci. Podnikatel se muze
svou znalosti ekologickych trendi vyhnout pfipadnym konfliktim
s mistnimi zvyky a regulacemi. Mezi ekologické faktory mizeme zaradit
napf. vnimani ochrany zivotniho prostiedi, nakladani s odpady a recyklace,
dostupnost vodnich zdroja, jejich vyuziti akontaminace, ddraz na
obnovitelné zdroje energie a jejich vyuziti, prosazovani udrzitelného
rozvoje atd. (11)

Legislativni. V legislativnim ramci analyzujeme vliv platnych zakonu
a nafizeni, které mohou mit vliv na nas strategicky zdmér. Do legislativnich

faktori fadime napf. dafiové zakony, antimonopolni zakony,
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environmentalni zakony, investicni pobidky, obchodni pravo, ochranu
soukromého  vlastnictvi, statni  regulace ekonomiky (doprava,
telekomunikace, energetika), regulace exportu a importu, obchodni bariéry,
obcansky zakonik a jeho ustanoveni, ochrana zdravi a hygiena prace,

investi¢ni pobidky atd. (11)

Aby PESTEL analyza splnila svlij ucel je potfeba zvolit oblasti, které realné
ovliviiuji nebo maji schopnost v budoucnu ovlivnit chod podniku. Zaroven je nutné
vymezit spravny regionalni dosah. Pomoci téchto omezeni ziskame relevantni vystupy.
Ze zvolenych témat zvolime ty faktory, které maji nebo mohou mit podstatny vliv
aukazdého ztéchto témat musime uréit a presné popsat tyto vlivy. V pripadé, ze
nemuzeme urcité fici, jaky dopad mize mit dany faktor na provoz podniku, neni nutné ho

do analyzy zafazovat. (3)

3.6.1.2 Mikroprostredi

Mikroprostiedi je nékdy nazyvano jako oborové nebo mikrookoli. Makro
i mikroprostfedi patfi k vnéjsSimu prostiedi. Na rozdil od makroprostiedi muize
v mikroprostfedi mit podnik né&jaky vliv na udalosti a vztahy ve svém okoli, ale zcela je
ovliviiovat a ménit podle svych predstav nemlze. I u analyz mikroprostiedi plati, ze neni
dulezité, jakou analyzu zvolime, ale nesmime opomenout zadny dulezity faktor, jenz by
mohl mit na nas§ podnik podstatny vliv, nebo se kterym musime piipadné pocitat. Nejvice

vyuzivanou analyzou pro mikroprostiedi je Porteriv model péti konkuren¢nich sil. (12)

Porteruv model péti konkurencnich sil

Porteriiv model péti konkurencnich sil je velmi oblibenym prosttedkem pro
vypracovani analyzy mikroprostiedi. Tento model je sestaveny na predpokladu, Zze
vyjednavaci sila konkurence na trhu je zavislda na charakteru péti zakladnich skupin
subjektd a jejich vzajemném puasobeni. Do téchto zakladnich skupin patfi stavajici
konkurenti, potencialni konkurenti, poskytovatelé substitutt, dodavatelé a zakaznici. Pro
néktera odvétvi je dulezité vzit v potaz i1 vliv statu a podnikl, které dodavaji
komplementarni vyrobky. Vzajemné vztahy v Porterové analyze jsou zobrazeny na

obrazku 1. (11)
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Obrazek 1 Porterova analyza péti konkurencnich sil

potencialni
konkurence

hrozba vstupu novych
konkurent(i

soucasni
vyjednavacisila

dodavatelé > O < zékaznici

konkurenti
kupujicich

vyjednavaci sila

Zdroj: (4)

dodavateld intenzita
soupefeni

N

hrozba
substitutd

substituty

Vramci Porterovy analyzy péti konkurencnich sil je posuzovana sila vlivu

jednotlivych skupin na trzni prostfedi a sila hrozby, kterou tyto skupiny pro nas

predstavuyji.

Soucasna konkurence. V zavislosti na velikosti ucasti jednotlivych
podnikti na trhu je charakterizovano konkurencni prostiedi v daném oboru.
Rozsah rivality mezi konkuren¢nimi podniky v odvétvi je uren podle
vyvinutého usili, které¢ jednotlivé podniky musi vynalozit k ziskani trzni
pozice. Intenzita konkurence je zavisla na nékolika faktorech: uroveri
koncentrace (mnozstvi vyrobct na trhu) — ¢im je pocet vyrobct vyssi, tim je
vyS$§i 1 rivalita mezi nimi a mohou vznikat kartelni dohody, diferenciace
vyrobkd muze mit vliv na oslabeni konkurence, zmény ve velikosti trhu
(napf. zvétSeni, mensi konkurence), rizna struktura fixnich a variabilnich
nakladt, zvySeni vyrobni kapacity. Podniky musi také provést analyzu
klicovych konkurentd. Touto analyzou ziskaji moznost predpokladat jejich
strategie a taktiky, urCovat potencidlni konkurenty a hrozby, které mohou
znamenat pro organizaci, zkratit dobu reakce na kroky konkurence a byt
rychlejsi nez konkurence. Podniky pouzivaji informace ziskané z analyzy
o vyvoji konkurence v odvétvi k urCeni mnozstvi konkurentt, ktefi ptsobi

v odvétvi, prijimani konkurence ze strany zakaznikd, finan¢ni sile,
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technologickém vybaveni, akvizi€ni politice a struktufe fizeni konkurence a
o reakci konkurence na zmény odvétvovych charakteristik.

Potencidlni konkurence. Moznost hrozby ze strany vstupu novych
konkuren¢nich vyrobci do odvétvi, kde podnik pusobi, je zavisla na
existujicich bariérach vstupu do odvétvi. Podniky, které jsou na trhu jiz
zavedené vytvari bariéry pro zkomplikovani vstupu novych firem, jez by je
mohly ohrozit. Bariéry vstupu mohou byt bud’ strategické bariéry (volné
kapacity, uméle niz§i ceny, diferenciace vyrobkl, preference znacky
zakazniky) nebo  strukturdlni  bariéry (kapacita pro  zajiSténi
konkurenceschopnych nakladi, dostupnost zdroja, ¢innost a politika statu,
nezkuSenost s distribuci, investice nezbytné pro vstup na existujici trh). (4)
Substitu¢ni vyrobky. Substitucni vyrobky jsou vyrobky, které maji stejné
vlastnosti a fesi stejny problém, ale odlisSnym zptisobem, nez jaky nabizime
k uspokojeni potieb zakazniki my. U substitu¢nich vyrobku je
konkurenceschopnost dana jednoduchou moznosti zacit takovy vyrobek
pouzivat. Naklady, jez jsou pro zédkaznika spojené se zménou originalniho
produktu za substitu¢ni jsou zanedbatelné. Vyrobci takovych vyrobku se
zaméfuji mimo cenové politiky 1 na poskytované poradenstvi, sluzby,
zéruky a servis. Uroveii (intenzita) konkurence roste se zlepsenim v poméru
kvalita/cena u substitucnich vyrobkt, Siroka Skala zarucnich a servisnich
sluzeb, dostupnost substitutli, otevienost zakazniki ke zméné, nizsi
investice zakaznikt pfi koupi substitu¢nich vyrobku. (12)

Dodavatelé. Dodavatelé jsou blizce propojeni svyvojem a strukturou
zakaznikd v urCitém odvétvi. Pro podniky je dobré zaclenit dodavatele
rovnou k uspokojovani potieb zakaznikli a zpfistupnit jim interni prostiedi
v podniku. Propojeni interniho prostfedi a mezoprostiedi sméfuje k vyssi
flexibilit¢ a zefektivnéni technologie, logistiky a vyvoje produktu.
V ptipadé, ze =zaCne rust sila dodavateld dojde ke snizeni marze
nakupujiciho a ovlivni to tyto okolnosti: vzdéalenost dodavatele, dodavatelé
se stanou monopolisty (energetické spoleCnosti), produkty dodavatelt jsou
jedine¢né, zakaznik neméa moznost ménit vyrobek. Klicové faktory, které
zesiluji silu konkurence jsou: mensi mnozstvi dodavatelti, mensi moznost

volby substitucnich materiala a subdodavek. (7)
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e Zakaznici. Porterova analyza hodnoti zakazniky z obecného hlediska,
zamétfuje se zejména na jejich vyjednavaci silu. Idealni z hlediska sily
konkurence na trhu je situace, kdy je zakaznikii hodné a jejich podil na
celkovych trzbach je velmi maly. Zakaznik je v takové situaci nucen
akceptovat podminky, za kterych je mu produkt nabizen a pro podniky
takovy obchod neznamena zadné podstatné riziko. Tento systém usporadani
je charakteristicky pro supermarkety. Kritéria, ktera hodnoti zékaznici jsou
obchodni podminky, vstficnost jednani, korektnost vztahti a flexibilita
dodavatele. Hrozby souvisejici se zakazniky rostou, kdyz je maly pocet
zakaznikd, nizka uroven diferenciace vyrobkd, moznost substitucnich

vyrobkd, zvysena cenova citlivost zakaznika. (8)

Na zavér je dilezité nezapomenout pripomenout dva dopliiujici faktory — vladu
a vefejnost a dodavatele komplementd. Vlada a vefejnost mohou mit vliv na konkurencni
prostfedi pomoci riznych vetejnych reakci na rozlicné situace. Vlada muize komentovat
situaci na urcitych trzich, prosazovat zajmy spratelenych firem pifipadné vlada kritizuje
jednani konkrétnich skupin podnikatelti. Témito kroky vznika zvyhodnéni urcitych skupin
podnikatelti na tkor jinych a ovliviiovani konkurenc¢niho prostifedi. Odborna nebo laicka
verejnost se velmi Casto vyjadiuje pomoci ruznych médii, vefejnych akci nebo socialnich
siti. To znamen4, ze lidé, ktefi hodnoti nasi firmu, nemusi byt nasimi zdkazniky, dodavateli
nebo konkurenty. Velmi Casto to byvaji novinafi, blogefi, odbornici z oboru, aktivisté,

ptipadné sousedé z vedlej§iho domu. (9)

Prostfednictvim dodavateli komplementi dochazi k ovliviiovani konkuren¢niho
prostiedi nepiimo, av§ak v nékterych oborech zasadnim zpusobem. Dopliikovy produkt je
vyrobek, ktery si spotiebitel vétSinou potidi spole¢né s nasim vlastnim vyrobkem a uziva je
spolu 1 presto, ze se v mnoha ptfipadech jedna o dva uplné technologicky jiné vyrobky.
Jako priklad je mozné uvést kolo a cyklistickou pfilbu, televizi a set top box, garnyz
a zaclonu, pracka a praci prostfedek nebo notebook a mys. Pokud dojde z rizného divodu
ke zmén¢ situace na trhu s dopliikovym vyrobkem (napf. vynalez pracky, ktera vypere
pradlo stejn¢ kvalitné, avSak s polovi¢nim mnozstvim prasku), nastane zasadni ovlivnéni
i trhu s pivodnim vyrobkem (klesne prodej pracich prostiedkt). V piipadé€, Ze k naSemu

vyrobku se na trhu vyrabi 1 dopliikovy produkt, musime sledovat situaci i1 na jeho trhu. (11)

29



Dulezité je, stejné jako u PESTEL analyzy, prabézné jednotlivé faktory posuzovat
podle jejich vyznamnosti a také podle skutecného dopadu, ktery mohou mit na nas
podnikatelsky plan. Vystupem analyz by mél byt souhrn pfilezitosti a hrozeb, jenz je
potfeba pfi vstupu na trh vzit v uvahu. Z analyzy mikroprostiedi ziskame pro nas velmi
podstatné informace o tom, v jakych odvétvich vynikaji nasi konkurenti, jaké maji slabiny
avcem jsou dobfi. Ztéto analyzy ziskame piehled o naSich vlastnich schopnostech

a muzeme urCit své silné a slabé stranky. (4)

3.6.2 Vnéjsi a vnitini prostiedi podniku

Hlavnim cilem analyzy vnéjsiho a vnitiniho prostiedi je nalezeni silnych a slabych
stranek. Primarnimi kritérii, podle kterych hodnotime, jestli se jedna o silnou nebo slabou

stranku je porovnani s konkurenci a komplexni stav na trhu.

Pokud jsme v situaci, kdy chceme zacit podnikat, musime doufat, Ze nas vyrobek je
v nekterych oblastech lepsi nez konkuren¢ni vyrobky. Pfi hledani silnych stranek bychom
méli zacit srovnavanim naSeho vyrobku se vSemi existujicimi variantami, fesicimi stejny
problém. Necestnd vyhoda pro nas bude silnou strankou, protoze obsahuje néco, co ma
pouze na§ vyrobek. Silné stranky muZe podnik ziskat pomoci kontakt, které ma
k dispozici, zazemi, zdroji (financnich, materialnich, informaénich a lidskych)
a z diivejsich zkusSenosti. Na rozvoj podniku mohou mit zasadni vliv také individualni silné
stranky, mezi néz patii hlavné nadSeni, vzdélani, odhodlani, inovatorstvi a nasazeni,
s jakym jsme ochotni vstoupit do podnikéani. Individualni silné stranky mohou byt velmi
dilezité v situaci, kdy vstupujeme na trh mezi malo vzdélané a psychicky vyhorelé
konkurenty, ktefi maji laxni a neochotny pfistup ke svym zakaznikim a nejsou naklonéni

k zavadéni inovaci. (4)

Mezi slabé stranky u novych podnikt patii jejich neznalost a nezkusenost. I pfesto,
Ze se zacCinajici podnikatel miZze teoreticky pfipravit pomoci riznych analyz na situaci na
trhu, praktické zkuSenosti tim neziska. Dalsi vyznamnou slabou strankou byva nedostatek
finan¢nich prostiedk na investice, provoz a vyzkum. Velmi dilezitou slabou stranku je
také fakt, ze nove vznikajici podnik neni zatim znamy pro zakazniky. Nové vznikajicimu
podniku chybi image jiz prosperujici znacky. Podnik musi ziskat zakaznickou zakladnu

a také stabilni dodavatele. Pro nové vznikajici podnik je narocné&jsi ziskat zameéstnance, ma
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tézs8i pozici pii snaze ziskat uvér a musi najit cestu, jak prosadit svlj vyrobek mezi

konkuren¢nimi. (11)

Pro kazdou silnou a slabou stranku musi podnik najit odpovidajici zdivodnéni
a presn¢ je popsat. Jestlize podnik neméd vhodnou argumentaci pro silné nebo slabé
stranky, mél by posoudit, jestli se opravdu jedna o silnou nebo slabou stranku. Finalni
slabé a silné stranky by mély byt pro podnik opravdu dulezité a musi byt ziejmy jejich
dopad. V praxi je b&zné, ze seznam slabych a silnych stranek je nasledné meénén
a upravovan, protoze béhem sestavovani dalSich kapitol podnikatelského zaméru mohou
byt rozSifovany. V této Casti sestavovani podnikatelského zaméru ziskd podnikatel

predstavu, jaké zakladni strategie zvolit a jaka bude pozice podniku na trhu. (7)

SWOT analyza

K propojeni vlivii vné&j§iho a vnitfniho prostifedi podniku je v praxi nejcastéji
pouzivana SWOT analyza. SWOT analyza je roz¢lenéna na Ctyii segmenty — silné stranky
(strenghts), slabé stranky (weaknesses), pfilezitosti (opportunities) a hrozby (threats). Jak
muizeme vidét na nasledujicim obrazku 2, pfilezitosti a hrozby nam charakterizuji okoli
podniku a silné a slabé stranky jsou charakteristikou vnitfnich rysi porovnavanych se

situaci, kterd je momentalné na zvoleném oborovém trhu. (8)
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Obrizek 2 Zdroje SWOT analyzy

silné stranky
interni
analyza
slabé stranky
mikroprostfedi
pfileZitosti
externi
analyza
makroprostiedi > hrozby

Zdroj: (4)

Podrobné vypracovana SWOT analyza je =zalozena na detailnich externich
a internich analyzach, je prehledna a usporadana a pochopitelnad pro ¢tenafe. To plati, ale
pouze v pripadé, ze je analyza zpracovana spravné. Ve chvili, kdy navazuje na jiz
zpracované analyzy, bude tak kvalitni, jak kvalitni zdroje jsme pouzili. Kvalitné
zpracovana SWOT matice zahrnuje jen podstatné faktory (zadné bezvyznamné a zbytecné
vlivy), odivodnéna fakta (zadné domnénky a dohady), peclivé odliSuje mezi samostatnymi
skupinami a je zifejmé zjakého divodu jsou faktory zahrnuté v konkrétnim segmentu.
Kazda vlastnost by méla byt usporadana podle vyznamnosti a videdlnim pfipadé

i o¢islovana, aby s nimi bylo mozné dale pracovat. (3)

Zasadni je vyhodnoceni SWOT analyzy. V praxi je tato cast velmi opomijena, ale
bez toho ziskdme pouze omezené informace rozdélené na Ctyfi Casti. Ve vyhodnoceni
propojime silné a slabé stranky spolu s pfilezitostmi a hrozbami. Z tohoto seskupeni
jednotlivych casti SWOT matice ziskame Ctyfi vychozi vazby, které muzeme dale
zpracovat. Pro podnik je nejpfiznivéj§i stav, kdy s pomoci silnych stranek dokaze
zuzitkovat pfilezitosti dostupné na zvoleném trhu. Dulezité je také, aby podnik zapracoval
na odstranéni svych slabych stranek a tim vyuzil pfilezitosti. U hrozeb existuji také dve
moznosti. V prvnim pfipadé muze podnik své silné stranky pouzit k odvraceni hrozeb,

nebo bude smérovat své usili k odstranéni slabych stranek, aby doslo ke snizeni rizika,
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plynouciho z hrozeb. Vztahy mezi jednotlivymi segmenty matice jsou zndzornény na
obrazku ¢.3. (3)

Obrazek 3 SWOT matice

Interni analyza
Silnéstranky Slabé stranky

i W-0 strategie

Q - '

= Dik 55i{l::1%:’|a:rgé:slkém Odstranénim slabé stranky
n|l X v :zi'@n:;e HleZitost budeme mit moZnost vyuZit
2| & yusiemerp | prileZitost.
=
L.
=
E - S-T strategle: W-T strategie:

| Silnou stranku vyuZijeme pro Odstranénim slabé stranky

E sniZeni rizika nebo dopadu snizime riziko nebo dopad

hrozby. hrozby.
Zdroj: (4)

S pomoci vyhodnoceni SWOT matice se podnik dopracuje k jednomu nebo vice
navodam, jak muze se svymi silnymi a slabymi strankami pracovat s ohledem na okolnosti

a situaci na trhu. (4)

3.7 Finan¢ni rizeni a financovani

V této podkapitole budou struéné definovany a popsany jaké naklady souvisi
s podnikanim, analyza bodu zvratu, kalkulace. Déle bude popsano stru¢né ucetnictvi
podniku a vykazy, které z Gcetnictvi mizeme vygenerovat. Na zavér budou definovany

zdroje financovani podniku a jakym zptisobem muze podnik zjistit navratnost investic.

3.7.1 Finan¢ni rizeni

Finan¢éni plan prevadi veskeré stavajici napady, predstavy, ideje, postupy
a predpoklady na cisla. Pokud mame kvalitné zpracovany finan¢ni plan, ukazujeme tim, ze
mame na§ zamér dukladné promysleny. Umime zjistit, pfipadné¢ odhadnout financni

souvislosti a hlavné, ze mame projekt podrobné piipraveny. (13)
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Finan¢ni plan by mél zahrnovat veSkeré cCinnosti z oblasti personalistiky,
marketingu a externiho prostiedi a soucasné by mél zohlednovat situaci na trhu. Ke
kazdému udaji obsazenému ve financnim planu, by mélo byt uvedeno i zdavodnéni. Stejné
tak by vesSkeré CcCinnosti, aktivity nebo predstavy, které se vztahuji k realizaci

podnikatelského planu mély byt dohledatelné ve finan¢nim planu. (5)

3.7.2 Niklady

Pomoci analyzy nakladi uréujeme jednotlivé naklady, stanovujeme jejich vysi
apoté snimi jeSté muzeme pracovat. Zjistit vSechny naklady muze byt pro zacinaji
podnikatele narocné. Pii planovani neni mozné odhalit vS§echny néaklady, ale ¢im vice jich
vezmeme Vv potaz, tim ucelenéjsi budou naSe predstavy o celkovych nakladech, jenz
souvisi s podnikatelskym planem. Vzdy se i1 pfes veSkerou snahu o co nejpresnéjsi
zpracovani moznych nakladd najdou vydaje, se kterymi jsme nepocitali. Z tohoto divodu

je vhodné zaokrouhlovat nahoru a snazit se o mirné nadhodnoceni. (10)

Analyza naklada zacina rozdélenim naklada podle jejich vztahu k vyrobé. Naklady
neménici se s objemem produkce jsou oznacovany jako fixni a naklady, jez jsou zavislé na

objemu produkce oznacujeme jako variabilni. (13)

3.7.2.1 Fixni naklady

Fixni naklady jsou kazdy meésic ve stejné vysi, bez ohledu na to, jestli podnik
vyrabi nebo ne. Objem fixnich nakladi je nezavisly na objemu vyroby a mnozstvi
prodanych vyrobkt, odeslaném zbozi nebo poctu obslouzenych zakaznik(. Fixni naklady
mohou rist v piipadé, ze dojde ke skokovému zvyseni objemu vyroby (napf. postavime

novou vyrobni halu), pfipadné mohou byt nulové, pokud dojde k ukonceni vyroby. (4)

Fixni naklady maji n€kolik zakladnich ryst. Zasadnim je ten, Ze je musime uhradit
i v situaci kdy se ndm uplné€ nedafi. Z ¢ehoz plyne fakt, ze na fixni nadklady musime mit
vzdy financni prostfedky 1 v situaci, kdy nemame zakazniky nebo nam zakaznici dluzi
penize. Je dulezité mit na tyto naklady finance k dispozici i v situaci, ze uhradu ziskame

pozdéji, nebo teprve s vyrobou a podnikanim zaciname. (2)

Na zacatku podnikéani rozliSujeme jednorazové fixni naklady, které podnikatel

vydava na zakladni vybaveni a start podniku a dale pravidelné, jenz je potreba hradit
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bézné. Jako jednorazové naklady oznacujeme investice vlozené podnikatelem do podnikani
na stanovenou dobu a o niz se domniva, ze se Casem vrati. Doba navratnosti takové

investice by neméla byt delsi nez zivotnost stroje, do které¢ho jsme investovali. (13)

Na bézny provoz vynaklada podnikatel pravidelné fixni nadklady obvykle hrazené
pravidelné kazdy meésic. V nékterych pfipadech mohou byt placeny ctvrtletné nebo ro¢né
napf. pokud se jedna o pravidelny servis nebo silni¢ni dani. Bézné naklady kalkulujeme pro
dil¢i provozovny. Fixni naklady se také vyznacuji tim, Ze ¢im vic vyrobkd vyrobime, tim

je mensi podil fixnich nakladt na jeden vyrobek. (1)

3.7.2.2 Variabilni naklady

Variabilni naklady se vyznacuji tim, ze s ménicim se objemem produkce se také
prubézné meéni. Zvysuji se s kazdym prodanym vyrobkem nebo obslouzenym zakaznikem.
Vyhoda variabilnich nakladi spociva v tom, Ze jejich spotieba je zavisla na urcitém
mnozstvi vyroby. Vynosy z kazdého prodaného vyrobku musi byt nastaveny tak, aby
pokryly variabilni naklady, které souvisi s vyrobou. Jestlize prodeje nepokryji variabilni
naklady, ani nestaci na zajisténi urcitého dilu fixnich naklad( nastanou pro podnikatele

problémy. V takové situaci musi podnikatel produkci dotovat. (2)

3.7.2.3 Analyza bodu zvratu

Analyza bodu zvratu je nejsnaz§im nastrojem pro zjistovani nakladd a ziskovosti
podniku. Ke spravnému zpracovani této analyzy musime zndt variabilni naklady na
jednotku produkce, celkovy objem fixnich nakladi v analyzovaném obdobi (napf. za meésic
nebo rok) a cenu, za kterou budeme vyrobek prodavat. Vysledkem je bod zvratu, jenz
predstavuje mnozstvi produkce, jenz pokryje variabilni 1 fixni naklady a podnik zacne

vytvaret zisk. (13)

Pifi zpracovani bodu zvratu vyvstane pravdépodobné dualezita otazka: Co
s investicnimi naklady? Jestlize je do vypoctu nezahrneme, ziskame bod zvratu z provozni
¢innosti. Naklady vynalozené na investice pokryjeme ze zisku dosazeného po piekroCeni
bodu zvratu. Druhou, ¢asto vyuzivanou moznosti je zapocet s navratnosti investice. Celou
vyS$i investice vydélime poctem let za, nez ofekavame investované penize zpét. Z tohoto
vypoctu dostaneme rocni investicni naklady, které je mozné rovnou pfipocitat k fixnim

nakladiim, nebo je muzeme jesté rozdé€lit na jednotlivé mésice v zavislosti na obdobi, pro
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které analyzu bodu zvratu zpracovavame. Vystupem analyzy pro podnikatele je minimalni

mnozstvi prodanych vyrobkt potfebnych k dosazeni navratnosti investice. (7)

Pomoci analyzy bodu zvratu jsme schopni odpovédét na nasledujici otazky: Je za
stavajicich podminek na trhu mozné dosahnout alespori pokryti celkovych naklada? Je
kapacita podniku dostatecna pro dosazeni bodu zvratu? Umoziiuji podminky na trhu prodat

alespont mnozstvi odpovidajici bodu zvratu? (2)

Jestlize na néjakou vySe zminénou otazku odpovime , ne“, je dulezité podnikatelsky
plan upravit, aby byl podnik funk¢ni. Pokud podnikatelsky zdmér neupravime hrozi, ze
penize zpét z investic se nam budou navracet delsi dobu, nez bylo planovano. V krajnim
pfipadé muze nastat situace, ze budeme nuceni vyrobu dotovat z jinych zdroju.
Z dlouhodobého hlediska to neni vhodné feSeni. V ptfipadé nepfiznivého vysledku analyzy
muzeme zredukovat nékterou ze skupin nakladd, prodlouzenim pozadované doby

navratnosti investice pfipadné zvysSenim prodejni ceny. (5)

3.7.3 Kalkulace

Kalkulace pfifazuje jednotlivé naklady k jednotkam vykonu produktd, sluzeb,
zakazek atd. U nékterych nakladd jejich vySi zname, naopak u nékterych je musime
vypocitat pfipadné¢ odhadnout. Kalkulace je zalozena na podmince, ze existuji pfimé
naklady, které je snadné piifadit k jednotlivym vyrobkiim a rezijni naklady, jenz musime
rozdélit podle nastavenych kritérii. Rezijni naklady mizeme Clenit na naklady spojené

s vyrobou (vyrobni rezie), fizenim podniku (spravni rezie), prodejem (odbytova rezie). (13)

3.7.3.1 Postup kalkulace

Pred tim, nez za¢neme s kalkulaci pracovat, musime mit jasno, jaké informace
ofekavame a chceme ziskat. Jestlize chceme pravidelné zhodnotit UspéSnost naseho

podnikani je kalkulace velmi efektivnim nastrojem. (5)

Abychom ziskali pozadované informace, a ne nepotiebné a komplikované vypocty
je dobré dodrzovat par snadnych zasad. V pfipadé, ze muZeme zvolit z nékolika
ptipadnych metod, je dobré volit tu, jenz je pro nas nejsnadnéjsi. VeSkeré naklady neni
mozné rozumne a logicky rozpocitat. Z tohoto diivodu neni potieba se o to snazit za vSech

okolnosti. Jestlize neziskame z kalkulace informace, jaké jsme chtéli, musime postup
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kalkulace upravit a netrvat na ptvodnim. Ugelem kalkulace je srovnavat cenu s naklady

nikoliv ur€eni ceny na zakladé nakladu. (1)

Prvnim krokem je rozpocitani dalezitych naklada. Dale srovname ceny, jaké jsou
cilovi zakaznici ochotni zaplatit za nas§ vyrobek, s vysi nakladd. Odhad ceny ziskame
z analyzy trhu pfipadné z marketingového vyzkumu. Z téchto krokt ziskame marzi, ktera
bude vyuzita k Gthradé nakladd, jenz bylo netcelné rozpocitavat, na splaceni investic a na
vytvareni zisku, ktery do podniku vratime. Vysledek kalkulace bude brat v potaz moznosti

podniku, trh, na némz podnikame a osobitost cilovych zakaznikt. (13)

3.7.3.2 Kalkulac¢ni jednice

K vyrobkiim musi byt pfifazeny naklady logicky, pfesné, v souvislostech, uvazlivé
a odrazejici realitu. Pfi zpracovani kalkulace je potifebné urcit jednotku, na kterou budou
naklady a nasledné i vynosy pfepocitavany. Variant kalkulacnich jednic je mnoho a jsou
zalozeny na tom co budeme zékaznikim fakturovat. Béznymi a Casto pouzivanymi
kalkulacnimi jednicemi jsou hodina, série, kus, metr ¢tverecni, kilogram nebo tuna, bézny
metr, zakaznik, zakazka, faktura, lekce, slovo, projekt. V zavislosti na tom, co podnik déla,
kalkulaéni jednice musi byt pochopitelna a logickd a zejména musi poskytnout

bezproblémové pozorovani vynosnosti jednotlivych vyrobki. (13)

3.7.3.3 Metody kalkulace

Metod kalkulaci existuje n€kolik druht. Pro zacinajici podnikatele je vhodné zvolit
ze Ctyf nejjednodusSich variant: prostou, stupiiovitou, déleni pomeérovymi Cisly,
zakéazkovou. V situaci, kdy mame totozné vyrobky vyuzijeme jednu z prvnich tfech

variant, Ctvrta varianta je vyuzivana pro zakazkovou vyrobu. (4)

Nejjednodussi metodou je prosta kalkulace. Tato metoda je zalozena na secteni
veskerych nakladu a jejich objem je vydélen mnozstvim vyroby. Z tohoto ziskame naklady
na jeden kus, které je mozné srovnavat s prodejni cenou. Metoda prosté kalkulace je
zalozena na predpokladu, Ze z prodanych vyrobkl je potfeba uhradit veskeré naklady
souvisejici s provozem podniku. Neni potieba je slozité propocitavat a kalkulovat po

castech. (7)
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V ptipadé, ze potfebujeme vyrabét na sklad nebo potifebujeme rozdelit jednotlivé
faze vyroby je vhodna stupriovita kalkulace. Metoda stupnovité kalkulace postupné urcuje
hodnoty jednotlivych druhti naklada podle toho, v jaké fazi se vyrobek nachazi od vyroby
az k zakaznikovi. Nasledné jsou jednotlivé polozky rozdéleny na rizna mnozstvi vyroby.
Vyrobni naklady jsou vypocitdvany na vyrobené vyrobky, spravni a odbytova rezie je

pocitana pouze na vyrobky opravdu prodané. (13)

V situaci, kdy mame v nabidce vétsi mnozstvi druht vyrobku, které jsou od sebe
odlis$né pouze hodnotou konkrétni vlastnosti (napt. hmotnost, délka atd.) je vhodné pouzit
metodu délenim pomérovymi Cisly. Jednoduchym zptisobem jsou pfifazeny primé naklady,
nepiimé naklady je potfeba néjakym zplsobem rozdélit. Prostiedkem pro rozdéleni téchto
nakladi je spolecna vlastnost. Nejdiive pfifadime celkové nepfimé naklady k jednotlivym
druhim vyrobkl podle pomérovych Ccisel, nasledné je vydélime mnozstvim kusa.
Pomérové Cislo je procentni podil vlastnosti urc€itého vyrobku na celkové hodnoté za

vSechny druhy vyrobku. (2)

V situaci, kdy je kazda piijata objednavka osobita a specifickd vyuzije podnik
zakazkovou kalkulaci. U této metody je dalezité co mozna nejlépe urCit pfimé i nepiimé
naklady, jenz souvisi se zakazkou a z nepfimych nakladi nasledné stanovime adekvatni
cast, kterou pifidélime zakazce, tak aby konecna cena pokryla naklady a zaroven ji byl
zakaznik ochotny uhradit. U kazdé zakazky je nezbytné tento postup zopakovat a zaradit
i odliSnosti jednotlivych zakazek. Konefna cena je pak také odliSnad v zévislosti na

pozadavcich a preferencich jednotlivych zakazniku. (5)

3.7.4 Ugetnictvi

Prostfednictvim ucetnictvi zaznamenava podnikatel veskeré piipady souvisejici
s piijmy, naklady, majetku, zdroji a vSeobecné tokli penéz v podnikani. Ucetnictvi je
navazano na analyzu nakladu, ale oproti t€émto analyzam registruje skutecnost. V ucetnictvi

jsou zaznamenavana fakta, nikoliv odhady a rozpocty. (10)

Podnikatelé nemusi vzdy vést kompletni ucetnictvi. V pfipadé€, ze bude podnikatel
uplatiiovat naklady pausalem, postaci evidence trzeb a pohledavek. Jestlize se jedna o malé
podniky a zivnostniky plné€ postaci datiova evidence. Prostfednictvim danové evidence

podnikatel zaznamenava skutecné vynalozené naklady pro dariové ucely a obsahuje
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evidenci prijmt, vydaju, majetku a zavazkd. Na dafiovou evidenci nejsou aplikovana
pravidla, ktera jsou pro vedeni uletnictvi. Z tohoto divodu je velmi jednoduché vést
danfiovou evidenci. Dulezité je poctivé archivovat doklady a mit v nich poradek. Pokud
podnikatel registruje vé€tsi mnozstvi dokladu zafazenych v jednom ucCetnim obdobi, je

vhodné vést dattovou evidenci pomoci vhodného softwaru. (13)

V ptipadé, ze podnikatelé pfekroci konkrétni obrat, nebo jsou zapsani v obchodnim
rejstiiku maji nafizeno vést acetnictvi pomoci zapisovani ucetnich piipadi na souvztazné
ucty. Toto se tyka i osob, jimz vedeni UcCetnictvi nafizuje zvlastni predpis, nebo pokud se

dobrovolné rozhodnout ucetnictvi vést. (5)

Podstatné neni umeét ucetnictvi vést, ale mel by podnikatel védét jaké informace
v ném nalezne. Ugetnictvi nam poskytuje velmi uZite¢né, relativng aktualni a komplexni

informace.

V Gcetnictvi zaznamenavame vsechny pripady dvakrat, na stranu , ma dati“ a na
stranu ,,dal“, pfiCemz pro kazdou stranu pouzijeme jiny ucet. S uCetnictvim souvisi pojem
,,souvztaznost®, kterym je pojmenovano propojeni U¢tlu v raznych situacich. Aby se daly
jednotlivé ucetni zaznamy kontrolovat a pro snadnou orientaci, jsou podnikatelé vazani
nazvy zavazné stanovenych v uctové osnove. Pro vétsi prehlednost méa kazdy ucet své

nemeénné Cislo. (1)

3.7.4.1 Finan¢ni vykazy

Z dat dostupnych v ucetnictvi mizeme vytvorit zakladni finan¢ni vykazy. Jedna se
o rozvahu, vykaz zisku a ztraty a vykaz cash flow. Podnikatelsky plan musi obsahovat pro
Ctenare tyto vykazy v predpokladané podobé. Piedpokladané vykazy by mély sumarizovat
veskeré podstatné informace o majetku, potfebnych zdrojich, planovanych nakladech,

vynosech, prfedpokladaném zisku a toku penéz. (8)

3.7.4.1.1 Rozvaha

V rozvaze je zaznamenan majetek (aktiva) a zdroje (pasiva) pouzivané na pofizeni
majetku. Pro aktiva a pasiva plati, Ze se vzdy musi rovnat. Pojem bilan¢ni suma
predstavuje celkovy objem aktiv, resp. pasiv. Rozvaha ma definovanou jednotnou

strukturu, jenz muaze byt lehce odchylna podle zemé, Gcetnich standard eventualné podle
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typu organizace, pro kterou je sestavend. Rozvahu sestavujeme na zacatku podnikani
(zahajovaci rozvaha), pravidelné na zacatku a na konci ucetniho obdobi (fadnéd pocatecni
a koneCna rozvaha) a pifi mimoradnych udalostech, napt. pfi likvidaci, slouzeni, zivelni

katastrof€ (mimotadna rozvaha). (7)

Aktiva rozdélujeme na obézna aktiva a dlouhodoby majetek. Dlouhodoby majetek
je charakteristicky tim, ze je vyuzivan delsi ¢asové obdobi. Tento majetek potidi podnik
najednou a do naklada se dostava ve formé odpist postupné. Dlouhodoby majetek ¢lenime
na hmotny (napf. budovy, vozidla, stroje atd.), nehmotny (napf. patenty, software, dobré
jméno spolecnosti atd.) a finanéni (napt. akcie, podily v jinych spolecnostech, dluhopisy
atd.). Prostfednictvim obéznych aktiv podnik vykonavd kazdodenni Cinnosti. Obézna
aktiva rozd€lujeme na zasoby (napt. zbozi, rozpracované vyrobky, hotové vyrobky,
material atd.), pohledavky (napf. vuci spolecnikiim, odbératelim, zaméstnancum atd.)

a penézni prostfedky (napf. penize na uctu, v hotovosti atd.). (13)

Pasiva jsou tvotena zdroji, kterymi financujeme podnikani. Pasiva délime na vlastni
a cizi. Vlastni kapital do podnikani vkladaji spoleCnici, nebo je vytvafen v raznych
forméach z vysledku hospodateni. Vlastni kapital je tvofen zakladnim kapitalem, fondy ze
zisku, vysledkem hospodatreni minulych let (nashromazdéné VH z piedchozich obdobi)
a vysledek hospodateni bézné obdobi. Cizi zdroje predstavuji zavazky podniku, které musi
byt vraceny ptivodnim majitelim. Cizi zdroje tvoii rezervy (na nepiiznivé situace, které
v budoucnu muze podnik ocekavat a vi o nich), dlouhodobé zavazky a kratkodobé
zavazky. Podnik muze mit zavazky vuci zaméstnancim, dodavatelim, spolecnikim,

institucim vefejné spravy nebo bankam. (10)

Pro fizeni aktiv a pasiv je potfeba respektovat dvé zakladni pravidla, které slouzi
k zabezpeceni financovani. Prvni pravidlo je, ze aktiva a pasiva by méla byt Casové
sladéna. Je dulezité, aby dlouhodoba aktiva byla kryta dlouhodobymi zdroji a obracené.
V piipadé, ze kratkodobé zavazky jsou hrazeny z dlouhodobych zdroji znaci to, Ze podnik
neni schopny béznym provozem pokryvat naklady a nemé k dispozici finan¢ni prostiedky
na bankovnich uctech a v pokladné. V situaci, kdy podnik plati dlouhodoba aktiva
z kratkodobych zdroju, ukazuje to, ze podnik vSechny volné financni prostfedky investuje
a podnikatel véri, ze zvladne hradit kratkodobé zavazky. Druhé pravidlo je o vyrovnani

rizik. Vlastni kapital by mél byt ve stejné vysi jako cizi kapital. Pro investory je toto
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pravidlo velmi podstatné. V pfipad€, ze vznikd vyznamny nepomér ve prospéch ciziho

kapitalu, zvySuje se tim riziko investice a pro podnikatele to znamena zdrazeni uvéru. (3)

3.7.4.1.2 Vykaz zisku a ztraty

Vykaz zisku a ztraty (neboli vysledovka) ma ustalenou strukturu a je zasadnim
materialem pro hodnoceni ziskovosti podnikani. Ve vykazu zisku a ztraty podnik
zaznamenava vynosy a naklady a predstavuje hospodatsky vysledek, ktery rozebira na

jednotlivé vrstvy. Vysledovka analyzuje dil¢i Casti vysledku hospodareni bézného obdobi.

2

3.7.4.1.3 Vykaz cash flow

Cash flow zachycuje skutecné toky penéz v podniku bez ohledu na to, kdy nastaly

ucetni piipady, s nimiz jsou propojené. Finan¢ni toky je mozné rozdélit do tii kategorii:

e provozni cash flow (propojeny s béznym provozem podniku),
e investi¢ni cash flow (propojené s nakupem a prodejem dlouhodobych aktiv),
e cash flow zfinancovani (provdzané suvery a jejich splacenim, emisi

dluhopist a jejich splacenim atd.)

Vykaz cash flow pracuje s pocateCnim stavem penéz, dale ptipocita ptijmy, odecte
vydaje a vysledkem je konecny stav penéz. V piipad¢, ze vyjde zaporny vysledek, nebo je
konecny stav penéz nizSi nez pocateCni, je dulezité¢ hlidat, aby mél podnik dostatek

financnich prostredkl k uhradé zavazka. (13)

3.8 Zakladni finan¢ni ukazatele

Pro potfeby posouzeni podnikatelského planu a ziskani prabézné predstavy
o provozu podniku, je mozné pouzit nastroje financni analyzy. K zakladnim ukazatelGm,
které wvyuzivaji Udaje ziskatelné z ucetnictvi, patfi ukazatele rentability, likvidity,
zadluZenosti a navratnosti investic. Jestlize je cilem naSeho podnikatelského planu
zaujmout potencionalni investory je dobré nékteré ukazatele pouzit, protoze pomoci téchto
ukazateld je mozné podnikatelské plany mezi sebou porovnavat. Pfi interpretaci vysledku
je vhodné byt opatrny a drzet se v souvislostech oboru a okolnosti v ur€itém podniku, jinak

nemaji provedené analyzy smysl a vyznam. (7)
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3.8.1 Ukazatele rentability

Ukazatele rentability slouzi k pfedstaveni spojitosti mezi ziskem a zdroji, které
podnik bude potiebovat k dosazeni zisku. Ziskany vysledek z analyzy nam fika, kolik
korun zisku dokaze podnik vytvofit z jedné koruny konkrétniho zdroje. V zavislosti na

tom, jakym zdrojem zisk hodnotime. Na vybér ma podnikatel z nasledujicich moznosti:

e Rentabilita vlastniho kapitalu = zisk / vlastni kapital

e Rentabilita aktiv = zisk / celkova aktiva

e Rentabilita dlouhodobého kapitalu = zisk / (dlouhodobé zavazky + vlastni
kapital)

e Rentabilita trzeb = zisk / trzby

e Rentabilita nakladi = zisk / celkové naklady

Obecné pravidlo pro rentabilitu fika, ze ¢im vyssi, tim lep$i. V situaci, kdy podnik

nevykazuje zisk, ale ztratu, je mozné rentabilitu vypocitat, ale vysledek bude zaporny. (13)

3.8.2 Navratnost investic

Vypocet navratnosti investic je velmi dulezité pro podnikatele i pro predstaveni
planu investorim. Investor potfebuje veédét za jak dlouho ziska své penize zpét.
Nejsnazsim zpisobem pro hodnoceni navratnosti investic je vydé€leni celkové investice

prumérnym ro¢nim vynosem. Z tohoto vypoctu zjistime dobu navratnosti v letech:
e t=pocateni investice / primérny roc¢ni vynos

Obtiznéjsim vypoctem je vypocet Cisté soucasné hodnoty (nett present value, NPV)
zalozené na financnich tocich a bere v potaz zuroceni penéz, které jsou ulozeny napft

v bance. Vzorecek pro vypocet Cisté souc¢asné hodnoty je nasledujici:

NPV = Zn Ch
B t=0 (1 + 1)t

Cista soudasna hodnota s&ita diskontovany finanéni tok (CF:) za viechny roky
zivotnosti projektu (n). Diskontovani predstavuje hodnotu penéz v Case a je vyjadieno
trokovou mirou (r). Vysledek &isté soucasné hodnoty by mél byt kladny. Cim vysi je

tento vysledek, tim je to lepsi. Vysledek nam ptedstavuje, kolik penéz z investice pfinese.
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V ptipadé, ze NPV vyjde zaporné, predstavuje to, ze projekt nebude vydélecny a investice

se nevrati. (13)
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4 Pekarna U tri klasku

Obsah praktické casti diplomové prace je zaméfen na zformovani podnikatelského
planu na zalozeni bio , Pekarny U tii klaska“. Tento konkrétni podnikatelsky zameér je
sestaven na zakladé vymezeni a definovani zakladnich teoretickych pojmi, které souvisi se
sestavenim podnikatelského projektu. Utelem zpracovani podnikatelského planu je
predevsim urceni uskutecnitelnosti a funkcnosti navrhovaného zaméru. V nasledujicich
podkapitolach bude obsazeno: titulni list s pfedstavenim spoleCnosti, exekutivni souhrn,
profesni a osobnostni udaje o vlastnicich firmy, popis podniku, postaveni firmy na trhu,
konkurence, marketingovy plan, personalni zdroje a organizacni plan, finan¢ni plan

a zhodnoceni rizik podnikatelského zaméru.

4.1 Titulni strana s predstavenim spolecnosti

Obrizek 4 Logo spole¢nosti

Lakozeno 2022

Zdroj: Vlastni zpracovani

Nazev spole€nosti: Pekarna U tii klasku

Sidlo a provozovna spole¢nosti: Praha

Forma podnikani: Zivnost ohlagovaci, femeslna
Zakladatel: Bc. Barbora Smidova, DiS.
Predmét podnikani: Pekarstvi, cukrafstvi

Datum zahajeni ¢innosti: zati 2022

Vypracovala: Bc. Barbora Smidova, DiS.
Misto a datum vyhotoveni: Praha 31.3.2022
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Zakladnim oborem podnikani je pekatstvi, cukrafstvi s dopliikovym prodejem
nealkoholickych napoji. Spolecnost je platcem DPH. Podnik bude vést ucetnictvi ode dne
vzniku. Podnikéni bude provozovano na zakladé zivnostenského opravnéni a bude veden
zakladatelkou. Zakladni kapital bude vytvofen ve vysi 3 000 000 K¢ a bude slozen
z penézitého vkladu zakladatelky.

Provozni ¢innosti budou vykonévat hlavni pekaf, dva pekafi, vedouci prodejny

a pomocny personal. Administrativni ¢innost bude zajiStovana majitelkou pekarny.

Veskeré informace zminéné v tomto dokumentu jsou divérné a jsou predmétem
obchodniho tajemstvi. Zadnou zjednotlivych &asti tohoto dokumentu neni povoleno
reprodukovat, kopirovat nebo jakymkoliv jinym zpisobem rozmnozovat, piipadné ukladat

v tisténé nebo elektronické podobé bez pisemného souhlasu autora.

4.2 Exekutivni souhrn

V podnikatelském planu je popsan projekt na zalozeni bio pekarny v Praze
zaméfené na vyrobu a prodej pekaiského zbozi v bio kvalité. Prostfednictvim tohoto
zpracovaného planu je popsan podnik a urCeny vychozi podminky pro zalozeni pekarny.
Dale je popsana forma podnikani a nabidka poskytovanych vyrobkii a sluzeb. Cilem
zakladatelky je vytvoreni stabilni a rozvijejici spole¢nosti, s dobrym jménem a povésti,

které budou poskytovat zakaznik(im zaruku kvalitnich sluzeb.

Bio pekarna bude pojmenovana ,,Pekarna U tii klaskt“. Produkty budou vyrabény
z Cerstvych surovin dodavanych od provéfenych, regionalnich dodavatelti a zpracovatelt

v pozadované bio kvalité. Otevieni provozovny je planovano na zaii 2022.

Bio pekarna ma i presto, ze jeji provozovna bude v Praze, vysoky potencial oslovit
Siroké mnozstvi zakazniki, diky velmi malé konkurenci. Hlavni cilovou skupinou
provozovny jsou hlavné lidé, ktefi se zajimaji o bio pekaiské a cukrarské vyrobky
vyrobené z kvalitnich a Cerstvych surovin, zdravy zivotni styl a jsou aktivni, zajimaji se
o zivotni prostfedi a udrzitelny rozvoj. Pekarna bude nabizet Siroké mnozstvi raznych

pekatskych vyrobku, které zakaznici budou moc zakoupit na jednom miste.

Podnikatelsky plan je pfizpisoben tak, aby byl plné pouzitelny pro potieby

a pozadavky mozného podnikatele. Potencialnimu podnikateli poskytne podnikatelsky plan
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finan¢ni analyzu, zhodnoceni realnosti planu, vyhodnoceni pravdépodobnosti uspéchu
a pfedstavi ekonomickou rentabilitu. Soucasné¢ naznaci veSkera rizika, kterd jsou
s podnikatelskym zamérem spojena. Vypracovani podnikatelského zaméru zjednodusi

podnikateli rozhodovani, jestli ma zacit s podnikanim nebo ne.

Predpokladané financovani podniku je pouze zvlastnich zdroji zakladatelky
podniku. Vlastni kapital bude tvorfen z vkladu majitelky ve vysi 3 000 000 K¢ formou
penézniho vkladu. Cizi kapital je predpokladano, ze nebude potieba.

4.3 Profesni a osobni udaje o vlastnicich firmy

Jméno: Bc. Barbora Smidova, DiS.

Vzdélani: Provozné ekonomicka fakulta, CZU Praha
Odbornost: ~ Podnikéni a administrativa

Praxe: 2 roky

Zakladni kapital ve vysi 3 000 000 K¢ bude vlozen majitelkou.

4.4 Popis podniku

Bio ,Pekara U tfi klaski™ bude malym rodinnym podnikem v oboru pekarstvi
v centru Prahy. Podnikatelska c¢innost bude provozovana na zaklad€ zivnostenského
opravnéni v oblasti pekafstvi, cukrafstvi. Pekarna s prodejnou bude umisténa v pronajatych
nebytovych prostorech v Zitné ulici &p. 565, & o. 16 v katastru Nového Mésta. Tento
prostor je pfimo zkolaudovan pro provozovani pekarny a skladu. Nebytovy prostor ma
celkovou plochu 140 m?, coz je dostate¢né pro prostory pekarny, prodejny i skladu, ktery
bude pottebny pro uchovavani zakladnich surovin pro vyrobu. Prostory jsou umistény

v piizemi s vchodem ze dvora. Vstup do provozovny tedy bude bezbariérovy.

Zvolena lokalita je velmi vyhodna, protoze se nachazi hlavni ulici a v blizkosti
Karlova nameésti, které je v Sir§im centru Prahy. Moznost parkovani je pfimo v Zitné ulici

v blizkosti prodejny nebo na namésti, které se nachézi 150 m od pekarny.

Na mapé nize je zobrazena poloha zakladaného podniku.
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Obrazek 5 Umisténi podniku
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Zdroj: (14)

Primarné bude podnik zaméfen na vyrobu a prodej specifickych pekatskych
a cukratskych vyrobka v nejvyssi bio kvalité. Primami cilovou skupinou podniku budou
lidé, ktefi se zajimaji o bio vyrobky a zdravy zivotni styl, jsou aktivni, zajimaji se
o vSeobecné déni, kulturu, zivotni prostiedi a udrzitelny rozvoj. V pekarné bude zaméstnan
hlavni pekaf, dva pekafi, hlavni prodavacka a pomocna sila. Pekéarna si zaklada na
disledném vybéru prvotfidnich surovin pro vyrobu od provéfenych dodavateli. Diraz je
také kladen na Setrnost k zivotnimu prostredi pfi péstovani a vyrobé surovin, které nam
nasi dodavatelé dodavaji. ,,Pekarna U tii klaska* bude k zabaleni prodavanych vyrobkua

vyuzivat pfevazné recyklovatelné obaly, odebirat suroviny v co nejvétsi mite od lokalnich

dodavatelu.

Obrazek nize predstavuje pudorys pekarny. Rozvrzeni pekarny naprosto vyhovuje
potfebam pro vyrobu a prodej. V zazemi jsou oddelené toalety pro muze a Zeny. Prostor je
rozdelen na prostor prodejny, prostor vyrobny a skladové prostory. Znazornén je i vstup do

prodejny pekarny.
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Obrizek 6 Padorys pekarny

Sprchy / WC Sprchy / WC Kuchyfika
ieny muZi
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Uklid Soc. zafizeni
L . sklad
>atna satna Sklad
ieny mui
Vyrobna PFipravna
Prodejna

Zdroj: vlastni zpracovani

4.4.1 Popis poskytovanych sluzeb

V nabidce pekarny budou kvalitni pekaiské a cukrafské vyrobky z bio surovin,
doplitkové v budoucnu bude pekarna nabizet kvalitni kavu a ¢aj a doméaci bio limonady.
Do budoucna je planovano jesté rozsifit sortiment o dorty, které budou vyrabéné na

zakazku pro rizné prilezitosti.

Hlavnim cilem je nabidnout zakaznikim kvalitni nabidku pekafskych
a cukrafskych vyrobk a dopliikovou nabidku napoji v pfijemném prostiedi pekarny.

Prodej zbozi bude mozny pouze s sebou z divodu omezené kapacity pronajatych prostor.
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4.4.2 Dodavatelé

Dodavatelé, ktefi budou zasobovat pekarnu budou vybirani peclivé na zaklade

dobrych zkusenosti a referenci a bude zajistovano takto:

Mouka — mouka bude dodavana pravidelné ve 14dennich intervalech od spolecnosti
Mlyn Dubecko. Mouka bude dovazena pfimo do pekarny vzdy na zakladé e-mailové

objednavky.

Seminka, ofechy, suSené ovoce — tyto suroviny budou dodavany firmou SVET

PLODU, s.r.0. kazdych 14 dna prostiednictvim online objednavky s dopravou.

Uzeniny a syry — tyto suroviny pro vyrobu slaného peciva bude do pekarny dodéavat
spoleCnost Farma Sokol. Objednavky budou provadény jednou tydné e-mailem

a dopravovany do pekarny.

Caj a kava — &aj a kavu pro vyrobu a prodej teplych napoji s sebou bude dodavat
spolecnost Fair Made s.r.0., které sidli v Praze. Objednavky budou provadény vzdy jednou

mesicné telefonicky a dopravovany pifimo do provozovny.

Nealkoholické napoje a dzemy — budou dodavany panem Liborem Barankem ze
spoleCnosti Koldokol, objednavky budou provadény v pravidelnych intervalech jednou

mesicné na zakladé telefonické objednavky a dovezeny spolecnosti do pekarny.

Ostatni — dal$i suroviny a potieby nezbytné pro chod pekarny, budou nakupovany

v mistnich prodejnach, pfipadné v Makru vlastni dopravou.

4.4.3 Vize podniku
Vizi podniku je vybudovani konkurenceschopné spolecnosti, ekonomicky
prosperujici provozovny pro zakazniky nedalekého okoli s nabidkou kvalitnich produktt.

4.4.4 Poslani podniku

Primarnim poslanim ,Pekarny U tii klaska“ je poskytovani kvalitnich vyrobka
vyrobenych z Cerstvych bio surovin ve vlidném a pfijemném prostiedi. Diraz je kladen

hlavné na to, aby zakaznici byli spokojeni a radi vraceli.
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4.4.5 Cile podniku

Podnik ma své cile rozdéleny na cile kratkodobé, stfednédobé a dlouhodobé.

Veskeré cile jsou detailn€ popsany v nasledujicich podkapitolach.

4.4.5.1 Kratkodobé cile

Do kratkodobych cilti spole¢nosti patii nabor vhodnych zaméstnanct, investice do

masivni reklamni kampané pro ziskani velkého poctu novych zakaznikd.

4.4.5.2 Strednédobé cile

Do stiednédobych cilli jsou zafazeny takové cile, kterych bude pekarna dosahovat
po skonceni prvniho roku podnikani a budou slouzit k dosazeni dlouhodobych cila.

Rozsifovani sortimentu nabizenych vyrobkt napiiklad o dorty.

4.4.5.3 Dlouhodobé cile

K dlouhodobym cilim spolecnosti patii ziskani povésti dobrého a kvalitniho
pekafstvi s velkym mnozstvim vérnych zakaznikt. Dosahovani zisku, ktery bude vyuzit

pro roz§ifovani podniku.

4.5 Postaveni firmy na trhu, konkurence

Tato podkapitola se zabyva analyzou trhu, kterd je rozdélena na analyzu
makroprostiedi a mikroprostiedi a z t€chto analyz jsou néasledné vyvozeny silné a slabé
stranky, prilezitosti a hrozby. Tyto analyzy budou zpracovany prostfednictvim PESTEL
analyzy a Porterova modelu péti konkurencnich sil. Obé€ tyto analyzy budou podkladem
pro zpracovani SWOT analyzy. Informace ziskané z analyz budou velmi dilezité pro

nasledné rozhodnuti potencionalniho podnikatele.

4.5.1 Analyza makroprostredi

Makroprostiedi je takové okoli podniku, které nema podnik moznost ovlivnit. Pro
podnik je vyhodné makroprostiedi podrobné znat a snazit se mu co nejlépe prizpusobit. Pro
ucely zpracovani analyzy makroprostiedi v této diplomové praci byla zvolena PESTEL
analyza, kterd je podrobné zpracovana v nasledujici podkapitole. Vysledkem analyzy
makroprostiedi bude urceni podstatnych hrozeb a ptilezitosti, jez mohou mit znac¢ny vliv

na podnik v budoucnosti.

50



PESTEL analyza

V nésledujicich odstavcich budou podrobné popsany jednotlivé vlivy v ramci
PESTEL analyzy, které ovliviiuji podnik. Jedna se o vlivy politické, ekonomické, socialni,

technologické, ekologické a legislativni:

Politické vlivy

Jednd se o vladni politiku, zasahy do ekonomiky, vladni podpory podnikéani

a jednotlivé priority v této oblasti.

Vlada Ceské republiky schvalila vroce 2021 ,Strategii na podporu malych
a stfednich podnikd (MSP) v Ceské republice (CR) pro obdobi 2021-2027 piedlozenou
Ministerstvem pramyslu a obchodu. Cilem této strategie je zvySeni produktivity
a konkurenceschopnosti Eeskych MSP a sou¢asné tim posilit pozici CR na mezinarodnim
prostfedi. Tato strategie je zaméfena i1 na oblasti vyzkumu a inovaci, nebo vyuziti
pokrocilych technologii a dovednosti. Strategie vychazi hlavné ze zjisténi a doporucCeni
Svétové banky a Evropské komise. Zasadni oblasti, na které je dokument zaméten jsou
podnikatelské prostiedi, pfistup k financim, pfistup na trhy, pracovni sila, dovednosti
a vzdélavani, vyzkum, vyvoj a inovace, digitalizace, nizkouhlikova ekonomika a efektivni
nakladani se zdroji. Ve strategii jsou zohlednény i dalsi strategické nebo koncepcni
dokumenty jak na narodni, tak 1 evropské urovni, ¢imz je zajisténa potiebna kooperace.
V souhrnu je ve strategie 107 ambicioznich opatieni, jejichz splnéni predpoklada dosazeni

definovanych cilt a celkovému rozvoji podnikatelského segmentu MSP.

Ekonomické vlivy

V soucasné dobé se podnik bude potykat s ekonomickymi vlivy zpisobenymi
celosvétovou epidemii nemoci COVID-19. Negativni vliv na spolecnost budou mit jisté
v soucasné dobé rychle rostouci ceny energii. Dalsi velmi negativni silou je rychle rostouci
mira inflace, ktera zvySuje ceny vstupt do vyroby, coz se nasledné€ promita i do kone¢né
ceny vyrobkul. Za rok 2021 byla primérna roc¢ni mira inflace ve vysi 3,8 %. Inflace dosahla
nejvyssi primeérné rocni hodnoty od roku 2008, kdy dosahla hodnoty 6,3 %. Nejvyssi
meziroéni nardst cen se projevil na cenach potravin a nealkoholickych napoju, dale

doprava, kde vzrostly ceny pohonnych hmot a oleji a dale ceny bydleni. Vyznamny vliv
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mel i rast cen tabakovych vyrobkl a alkoholickych napoji. Meziro¢né vyrazné vzrostly

i ceny obuvi a odévu.

Velmi vyznamnym ekonomickym faktorem pro podnik je primérna vyse mezd.
V Praze ve 3. Ctvrtleti 2021 byla ve vyS$i 45 523,- K¢ Vzhledem k velmi nizké mife
nezaméstnanosti, ktera v Praze k 30.12.2021 dosahla 2,76 % bude velmi dulezité nastavit
adekvatné vysi mezd, aby nedoslo k odchodu zaméstnanct za 1épe placenou praci. Mnoho
firem je vyznamné ovliviiovano touto velmi nizkou nezameéstnanosti. Zaméstnavatelé se
potykaji s nedostatkem zaméstnanci. Pro podniky to znamena, Ze musi zvySovat naklady,

vynakladané na mzdy.

Hruby domaci produkt za 3. ¢tvrtleti roku 2021 meziro¢né vzrostl o 3,3 %. Je tedy
vidét i pfes rizné ekonomické problémy rast. Vyvoj HDP je tedy pro Ceské podnikatele
pfiznivy.

Socialni vlivy

Primérny pocet obyvatel hl. m. Prahy k 30.9.2021 byl 1 331 598. Oproti stejnému
obdobi loriského roku doslo k mirnému poklesu o 0,3 %. I pfes tento pokles, ale podnik
muze pocitat s vice potencialnimi zakazniky nez v mensich méstech. Vzhledem k poloze

pekarny lze pfedpokladat, ze mezi zakazniky mohou byt i turisté, jak zahrani¢ni, tak

z jinych ¢asti republiky.

Z pohledu socio-demografického vyvoje nepredstavuje pro podnik negativni vliv
ani pramérny veék obyvatel Prahy, ktery je 41,4 roku. Pravé vékova kategorie 18-55 let pro

pekarnu predstavuje hlavni skupinu potencionalnich zakaznikd.

S postupné se zvySujici zivotni urovni obyvatel vzrusta i zajem o kvalitni Ceské
potraviny. Je ¢im dal vice zakaznikd, ktefi nechtéji kupovat potraviny pochybné kvality
s nevalnym sloZenim z neznamych zemi pivodu. Tento vliv pomaha prodeji kvalitniho
peciva ze zakladané pekarny. Mnoho spotiebitelt dnes vyhledava kamenné prodejny nebo
stanky na riznych farmafskych trzich, kde je jasné, kdo vyrobky vyrobil a zjakych

surovin.
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Technologické vlivy

Zasadni vliv na konkurenceschopnost podniku maji technologické vlivy. Pro
podnik je velmi dulezité sledovat technologické zmény a novinky v oboru, aby nezaostaval
za konkurenci. V poslednich letech dochéazi v oblasti pekatstvi k automatizaci vyrobnich
procesti. Stroje ve vyrobnim procesu jsou modernizovany, ¢imz dochazi ke zvySeni

produktivity prace.

Ekologické vlivy

V soucasné dobé je oblast ekologie celosvétove velké téma. Okolo otazky zivotniho
prostfedi se vede v poslednich letech mnoho diskuzi a je zde celosvétové snaha o feSeni
tohoto problému. Do ochrany zivotniho prostfedi jsou vynakladany zna¢né financni

prostiedky, kterymi se svét snazi snizit negativni dopady.

Evropska unie v poslednich mésicich projednava tzv. , Green deal“, neboli ,,Zelena
dohoda pro Evropu“, kde je stanoveno, ze do roku 2050 bude v Evropé dosazeno
klimatické neutrality. V dokumentu je plan s vyhodnocenymi dopady, ktery ma za cil snizit
emise sklenikovych plynt EU do roku 2030 o 55 % v porovnani s rokem 1990. Obsahem
dohody jsou opatfeni, ktera povedou ke snizovani emisi, investic do §pickového vyzkumu

a inovaci a ochrané zivotniho prostiedi v ramci Evropy.

Legislativni vlivy

Jedna se o faktory souvisejici s pravnim prostiedim, ve kterém podnik bude
zalozen. Podnikatel bude podnikat na tGzemi Ceské republiky, proto musi dodrzovat
a respektovat zakony, vyhlasky, nafizeni vlady a dal§i pravni normy platnych na uzemi

republiky. Také je nutné dodrzovat podminky, smérnice a nafizeni vydané Evropskou unii.

Provozovani pekarny je vedeno v soucasné dobé jako zivnost ohlasovaci, ktera je
upravena zakonem o Zivnostenském podnikani, zakon & 455/1991 Sb., o Zivnostenském
podnikani. Pekarna bude vést podle zakona elektronickou evidenci trzeb. I pfesto, ze je
z divodu pandemie COVID-19 tato povinnost pozastavena, nepiedstavuje zavedeni EET
pro podnik vyrazné navySeni vstupnich nakladi. Pro podnik, vzhledem k zaméfeni na bio

vyrobky, jsou také dilezité zakony a predpisy na ochranu Zivotniho prostiedi.

Podnikateli vyplyvaji pro tuto zivnost povinnosti z téchto predpisi:
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Zivnostensky zakon — zakon &. 455/1991 Sb., ve zn&ni pozd&jsich piedpist,
vtomto zakoné€ jsou stanoveny podminky pro zivnostenské podnikani
a kontrolu jejich dodrzovani.

Obcansky zakonik — zakon ¢. 89/2012 Sb., ve znéni pozdé&jSich predpisy,
v obCanském zakoniku je definovano podnikéni, podnikatel, upraveno
obchodné zavazkové pravo a dalsi.

Zakon o ucetnictvi — zakon €. 563/1991 Sb., ve znéni pozdé&jsich predpisu,
v zakon¢ o ucetnictvi je pro podnik stanoven rozsah a zptsob, jakym musi
vést ucetnictvi vetné€ pozadavkl na jeho prukaznost.

Zakon o danich z pfijmi — zékon €. 586/1992 Sb., ve znéni pozd¢jsich
predpist, v tomto zakoné je stanoveno, jakou procentualni vysi ze zisku ma
podnikatel odvést do statniho rozpoctu.

Zakon o evidenci trzeb — zakon & 112/2016 Sb., ve znéni pozdé&jsich
predpisu, tento zakon uklada podnikateli povinnost evidovat trzby.

Zakon o dani zpfidané hodnoty — zakon ¢. 235/2004 Sb., ve znéni
pozdgjsich predpist, timto zakonem se spoleCnost musi fidit, protoze je
platcem DPH.

Zakonik prace — zakon ¢. 262/2006 Sb., ve znéni pozd¢jsich predpist, tento
zakon vyznamné ovliviiuje podnikatele, jsou v ném popsany pracovné
pravni vztahy mezi zaméstnavatelem a zaméstnancem.

Zakon o ekologickém zemeédélstvi — zakon ¢&. 242/2000 Sb., ve znéni
pozdéjsich predpist, v tomto zakoné jsou ureny podminky pro hospodafeni
v ekologickém zeméd¢lstvi, potiebna osvédCeni, oznaCovani bioprodukti,
biopotravin a dalSich bioproduktd, kontroly a dozor nad dodrZzovanim
povinnosti vyplyvajici z tohoto zdkona.

Zakon o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci — zakon ¢. 309/2006 Sb., ve
znéni pozdéjsich predpist, tento zakon stanovuje pozadavky na bezpe¢nost
a ochranu zdravi pfi praci v pracovnépravnich vztazich a cinnostech
a poskytovani sluzeb mimo tyto vztahy.

Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich — zakon €. 110/1197 Sb., ve
znéni pozdéjSich predpist, v tomto zakoné jsou implementovany piedpisy
Evropské unie, které urCuji povinnosti provozovatelim potravinafskych

podnikti, vyrobct, dovozci, maloobchodnich prodejci a distributord
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tabakovych vyrobkii a souvisejicich vyrobka s tabakovymi vyrobky
a stanovuje statni dozor pro kontrolu dodrzovani stanovenych povinnosti.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady o hygiené potravin €. 852/2004,
v tomto nafizeni jsou stanovena obecna pravidla pro hygienu potravin, ktera
se vztahuji na provozovatele potravinaiskych podnikd.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady o poskytovani informaci
o potravinach spotiebitelim €. 1169/2011, toto nafizeni urcuje pozadavky
na poskytovani informaci spotfebitelim, aby nedochazelo ke klamavému
jednani za strany podnikatele.

o CSN 73 4108 Hygienicka zafizeni a §atny, tato norma stanovuje pozadavky

na vybaveni hygienickych zafizeni a Saten.

Dopady PESTEL analyzy

ZvySe zpracované PESTEL analyzy vyplynuly zasadni vlivy ovliviiyjici
podnikatele. Nejvyznamnéjsi jsou legislativni vlivy, které maji na podnikatele nejvétsi
dopad prostfednictvim zakond, vyhlasek a norem, jenz musi pfi své podnikatelské ¢innosti
dodrzovat. Vzhledem k zaméfeni podniku na bio pekatské vyrobky budou mit nejvétsi vliv
legislativni pozadavky stanovené v zakoné o ekologickém zemédélstvi, hygiené potravin
a zdkon o potravinach a tabakovych wvyrobcich. Pro podnik jsou i s ohledem na
bioprodukty dulezité ekologické pozadavky napfiklad na obaly na potraviny. Velky
vyznam na podnik maji i politické vlivy. Podnik mtze vyuzit dotace v ramci strategie na

podporu malych a stfednich podnikd.

Z dlouhodobého pohledu budou ovliviiovat podnik 1 ekonomické a socialni vlivy.
Z ekonomickych vlivii maji na podnik nejvétsi dopad rychle rostouci ceny energii, inflace
a nizka nezaméstnanost. VSechny tyto faktory zvySuji vyrazné naklady podniku. Nizka
nezameéstnanost predstavuje pro podnik potencialni nebezpeci v nedostatku zaméstnanc.
Ze socialnich vlivii ma na podnik nejvétsi vliv rostouci zivotni trover obyvatel. S rostouci
zivotni Urovni roste 1 zajem o kvalitni ¢eské bio potraviny. To pro podnik znamena veétsi

mnozstvi zakaznikd a s tim spojeny rast trzeb.

4.5.2 Analyza mikroprostiedi

V nasledujici podkapitole bude detailné popsano pomoci Porterova modelu péti

konkurencnich sil okoli podniku, které ma pifimy vliv na podnik a soucasné ho podnik
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muze ovliviiovat. Jedna se o konkurenty, dodavatele, zakazniky (odbératele) a hrozbu

substituta.

Porteruv model péti konkurencnich sil

V nasledujicich odstavcich této analyzy jsou detailné popsany jednotlivé faktory,
které mohou podnik vyrazné ovlivnit v ramci mikrookoli. Je provedena analyza hrozeb ze
strany novych konkurentti, dodavatelli, odbérateld a substituti. VSechny tyto faktory nam

blize definuji miru rivality v odvétvi.

Ohrozeni ze strany novych konkurenti

Situace, ze na trh s bio pecivem vstoupi novy konkurent v oblasti pekafstvi je
pomeérné vysoka a je hrozbou pro kazdé existujici pekafstvi. Vstup na trh pro zacinajici
podnikatele neni snadny. V centru Prahy se nachdzi mnoho pekaren a prodejen peciva,
a proto najit prostor pro podnikani v tomto oboru neni vibec jednoduché. Zalozené
podniky maji proti noveé vznikajicim obrovskou vyhodu ve svych stalych zakaznicich.
Vyznamnou bariérou pro vstup na trh je specializace vyrobku. Legislativnich pozadavky,
které jsou zminény v ramci PESTEL analyzy neptedstavuji vyznamnou bariéru pro vstup
od odvétvi. Vzhledem k souasnému trendu zdravého zivotniho stylu by mohlo pro podnik
predstavovat ohrozeni vznik novych pekaren s prodejem bio pekarskych vyrobka v okoli
Karlova namésti. Pfechod zakaznikii ke konkurenci neni nijak omezen vstupnimi

bariérami.

Kapitalovy vstup do pekaiského odvétvi je pomérné narocny, vzhledem
k pofizovacim cenam vyrobnich stroji, peci a dalsiho pfistrojového vybaveni. Podnikani
na zakladé zivnostenského opravnéni neni nijak vyznamné administrativné naro¢ny proces
v porovnani s podnikanim pravnickych osob. Z vySe uvedenych divodd je nezbytné

povazovat ohrozeni ze strany vstupu novych konkurentt za vyznamné.

Vyjednavaci sila dodavatela

Na trhu je velké mnozstvi dodavateli surovin pro pekarny. Jedna se o razné
dodavatele mouky, drozdi, ofechti, cukru, marmelad, obalovych materiald a dalsi.
Dodavateltl bio surovin pro bio pekarny neni na trhu v Ceské republice velké mnozstvi,
proto maji pomérné vyznamnou vyjednavaci silu, protoze dodavaji jedinecné produkty.

Dulezitymi dodavateli jsou i dodavatelé energii, telekomunikacnich sluzeb.
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Vyjednavaci sila odbératelu

Na trhu s pekarskymi produkty neni jednoduché urcit konkrétni segment zakazniki.
Pekatské vyrobky nakupuji zdkaznici vSech veékovych skupin a socidlnich vrstev. Pro
podnik je dualezité se zaméfit na kvalitu vyrobku, protoze je pfimo zavisla na financich
z prodeje vzhledem k tomu, Ze se bude jednat o prodej ve vlastni prodejné. Odbératelé jsou
vyrazné citlivi na ceny vyrobkl, protoze je pro né pomémé snadné nahradit bio vyrobky
jinym zbozim. Pro zakazniky je vyznamnym faktorem hlavné cena a kvalita. Na zvoleném
trhu je pro zakazniky snadné pfejit ke konkurenci, jestlize usoudi, Zze jinde je pro né
vyhodngjsi nakoupit levnéjsi a méné kvalitni zbozi. Z tohoto divodu je velmi dilezité
upozornovat zakazniky na kvality produkti. Dulezité je vybudovat silnou zakladnu stalych
zakaznikQ, ktefi se budou radi vracet. Vzhledem k témto faktorim je vyjednavaci sila

odbératelti (zakaznikli) pomérné vysoka.

Ohrozeni ze strany substituta

Nejvyznamnéjsi hrozbou pro vyrobky bio pekarny jsou substituty jako naptiklad
v dnesni dobé velmi oblibené snidafiové cerealie, kndckebroty nebo rizné ryzové
chlebicky. Predpokladame, vzhledem k vysoké kvalit€ bio pecCiva, ze nasi zakaznici
nebudou hledat substituty. Proto nepovazujeme tyto mozné substituty za vyznamnou
hrozbu. Pro pekarnu je vyznamnym ohrozenim i fakt, ze na trhu bude novackem, coz mize
pfinaSet mnoha tuskali, jako naptiklad velka ztratovost, nizké Uspory z rozsahu produkce.
Pro podnik je zasadni budovat si dobrou pozici v o€ich zakaznikli i na trhu, coz zabere
delsi Casovy horizont. DalSim moznym substitutem mohou byt cukrarny, které nabizeji
razné dorty a zakusky, ale vzhledem k tomu, ze predpokladame, ze nasi zakaznici budou
zastavat zdravy zivotni styl, nepovazujeme ani tyto substituty za hrozbu, proto pro nas neni

ohroZeni ze strany substitutli vyznamné.

Rivalita podniki pusobicich ve zvoleném odvétvi

Rivalita mezi soucasnymi podniky, které na trhu pisobi je pomérmn¢ znacna. Jedna
se vetSinou o dlouhodobé zavedené podniky se stalymi zakazniky. Pro tyto prodejny je
tedy snaz§i ovliviiovat ceny surovin i vyslednych produkta a tim nicit konkurenci. Bariéry
pro odchod z odvétvi jsou pomérmné vyznamné a jednotlivé nabizené produkty nejsou piilis

diferenciované. VSechny tyto fakta predstavuji hrozbu a maji vliv na zvysuyjici se rivalitu
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v odvétvi. K nejvétsim konkurentim podniku budou patfit Pekarna Kabat a Antoninovo

pekartstvi.

Vyhodnoceni Porterova modelu

Z provedené analyzy vyplyva, Ze na spolecnost bude mit nejvétsi vliv vyjednavaci
sila odbératelt, respektive koneénych zakazniki, vyjednavaci sila dodavatelG a moznost
vstupu novych konkurentd. V téchto vlivech je mozné vidét nejvetsi moznost ohrozeni
podniku. Pro podnik pfedstavuji pfimou hrozbu novi konkurenti, i1 pfestoze kazda
provozovna nabizi trochu odlisSny sortiment a ma odli§né zaméteni, protoze vstup na trh
neni pfili§ naroCny. Ohrozeni ze strany substitutd pro pekarnu nepfedstavuje vyznamnou

hrozbu.

4.5.3 Vnéjsi a vnitini prostiedi podniku

V nasledujici podkapitole je zanalyzovano pomoci SWOT analyzy vnitini a vnéjsi
prostiedi spoleCnosti. Na zakladé vysledk analyzy bude stanovena budouci strategie

provozovny.

SWOT analyza projektu

SWOT analyza shrnuje vysledky analyzy mikroprostredi a makroprostiedi. V ramci
této analyzy jsou sumarizovany zasadni ¢asti té€chto analyz. Jsou zde urCeny jednotlivé
silné stranky, slabé stranky, hrozby a pfilezitosti, které pomohou ke stanoveni nasledného

rozvoje a urCeni strategie spolecnosti.

Silné stranky

Hlavni silnou strankou podniku je jeho umisténi v centru mésta, které je velmi
frekventované a kde za den projde velké mnozstvi potencionalnich zakazniki, jak
mistnich, tak zahrani¢nich turistd, ktefi mohou do prodejny také zavitat. Mezi silné stranky
patfi vysoky zakladni financni kapital pro zacatek podnikani. Silnou strankou je v soucasné
dobé 1 vysoka poptavka po kvalitnich ¢eskych bio produktech. Mezi silné stranky patii
i pratelsky pristup, pfijemné prostiedi a profesionalni persondl. Za vyhodu je mozné
povazovat 1zbudovany bezbariérovy pfistup. Ksilnym strankam je mozné zaradit
i planovanou propagaci prostiednictvim vlastnich webovych stranek a facebookového

profilu.
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Slabé stranky

Nejvétsi slabou strankou jsou nulové zkuSenosti s manazerskou a podnikatelskou
¢innosti podnikatelky. Tato slaba stranka, ale bude postupné odstrafiovana. Slabou stranku
podniku predstavuje také podnikani v pronajatych prostorech. Slabou strankou je i to, Ze je
zalozena zcela nova spoleCnost bez pozitivnich referenci a dobrého jména, které si
spoleCnost musi teprve vytvofit. Nevyhodou muze byt 1 vysSi cena vyrobkd oproti

konkurenci, ktera bude ale vyvazena bio kvalitou.

Hrozby

Hlavni hrozbu pro podnik predstavuje vstup novych konkurentii na trh a nezajem
zakaznikd. Dalsi hrozbu predstavuje zvySovani najemného a provoznich nakladua, piipadné
vypovézeni najemni smlouvy. K hrozbam patii také velmi nizkd nezaméstnanost. Mezi
zasadni hrozbu jisté patfi rostouci inflace a diky tomu rostouci ceny vstupnich surovin
a energeticka krize, kterd vysoce zvySuje ceny energii. Hrozbu pro podnik mohou

predstavovat i legislativni zmény.
Prilezitosti

Prilezitost pro podnik je moznost Cerpani financnich prostfedkl z programu pro
rozvoj malého a stfedniho podnikani. Prilezitosti mize byt i mozné rozsifovani podniku,
napiiklad ucast na farmarskych trzich, do budoucna rozsiteni provozoven. Vyhodou pro
podnik je 1 fakt Ze v nejbliz§im okoli neexistuje provozovna se stejné¢ zameéfenym

sortimentem.

Vyhodnoceni SWOT analyzy

V nasledujici tabulce jsou sumarizovany jednotlivé parametry a jsou posouzeny
podle dalezitosti (vahy) a hodnoceni (vyznamu). Hodnoceni je provedeno v rozmezi 1-5,
pfiCemz 1 pfedstavuje nizky vyznam a 5 vysoky vyznam. Z tohoto hodnoceni vyplyne
nejdulezitéjsi silna stranka, nejdilezitéjsi slaba stranka, nejvetsi hrozba a nejvyznamnéjsi

ptilezitost.
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Tabulka 1 SWOT analyza

Silné stranky Slabé stranky
duletitost | hodnoceni duletitost | hodnoceni
poloha prodejny 0.3 5 iii“ljkﬁifms“ s 035 4
vysoky zakladni kapital 0,2 4 pronajaté prostory 0,2 -3
g;)(fctli‘l/(l::cio bio 0,1 4 nova spole¢nost 0,25 3
osobni pristup 0,1 2 JZ;C;‘;Z reference a dobre 0,05 2
profesionalni personal 0,1 3 vy$$i cena vyrobku 0,15 -1
bezbari¢rova prodejna 0,1 1
propagace 0,1 1
Soucet 3,4 Soucet -3
PrileZitosti Hrozby
duletitost | hodnoceni duletitost | hodnoceni

ziskani dotaci 0,35 5 vstup novych konkurenti 0,05 2
rozS§ifovani podniku 0,25 3 nezdjem zakaznikli o vyrobky 0,2 -4
E(le;na farmatskych 0,15 2 st ceny najemného 0,1 -2
mal 4 k onkunétvlce’se 0,25 3 rust provoznich nakladu 0,1 -3
stejnym zamerenim

inflace 0,05 -1

energeticka krize 0,25 -3

nizka nezaméstnanost 0,05 -1

vypovézeni najemni smlouvy 0,15 2

legislativni zmény 0,05 -1

Soucet 3,55 Soucet -2,6

Zdroj: Vlastni zpracovani

Po vynasobeni hodnot ve sloupecku dulezitost a hodnoceni byly zjistény
nejdulezitéjsi faktory zjednotlivych oblasti. Silnou strankou je poloha prodejny, slabou
strankou jsou nulové zkuSenosti s podnikdnim. Nejvyznamnéjsi piilezitosti je ziskani
dotaci a nejvétsi hrozbu pro podnik predstavuje nezajem zakaznikd o vyrobky. Koneény
vysledek SWOT analyzy ,,Pekarny U tii klaskt“ je zobrazen v nasledujici tabulce, kde jsou
seCteny hodnoty silnych stranek a pfilezitosti a slabych stranek a hrozeb. Vysledek ma

hodnotu 0,8. Z tabulky nize je zfejmé, ze podnik ma negativa, ktera jsou definovana na

zacatku projektu, ale je mozné je eliminovat a tim zajistit ispéch podniku.
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Tabulka 2 Vysledky SWOT analyzy

Silné stranky 3.4
Prilezitosti 3,55
Celkem plusy 6,95
Slabé stranky -3,55
Hrozby -2,6
Celkem minusy -6,15
Celkovy vysledek 0,8

Zdroj: Vlastni zpracovani

Ze zpracované SWOT analyzy je nyni mozné sestavit SWOT matici, kde budou
prehledné zobrazeny jednotlivé vytvorené strategické alternativy pro , Pekarmnu U tii

klaskd.

Strategické alternativy

SO strategie — ,,Pekarna U Tri klasku“ by se méla snazit co nejlépe vyuzit svych
silnych stranek k maximalnimu zuzitkovani pfilezitosti. Velmi vyhodna je poloha
prodejny, kterd se nachéazi v centru mésta, coz je predpokladem, ze prodejnu navstivi
mnoho zakaznik, ktefi si koupi né€jaké pecivo. Ziskanim vérnych zakaznika, diky vyuziti
osobniho pfistupu a profesionalniho personalu se otevirda moznost pro dal§i rozsifovani
podniku napftiklad otevienim dalsi prodejny, nebo vlastniho stanku na farmarskych trzich.
Vysoky zakladni kapital otevira dal§i moznou strategii, ktera se opira o jeho vyuziti. S jeho
pomoci mé podnikatelka moznost rozsifeni podnikdni zaméfeného na bio pekaiské
vyrobky o dalsi vyrobky napftiklad vyrobu a prodej bio zakuskid a dortd. V pfipad€, ze by
byla vyuzita prvni strategie, tedy rozsifeni podniku, mohlo by se pfistoupit k rozsifovani

distribucnich cest prostfednictvim maloobchodnich prodejen s bio vyrobky.

WO strategie — v ramci této strategie se podnik orientuje na vyuziti prilezitosti
k odstranéni slabych stranek. Pro ziskani kladnych referenci, dobrého jména a ke zvySeni
povédomi o spoleCnosti muze poslouzit moznost vyuziti dotaci pro rozvoj malého
a stfedniho podnikani. Toho je mozné docilit vytvorenich webovych stranek, reklamy,
ktera bude vysilana v TV nebo vytvoteni billboardu. Dals§i moznosti je vyuzit piilezitosti
pro rozsifeni podniku, coz by pfineslo vétsi zisky, ¢imz by mohlo dojit k odstranéni dalsi

slabé stranky, kterou jsou pronajaté prostory. Vys§imi zisky by mohlo dojit k ziskani
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dostatecnych financnich prostfedka pro nakup vlastni nemovitosti, ktera bude slouZit jako

vyrobna a prodejna.

ST strategie — tato strategie vyuziva silné stranky k odvraceni hrozeb. V ramci této
strategie by se spoleCnost méla snazit maximaln€ vyuzit zejména vyhody osobniho
pfistupu, profesionalnich zaméstnanci a poptavky po bio vyrobcich. Snazit se udrzovat
dobré vztahy se zakazniky, aby byla co nejvice snizena hrozba nezajmu zakaznika
o vyrobky. Tim se snizi ¢asteCné ohrozeni ze strany vstupu novych konkurentd. Jestlize
budou zakaznici s naSimi vyrobky spokojeni a stanou se naSimi stalymi zakazniky,
nebudou mit potiebu odchazet ke konkurenci. Dal§i moznou strategii, ktera se nabizi je
maximalni vyuziti polohy prodejny a propagace k co nejvyssim ziskiim, aby bylo mozné
pokryt negativni ekonomické vlivy, jako je rostouci inflace, rust cen energii, rust

provoznich nakladu a ceny najmu.

WT strategie — zde se jedna o nejhor§i moznou variantu, kde se potkaji slabé
stranky s hrozbami. , Pekarna U tii klask(“ vynalozi maximalni Gsili, aby tato varianta
nenastala. Majitelka se bude snazit soustfedit na zvySeni svych zkuSenosti s podnikanim,
aby nedochazelo ke zbyteCnym ohrozenim fungovani podniku. Pro podnik bude dulezité

sledovat politické déni a legislativni zmény, aby nebyl t€émito zménami podnik ohrozovan.
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Tabulka 3 SWOT matice

SWOT matice

Silné stranky Slabé stranky

. Zadné zkusenosti s
Poloha prodejny podnikanim
Vysoky zakladni kapital | Pronajaté prostory
Poptavka po , <
bioproduktech Nova spolecnost

o Zadné reference a dobré

Osobni pristup

jméno

Profesionalni personal

Vyssi cena vyrobku

Bezbariérova prodejna
Propagace

PrileZitosti SO strategie WO strategie
Vyuzit polohu podniku k | Vyuzit dotaci pro rozvoj

Ziskani dotaci

dalSimu roz$ifovani

malého a stfedniho podnikani

Rozsifovani podniku

Pomoci dostate¢ného
finan¢niho kapitalu
rozs§ifit nabidku vyrobku

Rozsifit podnik pro
maximalizaci zisku, aby
mohlo byt investovano do
vlastnich prostor pro
podnikani

Ucast na farmaiskych trzich

Vyuzit vysoké poptavky
po bio pecivu a dodavat
bio pecivo do bio
maloobchodnich prodejen

Mala konkurence se stejnym
zamérenim

Hrozby

ST strategie

WT strategie

Vstup novych konkurentt

UdrZovani dobrych
vztahu se zakazniky

Sledovat politické déni

Nezajem zakazniki o vyrobky

Vyuzit polohy prodejny a
propagace k maximalizaci
zisku, které budou
eliminovat dopady
negativnich
ckonomickych vlivii

Zvysovat zkuSenosti s
podnikanim

Rast ceny najemného

Sledovat legislativni zmény

Riist provoznich naklada

Inflace

Energeticka krize

Nizka nezaméstnanost

Vypovézeni najemni smlouvy

Legislativni zmény

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4.6 Marketingovy plan

Velmi dulezitou Cinnosti pii zakladani podniku je marketingové planovani. Pro
podnik je dulezité, aby meél dobfe vytvorenou marketingovou strategii jejimz
prostfednictvim piredava zakaznikiim informace o svych vyrobcich a diky které je bio
pecivo prodavano. V nasledujicich podkapitolach bude popsana nejprve segmentace
zakaznik( a nasledné marketingovy mix prostfednictvim nastroja 4P. Tyto nastroje jsou
product — produkt, price — cena, place — distribu¢ni cesty a promotion — propagace.
Konkurenéni vyhodou ,,Pekarny U tii klask(“ bude kvalitni Ceské bio pecivo z kvalitnich
bio ¢eskych surovin a dobra dostupnost, nové moderni vybaveni, zkuSeni a profesionalni

zaméstnanci.

4.6.1 Segmentace zakazniki

Pred definovanim konkrétniho marketingového mixu je nezbytné v prvni fadé
provést segmentaci zakaznikti. SpoleCnost bude vyrabét a prodavat Ceské bio pecivo.
Pekarna bude svou vyrobu zaméfovat na mladé lidi a lidi stfedniho veku, ktefi radi
nakupuji kvalitni vyrobky z bio surovin, zajimaji se o zdravy zivotni styl, jsou aktivni,
zajimaji se o vSeobecné déni, kulturu, zivotni prostiedi a udrzitelny rozvoj. V nasledujicich

bodech jsou specifikovany charakteristické rysy nasich predpokladanych zakaznika:

Geografické charakteristiky: marketingové aktivity budou zaméfeny na Prahu

a jeji okoli.
Demografické charakteristiky:

e V¢ékova skupina — cilova skupina ve vékovém rozmezi 18-55 let
e Pohlavi — muzi i zeny

e Vzdélani — zakladni, stfedoskolské, vysokoskolskeé

e Spolecenské tridy — nizs§i, stfedni, vyssi

e Profese — rizné

e Primérny pfijem — neomezeno
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Psychografické charakteristiky:

e Zivotni styl — lidé, ktefi se zajimaji o zdravy Zivotni styl, sportuji, cestuji,
zajimaji se o kulturu, zivotni prostfedi a udrzitelny rozvoj.

e Osobni vlastnosti — radost ze zivota, optimismus.
Behavioralni charakteristiky:

e Orientace na zakazniky, ktefi se budou do pekafstvi radi vracet diky

spokojenosti s kvalitnimi vyrobky, milé obsluze a pfijemnému prostiedi.

4.6.2 Product — produkt

Hlavnim nabizenym sortimentem ,,Pekarny U tii klask(“ je bio pecivo. V nabidce
peciva budou zastoupeny vSechny druhy peciva, coz jsou chleby, slané pecivo a sladké

pecivo. Dopliikovy nabizeny sortiment bude tvofit kvalitni bio k&va, ¢aj a limonady.

U vsech vyrobkt bude primarné kladen duraz na jejich kvalitu a kvalitu surovin
z kterych budou vyrabény. Suroviny pro vyrobu bio peciva budou odebirany od
provéienych Ceskych dodavateld. Primarn€ budou odebirany bio Ceské suroviny, pouze

pokud by se nenasel ¢esky vyrobce surovin, bude podnik hledat dodavatele v zahranici.

Veskeré nase vyrobky budou baleny do 100 % recyklovatelnych papirovych sacku
slogem pekarny. Tyto sacky budou odebirany od spolecnosti ECOFOL, s.r.o.
prostfednictvim internetovych objednavek z webu https://www.ecofol.cz/. Budou
odebirany 3 velikosti sacku v hneédé barvé a to na 0,5 kg, 2 kg a 5 kg Sacky jsou
v balikach po 15 kg, které stoji dle velikosti 759,33 K¢, 683,99 K¢ a 658,88 K¢, veSkeré
ceny jsou v¢etné DPH. Pti odbéru vétsiho mnozstvi poskytuje dodavatel slevu v rozmezi 3-

9 %.

4.6.3 Price —cena

Spravné nastaveni ceny vyrobku pekarny je velmi dilezité, aby bylo mozné
stanovit predpokladané trzby. Cena vyrobk bude stanovena pomoci nakladové metody,
vychazejici z kalkulacni jednice. Vyuzita bude prosta metoda kalkulace diky, které¢ budou
zjistény naklady na vyrobu, k nimz bude pfictena marze. Kalkulace nakladi jednotlivych

produktii jsou pfilozeny v piilohach. Aby nebyla stanovena marze podniku pfili§ vysoka,
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bude pro korekci vyuzita je§t€¢ metoda stanoveni ceny na zakladé konkurence. Ceny
vyrobkd neni mozné nastavit prehnané vysoke, jinak by mohlo dojit k odrazeni zakaznika.
Musi byt brano v potaz 1 to, ze vyrobky budou vyrabény z prvotiidnich bio surovin, tedy
budou mit vyssi kvalitu a z tohoto diavodu budou ceny o trochu vyssi nez u konkurence.
Prodejni ceny jednotlivych vyrobku jsou piedstaveny v podkapitole ¢. 4.9.4 v tabulce ¢. 23.
V nasledujici tabulce bylo provedeno srovnani nastavenych prodejnich cen s konkurenci
v okoli pekarny. Vzhledem k tomu, ze konkurence nemé v nabidce vSechny produkty,

které budou v ,,Pekarné U tii klaska“ vyrabény, byly porovnavany pouze shodné vyrobky.

Tabulka 4 Srovnaini prodejnich cen s konkurenci

Pekiarna U | Pekiarna | Antoninovo
Produkt vy 1o . o
tri klasku Kabat pekarstvi

anglicky rohlik 38,0 K¢ 37,0 K¢ 34,0K¢
mala francouzska bageta 5,0 K¢ 4,0 K¢ 5,0 K¢

houska - velka 12,0 K& 13,0 K¢& 12,0 K&
rohlik 6,0 K& 7,0 K& 6,0 K&

7itny rohlik 12,0 K& 13,0 K¢& 12,0 K&
dalamanek 10,0 K¢& 13,0 K¢& 12,0 K&
celozrnna houska 9,0 K¢ 9,0 K¢ 10,0 K¢
pSeni¢nozitny chléb 65,0 K¢ 75,0 K¢ 59,0 K¢
Ssumavsky chléb 40,0 K& 54,0 K& 66,0 K&
merurikova kapsa 6,0 K¢ 12,0 K¢ 9,0 K¢

kobliha 18,0 K¢& 14,0 K& 22,0 K¢
buchty - makové 45,0 K& 39,0 K& 31,0 K¢
buchty - povidlové 45,0 K& 39,0 K& 31,0 K&
buchty - tvarohové 45,0 K¢ 39,0 K¢ 31,0 K¢
kolace - makové 20,0 K¢ 24,0 K¢ 33,0 K¢
kolace - povidlové 20,0 K¢ 24,0 K¢ 33,0 K¢
kolace - tvarohové 20,0 K¢ 24,0 K¢ 33,0 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Ze srovnani ve vySe uvedené tabulce je vidét, Ze nastavené ceny u vétSiny vyrobku

jsou srovnatelné s konkurenci.

4.6.4 Place — distribucni cesty

Hlavni ¢ast prodeje bude probihat prostifednictvim pfimého prodeje v pekarné.
Misto pro pekérnu a prodejnu bylo zvoleno na frekventovaném misté v centru Prahy

v blizkosti Karlova namésti v Zitné ulici. Prodejny si diky poloze mohou v§imnout nejen
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mistni, pfipadné turisté, ale i projizdéjici zakaznici. Prostory pro pekarnu a prodejnu jsou
pronajaté. V budové je bezbariérovy pristup. V ulici je moznost parkovani pro vlastniky

rezidencnich parkovacich karet, ale za poplatek i pro ostatni motoristy.

Oteviraci doba pekarny vychazi z oteviraci doby konkurence a je prizpuisobena
blizkosti pracovist a Skol. Z téchto divodu je otevieno v pondé€li az patek jiz od

6:00 hodin.

Tabulka 5 Oteviraci doba

Pondéli 6:00 - 19:00
Utery 6:00 - 19:00
Strreda 6:00 - 19:00
Ctvrtek 6:00 - 19:00
Patek 6:00 - 19:00
Sobota -

Nedéle -

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.6.5 Promotion — propagace

Propagace je oznacovana jako jedna z nejvyznamnéjSich slozek marketingového
mixu a mize mit vyznamny vliv na budouci aspéch podniku. Vzhledem k tomu, ze jde
o nove vznikajici podnik, je velmi dulezité dostat se do povédomi zakaznikl. Je dulezité,
aby zékaznici, na které je podnik zacilen ziskaly veskeré potfebné informace o podniku.
Tyto ziskané informace by mély mit vliv na presvédCeni potencionalnich zakaznikd, ze

pottebuji navstivit podnik a zakoupit jeho vyrobky.

,Pekarna U tii klaski™ zvolila pro osloveni potencionalnich zakaznikd nasledujici

formy propagace:

o Letaky

e Reklama na stanicich MHD

e Reklama v deniku METRO

e Socialni sité¢ Facebook a Instagram

e Vytvoreni vlastnich webovych stranek
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Letaky

Propagace pomoci vytisténych letaka je stale jednou z nejrozsifen€jsich a finan¢né
prilis nezatézujici formou propagace. Byt je v soucasné dobé vice vyuzivana on-line forma
propagace, tak letdky jsou stale velmi vhodnou formou k osloveni potencionalnich
zakaznikd v nejbliz§im okoli spole¢nosti. Letaky budou vytistény v tiskarné€ pres weboveé
stranky http://www.letaky4u.cz/. Letdky budou ve formatu A6 a vizualizace bude
zpracovana majitelkou podniku. Letak bude obsahovat zakladni informace o podniku.
V planu je nechat vytisknout 20 000 ks za cenu 4 400,- K¢ Nasledné budou letaky
rozdavany majitelkou v okoli pekarny a rozneseny do schranek v okolnich domech. Letaky

budou roznaseny hlavné v zacatcich provozu, aby byli ziskani potencialné stali zakaznici.
Reklama na stanicich MHD

Na zastavkach MHD v blizkém okoli budou umistény reklamni plakaty. Vybrano
bude 25 nejvhodngjsich stanic, na které budou umistény tyden pied otevienim a jeste
nasledujici 2 mésice po otevieni plakaty se zakladnimi informace o prodejné. Naklady na

umisténi reklamnich plakati budou Cinit cca 35 000 K¢.
Reklama v deniku METRO

Dalsi moznosti propagace nové otevirané pekarny je reklama umisténa v deniku
METRO. Pekarna pro svou reklamu vyuzije ploSnou inzerci na 1/8 strany na vysku ve
vydani pro Prahu a stiedni Cechy. Reklama v deniku metro bude vychazet od pondéli do
patku po dobu 1 mésice. Reklamu je planovano do deniku umistit tyden pfed otevienim
prodejny a nasledujici 3 tydny po otevieni. Denik METRO c¢te kazdy den mnoho lidi

a z tohoto diivodu je zde predpoklad osloveni mnoha potencionalnich zakaznika.
Socialni sité Facebook a Instagram

Pekarna bude dale vyuzivat vlastni profily na socialni siti Facebook a Instagram,
kde budou zakaznikim prezentovany rizné pocCatecni aktivity, dale pak rtizné novinky
a akce, které budou probihat. Dosah reklamy na profilech socialnich siti mize mit v dnesni
on-line dob¢ vétsi dosah nez bézné prostiedky propagace. Dalsi vyhodou socidlnich siti je

fakt, ze je mozné zalozeni a spravovani bez financnich nakladu.
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Vlastni webové stranky

Na webovych strankach pekarny budou veskeré dulezité informace o podniku.
Hlavni menu bude obsahovat tivodni informace, informace o produktech, dopliikovém
zbozi, aktuality, kontaktni informace a mapa umisténi podniku a fotogalerie. Design
internetovych stranek bude vytvoren tak, aby byl prfehledny, jednoduchy a kazdy nalezl

potiebné informace snadno a rychle.

4.7 Personalni zdroje a organizacni plan

Personalni zdroje jsou zédkladem kazdého provozu podniku. K tomu, aby se podnik
stal uspéSnym a dokazal se branit konkurenci je potfeba cinnosti lidskych zdroji. Pro
pocate¢ni chod pekarny je stanoven potiebny pocet zaméstnanci na 5. V pekarné bude
zamestnan hlavni pekaf, dva pekafi, vedouci prodejny a prodavac. Inzeraty s nabidkou
prace budou v¢as umistény na pracovnich internetovych portalech jobs.cz, prace.cz, atd.,
kde bude popsana naplii prace a specifikovany pozadavky na konkrétni pozici. Dale bude
umistén inzerat na Ufadech prace v Praze, piipadné mohou byt vyuZity personalni

agentury.

Ke spravnému fungovani pekarny je dulezité mit spravné proskoleny personal.
Proto bude kazdy vybrany zaméstnanec pii nastupu absolvovat Skoleni BOZP a pozarni
ochrany. Skoleni bude zaji§téno on-line kurzem na strankich www.bozp.cz. Kurz stoji
140 K¢ bez DPH na osobu. Na nasledujicim obrazku ¢. 7 je zobrazeno organizacni schéma

podniku.

Obrazek 7 Organizacni schéma spolecnosti

Majitelka
Hlavni Vedouci
pekar prodejny
Pekar Pekar Prodavac

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4.7.1 Popis pracovnich pozic

Majitelkou pekarny bude Bc. Barbora Smidov4, DiS. Jeji pracovni naplni bude
zajisténi kompletniho provozu pekéarny, administrativni cinnosti, vedeni ucetnictvi
podniku, strategie podniku, marketingové cinnosti, skladové hospodarstvi, sortiment
prodavaného peciva, pfijimani novych zaméstnancd, spoluprace pii rozSifovani

prodavaného sortimentu peciva, osobni prodej atd.

Hlavni pekat bude mit na starosti hlavné zabezpeceni chodu pekarny, dohled nad
ptfipravou a vyrobou peciva, spoluprace s provozovatelem pfi pfipravé akci, novinek

v sortimentu a mnozstvi vyroby.

Pekafi budou mit na starosti pfipravu a vyrobu peciva, budou spolupracovat
s hlavnim pekafem ohledné mnozstvi a druht vyrabéného peciva, kazdodenni tklid prostor

pfipravny a vyrobny.

Vedouci prodejny bude mit na starosti zajisténi chodu prodejny, dohled nad

mnozstvim dostupného peciva na prodejné, osobni prodej, spoluprace s provozovatelem.

Prodavac bude zaji§t'ovat osobni prodej, pomoc pii dopliiovani zbozi, komunikace

se zakazniky, uklid prodejny.

Zameéstnanci budou mit smlouvu na dobu neurcitou s tfimésicni zkuSebni dobrou
a dvoumeési¢ni vypovédni lhitou. Kazdodenni uklid prodejny, pfipravny s vyrobou
a zazemi budou zajiS§tovat pekafi a prodavac. Jednou za tyden bude probihat vzdy

generalni uklid.

4.8 Realizac¢ni plan

V zacatcich podnikani je dualezité sestavit realizaCni plan, kde jsou jednotlive
popsany ¢innosti, které budou postupné realizovany podle ¢asového harmonogramu. Podle
realizaCniho planu mize management spoleCnosti kontrolovat prubéh zahajeni provozu.
Veskeré Cinnosti na sebe navazuji a budou uskuteCnény béhem 2 mésici po schvaleni
realizace projektu. Administrativni zalezitosti souvisejici s otevienim prodejny budou

vyfizovany béhem Cervence a srpna 2022 a otevieni je planovano na zacatek zafi 2022.
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Tabulka 6 Realiza¢ni plin

Doba
Popis Cinnosti Dat,lfm | trvani
zahdjent
(dny)

Smlouva o pronajmu nebytovych prostor 01.07.2022| 10
l\ﬁ/f};}()ilénéni Jednotného registracniho formuléfe na zivnostenském 11072022 5
Porizeni vybaveni, nabytku, elektroniky 15.07.2022| 3
Umisténi nabytku, vybaveni a zapojeni elektroniky 19.07.2022| 3
Tvorba webovych stranek 25.07.2022| 2
Tvorba profili na socialnich sitich 27.07.2022| 2
Propagace pekarny na socialnich sitich 29.07.2022| 1095
Umisténi inzeratu — hledani zaméstnancu 01.08.2022 1
Tvorba letakt a plakata 02.08.2022| 3
Tvorba reklamy do deniku METRO 02.08.2022| 2
Zformulovani smluvnich podminek s dodavately 05.08.20221 5
Objednavka surovin a zbozi 11.08.2022| 2
Pfijem zaméstnancu 15.08.2022 1
Skoleni zamé&stnanci 16.08.2022 1
Pfijem surovin a zbozi do pekarny 17.08.2022| 3
Informace na socialnich sitich o otevieni prodejny 22.08.2022| 1095
Rozneseni letaka 26.08.2022| 20
Umisténi plakata 26.08.2022| 68
Reklama v deniku METRO 29.08.2022| 20
ZaveéreCna uprava a vyzdoba prodejny 01.09.2022| 2
Otevfeni pekarny 05.09.2022 1
Hodnoceni navstévnosti 05.09.2022| 1095

Zdroj: Vlastni zpracovani

Ganttuv diagram

Graf nize znazornuje jednotlivé Cinnosti, které budou béhem dvou mésicu pred

otevienim prodejny vykonavany. Vétsina Cinnosti bude trvat nékolik dnii, pouze propagace

pekarny na socidlnich sitich, informace na socialnich sitich o otevieni prodejny

a hodnoceni navstévnosti bude probihat po celou dobu podnikani, proto jsou v diagramu

zobrazeny do budoucnosti.

71




Graf 1 Ganttuv diagram

Ganttuv diagram
01.07.2022 17.01.2023 05.08.2023 21.02.2024 08.09.2024 27.03.2025 13.10.2025

Smlouva o pronajmu nebytovych prostor
Jednotny registrani formular

Pofizeni vybaveni, nabytku, elektroniky
Sestaveni nabytku, vybaveni a elektroniky
Tvorba webovych stranek

Tvorba profili na socialnich sitich
Propagace pekarny na socidlnich sitich
Umisténi inzeratu - hledani zam¢stnanct
Tvorba letaka a plakati

Tvorba reklamy do deniku METRO
Vyjednani sml.podminek s dodavately
Objednavka surovin a zbozi

Piijem zam¢stnancu

Skoleni zaméstnanci

Ptijem surovin a zboZi do pekarny
Info.na soc.sitich o otevieni prodejny
Rozneseni letaki

Umisténi plakata

Reklama v deniku METRO

Zaverecnd uprava a vyzdoba prodejny
Otevieni pekarny

Hodnoceni navstévnosti

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9 Financni plan

Tato kapitola je jednou za zavéreCnych casti a obsahuje nejpodstatnéjsi cast
podnikatelského zaméru. Spravné sestaveni financ¢niho planu je velmi dulezité, protoze
muze podnikateli poskytnout napovédu, zda existuje moznost rozsSifovani a rozvijeni
podnikéani. Finan¢ni plan dava podnikateli zpétnou vazbu o tom, jestli je podnikatelsky
zamér finan¢né realizovatelny. V nasledujicich podkapitolach bude zpracovana kalkulace
jednotlivych naklada a vynosu pekafstvi. Jednotlivé Castky naklada byly urCeny na zaklade
aktualnich cen regionalnich dodavatelt vyrobkua a sluzeb. Ostatni polozky byly urCeny na
zékladé odhadu. V zavéru bude odhadovan hospodaisky vysledek a vycisleny financ¢ni
ukazatele, které poskytnou informace o uspésnosti celého podnikatelského planu. V ramci

téchto podkapitol by mélo dojit k naplnéni cilt diplomové prace.

4.9.1 Zdroje financovani

Velkou vyhodou pro podnik je, ze majitelka ,Pekarny U tii klaska™ vlozi
3 000 000 K¢ z vlastnich zdroju. Diky tomu nebude podnik zatizen uv€rem u banky
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avyuzivat cizi kapital. Tyto financni prostfedky budou slouzit k pokryti naklada
vynalozenych pii zahgjeni podnikani. Jedna se zejména o néklady spjaté s pofizenim
vybaveni, stroji a zafizeni pfipravny a vyrobny, vybaveni prodejny nabytkem
a elektronikou a dale naklady vynalozené na zajiSténi pocateCniho chodu podniku, tedy
v dobé, kdy podnik jesté nejspi§ nebude vykazovat zisky a bude tfeba hradit provozni
naklady. Podnikatelka bude pro potfeby podnikani vyuzivat vlastni automobil a osobni
telefon, ¢imz budou usSetfeny naklady spojené s pofizenim automobilu a naklady na

pofizeni telefonu.

4.9.2 Zakladatelsky rozpocet

V prvnim roce bude podnikani pro podnikatele predstavovat nejvys$si naklady
anejnizsi vynosy. Nejvyznamnéj$i naklady budou predstavovat pofizovaci naklady na
strojové vybaveni pripravny a vyrobny. Bude potfeba zakoupit pekaiské pece, hnétace,
kynarny, fritéza na koblihy, chladici a mrazici skfin, voziky, oSatky, formy, plechy,
pekatské rukavice, vahy, voziky na pfisady, vybaveni nabytkem. Déle bude tfeba nakoupit
do prodejny vitriny na pecivo, prodejni regaly, pokladnu. Majitelka podniku oCekava, ze
v dalsich letech budou naklady spojené s provozem pekarny o 70 % nizsi. Nejvyrazn€jSim
nakladem v nasledujicich letech budou energie. V prvnim roce podnikani majitelka
predpoklada 1 niz§i vynosy, které budou zapficinény hlavné tim, ze se jednd o novy
neznamy podnik a bude né€jakou dobu trvat, nez si podnik zajisti stalé a vérné zakazniky.

V nasledujicich letech budou vynosy postupné rist.

4.9.2.1 Zahajovacirozvaha

Ke dni zahajeni podnikatelské ¢innosti musi kazda nova ucetni jednotka sestavit
zahajovaci rozvahu. Na strané aktiv je hlavné evidovano vybaveni pekarny a prodejny,
nabytek, pofizeni zasob, penézni prostiedky v pokladn€ a na bézném uctu. Na strané pasiv
je vidét vklad majitelky ve vysi 3 000 000 K¢&. Spolecnost planuje zacit s podnikanim
k 5.9.2022, proto bude zahajovaci rozvaha sestavena k tomuto dni. Jednotlivé polozky

zahajovaci rozvahy jsou uvedeny v tabulce €. 7.
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Tabulka 7 Zahajovaci rozvaha k 5.9.2022

Rozvaha k 5.9.2022
Aktiva Pasiva
Stdla aktiva 1 405 883 K¢ | Vlastni kapitdl 3000 000 K¢
Dlouhodoby hmotny majetek 976 189 K¢ |Zakladni kapital | 3 000 000 K¢

Dlouhodoby nehmotny majetek 0 K¢

Dlouhodoby drobny hmotny majetek | 429 694 K¢

Obézna aktiva 1594 117 K¢ | Cizi zdroje 0 K¢
Zasoby 385000 K¢ |Uver 0 K&
Penize v pokladné 50 000 K¢

Penize na bankovnim uctu 1159 117 K¢

Celkem aktiva 3 000 000 K¢ | Celkem pasiva 3000 000 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.3 Naklady podniku

V nasledujicich podkapitolach jsou podrobné charakterizovany jednotlivé druhy

nakladu, které podnik musi vynalozit v zaatku podnikani, a jenz bude podnik vynakladat

i v nasledujicich letech provozu.

4.9.3.1 Vstupni naklady

V ramci vstupnich nakladi musi podnik uhradit zfizovaci vydaje. Jsou to vydaje na

vyfizeni zivnosti ve vysi 1 000 K¢ a vypis z rejstiiku tresti ve vysi 100 K¢. Tyto vydaje

budou uhrazeny jednorazové na zacatku podnikéani.

4.9.3.2 Porizovaci naklady na vybaveni pekarny

Majitelkou podniku jsou predpokladany nize uvedené naklady pro zaji§téni chodu

podniku ve vysi 1405 883 K¢. V nasledujici tabulce je prehled naklad(i na pofizeni

vybaveni pekarny, které je nutné nakoupit.
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Tabulka 8 Vybaveni pekirny

PoloZka Pocet| Cenal/ks | Cena celkem

Plynova pekarska pec FPG-8N 3 195008 KE | 585024 K¢
Spiralovy hnéta¢ na tésto MSM 75 3 76 108 K¢ 228 323 K¢
Kynarna vision line EPEG-N 3 54 281 K¢ 162 842 K¢
Cukrarska fritéza na koblihy 1 22 427 K¢ 22 427 K¢
Chladici skiift 600L GN2/1 prosklena 1 34 665 K¢ 34 665 K¢&
Mrazici skiin 600L GN2/1 N600X 1 33 459 K¢ 33 459 K¢
Vozik na pekaiské plechy EPZ/14 3 11201 K¢ 33 602 K¢
Osatky 36 339 K¢ 12 204 K¢
Plech na peceni baget 10 1 436 K¢ 14360 K¢
Pekarsky plech na pecivo 10 1 465 K¢ 14 647 K¢
Pekarské rukavice 10 824 K¢ 8 240 K¢
Vodévzdorné vihy 2 9 700 K¢ 19 400 K¢
Vaha mustkova 2 9200 K¢ 18 400 K¢
Voziky na pfisady 4 5000 K¢ 20 000 K¢
Vybaveni nabytkem 6 10 000 K¢ 60 000 K¢
Vitriny na pecivo 2 30 000 K¢ 60 000 K¢
Prodejni regaly 10 7230 K¢ 72 300 K¢
KASAmax Mobile PROFI 10 1 5990 K¢ 5990 K¢
Celkem - 1405 883 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.3.3 Naklady na propagaci

Pred samotnym otevienim je nezbytné dostat pekarnu do Sirokého povédomi
potencionalnich zakazniki. Ztohoto divodu byla zpracovana marketingova kampar
s celkovymi naklady ve vysi 80721 K¢E. V nasledujici tabulce €. 9 jsou zobrazeny

jednotlivé polozky kampané a celkové naklady na propagaci.

Tabulka 9 Niklady na propagaci

PoloZka Cena
Letaky 20 000 ks 4400 K&
Vytvoreni plakata 25 ks 3475K¢
Prongjem reklamnich ploch na stanicich MHD | 30 000 K¢
Vytvoreni webovych stranek 10 000 K¢
Reklama v deniku METRO 32 846 K¢
Celkové naklady na propagaci 80721 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4.9.3.4 Provozni naklady

V nasledujici tabulce ¢. 10 je zpracovan piehled predpokladanych provoznich
nakladi ve vysi 914 040 K¢ ro¢né. Jsou zde zahrnuté naklady nezbytné pro provoz
podniku. V ramci administrativnich nakladi je zahrnuto skoleni pro pracovniky. Provozni

néaklady jsou urcené na zaklad¢€ aktualnich cen na trhu a nabizenych sluzeb v regionu.

Tabulka 10 Provozni naklady

PoloZka provoznich ndakladii Meésicné Rocéné
Ngemné 8 170 K¢ 98 040 K¢
Spotieba energii (voda, elektfina, plyn) 50 000 K¢ 600 000 K¢
Poplatky za internet 500 K¢ 6 000 K¢
Poplatky za telefon 500 K¢ 6 000 K¢
Opravy a udrzba 2 000 K¢ 24 000 K¢
Odpadové hospodafstvi 1 500 K¢ 18 000 K¢
Administrativni naklady 2 000 K¢ 24 000 K¢
Web hosting 1 000 K¢ 12 000 K¢
Pojisténi majetku 6 000 K¢ 72 000 K¢
Marketing 2 000 K¢ 24 000 K¢
Cistici a dezinfekéni prostiedky 2500 K& 30 000 K&
Celkem 76 170 K¢ | 914 040 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.3.5 Mzdové naklady

V tabulce nize jsou zobrazeny naklady potifebné pro vyplaceni mezd. V , Pekarné
U tii klaskd“, jak jiz bylo uvedeno bude zameéstnan hlavni pekaf, dva pekafi, vedouci
prodejny a prodava¢. Mzdy jednotlivych zameéstnanci byly urCeny na zakladé adajt z trhu
prace. Do mzdovych nakladi musi byt zahrnuty i zakonné odvody zaméstnavatele, které
mzdové naklady zvySuji. SpoleCnost bude kazdy mésic vyplacet 232 401 K¢, rocné
2788 812 K¢.
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Tabulka 11 Mzdové naklady

Pracovni pozice Meésic¢ni hrubd OVdvody Celkové’ mg”sz’ém’
mzda zaméstnavatele mzdové ndklad
Hlavni pekat 40 000 K¢ 12 520 K¢ 52 520 K¢
Pekar 30 000 K¢ 9390 K¢ 39 390 K¢
Pekar 30 000 K¢ 9390 K¢ 39390 K¢
Vedouci prodejny 42 000 K¢ 13 146 K¢ 55 146 K¢
Prodavacd 35000 K¢ 10 955 K¢ 45 955 K¢
Cellcové mésicni | 5, 550 o 55401 K¢ 232 401 K¢
mzdové naklady
Celkoverocni | 1 osp00 ke | 664 812 K¢ 2788 812 K¢
ndklady

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.3.6 Odpisové naklady

Aby bylo mozné ziskat jasnéj§i predstavu u budoucich nakladech spolecnosti je
nezbytné spocitat odpisy pofizeného dlouhodobého majetku. Pekarna si jako ucetni
jednotka stanovila ve smérnici, Ze bude odepisovan hmotny majetek, jehoz pofizovaci

hodnota je vyssi nez 40 000 K¢. Majetek, ktery bude odpisovany je zatfazen do 2. odpisové

skupiny a bude odepisovan 5 let. Podnik bude pouzivat rovnomérné odepisovani majetku.

Plynové pekarské pece

Pro upeceni pfipraveného peciva podnik potrebuje tfi pekaiské pece. Potfizovaci

cena jedné pece je 195 008 K¢, za tii pece tedy 585 024 K¢. Primérny mési¢ni odpis pro

dalsi vypocty za vSechny tfi pece je 9 750,4 K¢.

Tabulka 12 Odpisové niaklady 1 plynové pekarské pece

Rok | Ziistatkovd cena | Roc¢ni odpis | Opravky celkem
2022 173 557 21451 21 451
2023 130 168 43 389 64 840
2024 86 779 43 389 108 229
2025 43 389 43 389 151619
2026 0 43 389 195 008

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Spiralové hnétace na tésto

Pro spravnou pripravu tést pekarna potfebuje hnétace. Pro zacatek bude pekarna
vyuzivat tfi hnétae v pofizovaci cené za 1 kus 76 108 K¢, za tii tedy 228 323 KC¢.

Priméry meésicni odpis pro dalsi vypocty za tfi hnétace je 3 805,4 K¢&.

Tabulka 13 Odpisové naklady 1 spiralového hnétace na tésto

Rok | Ziistatkovd cena | Roc¢ni odpis | Opravky celkem
2022 67 736 8 372 8372

2023 50 802 16 934 25 306

2024 33 868 16 934 42 240

2025 16 934 16 934 59 174

2026 0 16 934 76 108

Zdroj: Vlastni zpracovani
Kynarny

Pro spravné nakynuti tésta je nezbytné, aby pekarna poftidila kynarny. Podnik poftidi
tfi kynarny. Néklady na pofizeni jedné kyndrny jsou v Castce 54 281 K¢, na tii tedy
162 842 K¢&. Primérny mesicni odpis je pak za vSechny tfi kynarny ve vysi 2 714 K¢.

Tabulka 14 Odpisové naklady 1 kynarny

Rok | Ziistatkovd cena | Roc¢ni odpis | Opravky celkem
2022 48 310 5971 5971
2023 36 233 12 078 18 048
2024 24 155 12 078 30 126
2025 12 078 12 078 42203
2026 0 12 078 54 281

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.3.7 Shrnuti fixnich nakladu

V nasledujici tabulce jsou shrnuty celkové prfedpokladané vydaje pekarny pro roky
2022-2026. V roce 2022 jsou naklady znatelné niz$i, protoze bude podnik otevirat az
v zafi, tudiz jsou naklady pouze za 4 mésice. V nasledujicich letech je predpokladano, ze
budou postupné zvySovany mzdové i provozni naklady. Naopak pro roky 2023-2026 je
predpokladano, ze nebude tieba vynakladat finan¢ni prostfedky na investice do vybaveni

pekarny, proto bude mozné zvysit zaméstnancim mzdy, pfipadné se vyrovnat s rostoucimi
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cenami energii a vstupnich surovin. Rocni naklady jsou spocitany vynasobenim dvanacti

mésici.

Tabulka 15 Souhrn nikladu

Souhrn ndkladiiv K¢| 2022 2023 2024 2025 2026
Por1zova,c1 na%dady na 1 405 883 0 0 0 0
vybaveni pekarny

Néklady na propagaci 80 721 5000 5000 5000 5000
Provozni naklady 457 020 914 040 959742 | 1007729 | 1058116
Mzdové naklady 929604 | 2788812 | 2844588 | 2901480 | 2959510
Odpisové naklady 35794 72 401 72 401 72 401 72 401
Celkem 2909 02213 7802533 881 7313 986 61014 095 026

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.3.8 Variabilni naklady na vyrobu

Pro dalsi vypocty je dilezité spocitat variabilni naklady na vyrobu. Vzhledem
k omezenému rozsahu této prace a k §ifi nabizeného sortimentu je sortiment pekarny
rozdelen do 4 zakladnich kategorii — svétlé pecivo, tmavé pecivo, chléb a sladké pecivo.
Pro tyto kategorie byly vycCisleny variabilni naklady. Naklady jsou pocitany pro primérnou
oteviraci dobu 21 dni v mésici. V piiloze diplomové prace jsou uvedeny tabulky

s kalkulacemi variabilnich naklada pro jednotlivé druhy peciva.
Svétlé pecivo

Pekarna ma v planu vyrabét denné v ramci realistické varianty 1 558 ks svétlého
peciva denné. V ramci svétlého peCiva jsou zahrnuty rizné druhy peciva jako napf. bio
svétlé rohliky, bio svétlé housky, bio francouzské bagety, bio kaiserky, bio anglické
rohliky a dalsi. Praimémé variabilni naklady na vyrobu 1 ks bilého peciva je dle vypoctu
5,9 K¢. V realistické varianté, kdy bude denné vyrobeno 1 558 ks svétlého peciva budou
variabilni naklady ve vysi 9 233 K¢, coz mésicné predstavuje variabilni naklady ve vysi

193 892,2 K¢, ro¢né 2 326 706,3 K¢.

79




Tabulka 16 Variabilni niklady-Svétlé pecivo

Va’;:g;;g;:;ﬁiady N::l;:;ly MnoZstvi Denni Mésicni Rocni
anglicky rohlik 25,5K¢ 40 ks 1019,2 K¢ 21 403.2 K& 256 838.,4 K&
croissant 5.7Ke 48 ks 273,8 K¢ 57488 K& 68 9850 K¢
mala franc. bageta 1,8 K¢ 160 ks 284,2 K¢ 59682 K& 71 618.4 K¢
stfedni franc. bageta 4,4 K¢ 160 ks 710,5 K¢ 14 920,5 K& 179 046,0 K¢
kaiserka 4,9 K¢ 160 ks 788,3 K¢ 16 553,6 K& 198 643,2 K¢
hot dog tasticka 24,9 K& 48 ks 1193,5 K¢ 25 063.9 K& 300 767,0 K&
pivovarsky rohlik 6.3 K& 70 ks 440,9 K¢ 9258,1 K& 111 096,7 K¢
pizza tasticka 29,4 K& 60 ks 1761,9 K¢ 36 999.9 K& 443 998,8 K¢
houska 6.2 K& 308 ks 1 896,1 K¢ 39 818,6 K& 477 823,5 K¢
rohlik 1,7 K¢ 504 ks 864.6 K& 18 157.4 K& 217 889,3 K&
Celkem 1558ks | 9233,0K¢ | 193 892,2 K¢ | 2 326 706,3 K&

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tmavé pecivo

Pekarna planuje v realistické varianté vyrabét 622 ks tmavého peciva. V kategorii

tmavého pecCiva si muze zakaznik zakoupit bio cerealni kaiserky, bio zitné rohliky, bio

celozrmné bagety, bio dalamanky a dalSi. Primérny variabilni naklad na vyrobu 1 ks

tmavého pecCiva je dle vypoctu 5,4 K¢. V pripadé realistické varianty bude denné vyrobeno

622 ks tmavého peciva, budou variabilni naklady predstavovat ¢astku 3 365,6 K¢ denng,

mesicné tedy 70 676,6 K¢ a ro¢né 848 119 K¢.

Tabulka 17 Variabilni niklady-Tmavé pecivo

Va;;l:iztpr:gfjgdy N::l;:;ly MnoZstvi| Denni Meésicni Rocni
cerealni kaiserka 5.2 Keé 80 ks 417,0 K¢ 8 756,2 K¢ 105 073,9 K&
zitny rohlik 5.1 K¢ 80 ks 405,5 K¢ 8515,5 K¢ 102 186,0 K&
dalamanek 3.4Ke 160 ks 548,0 K¢ 11508,0 K& 138 096,0 K&
celozrmna bageta 250 g | 11,0 K& 70 ks 768,8 K¢ 16 144,3 K& 193 731,3 K¢
celozrnna houska 5.9Ke 120 ks 707,9 K¢ 14 864.9 K& 178 378,2 K&
celozrny rohlik 4,6 K¢ 112 ks 518,5 K¢ 10 887.8 K¢& 130 653,6 K&
Celkem 622 ks 33656 K| 70676,6 K¢ | 848 119,0 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Chleba

Podle realistického planu je planovano vyrabét 176 ks chleba denné. Pekarna bude
vyrabét bio pSeni¢nozitny chléb, bio Spaldovy chléb a bio Sumavsky chléb. Primérné
variabilni naklady v realistické varianté na vyrobu 1 ks chleba byly vyc¢isleny na 44 K¢.
Denni variabilni néklady budou ve vysi 7 737 K¢ pro vyrobu 176 ks chleba, mési¢né tedy
162 476,2 K¢ arocn€ 1 949 713,9 K¢.

Tabulka 18 Variabilni niklady-Chleby

Variabilm"n dklady | Naklady MnoZstvi|  Denni Meésicni Rocni
Chléb na ks

pSenic¢nozitny chléb 47,5 K¢ 48 ks 2 281,0 K¢ 47 900,2 K¢ 574 801,9 K¢

Spaldovy chl¢b 59,5 K¢ 64 ks 3809,6 K¢ 80 001,6 K¢ 960 019,2 K¢

Sumavsky chléb 25, 7TK¢ 64 ks 1 646,4 K¢ 34 574,4 K& 414 892,8 K¢

Celkem 176 ks | 7737,0K¢ | 162 476,2 K¢ | 1 949 713,9 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
Sladké pecivo

V realistickém planu ma pekarna planovano vyrabét 410 ks sladkého peciva.
Sladkého peciva budou vyrabény rizné druhy, jako napft. bio kolace, bio makové zaviny,
bio croissanty, bio koblihy, bio donuty a dalsi. Pro sladké pecivo je také spocitana
prumérma cena na vyrobu 1 ks sladkého peciva. Variabilni naklady na vyrobu 1 ks
sladkého peciva jsou vycisleny na 11,4 K¢. Pti vyrobé€ 410 ks sladkého peciva budou denni
variabilni naklady ve vysi 4 660 K¢. Mesicni vySe variabilnich néakladd bude Cinit

97 859 K¢ arocné 1 174 08,3 K¢.
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Tabulka 19 Variabilni niklady-Sladké pecivo

Vag;‘;lglgz;’:gggdy N::l;:;ly MnoZstvi|  Denni Mésicni Rocni
tvarohovy motylek 4,1 K¢ 60 ks 248.4 K¢ 52155 K¢ 62 585,5 K¢
velky makovy zavin 62,2 K& 10 ks 621,7 K& 13 054,7 K& 156 655,8 K&
meruiikova kapsa 2,9 K¢ 60 ks 173,7 K& 3647,7TKE 43 772,4 K¢
croissant s ¢okoladou | 6,8 K& 60 ks 407,7 K& 8 560,8 K¢ 102 729,6 K¢
kobliha 7.8 K& 40 ks 312,6 K& 6 564,3 K¢ 78 771,8 K&
donut 15,6 K& 40 ks 625,5 K& 13 134,8 K& 157 617,6 K&
buchty — makové 31,6 K& 20 ks 631,9 K& 13 269,1 K& 159 229, 7 K¢
buchty — povidlové 27,9 K& 20 ks 557,9 K& 11716,8 K& 140 601,9 K&
buchty — tvarohové 20,1 K& 20 ks 402,7 K¢ 8456,3 K¢ 101 475,4 K&
kolace — makové 8.5 Ke 20 ks 169,7 K& 3564,5 K¢ 42 773,9 K¢
kolace — povidlové 9.7 K¢ 40 ks 390,0 K& 8 189,8 K¢ 98 277,9 K&
kolace — tvarohové 5.9 Ke 20 ks 118,3 K& 2 484,77 K¢ 29 816,9 K¢
Celkem 410 ks | 4660,0KE | 97859,0K¢ | 1174 308,3 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
Celkové rocni variabilni naklady jsou vycisleny ve vysi 6 298 847,6 K¢.

Pro prehlednost jsou jesté variabilni naklady pro realistickou variantu shrnuty
v tabulce nize. Pro pesimistickou a optimistickou variantu jsou naklady vycisleny stejnym

zpusobem, akorat se 1isi vyrobené mnozstvi, viz nasledujici tabulky.

Tabulka 20 Variabilni ndklady na vyrobu realisticka varianta

Va’:labllnl MnoZstvi Denni Meésicni Rocni
ndklady
Svétlé pecivo 1 558 ks 9233,0Kc¢ 193 8922 K¢ 2326 706,3 K¢
Tmavé pecivo 622 ks 3365,6 KC 70 676,6 K¢ 848 119,0 K¢
Chleby 176 ks 7737,0K¢ 162 476,2 K¢ 1949 713,9 K¢
Sladké pecivo 410 ks 4 660,0 K¢ 97 859,0 K¢ 1174 308,3 K¢
Celkem 2766ks | 249954 K¢ | 524 904,0 K¢ | 6 298 847,6 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 21 Variabilni ndklady na vyrobu pesimistickd varianta

Va’:labllnl MnoZstvi Denni Meésicni Rocni
ndaklady
Svétlé pecivo 1 144 ks 6492 4 K¢ 136 339,4 K¢ 1636 072,6 K¢
Tmavé pecivo 414 ks 2100,1 K¢ 44 102,0 K¢ 529223 9 K¢
Chleby 132 ks 5802,7 K¢ 121 857,1 K¢ 1462 285,4 K¢
Sladké pecivo 280 ks 3390,5Kc¢ 71201,1 K¢ 854 413,0 K¢
Celkem 1970ks | 17785,7 K¢ | 373 499,6 K¢ | 4481 995,0 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 22 Variabilni ndklady na vyrobu optimistickd varianta

Variabilni

e MnoZstvi Denni Meésic¢ni Rocni
Svétlé pecivo 1 806 ks 10 685,7 K¢ 224 400,7 K¢ 2692 8082 K¢
Tmavé pecivo 944 ks 4 983,6 K¢ 104 656,4 K¢ 1255 876,9 K¢
Chleby 198 ks 8 704,1 K¢ 182 785,7 K¢ 2193 428 2 K¢
Sladké pecivo 547 ks 6 738,6 KC 141 510,0 K¢ 1698 120,3 K¢
Celkem 3495ks | 31112,0K¢ | 653 352,8 K¢ | 7840 233,5 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.4 Prijmy podniku

V nize uvedenych tabulkéach jsou vypocitany predpokladané pfijmy pekarny pro

realistickou, pesimistickou a optimistickou variantu. Pro kazdy vyrobek byla urCena

prodejni cena na zakladé provedenych kalkulaci nakladi na vyrobu a sohledem na

konkurenci viz. nasledujici tabulka.
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Tabulka 23 Cenik vyrobku

ZboZi Vyrobni cena | Prodejni cena | MarZe
anglicky rohlik 25,5 K¢ 38,0 K¢ 149,1 %
croissant 5,7K¢ 14,0 K¢ 245,5 %
mala francouzska bageta 1,8 K¢ 5,0K¢ 281,5 %
sttedni francouzska bageta 4,4 K¢ 13,0 K¢ 292,8 %
kaiserka 4,9 K¢ 9,0 K¢ 182,7 %
hot dog tasticka 249 K¢ 420 K¢ 168,9 %
pivovarsky rohlik 6,3 K& 11,0 K¢ 174,77 %
pizza tasticka 29,4 K¢ 45,0 K¢ 153,2 %
houska — velka 6,2 K¢ 12,0 K¢ 194,9 %
rohlik 1,7 K¢ 6,0 K¢ 349.,7 %
cerealni kaiserka 5,2 K¢ 12,0 K¢ 230,2 %
zitny rohlik 5,1 K¢ 12,0 K¢ 236,7 %
dalamanek 3,4 K¢ 10,0 K¢ 292,0 %
celozrnna bageta 250 g 11,0K¢ 27,0 K¢ 245,8 %
celozrnna houska 59 K¢ 9,0 K¢ 152,6 %
celozrnny rohlik 4,6 K¢ 12,0 K¢ 259,2 %
pSenic¢nozitny chléb 47,5 K¢ 65,0 K¢ 136,8 %
Spaldovy chléb 59,5 K¢ 78,0 K¢ 131,0 %
Sumavsky chléb 25,7 K¢ 40,0 K¢ 155,5 %
tvarohovy motylek 4,1 K¢ 8,0K¢ 193,3 %
velky makovy zavin 62,2 K¢ 85,0 K¢ 136,7 %
merutikova kapsa 2,9 K¢ 6,0 K¢ 207,3 %
croissant s cokoladou 6,8 K¢ 12,0 K¢ 176,6 %
kobliha 7,8 K¢ 18,0 K¢ 230,3 %
donut 15,6 K¢& 32,0 K& 204.,6 %
buchty — makové 31,6 K¢ 45,0 K¢ 1424 %
buchty — povidlové 279 K¢ 45,0 K¢ 161,3 %
buchty — tvarohové 20,1 K¢ 45,0 K¢ 223.5 %
kolace — makové 8,5 K¢ 20,0 K¢ 235,77 %
kolace — povidlové 9,7 K¢ 20,0 K¢ 205,1 %
kolace — tvarohové 59 K¢ 20,0 K¢ 338,1 %

Zdroj: Vlastni zpracovani

Pro vypocCet predpokladanych piijmi v nasledujicich tabulkach bylo pouzito
vyrobené mnozstvi jednotlivych druht, ktera je uvedeno v tabulkach variabilnich naklada.

Vynasobenim mnozstvi a prodejni ceny byly ziskany predpokladané piijmy pekarny.
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Tabulka 24 Prijmy podniku realisticka varianta

Predp ,0 k ladane MnoZstvi Denni Meésicni Rocéni
prymy

Svétlé pecivo 1 558 ks 18 718,0 K¢ 393 078,0 K¢ 4716 936,0 K¢

Tmavé pecivo 622 ks 7 834,0 K¢ 164 514,0 K¢ 1974 168,0 K¢

Chleby 176 ks 10 672,0 K¢ 224 112,0 K¢ 2 689344 0 K¢

Sladké pecivo 410 ks 8 710,0 K¢ 182 910,0 K¢ 2194 920,0 K¢

Celkem 2766ks | 45934,0 K¢ | 964 614,0 K¢ | 11 575 368,0 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 25 Prijmy podniku pesimisticka varianta

ety ,0 k i MnoZstvi Denni Meésicni Rocéni
prymy

Svétlé pecivo 1 144 ks 13 362,0 K¢ 280 602,0 K¢ 3367 224,0K¢

Tmavé pecivo 414 ks 4 998,0 K¢ 104 958,0 K¢ 1259 496,0 K¢

Chleby 132 ks 8 004,0 K¢ 168 084,0 K¢ 2017 008,0 K¢

Sladké pecivo 280 ks 5602,0 K¢ 117 642,0 K¢ 1411 704,0 K¢

Celkem 1970ks | 31966,0 K¢ | 671 286,0 K¢ | 8 055 432,0 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 26 Prijmy podniku optimisticka varianta

ity ,0 k il MnoZstvi Denni Meésicni Rocéni
prymy

Svétlé pecivo 1 806 ks 21 668,0 K¢ 455 028,0 K¢ 5460 336,0 K¢

Tmavé pecivo 944 ks 11 6480 K¢ 244 608,0 K¢ 2 935296,0 K¢

Chleby 198 ks 12 006,0 K¢ 252 126,0 K¢ 3025512,0K¢

Sladké pecivo 547 ks 12 447 0 K¢ 261 387,0 K¢ 3136 644,0 K¢

Celkem 3495ks | 57769,0K¢ | 1213 149,0 K¢ | 14 557 788,0 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z tabulky vySe pro realistickou variantu je ziejmé, ze pifi prodeji 2 766 ks denné

budou mésicni ptijmy ve vysi 964 614 K¢, rocné tedy 11 575 368 K¢. Rocni piijmy jsou

nasobkem 12 mésicu.

V nasledujici tabulce je zpracovan prehled ocekavanych pfijmi v jednotlivych

kategoriich v ramci realistické varianty. V roce 2022 jsou predpokladané piijmy nizsi,

protoze bude pekarna prodavat pe€ivo az od zafi. Pro rok 2023 jsou stanoveny na zakladé

predpokladané rocni vySe a jejich rast se predpoklada az v nasledujicich letech

v predpokladané vysi 5 % kazdy rok.
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Tabulka 27 Prepoklidané prijmy podniku v letech 2022-2026

Predpokladane( — ,,,, 2023 2024 2025 2026
prijmy v K¢

Svétlé pecivo 1572312 4716 936 4952 783 5200 422 5460 443

Tmavé pecivo 658 056 1974 168 2072 876 2176 520 2 285 346

Chleby 896 448 2 689 344 2 823 811 2 965 002 3113252

Sladké pecivo 731 640 2 194 920 2 304 666 2419 899 2 540 894

Celkem 3858 456 | 11 575 368 |12 154 13612 763 868 |13 401 961

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.9.5 Vypocet bodu zvratu

Pro vypocet bodu zvratu je potieba znat primérnou vysi trzby na 1 ks vyrobku
pekarny za den, ktera je ve vysi 16,6 K¢, dale variabilni naklady, které jsou v primérné

vysi 9 K¢ za 1 ks denné a vySe fixnich nakladu je 254 428,4 K¢ za mésic.

Pro vypocet bodu zvratu je pouzit nasledujici vzorec:

_FN
QBEP - P —VaN

kde:

FN — celkové fixni naklady = 254 428,4 K¢

P — primérna prodejni cena 1 ks peciva = 16,6 K¢
VaN - variabilni naklady 1 ks peciva =9 K¢

2544284

QBEP = 33 4‘77

Bod zvratu je 33 477 ks peciva za mesic. Dle realistické varianty bude pekarna
vyrabét 58 086 ks peCiva mésicné. Z toho tedy vyplyva, ze 24 609 ks peciva mesi¢né bude
tvorit zisk pekarny. Na zakladé tohoto vypoctu je mozné fict, ze pekarna bude schopna
pokryt své naklady a pfi nastaveném mnozstvi prodaného peciva 2 766 ks denné bude

dosahovat zisku.
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4.9.6 Predpokladany vykaz zisku a ztraty
V nésledujici tabulce jsou zaznamenany predpokladané vynosy a naklady pro
prvnich pét let provozu podniku. Vykaz je zpracovan z predpokladanych castek

v realistickém predpokladu.

Vykaz obsahuje oCekavané trzby v prvnich péti letech provozu pekarny, u kterych
je predpokladan rust v kazdém roce, stejné jako u nakladu, které s vyrobou a prodejem

Souvisi.

Tabulka 28 Predpokladany vykaz zisku a ztraty v K¢

Polozka 2022 2023 2024 2025 2026
Triby z prodeje 3858456 | 11575368 | 12 154 136 | 12 763 868 | 13 401 961
vyrobki a sluzeb

Vykonova spotieba 2637357 | 7217888 | 7578532 | 7957208 | 8354 819
Osobni naklady 920604 | 2788812 | 2844588 | 2901480 | 2959510
Upravy hodnot v 35794 72 401 72 401 72 401 72 401
provozni oblasti

Provozni vysledek 255701 | 1496267 | 1658615 | 1832779 | 2015231
hospodareni

Vysledek

hospodareni pred 255701 | 1496267 | 1658615 | 1832779 | 2015231
zdanénim

Daii z pijma 15 % 38 355 224440 | 248792 | 274917 | 302285
Vysledek

hospodaieni po 217346 | 1271827 | 1409823 | 1557862 | 1712 946
zdanéni

Vysledek hospodaieni |, 5 | 7571 657 | 1409823 | 1557862 | 1712 946
za ucetni obdobi

((;Z;’Z b‘;,b”" Zaucemi | . 461211 | 21654469 |22 649 657 | 23 694 958 | 24 788 692

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z tabulky ¢. 28 je ziejmé, ze spoleCnost bude dosahovat zisku jiz v prvnim roce
podnikani, a to ve vy§i 217 346 K. V nasledujicich letech zisk bude postupné rust
vzhledem k predpokladu navySovani trzeb. To bude zpusobeno rozsifenim povédomi
o pekarné mezi zakazniky, zafazenim sezoOnnich vyrobkiu do sortimentu jako napiiklad
vanocky, vano¢ni cukrovi atd. V prvnim roce podnikani je zisk vyrazné nizsi, ale to je

zpusobeno tim, ze pekarna zahaji provoz az v zafi.
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4.9.7 Predpokladany vykaz cash flow

Vykaz cash flow je wvypocitan k 31.12.2022. Tento vykaz zachycuje tok
hotovostnich penéz pekarny. Pro vypocet cash flow vyuziva podnik neptfimou metodu. Na
vypocet je narocnéjsi, ale s ohledem na to, ze je spocitan hospodaisky vysledek, tak je
pouziti této metody vhodngjs§i. Nepiima metoda nevyuziva piimy pohyb penéz, ale

hospodarisky vysledek. Tato metoda je zalozena na nahrazeni vynosu za piijmy a naklada

za vydaje.

Tabulka 29 Predpokladany vykaz cash flow

Polozka 2022 2023 2024 2025 2026
Vysledek hospodafeni | 15 346 | 1271827 | 1400823 | 1557862 | 1712 946
po zdanéni

Odpisy 35 794 72 401 72 401 72 401 72 401
Cash flow 253140 | 1344228 | 1482224 | 1630263 | 1785347
Pocatetni stav BU 1159 117 | 1412257 | 2756485 | 4238709 | 5868972
Pocatecni stav penéz v | 55000 | 50000 | 50000 | 50000 | 50000
pokladné

Cash flow — celkové | 1462257 | 2806485 | 4288 709 | 5918972 | 7704 320

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z tabulky €. 29 vyse je patrné, ze celkové cash flow vroce 2022 bude ve vysi
1 462 257 K¢.

4.10 Financ¢ni ukazatele

V nasledujicich podkapitolach jsou vycisleny tyto financéni ukazatele: ukazatel
rentability, ukazatel likvidity a pfedpokladana doba navratnosti investice vlozené do

podnikani. VSechny vypocCty pracuji s o¢ekavanymi piijmy.

4.10.1 Ukazatel rentability

Pro vypocet byla zvolena rentabilita investice. Vzorec pro vypocet je nasledujici:

o ) primérny rocni ¢isty zisk
rentabilita investice = - — x 100
investitni naklady

kde:

Pramérny rocni zisk = 1 233 961 K¢
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Investi¢ni naklady = 1 405 883 K¢

1233961

_ X — 0,
1205 883 100 =87,77 %

rentabilita investice =

Z vypoctu vySe je vidét, Ze rentabilita investice pro dany projekt, které podnikatel
muze dosahnout je 87,77 %. Pro podnikatele to znamena, ze kazda investovana koruna mu

pfinese 87 haléit zisku.

4.10.2 Predpoklddana doba navratnosti investic

Navratnost investic predstavuje dobu, za kterou se podnikateli vrati vlozené
investice do podnikani. Pfedpokladana doba néavratnosti investic je vypocitana jako podil
investi¢nich nakladt a primérného ro¢niho zisku, ktery je ziskan z tabulky realistického

predpokladu vynosu.
Navratnost investice = Celkové investitni ndklady - Primérny rocni zisk
kde:
Celkové investicni naklady = 1 405 883 K¢
Pramérny rocni zisk = 1 233 961 K¢
Navratnost investice = 1405883 = 1233961 = 1,14 roku = 416,1 dnt

Z vypoctu je mozné piedpokladat, ze k navratu pocatecni investice by mohlo dojit

za 417 dnu.

4.11 Rizika projektu

Kazdé podnikani predstavuje urcita rizika a je dualezité pfipadna rizika znat
avynalozit usili pro jejich predchdzeni nebo zmirnéni dopadu téchto rizik na
podnikatelskou ¢innost. I v ramci tohoto projektu existuje mnoho rizik, kterd jsou pfitomna
na trhu. V této kapitole je obsazen souhrn nejvyznamnéjSich rizik a soucasné i navrh
moznych preventivnich opatieni, ktera mohou snizit jejich dopad. VSechna rizika vychazi
ze SWOT analyzy a byly pfedstaveny jako hrozby pro podnik. Jednotliva rizika jsou

sefazena dle hodnoceni ve SWOT analyzy. Tyto rizika jsou:
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1. Nezajem zakazniki o vyrobky

2. Energeticka krize a rast provoznich nakladt

3. Vstup novych konkurenti, rist ceny najemného a vypovézeni najemni
smlouvy

4. Inflace, nizkd nezamé&stnanost a legislativni zmény

5. Ostatni rizika

Pro pekarnu je zasadni zajem zakaznikd, proto je toto riziko zhodnoceno jako velmi
dulezité. Nezajem ze strany zakaznikd muze nastat v pfipad€, Ze je nezaujmou nabizené
produkty nebo propagace v jakékoliv formé& Zde vyvstava hrozba, ze podnik nebude
schopen uspokojit svym sortimentem jak stalé zakazniky, tak i ty potencialni. Proto je pro
podnik zasadni pravidelné sledovat potieby a prani zakaznik( a snazit se podle nich

pfizplsobit nabizeny sortiment.

Soucasna energeticka krize muze velmi vyznamné ovlivnit zvySovani provoznich
nakladi coz pro podnik muze predstavovat velmi vyznamné riziko. Toto zvySovani
provoznich nakladi muze zpusobit, ze bude podnik nucen zvySovat ceny a zakaznici

nebudou ochotni za vyrobky platit vice.

Dalsimi velmi dilezitymi riziky pro podnik je vstup novych konkurentd na trh. To
muze pro podnik predstavovat pokles poptavky a s tim souvisejici pokles trzeb. Velmi
dulezité je, aby si pekarna vybudovala stalé zakazniky, ktefi se budou do prodejny radi
vracet. Dal§i moznosti je odliSeni od konkurence spocivajici vtom, ze pekarna bude
zaméfena pouze na bio pecivo. Dulezité je i zvolit dobrou propagaci pekarny a nabizet

sortiment, ktery bude nejlépe vyhovovat pranim a potfebam zakaznika.

Nemén¢ dulezité je riziko rastu ceny najemného a vypov€zeni najemni smlouvy.
Rist ceny najemného je mozné ovlivnit smluvné tak, ze bude ve smlouvé uvedeno, ze
najemné bude zvySovano o pramémou vysi inflace, kterou stanovi CSU za piedchazejici
rok. Tim lze pfedejit neoCekavanému a skokovému navySovani najemného a podnik ma
moznost se na takové zvyseni najemného pripravit. Pokud na toto bude podnik pfipraven
nemuselo by dojit ani k ovlivnéni konecné ceny vyrobkl. V pripadé€, ze zvyseni najemného
ovlivni cenu vyrobkil a podnik na toto zvyseni bude pfipraven, tak nebude zvyseni cen tak
vyrazné. Riziko vypovézeni najemni smlouvy je mozné ovlivnit pii uzavirani smlouvy tim,

ze ve smlouvé budou obsazeny podminky, za jakych je mozné najemni smlouvu
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vypoveédét. Tyto podminky umozni pekarné se na vypoveéd pfipravit a bude pfipravena

vhodné zareagovat.

V soucasné dobé pro podnik pfedstavuje hrozbu i rostouci inflace. Ta se promita do
cen energii, vstupnich nakladli na pofizeni surovin pro vyrobu a tlak na zvySovani mezd.
Rist inflace muze zapfiCinit, ze bude podnik nucen zvySovat ceny a zakaznici nebudou

chtit za zbozi platit vice.

Riziko nizké nezaméstnanosti muze pro podnik predstavovat riziko ve sméru
obtizného shanéni kvalitnich zaméstnanc. V piipadé nekvalitni vyroby muize dojit

k odlivu zakaznikt ke konkurenci a tim snizeni trzeb podniku.

Legislativni zmény nemuze podnik zadnym zplsobem ovlivnit. Pro podnik
predstavuje riziko zejména zmény sazeb DPH a zmény v danich z pfijmt. V ramci té€chto

zmén muze dojit ke zvySovani cen, které zakaznici nebudou ochotni akceptovat.

K ostatnim rizikim muize patfit naptiklad riziko poskozeni majetku nebo riziko

kradeze.
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5 Zavér

Hlavnim zamérem této diplomové prace bylo ekonomické zhodnoceni konkrétniho
podnikatelského zaméru zaméfeného na zalozeni ,,Pekarny U tii klask(“. V zavéru bude
zhodnoceno splnéni vymezenych cilti. Jednotlivé cile jsou definovany v tivodu prace.
V dal8i ¢asti zavéru budou popsany poznatky a vysledky prace, které byly ziskany

z vypracovani teoretické casti a nasledné z vlastni prace.

Diplomova prace je rozdélena na teoretickou a praktickou Cast. V ramci teoretické
Casti jsou dil¢i kapitoly zaméfeny na definovani zakladnich pojmi, jako je podnikani,
podnikatel a podnik. Nasleduje kapitola zaméfena na volbu pravni formy podnikani
vramci, niz je definovano podnikani fyzickych i1 pravnickych osob. Hlavni cast je
orientovana na popis jednotlivych casti podnikatelského projektu. Tato kapitola je
vénovana definovani podnikatelského planu, strukture podnikatelského planu, tcelu jeho
sestaveni a pravidla pro jeho zpracovani. V ramci podkapitoly zabyvajici se strukturou
podnikatelského planu jsou podrobné popsany jednotlivé ¢asti podnikatelského planu.
Nasleduje kapitola vénujici se financovani podnikatelského zaméru, kde jsou definovany
vlastni a cizi zdroje. V teoretické Casti jsou také kapitoly zaméfené na analyzy, které jsou
uzivané pii zpracovani podnikatelskych zaméri — PESTEL analyza, Porteriv model péti
konkurencénich sil a SWOT analyza. Nasleduje popis financniho fizeni a financovani
podnikatelského planu, rozdéleni naklada na fixni, variabilni a analyzu bodu zvratu. Dale
je definovana kalkulace a jeji pouzivané metody. V posledni ¢asti jsou popsany jednotlivé
finan¢ni vykazy, jako je rozvaha, vykaz zisku a ztraty a vykaz cash flow a zakladni

finan¢ni ukazatele.

Diplomova prace pokracuje praktickou ¢asti plynule navazujici na teoretickou ¢ast.
Dil¢i Casti z teoretickych kapitol jsou preneseny do praxe a uplatnény na konkrétni podnik,
kterym je ,,Pekarna U tfi klaska“. Tato kapitola je slozena ztéchto Casti: titulni strana
s predstavenim spoleCnosti, exekutivni souhrn, profesni a osobni tidaje o vlastnicich firmy,
popis podniku, cile podniku, analyza prostfedi, marketingovy plan, personalni zdroje

a organizacni plan, realiza¢ni plan, finan¢ni plan, finan¢ni ukazatele a rizika projektu.

Z provedeného ekonomického zhodnoceni je ziejmé, ze uskuteCnéni zvoleného

projektu je za soucasnych podminek vhodné vzhledem k tomu, ze projekt je realizovatelny,
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rentabilni a zivotaschopny. V realistické varianté je predpokladana navratnost investice za
416 dna. Rentabilita projektu ve sledovanych péti letech je 87,77 %, coz predstavuje velmi

zajimavy vysledek pro podnikatele, ktery je motivaci k pokracovani v ¢innosti.

Podle mého nazoru je u tohoto podnikatelského planu potencial pro dosazeni
uspéchu. Z odhadovanych moznosti je patrné, ze existuje znacny prostor pro to, aby podnik
byl Uspésny, protoze obsazuje na trhu doposud neobsazeny prostor a vzhledem ke svému
umisténi bude mit moznost oslovit Siroké mnozstvi potencialnich zakaznikd. Do budoucna
existuje 1 moznost pro rozsifovani podniku napftiklad prostfednictvim tcasti na riznych

farmarskych trzich, roz§ifovanim poctu provozoven atd.
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7 Prilohy

7.1 Priloha 1 - kalkulace variabilnich nakladu

Kalkulace — pSenicnozitny chléb

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,002 kg 10 Ké&/kg 0,02 K&
pSeni¢nd mouka 0,3 kg 20 Kc/kg 6,00 K¢
zitny klas 0,3 kg 15 Kc/kg 4,50 K¢
kmin 0,002 kg 200 Kc/kg 0,40 K¢
voda 0,2 1 5 K¢/ 1,00 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 3 K¢ 2,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 300 min 1,0 kWh 5,0 kWh 6 K¢ 30,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 1 ks
Cena celkem za kus 47,52 K&
Cena celkem 47,52 K¢

Kalkulace — Spaldovy chléb

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,015 kg 10 Ké&/kg 0,15 K&
drozdi 0,02 kg 250 Kc/kg 5,00 K¢
Spaldova mouka 0,7 kg 90 Kc/kg 63,00 K¢
sezamove s. 0,02 kg 190 Kc/kg 3,80 K¢
sluneénicové s. 0,03 kg 130 Kc/kg 3,90 K¢
dyiiové s. 0,03 ke 220 K&/kg 6,60 K¢
voda 0,2 1 5 K¢/ 1,00 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 3 K¢ 2,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 300 min 1,0 kWh 5,0 kWh 6 K¢ 30,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 2 ks
Cena celkem za kus 59,53 K¢&
Cena celkem 119,05 K¢
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Kalkulace — Sumavsky chléb

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sal 0,32 kg 10 K&/kg 3,20 K&
pSeni¢nd mouka 5,76 kg 20 Kc/kg 115,20 K¢
zitna mouka 5,76 kg 25 Ké/kg 144,00 K¢
zitny kvas 1,92 kg 15 Ké&/kg 28,80 K&
kmin. 0,24 kg 200 Kc/kg 48,00 K¢
voda 7,36 1 5 K¢/ 36,80 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 3 K¢ 2,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 300 min 1,0 kWh 5,0 kWh 6 K¢ 30,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 16 ks
Cena celkem za kus 25,73 K&
Cena celkem 411,60 K¢

Kalkulace — stredni a mala francouzska bageta

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sal 0,32 kg 10 K&/kg 3,20 K&
drozdi 0,34 kg 250 Kc/kg 85,00 K¢
cukr 0,16 kg 20 Kc/kg 3,20 K¢
zitna mouka 10 kg 25 Ké/kg 250,00 K¢
voda 1 1 5 K¢/ 5,00 K¢
Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 25 min 1,0 kWh 0,4 kWh 3 K¢ 1,25 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 6 K¢ 400 K¢
Pocet vyrobku z receptu — stiredni 80 ks
Pocet vyrobku z receptu — mala 200 ks
Cena celkem za kus — stiredni 4,44 K¢
Cena celkem za kus — mala 1,78 K&
Cena celkem 355,25 K&
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Kalkulace — kaiserka

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,016 kg 10 Ké&/kg 0,16 K&
mléko 0,23 1 15 K¢/ 3,45 K¢
cukr 0,008 kg 20 Ké&/kg 0,16 K&
olej 0,15 1 90 K¢/ 13,50 K¢
pSeni¢nd mouka 0,55 kg 20 Kc/kg 11,00 K¢
vejce 4 ks 5 K¢/ks 20,00 K¢
voda 0,4 1 5 K¢/ 2,00 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 25 min 1,0 kWh 0,4 kWh 3 K¢ 1,25 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 6 K¢ 400 K¢
Pocet vyrobku z receptu 12 ks
Cena celkem za kus 493 K¢
Cena celkem 59,12 K¢&

Kalkulace — hot dog tasticka

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
listové tésto 0,275 kg 82 Kc/kg 22,55 K¢
parek 4 ks 16 K¢/ks 64,00 K¢
kecup 0,05 kg 110 Kc/kg 5,50 K¢
hotcice 0,03 kg 147 Kc/kg 4,41 K¢
voda 0,4 1 5 K¢/ 2,00 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 0 min 2,4 kWh 0,0 kWh 6 K¢ 0,00 K¢
kynarna 0 min 1,0 kWh 0,0 kWh 6 K¢ 0,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 4 ks
Cena celkem za kus 24,87 K&
Cena celkem 99,46 K&
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Kalkulace - pivovarsky rohlik

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,008 kg 10 Ké&/kg 0,08 K&
drozdi 0,032 kg 250 Kc/kg 8,00 K¢
olej 0,07 1 90 K¢/ 6,30 K¢
pSeni¢nd mouka 0,525 kg 20 Kc/kg 10,50 K¢
vejce 1 ks 5 K¢/ks 5,00 K¢
pivo 0,25 1 100 K¢/ 25,00 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 30 min 1,0 kWh 0,5 kWh 6 K¢ 3,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 10 ks
Cena celkem za kus 6,30 K&
Cena celkem 62,98 K&

Kalkulace — pizza tasticka

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sul 0,008 kg 10 Kc/kg 0,08 K¢
drozdi 0,02 kg 250 Kc/kg 5,00 K¢
cukr 0,008 kg 20 Kc/kg 0,16 K¢
olej 0,024 1 90 K¢/ 2,16 K¢
pSeni¢nd mouka 0,3 kg 20 Kc/kg 6,00 K¢
syr 0,1 kg 368 Kc/kg 36,80 K¢
kecup 0,03 kg 110 Kc/kg 3,30 K¢
hotcice 0,02 kg 147 Kc/kg 2,94 K¢
Sunka 0,08 kg 624 Kc/kg 49,92 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 60 min 1,0 kWh 1,0 kWh 6 K¢ 6,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 4 ks
Cena celkem za kus 29,37 K&
Cena celkem 117,46 K¢
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Kalkulace — anglicky rohlik

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,016 kg 10 Ké&/kg 0,16 K&
drozdi 0,05 kg 250 Kc/kg 12,50 K¢
cukr 0,008 kg 20 Kc/kg 0,16 K¢
olej 0,008 1 90 K¢/ 0,72 K¢
pSeni¢na mouka 0,6 kg 20 Ké/kg 12,00 K¢
zitna mouka 0,05 kg 25 Ké/kg 1,25 K¢
syr 0,15 kg 368 Kc/kg 55,20 K¢
mléko 0,25 1 15 K¢/ 3,75 K¢
maslo 0,02 kg 150 Ké/kg 3,00 K¢
br. kase v prasku 0,035 kg 340 Kc/kg 11,90 K¢
Sunka 0,15 kg 624 Ké/kg 93,60 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 30 min 1,0 kWh 0,5 kWh 3 KE 1,50 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 6 K¢ 400 K¢
Pocet vyrobki z receptu 8 ks
Cena celkem za kus 25,48 K&
Cena celkem 203,84 K¢

Kalkulace — croissant

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sal 0,01 kg 10 K&/kg 0,10 K&
drozdi 0,042 kg 250 K¢/kg 10,50 K¢
mléko 0,35 1 15 K&/l 5,25 K&
cukr 0,05 kg 20 Kc/kg 1,00 K¢
pSeni¢nd mouka 0,44 kg 20 Kc/kg 8,80 K¢
vejce 1 ks 5 K¢/ks 5,00 K¢
maslo 0,34 kg 150 Kc/kg 51,00 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 30 min 1,0 kWh 0,5 kWh 3 KE 1,50 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 6 K¢ 400 K¢
Pocet vyrobku z receptu 16 ks
Cena celkem za kus 5,70 K&
Cena celkem 91,25 K&
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Kalkulace — houska — velka

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sal 0,01 kg 10 K&/kg 0,10 K&
drozdi 0,021 kg 250 Kc/kg 5,25 K¢
mléko 0,25 1 15 K¢/ 3,75 K¢
cukr 0,005 kg 20 Ké&/kg 0,10 K&
pSeni¢nd mouka 0,5 kg 20 Kc/kg 10,00 K¢
vejce 2 ks 5 K¢/ks 10,00 K¢
maslo 0,05 kg 150 Ké/kg 7,50 K¢
kmin 0,016 kg 200 Ké/kg 3,20 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 15 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 0,75 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 45 min 1,0 kWh 0,8 kWh 6 K¢ 450 K¢
Pocet vyrobku z receptu 8 ks
Cena celkem za kus 6,16 K&
Cena celkem 49,25 K¢

Kalkulace - rohlik

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sal 0,02 kg 10 K&/kg 0,20 K&
drozdi 0,02 kg 250 Kc/kg 5,00 K¢
olej 0,033 1 90 K¢/ 2,97 K¢
cukr 0,008 kg 20 Kc/kg 0,16 K¢
pSeni¢nd mouka 0,5 kg 20 Kc/kg 10,00 K¢
kmin 0,016 kg 200 Ké/kg 3,20 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 15 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 0,75 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 45 min 1,0 kWh 0,8 kWh 6 K¢ 450 K¢
Pocet vyrobku z receptu 18 ks
Cena celkem za kus 1,72 K&
Cena celkem 30,88 K&
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Kalkulace — cerealni kaiserka

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,016 kg 10 Ké&/kg 0,16 K&
drozdi 0,02 kg 250 K¢/kg 5,00 K¢
mléko 0,3 1 15 K¢/ 4,50 K¢
cukr 0,008 kg 20 Kc/kg 0,16 K¢
pSeni¢nd mouka 0,25 kg 20 Kc/kg 5,00 K¢
vejce 1 ks 5 K¢/ks 5,00 K¢
sezamove s. 0,04 kg 190 Kc/kg 7,60 K¢
Inéné s. 0,04 kg 115 Ké/kg 4,60 K¢
sadlo 0,025 kg 390 Ké&/kg 9,75 K&
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 25 min 1,0 kWh 0,4 kWh 3 K¢ 1,25 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 50 min 1,0 kWh 0,8 kWh 6 K¢ 5,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 10 ks
Cena celkem za kus 5,21 K&
Cena celkem 52,12 K¢&

Kalkulace - zitny rohlik

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sul 0,008 kg 10 Kc/kg 0,08 K¢
drozdi 0,014 kg 250 Kc/kg 3,50 K¢
olej 0,03 1 90 K¢/ 2,70 K¢
cukr 0,016 kg 20 Kc/kg 0,32 K¢
pSeni¢nd mouka 0,27 kg 20 Kc/kg 5,40 K¢
zitna mouka 0,22 kg 25 Ké/kg 5,50 K¢
vejce 1 ks 5 K¢/ks 5,00 K¢
Inéné s. 0,01 kg 115 Kc/kg 1,15 K¢
dytiové s. 0,02 ke 220 K&/kg 4,40 K&
br. kase v prasku 0,01 kg 340 Kc/kg 3,40 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
lednice 50 min 0,8 kWh 0,7 kWh 6 K¢ 4,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 8 ks
Cena celkem za kus 5,07 K&
Cena celkem 40,55 K¢
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Kalkulace — dalamanek

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,03 kg 10 Ké&/kg 0,30 K&
drozdi 0,02 kg 250 Kc/kg 5,00 K¢
pSeni¢na mouka 0,3 kg 20 Ké/kg 6,00 K¢
zitna mouka 0,16 kg 25 Kc/kg 4,00 K¢
kmin 0,01 kg 200 Ké/kg 2,00 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 50 min 1,0 kWh 0,8 kWh 6 K¢ 5,00 K¢
Pocet vyrobki z receptu 8 ks
Cena celkem za kus 3,43 K¢
Cena celkem 27,40 K¢&

Kalkulace — celozrn

na bageta 250 g

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,016 kg 10 Ké&/kg 0,16 K&
drozdi 0,025 kg 250 Kc/kg 6,25 K¢
cukr 0,016 kg 20 Kc/kg 0,32 K¢
olej 0,03 1 90 K¢/ 2,70 K¢
pSeni¢nd mouka 0,25 kg 20 Kc/kg 5,00 K¢
celozrmna mouka 0,3 kg 30 Kc/kg 9,00 K¢
olivovy olej 0,025 1 260 K¢/l 6,50 K¢
sluneénicové s. 0,03 kg 130 Kc/kg 3,90 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 50 min 1,0 kWh 0,8 kWh 6 K¢ 5,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 4 ks
Cena celkem za kus 10,98 K&
Cena celkem 43,93 K¢
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Kalkulace — celozrnna houska

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sul 0,026 kg 10 Kc/kg 0,26 K¢
drozdi 0,021 kg 250 Kc/kg 5,25 K¢
mléko 0,31 1 15 K¢/ 4,65 K¢
olej 0,002 1 90 K¢/ 0,18 K¢
pSeni¢nd mouka 0,4 kg 20 Kc/kg 8,00 K¢
celozrmna mouka 0,1 kg 30 Ké/kg 3,00 K¢
vejce 1 ks 5 K¢/ks 5,00 K¢
sluneénicové s. 0,01 kg 130 Kc/kg 1,30 K¢
mak 0,01 kg 300 Kc/kg 3,00 K¢
Inéné s. 0,01 kg 115 Kc/kg 1,15 K¢
dyfové s. 0,02 kg 220 Ké&/kg 4,40 K&
sezamove s. 0,01 kg 190 Kc/kg 1,90 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 6 K¢ 400 K¢
Pocet vyrobku z receptu 8 ks
Cena celkem za kus 5,00 K&

Cena celkem 47,19 K¢
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Kalkulace — celozrnny rohlik

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,024 kg 10 Ké&/kg 0,24 K&
drozdi 0,017 kg 250 Kc/kg 4,25 K¢
cukr 0,008 kg 20 Kc/kg 0,16 K¢
celozrnna mouka 0,5 kg 30 Kc/kg 15,00 K¢
kmin 0,03 kg 200 Ké/kg 6,00 K¢
mak 0,016 kg 300 Kc/kg 4,80 K¢
sluneénicové s. 0,02 kg 130 Kc/kg 2,60 K¢
maslo 0,06 kg 150 Kc/kg 9,00 K¢
dytiové s. 0,02 ke 220 K&/kg 4,40 K&
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 40 min 1,0 kWh 0,7 kWh 6 K¢ 400 K¢
Pocet vyrobku z receptu 12 ks
Cena celkem za kus 4,63 K&
Cena celkem 55,55 K¢&

Kalkulace — tvarohovy motylek

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
drozdi 0,026 kg 250 Kc/kg 6,50 K¢
mléko 0,35 1 15 K&/l 5,25 K&
cukr 0,09 kg 20 Kc/kg 1,80 K¢
zitna mouka 0,563 kg 25 Kc/kg 14,08 K¢
vejce 2,6 ks 5 K¢é/ks 13,00 K¢
kakao 0,008 kg 750 Kc/kg 6,00 K¢
maslo 0,11 kg 150 K&/kg 16,50 K&
ofechy 0,04 kg 289 Kc/kg 11,56 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 30 min 1,0 kWh 0,5 kWh 6 K¢ 3,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 20 ks
Cena celkem za kus 4,14 K¢
Cena celkem 82,79 K¢&
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Kalkulace — velky makovy zavin

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,004 kg 10 Ké&/kg 0,04 K&
drozdi 0,02 kg 250 Kc/kg 5,00 K¢
mléko 0,35 1 15 K&/l 5,25 K&
cukr 0,13 kg 20 Kc/kg 2,60 K¢
pSeni¢na mouka 0,5 kg 20 Ké/kg 10,00 K¢
vejce 1 ks 5 K¢/ks 5,00 K¢
ofechy 0,06 kg 289 Ké/kg 17,34 K¢
maslo 0,16 kg 150 Ké/kg 24,00 K¢
citron 1 ks 10 Kc¢/ks 10,00 K¢
mak 0,12 kg 300 Kelkg 36,00 K¢&
mouckovy cukr 0,04 kg 25 Ké/kg 1,00 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢
Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem

pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 30 min 1,0 kWh 0,5 kWh 6 K¢ 3,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 2 ks

Cena celkem za kus 62,17 K&

Cena celkem 124,33 K¢

Kalkulace — merunkova kapsa

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
listové tésto 2,75 kg 82 Kc/kg 225,50 K¢
marmelada 1 kg 60 Ké/kg 60,00 K¢
mouckovy cukr 0,04 kg 25 Kc/kg 1,00 K¢
voda 0,4 1 5 K¢/ 2,00 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 0 min 2,4 kWh 0,0 kWh 6 K¢ 0,00 K¢
kynarna 0 min 1,0 kWh 0,0 kWh 6 K¢ 0,00 K¢
Pocet vyrobki z receptu 100 ks
Cena celkem za kus 2,90 K&

Cena celkem 289,50 K¢
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Kalkulace — croissant s cokoladou

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sal 0,02 kg 10 K&/kg 0,20 K&
drozdi 0,05 kg 250 Kc/kg 12,50 K¢
cukr 0,1 kg 20 Kc/kg 2,00 K¢
pSeni¢na mouka 1 kg 20 Ké/kg 20,00 K¢
vejce 2 ks 5 K¢/ks 10,00 K¢
cokoladovy krém 0,5 kg 225 Ké/kg 112,50 K¢
maslo 0,45 kg 150 Ké/kg 67,50 K¢
voda 0,1 1 5 K¢ 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 80 min 1,0 kWh 1,3 kWh 6 K¢ 8,00 K¢
Pocet vyrobki z receptu 35ks
Cena celkem za kus 6,79 K&
Cena celkem 237,80 K¢

Kalkulace — kobliha

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
drozdi 0,04 kg 250 Kc/kg 10,00 K¢
mléko 0,3 1 15 K¢/ 4,50 K¢
cukr 0,26 kg 20 Kc/kg 5,20 K¢
vanilkovy cukr 0,02 kg 1362 Ké/kg 27,24 K¢
pSeni¢nd mouka 0,7 kg 20 Kc/kg 14,00 K¢
vejce 4 ks 5 K¢/ks 20,00 K¢
marmelada 0,45 kg 60 Kc/kg 27,00 K¢
maslo 0,12 kg 150 K&/kg 18,00 K&
rum 0,03 1 100 K¢/ 3,00 K¢
olej 1 1 90 K&/l 90,00 K¢&
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
fritéza 6 min 9,0 kWh 0,9 kWh 6 K¢ 5,40 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 60 min 1,0 kWh 1,0 kWh 6 K¢ 6,00 K¢
Pocet vyrobki z receptu 30 ks
Cena celkem za kus 7,81 K&
Cena celkem 234,44 K¢
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Kalkulace — donut

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
drozdi 0,03 kg 250 Kc/kg 7,50 K¢
mléko 0,29 1 15 K¢/ 4,35 K¢
cukr 0,05 kg 20 Kc/kg 1,00 K¢
pSeni¢nd mouka 0,5 kg 20 Kc/kg 10,00 K¢
vejce 3 ks 5 K¢/ks 15,00 K¢
cokolada na polevu 0,15 kg 500 Kc/kg 75,00 K¢
maslo 0,12 kg 150 Kc/kg 18,00 K¢
olej 1 1 90 K&/l 90,00 K&
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
fritéza 4 min 9,0 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 60 min 1,0 kWh 1,0 kWh 6 K¢ 6,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 15 ks
Cena celkem za kus 15,64 K&
Cena celkem 234,55 K¢
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Kalkulace — buchty — makové

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sul 0,005 kg 10 Kc/kg 0,05 K¢
drozdi 0,05 kg 250 Kc/kg 12,50 K¢
mléko 0,6 1 15 K¢/ 9,00 K¢
cukr 0,041 kg 20 Kc/kg 0,82 K¢
vanilkovy cukr 0,008 kg 1362 Kc/kg 10,90 K¢
pSeni¢na mouka 0,5 kg 20 Ké/kg 10,00 K¢
vejce 2 ks 5 K¢/ks 10,00 K¢
mouckovy cukr 0,07 kg 25 Kc/kg 1,75 K¢
mak 0,121 kg 300 K&/kg 36,30 K&
maslo 0,111 kg 150 K&/kg 16,65 K&
pernikové koteni 0,009 kg 2700 Ké/kg 24,30 K¢
skorice 0,009 kg 1400 Kc/kg 12,60 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 80 min 1,0 kWh 1,3 kWh 6 K¢ 8,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 5ks
Cena celkem za kus 31,59 K&

Cena celkem 157,97 K¢
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Kalkulace — buchty — povidlové

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sul 0,005 kg 10 Kc/kg 0,05 K¢
drozdi 0,05 kg 250 Kc/kg 12,50 K¢
mléko 0,25 1 15 K¢/ 3,75 K¢
cukr 0,06 kg 20 Kc/kg 1,20 K¢
vanilkovy cukr 0,008 kg 1362 Ké/kg 10,90 K¢
pSeni¢nd mouka 0,5 kg 20 Kc/kg 10,00 K¢
vejce 2 ks 5 K¢/ks 10,00 K¢
mouckovy cukr 0,07 kg 25 Ké/kg 1,75 K¢
povidla 0,121 kg 440 K&/kg 53,24 K&
maslo 0,1 kg 150 Kc/kg 15,00 K¢
rum 0,01 1 100 K¢/ 1,00 K¢
skofice 0,005 kg 1400 Ké/kg 7,00 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 80 min 1,0 kWh 1,3 kWh 6 K¢ 8,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 5ks
Cena celkem za kus 27,90 K&

Cena celkem 139,49 K¢
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Kalkulace — buchty — tvarohové

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sul 0,005 kg 10 Kc/kg 0,05 K¢
drozdi 0,05 kg 250 Kc/kg 12,50 K¢
mléko 0,25 1 15 K¢/ 3,75 K¢
cukr 0,05 kg 20 Kc/kg 1,00 K¢
vanilkovy cukr 0,01 kg 1362 Kc/kg 13,62 K¢
pSeni¢nd mouka 0,5 kg 20 Kc/kg 10,00 K¢
vejce 4 ks 5 K¢/ks 20,00 K¢
mouckovy cukr 0,07 kg 25 Ké/kg 1,75 K¢
tvaroh 0,03 kg 80 Kc/kg 2,40 K¢
maslo 0,15 kg 150 Kc/kg 22,50 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 80 min 1,0 kWh 1,3 kWh 6 K¢ 8,00 K¢
Pocet vyrobki z receptu 5ks
Cena celkem za kus 20,13 K&

Cena celkem 100,67 K¢&
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Kalkulace — kolace — makové

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,001 kg 10 Ké&/kg 0,01 K&
drozdi 0,03 kg 250 Ké&/kg 7,50 K&
mléko 0,425 1 15 K¢/ 6,38 K¢
cukr 0,11 kg 20 Ké/kg 2,20 K¢
vanilkovy cukr 0,025 kg 1362 Ké/kg 34,05 K¢
pSeni¢nd mouka 0,585 kg 20 Kc/kg 11,70 K¢
vejce 2 ks 5 K¢/ks 10,00 K¢
rum 0,05 1 100 K¢/ 5,00 K¢
mak 0,2 kg 300 K&/kg 60,00 K&
maslo 0,025 kg 150 Ké/kg 3,75 K¢
med 0,04 kg 200 Ké/kg 8,00 K¢
povidla 0,1 kg 440 Kc/kg 44,00 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 60 min 1,0 kWh 1,0 kWh 6 K¢ 6,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 24 ks
Cena celkem za kus 8,49 K¢
Cena celkem 203,69 K¢
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Kalkulace — kolace — povidlové

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
siil 0,001 kg 10 Ké&/kg 0,01 K&
drozdi 0,03 kg 250 Kc/kg 7,50 K¢
mléko 0,175 1 15 K¢/ 2,63 K¢
cukr 0,16 kg 20 Kc/kg 3,20 K¢
vanilkovy cukr 0,005 kg 1362 Ké/kg 6,81 K¢
pSeni¢nd mouka 0,525 kg 20 Kc/kg 10,50 K¢
vejce 2 ks 5 K¢/ks 10,00 K¢
rum 0,025 1 100 K¢/ 2,50 K¢
maslo 0,025 kg 150 Ké/kg 3,75 K¢
povidla 0,4 kg 440 K¢é/kg 176,00 K¢&
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 60 min 1,0 kWh 1,0 kWh 6 K¢ 6,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 24 ks
Cena celkem za kus 9,75 K¢&
Cena celkem 234,00 K¢

Kalkulace — kolace — tvarohové

Suroviny Mnozstvi|Jednotky| Cena |Jednotka|Cena celkem
sul 0,002 kg 10 Kc/kg 0,02 K¢
drozdi 0,03 kg 250 Kc/kg 7,50 K¢
mléko 0,175 1 15 K¢/ 2,63 K¢
cukr 0,11 kg 20 Ké/kg 2,20 K¢
vanilkovy cukr 0,045 kg 1362 Ké/kg 61,29 K¢
pSeni¢nd mouka 0,525 kg 20 Kc/kg 10,50 K¢
vejce 4 ks 5 K¢/ks 20,00 K¢
tvaroh 0,25 kg 80 Kc/kg 20,00 K¢
maslo 0,045 kg 150 Kc/kg 6,75 K¢
voda 0,1 1 5 Ken 0,50 K¢

Zarizeni Cas Prikon |[Spotreba| Cena |Cena celkem
pec 20 min 1,0 kWh 0,3 kWh 3 K¢ 1,00 K¢
hnétac 15 min 2,4 kWh 0,6 kWh 6 K¢ 3,60 K¢
kynarna 60 min 1,0 kWh 1,0 kWh 6 K¢ 6,00 K¢
Pocet vyrobku z receptu 24 ks
Cena celkem za kus 5,92 K&

Cena celkem 141,99 K¢
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