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Abstract

This Bachelor Thesis deals with the creation of a business plan for a new business
idea, namely the establishment of a restaurant with a new concept of food consum-
ing, which should bring customers to the world of the blind and at the same time,
thanks to remaining in total darkness, should provide a different experience from
eating, due to the absence of one of the main senses - sight. The theoretical part
explains the basic concepts of business, provides legislative overview which sum-
marizes the facts and knowledge necessary to the very foundation of the company,
and also describes the structure and elements of the business plan itself and ex-
plains its importance. The second part is a list of methods used for creating the
third part, which converts the acquired knowledge into practice. It includes an ex-
ecutive summary, detailed description of the company, analyses the competitive
environment, presents a business, marketing, organisational and financial plan,
includes the results of individual analyses and evaluates risks and weak parts of
the project. Finally, the work includes overall project evaluation and individual
recommendations for setting up this type of company.

Keywords

Restaurant, blindness, darkness, business plan, financial plan, marketing plan, or-
ganisational plan

Abstrakt

Tato bakalarska prace se zabyva tvorbou podnikatelského planu pro novy podni-
katelsky zamér, konkrétné zaloZenim restaurace s novym pojetim konzumace jidla,
které by mélo priblizit zdkazniklim svét nevidomych a zaroven by, diky setrvani
v naprosté tmé, mélo poskytnout jiny zazitek z konzumace, diky absenci jednoho
z hlavnich smysli - zraku. Teoreticka ¢ast vysvétluje zadkladni pojmy v podnikani,
poskytuje legislativni prehled, ktery shrnuje fakta a znalosti nutné k samotnému
zaloZeni podniku, a dale popisuje strukturu a nalezitosti samotného podnikatel-
ského planu a vysvétluje jeho diilezitost. Druha ¢ast seznamuje se souborem pouZzi-
tych metod pro tvorbu treti ¢asti, ktera prevadi nabyté znalosti do praxe. Ta zahr-
nuje exekutivni souhrn, podrobné popisuje podnik, analyzuje konkurené¢ni pro-
stredi, predstavuje obchodni, marketingovy, organizacni a finan¢ni plan, obsahuje
vysledky jednotlivych analyz a hodnoti rizika a slabé stranky projektu. Zavér prace
obsahuje celkové zhodnoceni projektu a jednotlivd doporuceni pro zaloZeni tako-
vého typu podniku.

Klicova slova

Restaurace, slepota, tma, podnikatelsky plan, finan¢ni plan, marketingovy plan,
organizacni plan
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Uvod 11

1 Uvod

Konzumace jidla je jednou ze zakladnich potteb lidi. Krom béZné domaci stra-
vy se znacna Cast obyvatel vyspélych zemi, Casto stravuje v restauracnich zarize-
nich. Dlivody jsou rizné, v dobach obéda béhem pracovnich dni je to zajisté potre-
ba nasytit se, v podvecer pak byva Castou pohnutkou néjakd vyznamna udalost ci
posezeni s prateli, rodinou ¢i partnerem a v souvislosti s touto praci je potreba
zminit i takzvanou ,gastro turistiku®, tedy navstévu restauracniho zarizeni za uce-
lem jedine¢ného zazitku z jidla. V poslednich letech tak diky velké poptavce, a tedy
i konkurenci, roste na tuzemském trhu kvalita poskytovanych sluZeb v tomto seg-
mentu a trh se neustale vyviji, proto je potreba prichazet s novymi napady. Pro
autora bylo proto vyzvou prijit se sice zndmym, ale v Ceské republice zatim nepou-
Zitym konceptem, stravovanim v naprosté tmé a navrhnout takové podminky, aby
byl tento zamér realizovatelny.

Tento koncept je na svété jiz samozirejmé v nékolika variantach provozovan,
ale v CR ma zatim jenom jednoho vzdaleného zastupce, kterym je prazska kavarna,
poskytujici zazitek konzumaci ve tmé, zahrnujici slepou obsluhu. Zamysleny kon-
cept - Restaurace Poslepu - zahrnuje jak tento zadmér, navstévnika provadi slepy
¢isnik, tak samotnou ideu stravovani v naprosté tmé, coZ nejen neznalym pribliZi
Zivot zrakové postiZenych, zaroven vSak umoZni jiné vnimani konzumovaného jid-
la, diky ztraté jednoho z hlavnich smyslii, coz ma za vysledek zlepSeni smysli
ostatnich. Tyto a fakt, Ze se vytvori nékolik pracovnich mist pro télesné postiZené,
jsou zamyslenymi hlavnimi konkuren¢nimi vyhodami podniku.

V avodu problematiky je samoziejmé nutné se seznamit s naleZitostmi po-
tfebnymi k samotnému zaloZeni vydéle¢né Cinnosti, coZ je v oblast velmi komplex-
ni a rozsahla a komplikuji ji velmi ¢asté a po sobé rychle jdouci zmény v legislativé.
Urcité je také nutné se zabyvat problematikou zaméstnavani télesné postiZenych,
coZ je pro mnoho lidi oblast dosti nezndma. Na druhou stranu vsak poskytuje za-
méstnavateli moZnost dotaci ze strany statu. V tomto bodé je potieba se dobre za-
myslet a najit rovnovahu mezi benefity, které zaméstnani télesné postiZenych po-
skytuje a mezi negativy, které to mliZe podnikani prinést.

Nasledné je potreba vénovat velkou péci finanénimu planovani, které ve zmi-
néné oblasti podnikani vyznamnou mérou ovliviiuje postaveni spolec¢nosti na trhu,
konkrétné loajalita zakazniki a jejich mnozZstvi. Proto je potieba vénovat velké
usili peclivé analyze trhu, napiiklad provedenim dotaznikového Settreni, a pokusit
se navrhnout tspésnou strategii podnikani, coZ je v dnesni dobég, kde na spotiebite-
le ¢iha reklama a konkurence doslova na kazdém rohu, celkem naroc¢na ¢innost.

Pro sestaveni kvalitniho konceptu a jeho realizaci v oblasti restauratérstvi je
v dnesni dobé potreba mit zna¢né znalosti v mnoha oborech, proto je toto téma
velkou vyzvou a jakousi sondou, zda jeSté lze v dnesSni dobé prijit v presyceném
segmentu s né¢im novym a zaujmout na trhu.



12 Cil prace

2 Cil prace

Cilem bakalarské prace je vytvoreni podnikatelského planu pro nové vznikajici
restauraci v Brné. Jedna se o zaZitkovou restauraci, ktera bude predstavovat stra-
vovani v naprosté tmé. Na zdkladé finan¢niho planu bude nezbytné zjistit, zda je
dany projekt realizovatelny a zZivotaschopny. K dosaZeni hlavniho cile bude ne-
zbytné splnit tyto dil¢i cile:

e Literarni reSerSe.

e Metodika.

e Situacni analyza.

e Zhodnoceni rizik.

e 7Zjisténi efektivnosti projektu.
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3 Literarni reserse

Literarni reSerse se bude vénovat teoretickym poznatkiim ziskanych studiem od-
borné literatury a elektronickych zdroji, které jsou nezbytné pro vytvoreni této
bakalarské prace.

V prvni radé budou vysvétleny pojmy podnikani, podnikatel, podnik a nasled-
né objasnény pravni Upravy voblasti podnikani. Bude zminéno i podnikani
v cestovnim ruchu, nebot stravovaci sluzby jsou jednim ze sektorii patrici do toho-
to odvétvi. Pozornost bude vénovana predevsim podnikani v oblasti pohostinstvi,
na jejimz zakladé budou definovany klicové body pro provoz restaurace. Vzhledem
k tomu, Ze restaurace bude zaméstnavat nevidomé lidi, bude zapotrebi diikladné
prozkoumat problematiku zaméstnavani osob se zdravotnim postiZenim.

V neposledni fadé se tato ¢ast bude vénovat podnikatelskému planu a jeho
dil¢im c¢astem, které jsou nedilnou soucasti pro vytvoreni této bakalarské prace.

3.1 Vymezeni zakladnich pojmu

Dana kapitola je dllezitou soucasti pro vypracovani podnikatelského planu. Pred
zahajenim podnikatelské ¢innosti by mél kazdy budouci podnikatel znat zakladni
pojmy a to podnikani, podnik a podnikatel. V prvni fadé budou pojmy definovany
piislusSnymi zakony a nasledné doplnény o poznatky a nazory rtznych autort, kte-
1 se zabyvaji danou tématikou. V nasledujicim textu budou tyto pojmy podrobné
vysvétleny.

3.1.1  Podnikani

Podle autori Synka a Kislingerové (2015) je podnikani charakterizovano podstat-
nymi rysy, kterymi jsou zhodnoceni kapitalu vlozeného do podnikani; uspokojova-
ni potifeb zakaznika, ktery je stfedem pozornosti podnikatele; Celit riziku a
v neposledni radé kapital, ktery je nezbytny pro zahajeni podnikanti.

Hisrich a Peters (1996) popisuji podnikani jako ,Proces vytvdreni cehosi jiné-
ho, cemuz ndleZi hodnota prostrednictvim vynakladdni potiebného Casu a usili, pre-
birani doprovodnych financnich, psychologickych a spolecenskych rizik a ziskdvani
vysledné odmény v podobé penéZitého a osobniho uspokojeni.” Na vySe uvedeny vy-
klad se ve svych knihach odkazuje rada autort, napiiklad Korab a Mihalisko
(2005), Veber, Srpova a kolektiv (2012).

Pojem podnikani je definovan v ramci obcanského zakonikd, ktery zni: ,Kdo
samostatné vykondvd na vlastni ucet a odpovédnost vydélecnou cinnost Zivnosten-
skym nebo obdobnym zpiisobem se zdmérem Ccinit tak soustavné za ucelem dosaZeni
zisku, je povazovdn se zretelem k této Cinnosti za podnikatele.“ (Zakon ¢.89/2012
Sb.). Pivodné bylo podnikani zatazeno do obchodniho zakoniku, ktery jej vysvét-
loval jako soustavnou ¢innost provadénou samostatné, vlastnim jménem na vlastni
odpovédnost za tcelem dosazeni zisku. Dle ndzoru autora prace, je pivodni znéni
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vhodnéjsi a pro laika srozumitelnéjsi, nebot naprosto vystihuje podnikani takoveé,
jaké opravdu je. K této definici se dokonce priklani i Srpova, Rehoi a kol. (2010),
kteri k lepSimu pochopeni vysvétluji jednotlivé pojmy:

e Soustavnost - ¢innost je vykondvana opakované a pravidelné (nejed-
na se o prilezitostni ¢innost).

e Samostatnost - zde je dilezité, zda je podnikatelem fyzicka nebo
pravnicka osoba. V piipadé fyzické osoby jedna podnikatel osobné,
kdeZto u pravnické osoby jedné v ramci svého statutarniho organu.

e Vlastni jméno - fyzicka osoba kona pravni ukony pod svym jménem a
prijmenim, zatimco pravnicka osoba pod nazvem své obchodni firmy.

e Vlastni odpovédnost - podnikatel jak fyzicka, tak i pravnicka osoba
nese veskeré riziko, které se tyka jejiho podnikani.

e Dosazeni zisku - jedna se o hlavni cil podnikani.

K pojmu podnikani lze pristupovat i z hlediska riznych dhla pohledu. V ramci
ekonomického pojeti se jedna o dynamicky proces, jehoZ cilem je vytvorit pridanou
hodnotu ekonomickych zdroji a aktivit, které byly do podnikani vloZeny. Dalsim
moznym pohledem je psychologicky, ktery popisuje podnikani jako motivaci néce-
ho dosahnout, seberealizovat se a osamostatnit. Ze sociologického hlediska lze
chapat podnikani jako tvorbu pracovnich mist a prileZitosti, a zaroven také vytvari
blahobyt pro vSechny zainteresované osoby. (Veber, Srpova a kol., 2012).

3.1.2 Podnikatel

Novy obcansky zakonik oznacuje za podnikatele toho: ,Kdo samostatné vykondvd
na vlastni tucet a odpovédnost vydélecnou cinnost Zivnostenskym nebo obdobnym
zplisobem se zdmérem cinit tak soustavné za ucelem dosaZeni zisku, je povaZovdn se
zretelem k této Cinnosti za podnikatele.“ Dale musi byt zapsan v obchodnim rejstri-
ku a k podnikani mit Zivnostenské nebo jiné opravnéni dle jiného zakona. (Zakon
¢.89/2012 Sb.).

Veber, Srpova a kol. (2012) popisuji podnikatele jako osobu, ktera dokaze
rozpoznat prilezitost, vyuZivat zdroje a prostiedky k dosazeni vytycenych cild
a zaroven podstupuje riziko, které mu vsak muiiZe prinést financni a osobni uspoko-
jeni. Dale by mél prichazet s novymi napady, vyuzivat a vytvaret nové prileZitosti a
jako posledni by mél mit dostatecné velkou motivaci. S timto popisem se shoduje i
Synek, Kislingerova a kol. (2015), Korab, Mihalisko (2005) a také Srpova, Rehof a
kol. (2010), kteri nazyvaji podnikatele podstatnym iniciatorem v podnikani a nosi-
telem podnikavosti. Lze tedy shrnout, Ze podnikatelem miize byt fyzicka nebo
pravnicka osoba, jejimZ cilem je podstupovat urcité riziko za ucelem dosaZenti zis-
ku.
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3.1.3 Podnik

Existuje mnoho definic charakterizujici pojem podnik, jehoZ vysvétleni se v mnoha
pripadech lisi pouhym thlem pohledu. Napriklad Synek, Kislingerova a kol. (2015)
uvadéji, Ze podnik je jako instituce, ktera vznikla za icelem vykonu podnikatelské
¢innosti.

Veber a Srpova (2012) interpretuji podnik jako:

e Subjekt, ve kterém dochazi k preméné vstupii na vystupy, jinak receno
preména zdroji ve statky.

e Lze také rici, Ze se jedna o uspoiadany soubor prostredki, zdrojd,
prav a jinych majetkovych hodnot (at vlastnich ¢i pronajatych), které
slouzi podnikateli k provozovani podnikatelskych aktivit.

e Podnikem se rozumi kazdy subjekt vykonavajici hospodaiskou cin-
nost, bez ohledu na jeho pravni formu. Zde fadime osoby samostatné
vydélecné €inné a rodinné podniky, které vykonavaji femeslnou nebo
jinou ¢innost. Dale zde patii obchodni spolecnosti a sdruzeni, ktera
béZné vykonavaji hospodarskou ¢innost.

Podniky lze rozdélit do rliznych typa at uz podle ¢innosti podnikani, mista
podnikani, tak i jejich velikosti. Zde bude zminéno pouze ¢lenéni velikosti podnikij,
jehoZ doporuceni, pro malé a stfedni podniky, je podle Evropské komise
2003/361/EC z 6. kvétna 2003:

e Mikropodniky - do 10 zaméstnancti, s ro¢nim obratem nepiesahujici 2
mil. EUR.

e Malé podniky - zaméstnavaji do 50 osob, s rocnim obratem maximalné
10 miliont EUR.

e Stfedni podniky - zaméstnavaji méné nez 250 osob a ro¢nim obrat ne-
presahne 50 milionti EUR.

e Velké podniky - zaméstnavajici vice jak 250 osob s ro¢nim obratem
vy$$im neZ 50 miliond EUR. (Definice mikropodniki, malych a stred-
nich podniki, 2015).

Rozdéleni podnikl dle doporuceni Evropské komise taktéz zminuje Srpova,
Rehot a kolektiv (2010), ktef{ mimo jiné dodavaji, Ze vyse uvedené ¢lenéni je vy-
znamné z hlediska poskytovani podpor malym a strednim podnikim.

3.2 Pravni formy podnikani

Pied zacatkem podnikani je velmi dtlezité projit vSechny moznosti pravnich forem
a zhodnotit jejich vyhody a nevyhody, které Casto ovliviiuji volbu podnikatele. Dle
Synka a kol. (2011) patii tato volba mezi dlouhodoba rozhodnuti podniku.
to ovSem dalsi naklady spojené s timto procesem. S autorem se shoduje Veber a
Srpova (2012), kteri kladou dlraz zejména na vhodny vybér obchodniho nazvu,
pod kterym bude podnikatel vystupovat. Wupperfeld (2003) se také vénuje pravni
formé podnikadni. Konstatuje, Ze toto podnikatelské rozhodnuti ma pro podnik
dlouhodobé ekonomické, pravnické a danové dopady.
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Pro spravnou volbu pravni formy, se zacinajici podnikatelé rozhoduji podle
jistych kritérii, které ve své knize popisuje Synek a kol. (2011). Hlavnimi kritérii
jsou:

1. ,Zpisob a rozsah ruceni (podnikatelské riziko).

2. Oprdvnéni k rizeni, tj. zastupovdni podniku navenek, vedeni podniku, moZnost
spolurozhodovdni...

Pocet zakladateli.

Ndroky na pocdtecni kapitdl.

Administrativni ndroc¢nost zaloZeni podniku a rozsah vydaji spojenych se za-
loZenim a provozovdnim podniku.

Uéast na zisku (ztrdté).

Finanéni moZnosti, zvldsté pristup k cizim zdrojim.

Dariové zatiZend.

Zverejriovaci povinnost.”

SANE ]

O 0 NS

S existenci kritérii ovliviiujicich volbu pravni formy se shoduji i Veber a Srpo-
va (2012), kteri se priklanéji predevsim k zakladnimu kapitalu, ktery podle nich
hraje diilezitou roli pti rozhodovani. V kazdé literature se déli pravni formy podni-
kani na dva zakladni druhy a to na podnikani fyzickych osob a podnikani pravnic-
kych osob.

3.2.1  Podnikani fyzickych osob

Tento druh pravni formy pojednava o podnikani jednotlivce, tedy podnikateli pro-
vozujicim Zivnost. Zivnost upravuje zdkon o Zivnostenském podnikani, ktery zni:
,Zivnosti je soustavnd ¢innost provozovand samostatné, vlastnim jménem, na vlastni
odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za podminek stanovenych timto zakonem.”
(Zakon €. 455/1991 Sb.).

Pro tento typ podnikani existuji jisté vyhody a nevyhody. Synek a Kislingerova
(2015) a Wupperfeld (2003) mezi hlavni vyhody radi predevSim minimalni potie-
bu kapitalu pro zaloZeni Zivnosti a dale také minimalni regulaci ze strany statu.
Nevyhodou této pravni formy spatfuji v nesnadném pristupu ke kapitalu a také
miru ruceni, ktera je neomezenda a podnikatel tak ruc¢i celym svym majetkem. Ve-
ber a Srpova (2012) rovnéZ uvadi fadu vyhod a nevyhod, které se do jisté miry zto-
tozinuji s vySe uvedenymi, napiiklad mezi dalsi nevyhody tadi fakt, Ze pro obchodni
partnery mize zivnostnik plisobit nevérohodné ¢i ménécenné.

Zivnostensky zakon definuje, kdo miiZe provozovat Zivnostenskou ¢innost a
to: , Fyzickd nebo prdvnickad osoba, splni-li podminky stanovené timto zdkonem (ddle
jen "podnikatel”); stdtni povoleni k provozovdni Zivnosti (ddle jen "koncese") se vy-
Zaduje jen v pripadech vymezenych timto zdkonem.” VSeobecné podminky, které je
nutné splnit, jsou:

e ,PInd svéprdvnost, kterou Ize nahradit privolenim soudu k souhlasu zd-
konného zdstupce nezletilého k samostatnému provozovdni podnikatel-
ské ¢innosti, a
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e Beziihonnost.”
Mezi zvlaStni podminky provozovani Zivnosti patii odborna nebo jina zptsobilost,
pokud to zakon vyzaduje. (Zakon ¢. 455/1991 Sb.).

Zivnosti délime na ohlasovaci, které vznikaji na zakladé ohlaseni a koncesova-
né, které vznikaji na zakladé udéleni koncese. OhlaSovaci Zivnosti dale délime na
remeslné, vazané a volné. Pro udéleni téchto Zivnosti je nutné se prokazat odbor-
nou zpulsobilosti, coZ Ize napriklad vyu¢nim listem a dale pak praxi v daném oboru.
Koncesovana Zivnost pozaduje urcité vzdélani, doloZené prisluSnym dokladem.
Koncese je udélovana zivnostenskym uradem. Jednotlivi Zivnostnici jsou evidovani
v zivnostenském rejstiiku v elektronické podobé, ktery je z ¢asti pristupny verej-
nosti. Na zavér je nutno dodat, co se nepovaZuje za Zivnost a to jsou dle § 3 Zivnos-
tenského zakona napiiklad: 1ékati, advokati, auditori, aj. (Zakon 455/1991 Sb.).

3.2.2 Podnikani pravnickych osob

NeZ budou definovany jednotlivé moZnosti podnikani pravnickych osob, je nezbyt-
né si nejdrive definovat pojem pravnicka osoba. Ob¢ansky zakonik popisuje prav-
nickou osobu jako: ,Organizovany utvar, o kterém zdkon stanovi, Ze md prdvni
osobnost, nebo jehoZ prdvni osobnost zdkon uznd. Prdvnickd osoba miiZe bez zietele
na predmét své cinnosti mit prdva a povinnosti, které se slucuji s jeji prdvni povahou.“
Pravnicka osoba vznika dnem, kdy je zapsana do verejného rejstiiku. (Zakon ¢.
89/2012 Sb.).

ministrativni strance a v nékterych ptipadech je také nezbytné sloZit urcity za-
kladni kapital. (Srpova, Rehot a spol., 2010).

Podnikani pravnickych osob je upraveno v zakoné o obchodnich korporacich.
Zakon rozdéluje obchodni korporace (,obchodni spolecnosti“) na osobni spolec-
nost, kapitalovou spolecnost, druzstva a evropskou spolec¢nost. (Zakon ¢. 90/2012
Sb.). Vramci této bakalarské prace bude vénovana pozornost osobnim a kapitalo-
vym spole¢nostem. DruZstvo je podle Srpové a Rehoie (2010) malo volena pravni
forma v podnikatelské Cinnosti.

Osobni spolecnosti — ,MiiZe byt zaloZena jen za podnikatelskym ticelem nebo
za ucelem sprdvy vlastniho majetku.” (Zakon ¢.90/2012 Sb.). Jinak fecCeno, podle
autorti Veber, Srpova a kol. (2012) a Wupperfelda (2003), piedpokladem osobni
spolecnosti je osobni Ucast podnikatele, ktery neomezené ruci za zavazky spolec-
nosti. Obecnou charakteristikou je podle Synka a Kislingerové (2015) zaloZeni a
vlastnictvi spolecnosti dvéma nebo vice osobami, délicimi se o zisk a jak jiZ bylo
zminéno, ruci neomezené. Zakon ¢. 90/2012 Sb. rozliSuje dva druhy osobnich spo-
le¢nosti:

e Verejna obchodni spolecnost - patii k nejstarSim formam obchod-
nich spolec¢nosti. (Srpova, Rehot a kol. 2010). Dle zadkona o obchodnich
korporacich je spolecnost vlastnéna minimalné dvéma osobami a to za
ucelem podnikani nebo spravy jejich majetku, s rizikem spolecného a
nerozdilného ruceni celym svym majetkem. (Zakon ¢. 90/2012 Sb.).
Opravnéni k rizeni spole¢nosti ma kazdy spolec¢nik, pokud neni ve spo-
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leCenské smlouvé uvedeno jinak. Vklady spole¢niki mohou byt penézi-
tého i nepenéZitého charakteru, ovSem ze zakona nejsou povinné. (Vi-
tek, Salachova, 2014).

Komanditni spolecnost - je tvorena jednim nebo vice komanditisty,
ktefi za zavazky spolecnosti ruci do vySe svého nesplaceného vkladu a
dale pak jednim nebo vice komplementari, ktefi ru¢i neomezené a to
celym svym majetkem. Komanditista ma v této spolecnosti roli kapita-
lového spolecnika. Nyni zakon neuvadi minimdlni vysi vkladu, ale
upravuje tzv. komanditni sumu, ktera zvysuje diivéru (jistotu) vériteld.
Jedna se o castku, do které komanditista ruci. Statutarnim organem
spolec¢nosti je komplementar. (Vitek, Salachovg, 2014.).

Kapitalové spolecnosti - jsou zaloZeny na zakladé kapitalu, ktery jsou po-
vinni vloZit zakladatelé (,spolecnici“). Spolec¢nici, za zavazky podniku, ruc¢i pouze
do vyse svého nesplaceného vkladu, anebo neruéi viibec. (Srpova, Rehot a kol,
2010). RozliSujeme dva druhy kapitalovych spole¢nosti:

Spolecnost s ru¢enim omezenym - je vhodna pro stiedni a mensi
podniky. Zakladatelem spole¢nosti je minimalné 1 osoba. Zakladni ka-
pital se sklada zjednotlivych vkladd spolec¢niki, pricemz vklad je dle
zakona stanoven v minimalni vysi 1 K¢. Spolecnici ruci za dluhy spo-
le¢nosti spolecné a nerozdilné do vySe nesplaceného vkladu. Ztrizuje se
soustava organt, kde valna hromada predstavuje nejvyssi organ a sta-
tutarnim organem je zde jeden nebo vice jednateli. (Vitek, Salachovj,
2014.).

AKciova spolecnost - ,je spolecnost, jejiz zdkladni kapitdl je rozvrZen
na urcity pocet akcii” (Zakon €.90/2012 Sb.). Zakladatelem je minimal-
né jedna pravnicka osoba. Spolecnici (akcionaii) neruci za zavazky spo-
leCnosti. Zakladni kapital ¢ini 2 miliony K¢, pripadné 80 tisic eur. Vnitf-
ni systém spoleCnosti miiZe byt tvoren dvéma zplsoby: dualistickym
systémem, skladajicim se z dozor¢i rady (kontrolni organ) a predsta-
venstva (statutarni organ), nebo monistickym systémem, predstavuji-
cim spravni radu a jako statutarni organem je zde volen statutarni re-
ditel. (Vitek, Salachova, 2014.).

O popisu jednotlivych typtli spolecnosti, se zminuji i Wupperfled (2003) nebo
Korab a Mihalisko (2005). V nékterych ptipadech se ovSem odliSuji, nebot v roce
2014 doslo k pravnim uUpravam v oblasti obchodnich spolecnosti, jejichz zmény
byly zahrnuty v knize ,Prdvni prostredi podnikatele” zpracovany autory Vitek a
Salachova (2014).
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3.3 Podnikani v cestovnim ruchu

Provoz restaurace je jednim ze sektoru cestovniho ruchu, proto je nezbytné nasti-
nit zakladni poznatky o daném odvétvi. Ryglova a kol. (2011) klade diiraz prede-
vS$im na co mozna nejpresnéjsi definici, protoZe dle jejtho nazoru je pak mozné ces-
tovni ruch sledovat, vyhodnocovat, planovat a ridit. Organizace UNWTO (Svétova
organizace cestovniho ruchu) definovala cestovni ruch jako: ,¢innost lidi spocivajici
v cestovdni a pobytu v mistech mimo mista jejich obvyklého pobytu po dobu kratsi
jednoho uceleného roku za ucelem vyuZiti volného cCasu, podnikdni a jinymi ucely “
(Synek, Kislingerova a kol,, 2014). Na tuto obecné prijatou definici se odkazuji i
Ryglova a kol. (2011), dale také Synek, Kislingerova a kol. (2015) nebo Goeldner a
Ritchie (2014). Na cestovni ruch lze pohliZet z mnoha pohledl nebot v dneSni dobé
je predmétem zajmu nékolika védnich disciplin (ekonomika, geografie, ekologie,
sociologie...), napriklad lze cestovni ruch chapat jako samostatny druh ekonomické
Cinnosti, predevsim spojené s obsluhovanim tcastniki cestovniho ruchu. (Beranek,
2013). O rtznych pristupech k cestovnimu ruchu se zminuje také Goeldner a Rit-
chie (2014).

Ve své knize Ryglova a kol. (2011) vysvétluje cestovni ruch jako ,ekonomicky
jev spojeny se spotiebou hmotnych a nehmotnych statki, hrazenych z prostredkii
ziskanych v misté trvalého bydliste“. Cestovni ruch by mél byt také chapan jako
pramysl, ktery poskytuje veskeré sluzby spojené s cestovanim a turistikou, ktery
Ize rozdélit do jednotlivych sektori vyobrazenych na Obrazek 1.

UBYTOVACI
SLUZBY

DOPRAVA

STRAVOVACI
SLUZBY

ZPROSTREDKOVATELE

ORGANIZACE

Obriazek 1: Hlavni sektory priimyslu cestovniho ruchu (Ryglova, Burian, Vajénerova, 2011)

Trh cestovniho ruchu ma mnoho zvlastnosti, které plynou predevsSim
z charakteru sluZeb a potieb Klienti turismu. Mezi specifika tohoto trhu lze zminit:

e Podnikani v cestovnim ruchu je dlouhodobé.
e Produkt je nehmotny a nelze jej skladovat.
e Sezonnost.
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Velky vliv ptirodnich faktort na nabidku a poptavku.
Lidska prace zde predstavuje vysoky podil.

Mezinarodni charakter.

Vysoka zavislost na piirodnich a historickych atraktivitach.

Materialné technickou zakladnou daného odvéti lze chapat jako souhrn hmot-
nych a nehmotnych prostredki slouZicich k realizaci ucasti na cestovnim ruchu a
k tvorbé a uskutec¢néni sluzeb cestovniho ruchu. (Zelenka, Parkova, 2012).

Patii sem dopravni sluzby, sluzby cestovnich kancelari a agentur, ubytovaci
sluzby, rekreac¢ni sluZby a mnoho dalsich, pficemz sem nezbytné spadaji i stravo-
vaci sluzby, které jsou pro tuto bakalarskou praci klicové. (Ryglova, Burian, Vajc-
nerova, 2011). Beranek (2013) vysvétluje dtlezitost materialné technického za-
zemi jako zaklad pro rozvoj cestovniho ruchu.

Stravovaci sluzby jsou poskytovany v provozovnach stravovacich sluzeb, téz
nazyvanych jako gastronomicka zarizeni. Lidé tato zatizeni vyhledavaji za tcelem
jidla a piti, potfeby komunikace ¢i jiného rozptyleni. Zde je nezbytné vyuZit zasady
segmentace, které pomohou s vybérem cilové skupiny budoucich zakaznikd. Na
zakladé cilové skupiny lze pak urcit typ restauracniho zarizeni a sluzeb, které bude
provozovna poskytovat. (Goeldner, Ritchie, 2014).

V posledni dobé se rozsiril trend v gastronomické turistice, kde lidé navstévuji
rizné regiony s cilem ochutnat mistni speciality, at uZ se to tyka jidla ¢i napoju.
(Ryglova, Burian, Vajcnerova, 2011). Podle Goeldner a Ritchie (2014) se gastrotu-
ristika objevila aZ s nastupem 21. stoleti. Mezi vyznamné gastronomické atrakce
patii napriklad Oktoberfest, vinna stezka v Nappé€ a mnoho dalsich.

3.3.1  Podnikani v pohostinstvi

Spolec¢né stravovani lze chapat jako hromadnou vyrobu, prodej a spotiebu jidla a
napoju velkému poctu lidi a to vSe na jednom misté. Je dilezité upozornit na fakto-
ry, které spoletné stravovani ovliviiuji, patii sem predevsim: vyvoj novych techno-
logif, Zivotni droven lid{ a jejich tradice. Spole¢né stravovani lze rozdélit na:

e Uéelové (uzavicené) - Nema vyznam pro cestovni ruch. Tento druh stravo-
vani je urcen pro specifickou skupinu spotiebitelti, ktefi hradi jen ¢ast ceny
z pokrmi. Patfi sem Skolni jidelna, nemocni¢ni jidelna, zavodni jidelna
apod.

e Verejné (restauracni) - Jedna se o nejstarsi formu stravovani, ktera je spo-
jena s rozvojem obchodu a cestovniho ruchu. Plni funkci uspokojeni potre-
by vyZivy a dale také funkci spolecenskou. (Ryglova, Burian, Vaj¢nerova,
2011).

Provozovny stravovacich sluzeb se €leni do kategorii podle prevazujiciho cha-
rakteru jejich Cinnosti. Zakladnim rozdélenim je nasledujici:
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e Restaurace - Hlavni naplni je zajistit prodej pokrmi a napoji
s moznosti spolecenské zabavy. Patii sem restaurace, samoobsluzné
restaurace, rychlé obcerstventi, Zelezni¢ni jidelni vozy.

e Bary - Zde je dominantou prodej ndpoji s moznosti rtiznych forem
spolecenské zabavy. V této kategorii je mozné prodavat pokrmy stude-
né kuchyné i minutky, ovSem jedna se spise o doplitkovou sluzbu. Spa-
daji sem provozovny typu bary, no¢ni kluby, pivnice, vinarny a kavar-
ny. (Kategorizace hostinskych zarizeni, 2016).

Provozovani stravovacich sluzeb podléha zakonu ¢. 258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi, kde je zafazeno do Cinnosti epidemiologicky zavaZnych. Stravo-
vaci sluzbou se zde rozumi vyroba, priprava nebo rozvoz pokrmi za icelem prode-
je v ramci hostinské Zivnosti. Hostinska ¢innost spada dle Zivnostenského zakona
pod Femeslnou Zivnost. Narizeni vlady o obsahovych naplnich jednotlivych Zivnosti
definuje hostinskou ¢innost jako: ,Cinnosti spocivajici v pripravé a prodeji pokrmii a
ndpojti k bezprostiedni spotiebé v provozovné, v niZ jsou proddvdny.“ (natrizeni vlady
¢.278/2008 Sb.).

Opravnéni k vykonavani této Zivnosti vlastni bud' provozovatel anebo je nutné
urcit odpovédného zastupce, ktery se prokaze svou odbornosti a minimalné trile-
tou praxi. Tato osoba bude odpovidat za odbornost Zivnosti. Provozovatel stravo-
vaciho zarizeni je povinen pisemné oznamit prisluSnému organu ochrany verejné-
ho zdravi den zahdjeni ¢innosti, predmét a rozsah Cinnosti a umisténi provozovny.
Fyzicka osoba, ktera prichazi do styku s potravinami a manipuluje s nimi, musi
vlastnit zdravotni prikaz (,potravindrsky pritkaz") a mit pattricné znalosti o ochra-
né verejného zdravi. (Ryglova, Burian, Vaj¢nerovd, 2011).

Potraviny, které jsou uvadény na trh, musi byt bezpec¢né a kvalitni. Touto pro-
blematikou se zabyvd mezindrodné platnd norma nazyvana jako Potravinarsky
zakonik (Codex Alimentarius), ktery se tykd ochrany zdravi spotiebitele. (Codex
Alimentarius - International Food Standards, 2016). Tato mezinarodni norma, jak
uvadi Ryglova a kol. (2011), nema piimou pravni platnost, ale presto je uznavana
ve 170 zemich svéta. Hygienické a provozni podminky ve stravovacich provozech
upravuje narizeni evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, které vstoupi-
lo v platnost dne 20. kvétna 2004. Ukolem tohoto nafizeni je definovat cile v oblasti
bezpecnosti potravin, urcené firmam plisobicim v potravinarstvi. Stanovuje hygie-
nické postupy pro kazdou fazi vyrobniho procesu, které provozovatelé stravova-
cich sluzeb musi dodrzovat. Mezi vSeobecné hygienické cile zahrnuje napftiklad:
potravinarské prostory a vybaveni, dodavky vody, osobni hygienu a Skoleni pra-
covnikl v potravinarstvi, postupy tepelné Upravy a radu dalSich cild, které jsou
uvedeny v priloze II. (EUR-Lex, 2016).

V neposledni radé je nezbytné vysvétleni systému HACCP, spocivajiciho
vzavedeni preventivniho systému kontrolujictho proces vyroby pokrmi
v potravinarském podniku a zajisténi zdravotni nezavadnosti pokrmd. Tento sys-
tém je tvoren na zakladé analyz nebezpeci v operacich spojenych s vyrobou pokr-
mu a jejich podavanim. Misto, ve kterém mize dojit ke zdravotni zavadnosti potra-
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vin, se nazyva kritickym bodem. (Ryglova, Burian, Vaj¢nerova, 2011). Cilem HACCP
je:

e identifikovat kritické kontrolni body a monitorovaci postupy,

e stanovit ndpravnd opatreni,

e stanovit postupy k ovéreni uc¢inného fungovdni opatrent,

e uchovdvat zaznamy"“ (HACCP, 2016).

3.4 Zameéstnavani osob se zdravotnim postizenim

Tato kapitola je zamérena na problematiku zaméstnavani osob se zdravotnim po-
stizenim. JelikoZ je dil¢im cilem bakalarské prace zaméstnat osoby se zrakovym
postiZenim, je nezbytné objasnit co vSe je potreba védét z pohledu zaméstnavatele.

Podle vyhlasky ¢. 388/2011 Sb. jsou vymezeny jednotlivé zdravotni stavy, kte-
ré jsou povazovany za podstatné omezeni schopnosti pohybu a orientace. Zrakové
postiZeni spada na droven tézkého funkcéniho postizeni pohyblivosti a orientace.
Takové postizZeni je definovano jako: ,netipind (praktickd) nevidomost obou oci, kte-
rou se rozumi zrakovd ostrost s nejlepsi moZnou korekci 1/60, 1/50 aZ svétlocit se
sprdvnou svételnou projekci nebo omezeni zorného pole do 5 stupriti kolem centrdlni
fixace, i kdyZ centrdlni zrakovd ostrost neni postiZena, nebo tUplnd nevidomost obou
oci, kterou se rozumi ztrdta zraku zahrnujici stavy od naprosté ztrdty svétlocitu aZ
po zachovdni svétlocitu s chybnou svételnou projekci. (Vyhlaska 388/2011 Sb., Pri-
loha 4). VySe uvedena skupina je drzitelem priikazu ZTP/P.

Zakonik prace uklada zaméstnavateli povinnost vii¢i zaméstnanci se zdravot-
nim postizenim ,zajistovat na sviij ndklad technickymi a organizacnimi opatienimi,
zejména potiebnou tpravu pracovnich podminek, tpravu pracovist, ziizeni chrdné-
nych pracovnich mist, zaskoleni nebo zauceni téchto zaméstnancti a zvySovdni jejich
kvalifikace pri vykonu jejich pravidelného zaméstndni.“(Zakon €. 262/2006 Sb.).

Zaméstnavanim osob se zdravotnim postiZenim se zabyva zdkon o zaméstna-

nosti, presnéji treti ¢ast tohoto zadkona, ktery uvadi diilezité udaje pro zaméstnava-
tele, ale i pro fyzické osoby s handicapem. Cilem je poskytnout vy$si ochranu na
trhu prace. (Zakon ¢. 435/2004 Sb.).
Chranéné pracovni misto - Jedna se o pracovni misto vytvofené pro osobu
s handicapem na zakladé pisemné dohody mezi zaméstnavatelem a Uradem prace
CR. Chranéné pracovni misto musi byt obsazeno po dobu 3 let. Pisemna dohoda
mezi zaméstnavatelem a Uradem prace se tedy uzavird na 3 roky. Vytvotrenim ta-
kového pracovniho mista je podporovano finan¢nim prispévkem. Chranéné pra-
covni misto pro osobu se zdravotnim postiZenim ¢ini maximalné osminasobek a
pro osobu s tézsim zdravotnim postizenim az dvanactindsobek primérné mzdy
narodniho hospodatstvi za prvni az tieti Ctvrtleti predchoziho kalendarniho roku.
Jestlize se zaméstnavatel rozhodne uzaviit v ramci jedné dohody s Uradem prace
10 a vice chranénych pracovnich mist, miiZe dostat pro osobu se zdravotnim posti-
Zenim desetinasobek a pro osobu s téZsim zdravotnim postiZenim maximalné Ctr-
nactinasobek vyse zminéné primeérné mzdy. (Zakon ¢. 435/2004 Sb.).
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Prispévky pro zaméstnavatele - Mimo prispévkd, které byly zminény v ramci
ziizeni chranéného pracovniho mista, se zaméstnavateli mohou vyplacet i dalsi
finan¢ni pobidky. Urad prace poskytuje tthradu nakladd zaméstnavateli na p¥ipra-
vu k praci handicapovanych osob. Jedna se hlavné o vstupni Skoleni téchto osob na
budouci pracovisté. (Zakon ¢. 435/2004 Sb.).

V ramci podpory zaméstnavani osob se zdravotnim postizenim jsou dle poctu
zameéstnanych lidi vyplaceny nasledujici prispévky na mzdy nebo platy. Jestlize
zaméstnavatel poskytuje praci vice nez 50% osob s handicapem z celkového poctu
zameéstnanct, pak prispévek v mésicni vysi ¢ini 75% realné vydanych financi na
mzdy nebo platy, v¢etné povinnych odvodi, ovSem nejvyse vSak 8 000 K¢. Prispév-
ky jsou vyplaceny ctvrtletné zpétné a to na zakladé pisemné zZadosti zaméstnavate-
le u ptislusného krajského Utradu prace. Po uplynuti jednoho roku od vytvoteni
chranéného mista nebo ode dne obsazeni chranéného mista osobou s handicapem,
ma zaméstnavatel narok na zvysSeni poZadovaného prispévku, nejvyse vSak o 2 000
K¢. (Zakon ¢. 435/2004 Sb.).

Autori Dolezal a Vitkova (2007) ve své knize zminuji dtlezité aspekty pro za-
méstnavani osob se zdravotnim postizenim. Vychazi z vySe uvedenych zakont a
vytycuji klicové podklady pro zaméstnavatele. Jednim z dllezitych poznatki je sle-
va na dani podle zdkona ¢. 586/1992 Sb. o danich z ptijmu, ktery pravi, Ze poplat-
nik, fyzicka nebo pravnicka osoba, si dain sniZuje o 18 000 K¢ za kazdého zamést-
nance s handicapem a o 60 000 K¢ za kazdého zaméstnance s tézSim zdravotnim
postiZenim.

3.5 Podnikatelsky plan

Pred zahdjenim podnikatelské ¢innosti je nezbytné si vytvorit podnikatelsky plan.
Zpracovani takového planu ma rozhodujici vyznam obzvlasté pro zacinajiciho
podnikatele nebo pfi zfizovani nového podniku. (Wupperfeld, 2003). NeZ budou
vysvétleny divody jeho sestaveni, je zapotiebi si tento pojem vysvétlit. ,Podnika-
telsky pldn je pisemny materidl zpracovany podnikatelem, popisujici vsechny klicové
vnéjsi a vnitrni faktory souvisejicich se zaloZenim i chodem podniku“ (Hisrich, Peters,
1996). Synek a Kislingerova (2015) popisuje podnikatelsky plan jako zakladni do-
kument sestaveny pro urcité ¢asové rozmezi, kde jsou uvedeny predstavy podniku
o jeho budoucnosti, Gcelu podnikatelské Cinnosti, potiebnych zdrojich a oc¢ekava-
nych vysledcich. Termin podnikatelsky plan je ¢asto nahrazovan anglickym termi-
nem ,business plan®.

Diivodi pro sestaveni podnikatelského planu je hned nékolik, jak uvadi Srpo-
va a kol. (2011), naptiklad usnadnit ziskani finan¢nich prostredkd, informovat po-
tencialni investory, obchodni partnery a zaméstnance. PredevSim pro zacinajici
podnikatele je tento krok velmi podstatny, nebot zobrazi celkovou finan¢ni naroc-
nost projektu, a piipadnou potiebu vlastnich nebo cizich zdroju.

Mnoho autorti jako jsou Srpova, Rehot a kol. (2010), Korab a Mihalisko (2005)
nebo Korab a kol.(2007), ptirovnava podnikatelsky plan k autoatlasu, ktery usnad-
ni odpovédi na nasledujici tii zakladni otazky, které téZ popisuje Obrazek 2:
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e Kde jsme nyni? Odpovéd, na tuto otazku, je ziskana diikladnou analyzou
vnéjsiho a vnitiniho prostiedi podniku.

e Kam chceme jit? Podnikatel by mél védét, kam chce podnik smérovat.
Odpovéd’ na tuto otdazku by méla pokryt nejenom pitipadny rozvoj a
smérovani podniku, ale i pripadnou obrannou strategii, majici za kol
udrZet se na trhu. Zda chce, aby se podnik rozvijel a rostl a zaroven aby
zaujal a udrzel dobré misto na trhu.

e Jak se tam chceme dostat? Zde je nutné specifikovat jednotlivé strategie
pro dosazeni urc¢enych podnikovych cili.

Klicovi lidé

Prostfedi podnikani Podnikatelské identita

Kde jsme
nyni

STERO

Podnikatelsky
plan

Financni plan:
financni analyza

Strategické vlivy

Kam
chceme
jit?

tam
chceme
dostat?

Rizeni zdrojt

Strategicky smér - -
Marketingovy

plan

Obriazek 2: Ukel a smysl podnikatelského planu (Zdroj Korab, Reziiakova, Petreka, 2007)

Podle Synka a kol. (2015) je podnikatelsky plan taktickym pldnem cinnosti a
zaroven i zplisob ziskavani potfebného kapitalu. Z toho plyne, Ze podnikatelsky
plan ma dvé zakladni ulohy a to interni a externi ulohu. Z hlediska vnitfniho vy-
znamu plni Ulohu nastroje planovani, ale také miize slouzit jako nastroj kontroly
anebo poskytuje dtilezité podklady k rozhodovani. Externi tlohou je zejména na-
stroj komunikace s bankami ¢i jinymi potencidlnimi investory, ktefi by mohli po-
moci s financovanim daného projektu. Podnikatelsky plan podava dtlezité infor-
mace o zivotaschopnosti projektu, diky kterym mohou naprtiklad banky zhodnotit
bonitu podnikatele. S timto tvrzenim se shoduje i Srpova, Rehot a kol. (2010).
Srozdélenim podnikatelského planu dle jeho ucelu pojednava i Fotr a Soucek
(2005).

Wupperfeld (2003) klade v prvni radé dliraz na fakt, Ze bez podnikatelského
planu nelze ziskat finance. Uvadi nékolik rad, ceho bychom se méli vyvarovat a na-
opak co by nemélo byt opomenuto pri sestaveni podnikatelského planu.
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Nedoporucuje se pouzivat prevazné technické aspekty, které mohou
vést k nepochopeni projektu. Mél by byt dostatecné srozumitelny zku-
Senym obchodnikim.

Klast diraz na konkurencni vyhody, prileZitosti a budouci cile podniku
s dolozenim podkladii o situaci na trhu.

Podnikatelsky plan musi presvédcit obsahem i zpracovanim, pro které
se doporucuje maximalné 30 stran (bez priloh).

Je vhodné byt realisticti a umét poukazat na slabiny a rizika, které dany
projekt miize prinést, pricemz tento fakt prezentovat profesionalné
aniz by ptlisobil na potencialni investory negativné.

Na doporuéeni, které uvedl Wupperfeld (2003) navazuje Srpova, Rehor a kol.
(2010), kteri se zminuji o obecné platnych zasadach pro zpracovani podnikatel-
ského planu. Doporucena pravidla jsou:

3.5.1

Inovativnost - Je potieba, aby podnikatel ve svém podnikatelském
planu vyzdvihl pridanou hodnotu pro zakaznika a poukazal na konku-
renc¢ni vyhody daného projektu.

Srozumitelnost a struc¢nost - Doporucuje se psat jednoduché véty a
nepouzivat zbytecné velké mnoZstvi myslenek. Méli bychom se pie-
vazné drZet nejpodstatnéjsi myslenky daného projektu.

Logicnost a prehlednost - Text, podloZeny fakty, by na sebe mél na-
vazovat a rozhodné by si jednotlivé mysSlenky nemély odporovat.
V podnikatelském plany by nemély chybét tabulky ani grafy, napriklad
¢asovy harmonogram realizace projektu znazornény grafem.
Pravdivost a realnost - Podnikatelsky plan neslouZi pouze externim
subjektiim ale i pro vnitini uziti. Proto by sdm podnikatel byl sdm proti
sobé, kdyby uvadél nepravdivé udaje. Proto by mélo byt samoziejmosti
uvadét pravdivé udaje a redlnost budouciho vyvoje.

Respektovat rizika - Poukazat na rizika, ktera byla rozpoznana bé-
hem zpracovani podnikatelského planu, a nasledné predlozit ndvrhy
k jejich zmirnéni nebo odstranéni, ptrinasi vyssi davéru napiiklad u po-
tencialnich investort.

Struktura podnikatelského planu

Obsah podnikatelského planu neni nikde jednozna¢né stanoven. V literature
se objevuji nespocetna mnozstvi sktruktur podnikatelského planu, protoZe neexis-
tuje Zadné zavazné pravidlo k jeho vytvoreni. Struktura podnikatelského planu je
individualni pro kaZdy podnik, ovSem nékteré body by mély byt obsaZeny
v kazdém planu. (Korab, Peterka, Reznakova, 2007; Srpova a kol., 2011). Zakladni
atributy podnikatelského planu jsou podle Koraba a kol. (2007):
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1., Titulni strana.

2. Exekutivni souhrn.

3. Analyza trhu.

4. Popis podniku.

5. Vyrobni/obchodni pldn.
6. Marketingovy pldn.

7. Organizacni pldn.

8. Hodnoceni rizik.

9. Financni pldn.

10. Prilohy.”

Srpova a kol. (2011) se vjistych bodech uvedené struktury shoduje, lisi se
pouze v poctu bodi, nebot nékteré pro lepsi piehlednost rozdélila do dvou casti a
tim je jeji struktura podnikatelského planu Sirsi. Naopak Synek a Kislingerova
(2015) cleni podnikatelsky plan do péti ¢asti: Shrnuti a zakladni vychodiska; Popis
vyrobki, odvétvi, trhu, konkurence; Plan marketingu; Plan vyzkumu a vyvoje, plan
vyroby; Financ¢ni plan.

Wupperfeld (2003) v podnikatelském zameéru doporucuje zvySenou pozor-
nost: ptivodu podnikatelského planu, popisu vyrobku nebo sluzby, uzitku zakazni-
kovi a konkurenc¢ni vyhody, podnikatelskému modelu, patentové-pravni situaci a
nakonec stupni vyvoje zaméru.

Jednotlivé body, které uvedl Korab a kol. (2007) a s doporucenimi dalSich au-
tor(, budou v nasledujicim textu vysvétleny a v kapitole vlastni prace zavedeny do
praxe.

Ad 1) Titulni strana

Titulni strana podnikatelského planu by podle Srpové a kol. (2011) méla obsaho-
vat nazev a popiipadé logo firmy, predmét podnikani, sidlo spole¢nosti, datum za-
loZeni, jméno autora a klicovych osob. Korab a kol. (2007) dodava i stru¢ny vyklad
o obsahu podnikatelského planu.

Ad 2) Exekutivni souhrn

Tato Cast prezentuje hlavni myslenku podnikatelského planu, s cilem zaujmout a
vzbudit ve Ctenari zvédavost pokracovat ve Cteni celého dokumentu. Obvykle se
tato kapitola vypracovava az nakonec v rozmezi nékolika stran. Na zakladé exeku-
tivniho souhrnu se potencidlni investofi rozhoduji, zda je pro né vyznamné cist
cely podnikatelsky plan nebo ne. (Korab, Peterka, Rezinakova, 2007).

Fotr a Soucek (2005) v popisu podnikatelského zdméru uvadi obdobnou kapi-
tolu nazyvajici se realizacni resumé. Principialné jsou si stejné, jen s tim rozdilem,
ze autofi do dané kapitoly zahrnuli jisté body, které Korab a kol. (2007) vyclenil do
samostatnych casti podnikatelského planu.
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Ad 3) Analyza trhu

Dle nazoru autora bakalarské prace je analyza trhu klicovym bodem rozhodujicim
o zacatku podnikani. Srpova a kol. (2011) kladou diiraz na diilezitost analyzy kon-
kurencniho prostredi. Uvadi, Ze nékteri podnikatelé, prevazné ti, ktefi prichazi na
trh s novym produktem nebo sluzbou, se domnivaji, Ze nemaji v ur¢itém segmentu
konkurenci. Zde autorka podotyka, Ze existuji moznosti jak dany problém vyfreSit
jinak. Tudiz lze shrnout, Ze vSichni podnikatelé se potykaji s konkurenci.
V literatuie je uvedeno mnoho zpisobu jak analyzovat konkuren¢ni prostredi.

Do analyzy konkurencniho prostfedi by méli byt zahrnuti nejvyznamnéjsi
konkurenti. Je tieba identifikovat jejich silné a slabé stranky a tim ziskat piehled,
jak mohou ovlivnit trzni aspéch podniku. Dal$im krokem je zde prizkum odvétvi,
ve kterém se podnik bude nachazet a to z hlediska soucasné situace, ale i historic-
kého vyvoje. Rovnéz je doporucena analyza makroprostredi, diky které je mozné
rozpoznat hrozby, ale i prileZitosti podniku. Na zavér lze provést segmentaci trhu,
kterd je prinosem do marketingového planovani. (Kordb, Peterka, Reznakova
2007). Autori se shoduji v jednotlivych analyzach, které maji slouzit podnikateli
k lepSimu pochopeni a poznani situace na trhu a zaroven pomoci k sestaveni stra-
tegie podniku. Naopak Fotr a Soucek (2005) zahrnuji analyzy trhu a analyzy pod-
niku do marketingové strategie a zakladnich marketingovych nastroji. Jednotlivé
analyzy a jejich modely budou podrobné rozvedeny v kapitole 3.5.2.

Ad 4) Popis podniku

Tato kapitola by méla byt zamérena na podrobny popis podniku, ktery potencial-
nimu investorovi pomtZe vytvorit si predstavu o jeho velikosti. Dale se doporucuje
pouzivat jen dolozZitelna fakta, tykajici se zaloZeni podniku a také strategie a cile
podniku. Nemél by byt opomenut ani zplisob dosazeni vytyCenych cili podniku.
(Korab, Peterka, Rezinidkova 2007).

Cile firmy zminuji ve své knize i autori Srpova a kol. (2011). Na zac¢atku je do-
porucena stru¢na zminka o historii firmy, kam dozajista patii napriklad datum za-
loZeni, forma podnikani, podnikatelska ¢innost aj. DalSim krokem je formulace vize
podniku a predstavy, kam by firma méla v urcitém casovém rozmezi smérovat.
JestliZe jsou vize podniku stanoveny, pak na jejich zadkladé lze odvodit cile spolec-
nosti. Stanovené cile by mély byt SMART, coz je zkratka, ktera strucné popisuje
vlastnosti, které by dané cile mély mit:

»Specific - specificky
Measurable - métitelny
Achievable - dosazitelny
Realistic - redlny
Timed" - terminovany
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Fotr a Soucek (2005) navic dodavaji, Ze stanovené cile by mély byt soucasné
s redlnosti a zaroven motivujici.

Dal$im doporucenim je doba, na kterou jsou cile podniku v podnikatelském planu
vymezeny, aby byly stanoveny zhruba na pét let s upresnénim na jeden az dva ro-
Ky. (Srpova a kol, 2011). S timto nazorem se shoduji i Fotr a Soucek (2005).

Ad 5) Vyrobni/obchodni plan

Podnik zabyvajici se vyrobou vytvori vyrobni plan, ve kterém popise cely vyrobni
proces. JestliZe firma realizuje ¢ast vyroby pomoci subdodavek, podnikatel musi
dodat seznam subdodavatelii v€etné smluv a diivodu jejich vybéru. Bude-li si pod-
nikatel zajistovat vyrobu sam, musi v této ¢asti uvést popis strojli a zatizeni vyuzi-
vanych ve vyrobnim procesu a dale také dodavatele, kteii budou dodavat potirebny
material. V pripadé, Ze se podnik nezabyva vyrobou, je zde obchodni plan, ve kte-
rém je nutné poskytnout veSkeré informace o nakupu zboZi a sluzeb, a
v neposledni radé popis procesu poskytovani sluzeb. (Korab, Peterka, Reznakova,
2007).

Pro vytvoreni vyrobniho nebo obchodniho planu miize byt vyuZzito Porterova
hodnotového tetézce, ktery napomaha managementu pochopit vzajemnou ptlisob-
nost jednotlivych cinnosti podniku. (Tyll, 2014). Podrobnéji bude tato metoda
popsana v kapitole 3.5.2.

Na misto této kapitoly podnikatelského planu Srpova a kol. (2011) uvadi ,Po-
pis podnikatelské ¢innosti“, kde doporucuje se zamérit na popis produktu (vyrobku
nebo sluzby), konkurenc¢ni vyhody produktu a uZitek pro zakaznika.

Produkt je zaroven jednim z nastrojii marketingového mixu, ktery tvoii zaklad
podnikové nabidky na trhu a slouZi k uspokojeni potieb zakaznikd. (Srpova, Rehor
a kol., 2010). Kotler a Keller (2013) kladou diiraz na pét drovni produktu, které
jsou nezbytné pro planovani trzni nabidky. Obrazek 3 znazornuje hierarchii hod-
noty pro zakaznika, ktera obsahuje pét trovni vyrobku.

Obrazek 3: Produkt (Zdroj: Kotler a Keller, 2013)
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e Jadro vyrobku - jedna se o zakladni troven majici klicovy piinos, tj. sluzba
nebo vyhoda, kterou si zakaznik kupuje.

e Zakladni vyrobek - predstavuje zhmotnéni produktu z prvni drovné.

e Ocekavany vyrobek - je tvoren vlastnostmi, které zakaznik pri koupi vyrob-
ku ocekava.

e Rozsifeny vyrobek - prekonava zakaznikova o¢ekavani.

e Potencialni vyrobek - zahrnuje vSechna potencialni rozsifeni a pretvoreni,
kterymi by vyrobek nebo nabidka mohly v budoucnu projit.

Ad 6) Marketingovy plan

Marketingovy plan byva mnohdy potencialnimi investory povazovan za jeden
2007). S timto tvrzenim se shoduji i Srpova a kol. (2011), ktera mimo jiné klade
dliraz nejen na dtleZitost marketingového planu, ale i na obchodni strategii. Cilem
této Casti podnikatelského planu je nalézt zplsob, jak dostat produkt
k zakaznikovi. (Srpova, Rehot a kol., 2010).

Marketingovy plan funguje na dvou drovnich: strategické a taktické. Strate-
gicky marketingovy plan je vytyceni cilového trhu a na zakladé prazkumu trznich
prilezitosti i vytycenim predpokladd podniku. Takticky marketingovy plan je
upiesnéni marketingové strategie vCetné vlastnosti vyrobki, podpory, merchandi-
singul, stanoveni cen, prodejnich kanalt a sluzeb. (Kotler, Keller, 2013).

Marketingova strategie fesi prevazné tfi typy problémi: vhodna volba cilové-
ho trhu, vymezeni trzni pozice produktu a nakonec rozhodnuti o marketingovém
mixu. (Srpova a kol., 2011). Analyza trhu poskytuje podnikateli nezbytné podklady
pro vhodnou volbu cilového trhu.

Fotr a Soucek (2005) pojednavaji o marketingovém vyzkumu, na zakladé kte-
rého je moznost ziskat, analyzovat a hodnotit ddaje o trhu a jeho okoli. Kotler a
Keller (2013) vysvétluji marketingovy vyzkum jako zdroj informaci o postoji a
kupnim chovani spotrebiteld. Poskytuje odpovédi na otazky, pro¢ a jak dochazi
k ur¢itym jevliim na trhu a co to pro podnik znamena.

Vyzkum lze rozdélit na primarni a sekundarni. Primarni vyzkum je znaceni
pro sbér dat prostiednictvim dotazovani, pozorovani nebo experimentu, kdy tento
vyzkum provadi sdm podnik. Naopak sekundarni vyzkum je vyuZiti jiz existujicich
dat, které byly ziskany nékym jinym a pro jiny tcel. Patii sem napftiklad: vyrocni
zpravy, statistiky, védecké ¢asopisy a mnoho dal$ich. (Karlicek a kol., 2013).

Jednim z nastrojii vyzkumu je napriklad dotaznik, ktery bude vyuzit i pti zpra-
covani praktické casti bakalarské prace. Dotaznik je nejvyuZivanéj$im nastrojem
pro ziskani primarnich dat. Kotler a Keller (2013) uvadi jista doporuceni a rady
¢emu se vyvarovat pfi tvorbé dotazniku.

1 Merchandising - zabyva se péci o zboZi a prostifedky v misté prodeje. ZajiStuje odpovidajici stav
zasob, umisténi zbozi v regalech, zvySuje atraktivitu prodejniho mista a dal$i podporu prodeje.
(Mediaguru, 2016).
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Otazky by nemély navadét respondenta k presné odpovédi
Jednoducha formulace otazek.

Vyhnout se pouziti zkratek a slangu.

Vyuzivat spiSe slova bézna v kazdodenni reci.

Nedoporucuje se uzivat negativné stylizované otazky.
Vyvarovat se hypotetickym otazkam.

NepouZivat slova lehce zaménitelna s jinymi.

Odpovédi uzavirenych otazek by se vzajemné nemély prekryvat.

MoZnost odpovédi ,jiné“ u uzavienych otazek.

PN W

0

Marketingovy vyzkum poskytuje nezbytné podklady pro zaméteni cilové sku-
piny spottebitell, ¢imz se mimo jiné zabyva i Kotler a Keller (2013). Segmentaci
lze rozumét rozdéleni trhu na mensi, presné definované Casti. TrZzni segment je
sloZen ze skupiny zakaznik sdilejicich obdobné potieby a piani. Proces zamérujici
se na dané skupiny spottebitelll je nazyvan targeting. Diraz je kladen predevsim
na méritelnost, vyznamnost, piistupnost, ak¢nost a odlisSnost trznich segmentd.
Pomoci trzni segmentace budou ziskany podklady pro vhodné vymezeni trzni po-
zice nabizeného produktu, neboli positioningu. Cilem podniku je dosahnout jedi-
nec¢ného vnimani produktu u zakaznikil a diferenciace od konkurence na trhu. (Sr-
pova a kol,, 2011), (Karlicek a kol., 2013). Tyto tfi klicové faze tvori cileny marke-
ting, zobrazeny na Obrazek 4.

Segmentace Targeting Positioning

Obrazek 4: Faze cileného marketingu (Zdroj: Karli¢ek a kol., 2013)

Dal$im dilezitym krokem je vhodny vybér marketingového mixu, ktery zahr-
nuje taktickd marketingovd rozhodnuti. Nejvice vyuzivan je makretingovy mix,
sestavajici ze ¢tyt nastrojq, tzv. 4P: produkt (product), cena (price), distribuce (pla-
ce), propagace (promotion). (Karli¢ek a kol., 2013).

V ramci poskytovani sluzZeb popisuji marketingovy mix JaneCkova a Vastikova
(2000). Doplniuji zakladni 4P o dalsi nastroj lidé (people). Rozsireni marketingové-
ho mixu o dany nastroj na 5P je pro poskytovatele sluZzeb velmi podstatny. Pod
timto nastrojem jsou chapani zaméstnanci, majici primy vliv na kvalitu sluZeb. Na
kvalitu ma vliv i zdkaznik, ktery je soucasti procesu poskytovani sluzZeb. Zameéstna-
vatel by se mél zamérit na volbu, Skoleni a motivaci svych zaméstnanci. Zaroven
by mél vymezit urcita pravidla pro chovani zakaznikl. Oba aspekty jsou nedilnou
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soucasti pro tvorbu dobrych vztahi mezi zdkazniky a zaméstnanci. (Janeckova,
Vastikova, 2000).

V neposledni radé je podstatné zminit cenu, nebot jako jediny nastroj pred-
stavuje pro podnik vynosy. Spravné stanoveni cen je tvoreno nejen na zakladé fi-
remni marketingové strategii, ale zahrnuje i dalsi faktory, z nichZ kli¢ovymi jsou
naklady, ceny konkurence a hodnota vnimana zakaznikem.

JiZ zminéné klicové faktory zminuje i Kotler a Keller (2013), kteri dale vysvét-
luji metody pouzivané pro tvorbu cen. Priklady metod tvorby cen:

Prirazka knakladim - jednd se o zakladni metodu tvorby cen. Divodem
k pouziti této metody je spojeni ceny s naklady a tim usnadnuje praci prodavajici-
ho.

PoZadovana navratnost - tato metoda je Casto vyuzivana ve vetejnych sluzbach.
Ceny obvyklé - metoda zabyvajici se odvozenim cen od konkurence.

Karlicek a kol. (2013) vysvétluji i vyuziti zkratky 4C, ktera klade dtliraz pravé
na zakaznika, ktery je stfredem pozornosti marketingu. Srpova a kol. (2011) taktéz
zminuji tzv. zdkaznicky marketingovy mix v souvislosti s vyvojem fizeni vztaht se
zakazniky, a je tvotren ndastroji: zakaznik (customer), naklady pro zakaznika (cost),
pohodlna dostupnost (convenience) a komunikace (communication).

Ad 7) Organizacni plan

Organizacni plan zahrnuje popis vlastnictvi podniku a v pripadé obchodnich spo-
le¢nosti zahrnuje i informace o vedeni spole¢nosti, jeho klicovych osobnostech, a
obchodnich podilech. (Korab, Reznakova, Peterka 2007). Srpova a kol. (2011) se
také vénuje organizacnimu planu, ale opét s odliSnym nazvem. Toto téma zahrnula
do cill firmy a vlastniki. Klicovym osobnostem prikladd mimoiadny vyznam pro
uspéch podniku a uvadi Casté tvrzeni, Ze , dobré vedeni s priimérnym produktem je
lepsi neZ priimeérné vedeni s prvotridnim produktem.” Pri predstavovani klicovych
osob je uvedeno vzdélani a dosavadni ziskané zkuSenosti a to predevsim v ridicich
funkcich.

V ramci organiza¢niho planu je nezbytné zminit i organizacni strukturu podniku.
Jedna se o kli¢ovy nastroj k rizeni vykonosti podniku. Tvorba takové struktury je
pro kazdy podnik individudlni, nebot neexistuje Zddna univerzalni pouZitelna
struktura. (Synek, Kislingerova a kol., 2015).

Ad 8) Hodnoceni rizik
Jak jiZ bylo zminéno, v podnikatelském planu by nemeéla chybét rizika spojena s
timto planem. Fotr a Soucek (2005) charakterizuji riziko nebezpeci odchylky od
ocekavanych cilti. Podnikatelské riziko zahrnuje dvé stranky, pozitivni a negativni.
Pozitivni stranka zahrnuje expanzi na trhu a docileni vysokého zisku, naopak nega-
tivni stranka obsahuje horsi hospodarské vysledky.

Korab a Mihalisko (2005) vysvétluji vyznam hodnoceni rizik, nebot to prinasi
jistou zaruka pro investora, Ze podnikatel si je védom pripadnych rizik a je jim pri-
praven Celit. Rizika mohou vzniknout napriklad z reakce konkurence, z nedostatk
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v marketingu, slabych stranek ve vyrobé ¢i vedeni podniku, anebo technologického
vyvoje. Na tato rizika by mél byt podnikatel pfipraven moZnou strategii k jejich
eliminaci.

Analyzou rizik se vénuje i Srpova a kol. (2011). Déli rizika na ovlivnitelna a
neovlivnitelna, vnitini a vnéjsi, nebo dle vécného vyznamu na technickd, ekono-
micka, trzni, politicka a dalsi rizika. Analyzu rizik lze provadét pomoci expertniho
hodnoceni nebo analyzy citlivosti.

Expertnim hodnocenim je odborny odhad vyznamnosti rizika s ohledem na
cile firmy. Vyznamnost rizik je hodnocena podle pravdépodobnosti vyskytu a in-
tenzity jejich negativniho vlivu.

Analyza citlivosti zajiStuje citlivost hospodatského vysledku na faktory, kte-
ré jej ovliviiuji. Nejvice sledovanymi faktory jsou vySe poptavky, realizovatelna
trzni cena nabizenych produktii vzhledem ke konkurenci a zmény fixnich a varia-
bilnich nakladii.

Dalsi nastroj, kterym lze rizika analyzovat a zaroven ohodnotit je prostiednic-
tvim matic EFE a IFE. EFE matice analyzuje vnéjsi prostifedi podniku a IFE se za-
byva vnitinimu prostredi. Dana metoda pomaha do hloubky specifikovat poradi
jednotlivych faktorl prostiednictvim vymezeni vahy jejich vlivu. Obé zminéné ma-
tice jsou sestavovany nasledovné:

e Oznaceni kritickych faktort.

¢ Jednotlivym faktortim jsou prirazeny vahy dle vyznamnosti od 0,0 do 1,00
(pricemz soucet vSech vah musi byt roven 1,00).

e Urceni zndmky reakce firmy dle kazdého faktoru (od 1,00 do 4,00), a to na
zakladé toho, jak jednotlivé strategie podniku reaguji na dany faktor, kdy
1,00 znamena velmi slabou reakci a naopak 4,00 prezentuje velmi dobrou
reakci.

e Soucin vah jednotlivych faktorl a pridélenych znamek.

e Formulace souctu vaZenych skoére a stanoveni celkového vazeného skére.
(Svoboda a kol., 2006).

Nasledné je diilezité interpretovat ziskané vysledky. Celkové skdre se pohybu-
je vintervalu od 1,00 do 4,00, z ¢ehoZ plyne hodnota primérného skore 2,5. Jestli-
ze se hodnota pohybuje v intervalu pod 2,5 tak podnik je podpriimérné zavisly na
podnikatelském prostiedi a naopak hodnota pohybujici se nad 2,5 znamena nad-
primérnou zavislost. Celkové vazené skdre prezentuje pripravenost podnikového
managementu reagovat na piilezitosti a hrozby nebo vyuZit svych silnych ¢i sla-
bych stranek. Hodnota 1,00 znaci nepripravenost managementu vhodné reagovat,
oproti tomu hodnota 4,00 prezentuje vhodnou ptipravenost managementu reago-
vat na dané faktory. (Svoboda a kol., 2006).

JestliZe jsou identifikovana rizika, je tfreba navrh opatreni k jejich snizeni. Mezi
opatfeni se radi napriklad: diverzifikace, délenf rizika, transfer rizika na jiné sub-
jekty, pojisténi aj. S analyzou rizik a s vy¢tem opatreni ke sniZenti rizik korespon-
duji i Fotr a Soucek (2005).
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Ad 9) Financ¢ni plan
Synek a Kislingerova (2015) popisuji finan¢ni plan jako zaklad pro hodnoceni pod-
nikatelskych prilezitosti. S timto tvrzenim se shoduji i Kordb a kol. (2007) nebo
Srpova a kol. (2011), ktera navic popisuje financni plan jako ¢iselné vyjadreni pod-
nikatelského planu. Urcuje velikost pocatec¢ni investice a prezentuje ekonomickou
realnost podnikatelského planu jako celku.
Korab a spol. (2007) uvadi tri nejdiileZitéjsi oblasti, kterymi se finan¢ni plan

zabyva:

e Predpoklad piijmi a vydajii, oCekdavané trzby a kalkulované naklady.

e (Odhad rozvahy - bilance, vykaz ziski a ztrat.

e Cash-flow - penézni tok.

e Zhodnoceni investice.

Srpova a kol. (2011) také vytycila klicové oblasti finan¢niho planu a navic do-
plituje dalsi vystupy finan¢niho planu, mezi které zahrnuje naptiklad: planovany
vykaz zisku a ztraty, finan¢ni analyzu, vypocet bodu zvratu, hodnoceni efektivnosti
investic nebo plan financovani.

Fotr a Soucek (2005) se zabyvaji finan¢ni analyzou, ktera je zakladnim kame-
nem pro tvorbu finan¢niho planu. Analyza poskytuje klicové informace
pro rozhodovani vyhodnosti daného projektu. Postup a podrobnéjsi vyklad financ-
ni analyzy bude popsan v kapitole 3.5.2.

Hodnoceni a vybér vhodného projektu je spjat se dvéma diilezitymi rozhodnu-
timi, kterymi jsou investi¢ni a finan¢ni rozhodnuti. Investi¢ni rozhodnuti souvisi
s vécnou naplni projektu a presné vymezeni aktivit, do kterych chce firma investo-
vat. Finan¢ni rozhodnuti zahrnuje velikost a strukturu finan¢nich zdrojt potreb-
nych k realizaci projektu. (Fotr, Soucek, 2005).

Zdroje financovani podnikatelského planu lze rozlisit ze dvou pohledi, z nichz
k nejvyznamnéjSim se radi misto ziskani zdroje a vlastnictvi financnich zdroju.
Podle mista jsou dale rozeznavany interni zdroje, které jsou v ramci jiz fungujici
firmy realizujici projekt a externi zdroje financovani, které jsou vyuzivany pro
uskutecnéni projektu nové vznikajictho podniku. Z pohledu vlastnictvi lze Clenit
finan¢ni zdroje na vlastni kapital a cizi kapital. Vlastni kapital predstavuje bezpec-
ny zdroj financovani, naopak cizi kapital vaze jisté riziko a uklada podnikateli po-
vinnost hradit naklady s timto finan¢nim zdrojem spojené. (Fotr, Soucek, 2005).

Zakladem, k prijeti a realizaci projektu, je prokazat ekonomickou efektivnost
investi¢niho projektu. Synek a Kislingerova (2015) popisuji fadu metod pouzitel-
nych pro zhodnoceni investice projektu:

Metoda vynosnosti investic (Return of Investment -ROI) - nejjednodussi meto-
da k zhodnocenti investice. Je statickym ukazatelem, ktery neprihlizi k faktoru casu.
Metoda doby navratnosti (Payback Method) - jedna se o takové obdobi, za kte-
ré tok vynost poskytne hodnotu rovnajici se piivodnim nakladiim vynaloZenym na
investici. Znazornuje miru likvidit investice. (Synek, Kislingerova a kol., 2015).

Metoda cisté soucasné hodnoty (Net Present Value of Investment - NPV) -
vyjadruje rozdil mezi soucasnou hodnotou ocekavanych vynosti a naklady na in-
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vestici. JelikoZ vynosy z projektu vznikaji v delSim obdobi a hodnota penéz se méni,
je nezbytné prepocitat vynosy na stejnou ¢asovou bazi, kterou je rok porizeni in-
vestice. (Synek, Kislingerova a kol., 2015).

Metoda vnitfniho vynosového procenta (Internal Rate of Return - IRR) - lze
chapat jako rentabilitu, kterou podnik béhem své Zivotnosti poskytuje. IRR je rov-
no takové diskontni sazbé, pri které je NPV rovna nule. (Fotr a Soucek, 2005).
Metoda IRR je v praxi velmi oblibenou metodou, nebot prezentuje predpokladanou
vynosnost investice, kterou dale miizeme porovnat s vynosnosti, kterou podnik
pozaduje. (Synek, Kislingerova a kol., 2015).

Pokud projekt vyzaduje cizi zdroje, k financnimu planu je navic prikladan na-
vrh na financovani projektu. Dale se doporucuje vypracovat nékolik variant fi-
nancniho planu, nejlépe variantu realistickou, optimistickou a pesimistickou. Véfi-
telé, vramci hodnoceni podnikatelského planu, svou pozornost zaméfuji prede-
v$im na schopnost firmy splacet uvéry. Kdezto investori sleduji hodnotu firmy.
(Srpova a kol. 2011).

Ad 10) Prilohy

V této casti jsou uvedeny informativni materialy, které nejsou soucasti textu. (Ko-
rab, Mihalisko, 2007). Srpova a kol. (2011) uvadi nékteré materialy, které mohou
byt jako prilohy, naptiklad: analyza trhu, technické vykresy, vypis z obchodniho
rejstiiku aj. Aby nebyl podnikatelsky plan prilis rozsahly, dané materialy odkazu-
jeme na seznam priloh. Rozsah priloh zavisi na konkrétnim podnikateli.

3.5.2 Situacéni analyza

Strategicka analyza zahrnuje priizkum makroprostredi, mikroprostiedi a vnitini
analyzu podniku. (Srpova, Reho¥ a kol., 2010). V nasledujicim textu bude podrobné
vysvétlena PESTLE analyza, Portertiv model péti sil, model 7S, finan¢ni analyza a
nakonec SWOT analyza.

PESTLE analyza

PESTLE analyza slouzi k prizkumu vnéjsich faktort, které mohou pro dany podnik
znamenat prileZitosti nebo hrozby. Grasseova (2012) podotyka, Ze analyza prosla
urcitym historickym vyvojem, kdy jiZ zminény nazev je uZivan v poslednich nékoli-
ka letech. Klicovymi faktory makroprostiredi lze oznacit:

e Politické faktory (plsobnost politickych vlivii, stabilita vlady, vztahy se
zahranicim, aj.).

e Ekonomické faktory (danové faktory, vyvoj narodniho hospodatstvi, pii-
stup k finan¢nim zdrojim, aj.).

e Socialni faktory (demograficky vyvoj, Zivotni tiroven, zaméstnanost, vzdé-
lani, aj.).

e Technologické faktory (finan¢ni podpora statu v oblasti vyzkumu, trendy,
vynalezy, aj.).
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e Legislativni faktory (zakony, pravni normy, vladni nafizeni, hygienické
normy, aj.).
¢ Ekologické faktory (globalni hrozby, ochrana Zivotniho prostredj, aj.).

O vyvoji PESTLE analyzy a nasledném vyctu jednotlivych faktord pojednava i
Tyll (2014), ktery doporucuje vybér takovych prvki makroprostiedi, které maji
pfimy vliv na podnik. Napiiklad Srpova, Rehof a kol. (2010) popisuji pouze PESTL
analyzu, ve které neni zahrnut ekologicky faktor. V dnesni dobé vétsina autord po-
vaZuje ekologicky faktor za velmi dlilezity, a proto by nemél chybét v ramci analyzy
vnéjsiho prostredi. Karlicek a kol. (2013) tuto analyzu popisuje v ramci analyzy
marketingového makroprostiedi, kde se zaméruje na prekazky z marketingového a
propagacniho hlediska.

Portertv model péti sil

Porter (1993) klade diiraz na fakt, ze primarné urcujici podminkou vynosnosti
podniku je ptitazlivost odvétvi. Proto je nezbytné provést prizkum odvétvi, ve kte-
rém se podnik nachazi nebo do néj chce vstoupit.

Metoda je zaloZena na propojeni péti dynamickych konkurenc¢nich faktort
majicich vliv na odvétvi i spole¢nost. Na zakladé této analyzy je mozné stanovit
rizika vyplyvajici z podnikani v daném odvétvi. (Tyll, 2014). Grasseova a kol.
(2012) podotyka, Ze se jedna o Casto pouZivany nastroj analyzy oborového okoli
podniku, graficky znazornény na Obrazek 5. Danym modelem se zabyvaji i Kotler a
Keller (2013), ktefi jej ovSem vyuZivaji a popisuji z pohledu marketingu, taktéz jej
popisuje i Karlicek a kol. (2013).

»Téchto pét faktorti rozhoduje o ziskovosti odvétvi, protoZe maji vliv na ceny,
ndklady a potiebné investice firem, coZ jsou zdkladni sloZky pro ndvratnost investic.”
(Porter, 1993).

Vyjednavaci sila kupujicich - Zakaznici, majici velkou vyjednavaci moc, budou
vynakladat snahu na pokles cen a klast pozadavek na vyssi hodnotu produktu a
poskytovanych sluzeb. (Magretta, 2012). Tato situace stavi jednotlivé konkurenty
prosti sobé a tim dochazi ke sniZeni zisku prodavajicich. Trh se stava neatraktiv-
nim. (Grasseova a kol., 2012)

Vyjednavaci sila dodavatelu - JestliZe je vyjednavaci sila dodavatelti velka, smé-
fuje to kvySsim dodavatelskym cendm nebo k ziskani vyhodnéjSich podminek.
Dochazi k sniZovani vynosnosti odvétvi. (Magretta, 2012). Grasseova (2012) dopl-
nuje, Ze budovani dobrych vztahl s dodavateli mlze zamezit jejich vyssi vyjedna-
vaci moci.

Tyll (2014) vysvétluje obé skupiny shodné. Vyjednavaci moc se u obou proje-
vuje urcovanim si podminek v ramci ceny, distribuce, velikosti zakazek nebo jinych
smluvnich podminek. Podnik ma za cil nalézt feSeni tuto silu omezit nebo naopak
ziskat ve sviij prospéch.
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Hrozba substitutti - Substitutem se rozumi produkt nebo sluzba, ktery spliiuje
obdobnou funkci jako ptivodni produkt.(Tyll, 2014). V ptipadé existence realného
nebo potencialniho substitutu se trh stava méné pritazlivym, nebot substituty limi-
tuji potencialni ceny a zisk. (Grasseova, 2012). Substituty nejsou pfimymi konku-
renty a je slozité predikovat jejich vyskyt. Magretta (2012) doporucuje zamérit
svou pozornost na pomér ceny a vykonu k nabizenému produktu daného odvétvi.

Hrozba vstupu novych konkurentii - Existence bariér vstupu napomahaji
k ochrané odvétvi pred nové prichozimi konkurenty. (Magretta, 2012). Grasseova
(2012) predklada Sest faktor znesnadiiujicich vstup do odvétvi, zahrnuje zde
vladni zasahy a legislativu, Uspory z rozsahu, kapitadlovou naro¢nost vstupu, oCeka-
vané reakce zavedenych firem, odliSnost vyrobkil a pristup k distribu¢nim kana-
Iim. Tyll (2014) obecné shledava, Ze podnik by se mél zamétit prevazné na zakaz-
nika, nez na konkurenci, nebot spokojeny zakaznik nema potiebu vyhledavat nové
vyrobky a je vici firmé loajalni.

Rivalita mezi existujicimi podniky - Pokud je sila soupereni mezi konkurenty
vysokd, bude mit negativni dopad na ziskovost. (Margretta, 2012). Opét lze uvést
nékolik ¢initelt majici vliv na miru konkurence v odvétvi. Tyll (2014) a Grasseova
(2012) se v jednotlivych faktorech shoduji, fadi sem napriklad: mnozZstvi a velikost
subjekti, velikost poptavKky a riist nebo stagnaci odvétvi, nizkou odliSnost nabize-
nych produktd, disponibilni vyrobni kapacity, piiliS vysoké naklady na vystup
z odvétvi a nakonec vysoké fixni naklady. Velikost fixnich ndkladl ptisobi veliky
tlak na podnikatele a nuti ke sniZovani cen, coZ vede k cenovym valkam mezi kon-
kurenty. Cenova konkurence, jak uvadi Margretta (2012), je nejnicivéjsi forma
soupereni.

Kazdé odvétvi se vyznacuje svou jedinecnosti, majici svou strukturu. Systé-
movy ramec péti faktort poskytuje moznost podniku pochopit obtiZznost problém
a presné definovat faktory, které jsou v ramci konkurence klicové, a aby byly roze-
znany takové strategické inovace, které by zkvalitnily ziskovost odvétvi i podniku
jako takového. (Porter, 1993).



Literarni reSerse 37

Novi konkurenti

Riziko vstupu
novych konkurent(

Konkurujici podniky
v odvétvi

Dodavatelé Kupujici

Smluvnisila
dodavateld

Rivalita mezi Smluvnisila
existujicimi podniky kupujicich

Hrozba substitutl

Obriazek 5: Porterova analyza péti sil (Zdroj: Porter, 1993)

Model 7S

Pomoci modelu 7S Ize odhalit silné a slabé stranky podniku. Sklada se ze sedmi
zakladnich vnitinich oblasti, za¢inajicich na pismeno S. Jedna se o podnikovou
strategii (popis podnikovych cilli a zpiisob jejich dosazeni), systémy (vnitini sys-
témy a procedury tizeni, kompetence, odpovédnost a Ulohy zaméstnancti), struk-
turu (popis organizacni struktury podniku), spolupracovniky (zaméstnanci, zpa-
sob vybéru vhodnych pracovniki), styl manazZerské prace (popisuje kompetence
a pristup managementu, motivace zaméstnancii), schopnosti (kvalifikace, odborné
znalosti a zkuSenosti lidi ve firmé), sdilené hodnoty (principy, ideje a hodnoty
sdilené v ramci celé firmy). Autor doporucuje doplnit popsany model i o finan¢ni
analyzu, ktera je popsana v nasledujicim textu. (Korab, Peterka, Reznakova, 2007).

Financni analyza

Zdrojem dat pro tvorbu finan¢ni analyzy nejsou jen interni finan¢ni vykazy, ale i
extern{ udaje o jinych spolec¢nostech, které lze vyuzit k porovnani s ostatnimi kon-
kuren¢nimi podniky. Zdkladem finan¢ni analyzy je rozbor pomérovych ukazatelt:
Ukazatel likvidity: prezentuje schopnost podniku splacet své zavazky. Likvidita
tretiho stupné znazornuje béznou likviditu vypoctenou jako podil obéznych aktiv a
kratkodobych zavazki. (Synek, Kislingerova a kol., 2015).

Ukazatel zadluZenosti: méii rozsah zadluZenosti a informuje o dlouhodobé stabi-
lité podniku. (Srpova a kol. 2011). Vychazime z rozvahy podniku a pocitame rozsah
dluhu financujici aktiva jako podil cizich zdroji s celkovymi aktivy. (Synek, Kislin-
gerova a kol,, 2015).

Ukazatel rentability: informuje podnikatele o schopnosti podniku tvoftit zisk a
zaroven zhodnocovat vloZeny kapital. (Srpova a kol.,, 2011).
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e Rentabilita trzeb (ROS) je podil ¢istého zisku a trzeb.

e Vynosnost celkovych aktiv (ROA) je klicovym méritkem rentability vy-
poctenym jako podil ¢istého zisku a aktiv. (Synek, Kislingerova a kol,,
2015).

e Vynosnost vlastniho kapitalu (ROE) znazornujici pomér zisku po zda-
néni (pripadné i pred zdanénim) k vlastnimu kapitalu. (Fotr a Soucek,
2005).

Finan¢ni analyza pomoci pomérovych ukazateli se tvoii nasledovné:

Vypocet pomérovych ukazateli podniku.

Srovnani ziskanych vysledki s odvétvovymi priméry.

Zhodnoceni pomérovych ukazatelii v ase pomoci trendové analyzy.
Hodnoceni vzajemné plsobnosti mezi ukazateli, pomoci ROE.

Na zavér se predklada navrh na opatreni, nebot’ dana analyza odhaluji silné
a slabé stranky podniku. (Synek, Kislingerova a kol., 2015).

SWOT analyza

Podle Koraba a kol. (2007) je SWOT analyza velmi ¢asto pouZivanym nastrojem.
Jedna se o propojeni vnitfniho a vnéjsiho prostiedi podniku a nasledného hodno-
ceni jejich vzajemného pulisobeni. Vnitini situace v podniku je zobrazena v silnych
(Strenght) a slabych (Weaknesses) strankach, zatimco vnéjsi okoli plisobi na pod-
nik bud pozitivné, jako prilezitost (Opportunities), nebo naopak negativné,
v podobé hrozby (Threats). (Tyll, 2014).

Grasseova a kol. (2012) povaZuje za podstatnou znalost zakladnich rozdili
mezi vnitinim a vnéjSim prostredim firmy, nebot neznalost mize zplsobit Spatné
zatrazeni a nasledné nespravné vyhodnoceni analyzy. Rozdily mezi internimi a ex-
ternimi faktory zminuje i Korab a kol. (2007). VSeobecné se odlisnost popisuje
v ramci vnéjsiho prostredi, jehoz faktory nelze nikterak ovlivnit, pouze na né pou-
kazat a pripadné byt na né pripraveni.

Analyza poskytuje podklady pro vytvoreni rozvojovych aktivit, podnikovych
strategii a strategickych cilG. (Grasseova, 2012). Tyll (2014) dopliiuje, ze SWOT
analyza pomdaha posuzovat provoz spole¢nosti, nachazet prekazky nebo dalsi moz-
nosti rozvoje. Lze ji uplatnit nejen v podniku, ale i na konkurenty, odvétvi a dokon-
ce i na celé narodni hospodarstvi. Nastroj je taktéZ mozné aplikovat z pohledu
vnitiniho a vnéjstho marketingového prostredi. (Kotler, Keller, 2013).

Sedlackova a Buchta (2006) uvadi, Ze analyza by mimo jiné méla pomoci i
k predikci vyvojovych trendl vnéjsiho i vnitfniho prostfedi podniku a souvislosti
mezi nimi. Pro volbu vhodné strategie je moZné vytvorit ¢tyti situace, které lze se-
stavit kombinaci klicovych faktori prilezitosti a hrozeb se silnymi a slabymi stran-
kami podniku vyobrazenymi v Tabulka 1.



Literarni reSerse

Tabulka 1: Matice SWOT

Vnitini

Slabé stranky (W) Silné stranky (S)

faktory | . Lo
Vnéjgi 2 .......... 2 ..........
faktory 3 atd. 3 atd.
PrileZitosti (0) WO strategie SO strategie
| "hledani" "vyuziti"
2t Prekondni slabé strdanky VyuZiti silné strdnky
I atd. vyuZiti prileZitosti ve prospéch prileZitosti
Hrozby (T) WT strategie ST strategie
T "vyhybani" "konfrontace"
- Minimalizace slabé strdanky VyuZiti silné stranky
R atd. a vyhnuti se ohroZeni k odvrdceni ohroZeni

(Zdroj: Grasseova, 2012)
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4 Metodika

Podnikatelsky plan bude vytvoren na zakladé ziskanych poznatki z literarni reser-
Se, kde kliCové casti vlastni prace jsou tvoreny situacni analyzou, zhodnocenim
rizik projektu a v neposledni radé zjisténim efektivnosti projektu. Aby metodicky
postup mohl uplatnit jednotlivé prizkumy, analyzy a metody, je zapotiebi zajistit
potiebna data a informace. Odbornymi a vérohodnymi zdroji dat jsou napriklad
Cesky statisticky tiad, Ministerstvo prace a socialnich véci, Ministerstvo obchodu a
priimyslu a komentare Ceské narodni banky, ktefi poskytuji potiebné podklady
k této praci.

Situa¢ni analyza je slozena z priizkumu vnéjsSiho a vnitfniho prostiedi, ne-
zbytnych pro sestaveni vhodné strategie podniku. V ramci analyzy prostredi bude
provedena analyza PESTLE, ktera se sklada z identifikace jednotlivych faktord, kte-
rymi jsou politické, ekonomické, socidlni, technologické, legislativni a ekologické
faktory. Tato analyza zahrnuje prizkum Ceské republiky a podrobné tdaje o Jiho-
moravském Kkraji a mésté Brné, kde se ma restaurace nachazet. ProtoZe provoz
restaurace je zatrazen v oboru pohostinstvi, je zapottfebi pochopit dané odvétvi a
zjistit jeho ziskovost za pomoci Porterova modelu péti sil. Tato analyzy vyuziva pét
faktord, které maji vliv na ceny, ndklady a pripadné investice firem. Podnik je treba
podrobit i vnitfni analyze, konkrétné pomoci metody 7S, ktera pomtze identifiko-
vat silné a slabé stranky. Nastroj podrobné popiSe strategii, strukturu, systém tize-
ni, spolupracovniky, styl vedeni, schopnosti lidi a sdilené hodnoty podniku, diky
nimz lze odhalit jisté nedostatky nebo naopak vyhody, kterymi firma disponuje.
DalSim podstatnym nastrojem vnitiniho zkoumanti je finan¢ni analyza, ktera je ne-
postradatelna pro sestaveni a zhodnoceni podnikatelského planu. Prezentuje pod-
nikovou likviditu, rentabilitu a zadluZenost. Tyto pomérové ukazatele usnadiuji
identifikaci silnych a slabych stranek a nasledné sestaveni strategie podniku po-
moci SWOT analyzy. Na zavér situa¢ni analyzy bude sestavena SWOT analyza,
skladajici se z poznatkl vnitiniho a vnéjsiho prostredi. Identifikuje silné a slabé
stranky, prilezitosti i hrozby podniku, které pomohou k vytvoreni tfi strategii, di-
lezitych k budoucimu vyvoji podniku.

Dal$im krokem je odhalit rizika daného projektu a ty nasledné podrobit hod-
noceni. Pro hodnoceni rizik slouzi matice EFE a IFE. Uvedeny ndastroj umoznu-
je lepsi specifikaci poradi jednotlivych faktortl a to za pomoci vytyceni vah a jejich
vlivu. Obé matice zahrnuji jak vnéjsi rizika, tak i rizika uvniti podniku.

Nakonec je tfeba vytvorit finan¢ni analyzu, ktera je klicova pro zhodnoceni
daného projektu. V prvni radé je nezbytné sestavit zahajovaci rozvahu, plan vy-
sledku hospodareni a vykaz cashflow, diky nimZ je moZné zkoumat efektivnost
projektu. Vramci hodnoceni ekonomické efektivnosti projektu bude aplikovana
metoda doby navratnosti a metoda Cisté soucasné hodnoty (NPV). Zminéné postu-
py pomohou vyhodnotit podnikatelsky plan, zda je realizovatelny ¢i nikoliv. Je za-
potiebi zdlivodnit dany zavér a pripadné doloZit navrhy na zlepSeni projektu.
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5 Vlastni prace

V ramci této kapitoly bude sestaven navrh podnikatelského planu pro zaloZeni re-
staurace PO SLEPU. Pozornost bude vénovana jednotlivym bodlim podnikatelské-
ho planu, kde nejvyssi diiraz bude kladen na finan¢ni ¢ast daného projektu.
V neposledni radé bude zhodnoceni investice, které rozhodne, zda je dany podni-
katelsky plan realizovatelny ¢i nikoliv.

5.1 Titulni strana

Obchodni firma: Restaurace PO SLEPU, s. 1. 0.
Predmét podnikani: Hostinska ¢innost

Sidlo: Jaselska 194/11, 602 00 Brno
Pravni forma: Spolecnost s ru¢enim omezenym
1CO: Dosud neptidéleno

DIC: Dosud neptidéleno

Telefon: 607 496 666

E-mail: info@poslepu.cz

Webové stranky: www.restaurace-poslepu.cz
Majitel podniku: XY

ZaKkladni kapital: 500 000 K¢

Logo:

RESTAURACE

SLEPU

\

Obriazek 6: Logo restaurace PO SLEPU (Zdroj: Vlastni prace)

5.2 Exekutivni souhrn

Cilem podnikatelského planu je vytvorit navrh pro zaloZeni nového podniku
restaurace PO SLEPU v Brné. Restaurace bude poskytovat jedinec¢ny kulinarsky
zazitek ve spojeni s netradiCnim zazitkem, stravovani v naprosté tmé. Tento typ
podniku se v Brné prozatim nenachazi a bude tak vyuZita mezera na trhu. Vznikem
spolecnosti dojde k vytvoreni novych pracovnich mist pro lidi se zrakovym posti-
Zenim, ktefi dostanou prileZitost obsluhovat. Restaurace PO SLEPU bude zakladana
majitelem XY jako spolecnost sruc¢enim omezenym se zakladnim kapitalem
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500 000 K¢. Majitel spole¢nosti ma poZadovanou praxi pro provozovani restaurace
a bude tedy zaujimat pozice odpovédného vedouciho provozovny.

Umisténi provozovny je v pronajatych prostorach byvalé restaurace na ulici
Jaselska 11. Podnik nabizi sezénni pokrmy z Cerstvych surovin ve sloZeni deseti
hlavnich chodli a péti degustacnich menu skladajicich se ze tii chodl (pred-
krm/polévka, hlavni chod, dezert). Jidelni listek bude obménovan v zavislosti na
obdobi. Nabidka napojli obsahuje nealkoholické a alkoholické ndpoje, pricemZ na-
bidka alkoholicky napoji je omezena z divodl bezpecnosti. Provozni doba je roz-
délena do tii usekili: pondéli az ¢tvrtek od 15:00 do 22:00 hodin, patek a sobota od
15:00 do 0:00 hodin a nedéle od 16:00 do 22:00 hodin. Po zahajeni provozu lze
oteviraci dobu pozmeénit na zakladé zjiSténi navstévnosti podniku.

Pracovni tym se sklada z 15 lidi véetné majitele a to v nasledujicim sloZent:
Séfkuchar, zastupce Séfkuchare, vrchni ¢iSnik, 8 nevidomych c¢isnika. Prilezitost
dostanou i brigadnici na pozici pomocného kuchare, recepcni a uklidu.

Pro zahajeni podnikatelské Cinnosti bude tieba zajistit i cizi zdroje financova-
ni. Uvér poskytne Ceska spofritelna, ktera nabizi produkty pro nové zacinajici pod-
nikatele. Plijcena ¢astka bude v hodnoté 800 000 K¢ pti ro¢nim uroku 7,50 %. Na
zakladé financ¢ni analyzy byla prokazana ztratovost v prvnim roce, ale v dalSich
letech jiz ukazatele predikuji kladné hodnoty. Doba navratnosti investice je za da-
nych podminek odhadnuta na ctvrty rok podnikani. V oboru pohostinstvi nelze
piedpokladat navratnost v piilis kratké dobé€, nebot’ je zavisla na navstévnosti a
dobré povésti na trhu, ktera se buduje i v rozmezi nékolika let.

Zahajeni provozu restaurace PO SLEPU je planovano na 1. listopad 2016.

5.3 Popis podniku

Restaurace PO SLEPU je nové vznikajici restaurace, poskytujici jedinecny zazitek
stravovani v naprosté tmé, kde zakazniky provedou samotni nevidomi. Restaurace
bude zakladdna majitelem XY, jako spolec¢nost s ru¢enim omezenym se zadkladnim
kapitalem 500 000 K¢. Umisténi podniku je na ulici Jaselska nebot’ poskytuje vhod-
né podzemni prostory k realizaci daného projekt. Planované zahajeni ¢innosti je
1.11. 2016.

Vizi spolec¢nosti je poskytovani jedinecného kulinarského zaZitku v kombinaci
s unikatnim zazitkem, ktery konkurence neposkytuje. Budou nabizeny sezénni po-
krmy z cerstvych lokalnich surovin, v podobé deseti hlavnich chodl a péti de-
gustacnich trichodovych menu skladajicich se z predkrmu nebo polévky, hlavniho
chodu a dezertu. Jidelni listek bude obménovan v zavislosti na sezénnosti surovin.

Provoz restaurace bude odpoledni, vc¢asech od 15:00 do 22:00 hodin
v pondéli aZ Ctvrtek, v patek a sobotu bude zaviraci doba prodlouzena do 0:00 ho-
din a nedéle od 16:00 do 22:00 hodin. V budoucnu je moZné oteviraci dobu po-
zménit v ramci redlného zjisténi navstévnosti podniku. V restauraci se budou ko-
nat také specialni akce typu seznamka, cteni audioknihy pod rouSkou tmy nebo
rizend degustace vin ¢i pokrmi. V ramci pesimistického pohledu do budouciho
vyvoje podniku, je mozZné prestavéni restaurace na osvétlenou ¢ast a zazitek po
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tmé poskytovat jen ve vybrané dny. V ramci provozu bude v restauraci k dispozici
Provozni rad (priloha C), ktery bude viditelné vyvésen pied vstupem do tmavé
mistnosti a taktéZ bude dostupny na webovych strankach restaurace PO SLEPU.
Timto zpisobem se bude moci podnik chranit pred pripadnymi stiznostmi zakaz-
nikda.

Personal se bude skladat z vedouciho provozu (vrchni ¢iSnik), $éf kuchare, za-
stupce $éf kuchare a nevidomé obsluhy. Pozice pomocného kuchate, recep¢ni a
uklid budou obsazeny brigadniky. Majitel XY ma v tomto oboru poZadovanou praxi
a tim bude i odpovédnym vedoucim provozovny.

5.3.1 Cile podniku

Hlavnim cilem je vybudovani profitujictho podniku, ktery ziska dobrou pozici na
trhu oproti konkurenci. Vytvori si tak dobrou povést a to piredevsim za pomoci
poskytovanych prvotridnich gastronomickych sluZeb s nevSednim zazitkem.

Pro prvni rok provozu bude snaha ziskani dobré povésti na trhu, ktera pomu-
ze podniku zajistit budouci zisky a vyvoj. Dliraz bude kladen piedevsim na tzv. re-
klamu ,,word of mouth“, ktera ma, v oboru pohostinstvi, velkou vahu a diilezitost,
protoZe je Sifena na zakladé recenzi a doporuceni prvnich zdkaznikl. Majitel XY
nepiedpoklada, Ze v prvnim roce bude dosahovat zisku.

V dalSich letech uZ podnik bude usilovat o zisk, aby mohl nadale fungovat.
Piredpokladana je denni navstévnost kolem 80 zakaznikd s priimérnou ttratou 200
K¢ Navstévnost je omezena velikosti prostor podniku, které mohou byt
v budoucnu rozsifeny a pojmou tak vice hostli najednou. Za pomoci doprovodnych
akci, které bude restaurace poradat, si bude zajiStovat vyssi navstévnost a stalé
povédomi u zakaznikd.

Cile podniku jsou tzce spjaty s poslanim podniku a to vytvorit nova pracovni
mista pro nevidomé a zajistit jim tak lepsi zaclenéni do spole¢nosti. Tim bude re-
staurace poskytovat lidem moZnost vyzkousSet si Zivot nevidomych a lépe je tak
pochopit. Restaurace PO SLEPU by méla piinést nejenom nova pracovni mista, ale i
zazitek a nové zkuSenosti, které si béZné ¢lovék nema Sanci vyzkouset.

5.4 Analyza trhu

Analyza trhu je jednim z dtlezitych bodl podnikatelského planu. Diikladnym pri-
zkumem trhu budou zjiStény ptileZitosti a hrozby, ktery dany podnik viici okoli ma.
Bude nezbytné taktéz vytvorit interni analyzu, nebot zavérem této podkapitoly
bude sestaveni matice SWOT, ktera odhali vhodnou strategii pro budouci vyvoj
podniku.
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5.4.1 PESTLE analyza

Politické faktory

Elektronicka evidence trzeb (EET) byla senatem schvalena a poslana prezidentovi
k podpisu. Pro uvedeni do praxe by se do EET méli jako prvni zapojit hotely a re-
staurace. (Ministerstvo financi CR, 2016). S elektronickou evidenci trzeb je spojena
predevs$im administrativni naro¢nost a nové technologie pro pokladni systém. Pri-
nasi tak podnikateli dalSi finan¢ni naklady. Na druhou stranu se snizi Seda ekono-
mika Ceské republiky a stat predpoklada navyseni statniho rozpoétu, coz miize
vést napriklad k vétSim piispévkim a dotacim.

V ramci evropského socidlniho fondu lze v opera¢nim programu Zaméstna-
nost pro programové obdobi 2014 - 2020 cerpat dotace v celkové vysi 648,2 mld.
K¢. V lotiském programovém obdobi 2007 - 2013 bylo cerpano z evropského fon-
du celkem 636,7 mld. K¢, ztoho 49 644,7 mil. K¢ vyplaceno v programu Lidské
zdroje a zaméstnanost. Ze vSech operacnich programt (OP) vyhlasili ke konci roku
2015 nejvice vyzev OP doprava, OP zaméstnanost a Integrovany regionalni OP.
(Strukturalni fondy EU, 2016). Prinasi to tedy prilezitost o takovou dotaci zazadat
a ulehcit tak financni narocnost podnikani. JelikoZ je o dany program velky zajem,
budou kladeny vysoké naroky na zZadatele, kterému nakonec nemusi byt Zadost
potvrzena a dotace tak bude zamitnuta.

Ekonomické faktory

vV

Vyvoj meziro¢ni miry inflace znazornuje Obrazek 7.
Obrazek 10brazek 7: Graf vyvoje miry inflace (Zdroj: Cesky statisticky trad,
2016)
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Obrazek 7: Graf vyvoje miry inflace (Zdroj: Cesky statisticky iFad, 2016)
Data zveiejnéna Ceskym statistickym ufadem potvrzuji nizkoinflaéni vyvoj ¢eské

ekonomiky. Podle prognézy Ceské narodni banky se celkova meziroc¢ni inflace bu-
de postupné zvySovat. Ocekava se dosaZeni dvouprocentniho cile na horizontu
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ménové politiky, ktery bude navic v roce 2017 ve druhém ctvrtleti dosahovat 2,1
%. Na rist inflace ma velky vliv pftili§ rychly narlist mezd v podminkach nepresta-
vajiciho se zvySovani ekonomické aktivity. Protiinfla¢ni ptisobnost dovoznich cen
se bude naopak sniZovat, nebot klesaji vyrobni ceny veurozéné a doSlo i
k propadu svétovych cen ropy. (Ceska narodni banka, 2016). O¢ekavana navyseni
inflace mze vést ke zvySeni tirokovych sazeb uvér, které budou pro zadatele ne-
vyhodné. ZtiZi tak pristup k penéziim pro zacinajici podnikatele, ktefi pro zahajeni
podnikatelské ¢innosti potiebuji poc¢atecni vklad poskytnuty investorem.

Zameéstnanost je také diilezitym makroekonomickym faktorem, ktery je tieba
brat v ivahu. Obecna mira nezaméstnanosti pro leden tohoto roku je 4,6% a mezi-
ro¢né doslo ke sniZeni o 1,3 procentniho bodu. V ramci daného projektu je nezbyt-
né zjistit i situaci nezaméstnanosti v mésté Brné. Podle tdaji Uradu prace CR
v Brné, tento ke dni 29. 2. 2016 evidoval pokles podilu nezaméstnanych na 7,1%.
(Ministerstvo prace a socialnich véci, 2016). Na danou situaci lze nahliZet ze dvou
pohledt. JelikoZ se zvySuje pocet zaméstnanych lidi, roste i kupni sila obyvatel.
Hrozbou stale se snizujici miry nezaméstnanosti je obtiZnéjsi hledani a vybér
vhodnych a kvalifikovanych pracovnich sil s potfebnou praxi v oboru. Prinasi to
podnikateli vyssi naklady, nebot’ bude muset nabidnout vic penéz nebo jiné benefi-
ty potencialnim zaméstnanctm.

V neposledni fadé je nezbytné zminit i ceny energii majici velky vliv na provoz
restaurace. Vyvoj cen regulovanych sloZek elektrické energie (K¢/kWh) lze vidét
na Obrazek 8.
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Obrazek 8: Graf vyvoje ceny regulovanych sloZek elektrické energie (Zdroj: Kalkulator, 2016)

Jak lze vypozorovat nejvétsi ¢ast ceny zaujima cena na podporu obnovitelnych zdroji a
druha nejvyssi polozka je DPH ve vysi 21%. Regulované slozky od roku 2014 mirné
klesaji. (Kalkulator, 2016). Cena elektfiny je sloZena nejen ze sloZek regulovanych
energetickym regula¢nim uradem, ale také cenou, kterou nabizi jednotlivi distribu-
tori. Dodavatelé elektrické energie poskytuji podnikatellim rtizné bali¢ky, diky kte-
rym lze uSetfit i nékolik procent. ZaleZi na mnoha faktorech provozu a také jaké
tarify jsou podnikateli pridéleny. Nabidky jednotlivych distributorii se nepatrné
lisi. Distributorem a spravcem elektrického vedenti je pro Jihomoravsky kraj spo-
le¢nost E-ON. Dalsi graf, znazornény na Obrazek 9, predstavuje vyvoj cen regulo-
vanych sloZek zemniho plynu. Cena regulovanych sloZzek je od roku 2012 témér
konstantni. Nejvétsi navyseni cen zpusobila dan z plynu, ktera se od roku 2012
nezménila a finan¢né tak zatéZuje podnikatele. (Kalkulator, 2016). Celkova cena za
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plyn je opét odvijena od cen distributori, ktefi nabizeji tyto sluzby stejné jako po-
skytovatelé elektrické energie. Pro Jihomoravsky kraj je spravcem plynovodii RWE
GasNet.
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Obriazek 9: Graf vyvoje ceny regulovanych sloZzek zemniho plynu (Zdroj: Kalkulator, 2016)

Na zavér prehled tarifnich cen vodného a stocného ve mésté Brné, znazornénych
na Obrazek 10.

Vyvoj cen
B0
70
a0
50
40

2008 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

[ I ]
[ I |

mVodné mStoéné m Celkem

Obriazek 10: Graf vyvoje cen vodného a stoéného (Zdroj: Brnénské vodarny a kanalizace, 2016)

K prvnimu vyraznému zvyseni doslo vroce 2008 z diivodu zmény DPH z 5% na
8%. K obdobnému zvySeni doslo i v roce 2010, kdy sazba DPH dosahla 9%. Z grafu
je viditelné, Ze ceny se navysSovaly i bez zmén DPH. Ve vétsSiné pripadd doslo ke
zvySeni tarifl z divodu pokryti potiebnych nakladii spojenych s provozem a adrz-
bou pronajaté vodohospodarské infrastruktury, v€etné splaceni investicniho uve-
ru. (Brnénské vodarny a kanalizace, 2016). Pro rok 2016 je tarifni cena vodného
stanovena na 36,78 K¢/m3 a sto¢ného na 38,36 K¢/m3. (Brno, 2016). Je vysoce
pravdépodobné, Ze ceny se budou nadale zvySovat. Lze tedy predpokladat, Ze
k navySeni cen energii miize v budoucnu dojit. Jestlize zmény cen se budou kazdo-
rocné navysSovat, mize to pro podnikatele znamenat netinosné naklady na provoz
podniku, které mohou vést aZ k ukonceni podnikatelské ¢innosti.

Socialni faktory
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V jihomoravském kraji se, dle statistického Uradu, navysil pocet obyvatel 0 2 172
osob za rok 2015. Na prirtistku obyvatel se vice nez dvéma tietinami podilelo sté-
hovani. Oproti roku 2014 se zvysil poCet zemrelych o 707 osob a poklesl pocet Zivé
narozenych o 31 déti. Celkovy pocet pristéhovalych osob ¢ini 10 537, z toho 58,7 %
tvori obyvatelé CR a 41,3 % jsou cizinci pfevazné ze Slovenska, Ukrajiny a Ruska.
Vice neZ tii ¢tvrtiny pristéhovalcti z ciziny mifilo do Brna. (Cesky statisticky urad,
2016). JestliZze se pocet obyvatel Brna bude dale zvySovat, znamena to prileZitost
pro provozovatele restauracnich zarizeni, nebot budou moci oslovit vice potenci-
alnich zakaznikd.

Pocet nezaméstnanych se zdravotnim postiZenim, ktefi jsou evidovani na pra-
covnim uradu, je 7524 osob ke dni29. 2. 2016, coZ je o 374 lidi méné nez
v lofiském roce. (Ministerstvo prace a socialnich véci, 2016). V ramci dotaci, pro
zameéstnavani osob se zdravotnim postiZenim, je stale se snizujici nezaméstnanost
rizikem.

Technologické faktory

Vyvoj novych technologii, které usnadni pripravu potravin. V oboru pohostinstvi je
znamy tzv. konvektomat, ktery je zaloZzen na kombinaci horkovzdusné a parni
trouby. Prednosti této technologie je Casova dspora a minimdlni nutriéni ztraty
pokrmi. Vyhody této technologie se ovSem odrazi v cenové nabidce, ktera se po-
hybuje od 100 000 K¢ vyse.

Inovace v oboru pohostinstvi - bio produkty, raw food, jidlo z 3D tiskarny.
V pripadé zminénych kulinatskych trendi Ize coby ptilezitost zminit lepsi zacileni
na potencialni zakazniky, ktefi se o takové produkty zajimaji. Negativnim aspek-
tem je finan¢ni naroc¢nost v pripravé napriklad raw pokrmi nebo tisk v 3D tiskar-
né.

Vyuziti pokladniho softwaru, ktery bude sledovat vSechny provozni nalezitos-
ti, jako jsou skladova evidence, objednavky, propojeni s uCetnim systémem, statis-
tiky prodeji, celkové vydaje. Vyhodou takového softwaru je celkovy piehled nad
zboZim a trzbami. Hrozbou jsou opét cenové nabidky, které se postupem casu a
vylepSovanim programu, zvysuji.

Legislativni faktory

Dané jsou jednim z legislativnich faktort. Pro dany podnikatelsky plan je dtlezité
zminit chystajici se sniZeni DPH z 20% na 15% v oblasti stravovacich sluZeb, vy-
jimkou jsou v$ak alkoholické napoje. (Ministerstvo financi CR, 2016).

Novelizace Zivnostenského, ob¢anského a zakoniku prace, které musi byt re-
spektovany a nuti podnikatele prizplisobit se novym pravidliim. Za sedmé volebni
obdobi, od roku 2013 az po soucasnost, bylo schvaleno 168 dokumentii zahrnuji-
cich zakony, novelizace a normy. (Poslaneckd snémovna parlamentu CR, 2016).
Zmény v Ceské legislativé maji vysokou hrozbu, ale pravdépodobnost zmén je niz-
ka. OvSem je nezbytna pribézna informovanost v pravnich aspektech.

Stale se ménici a zprisnujici se hygienické predpisy, které jsou nezbytné
pro provoz restaurace. Jestlize by doslo ke zménam téchto predpisti, nachazi se zde


https://www.czso.cz/csu/czso/mira_inflace
https://portal.mpsv.cz/upcr/kp/jhm/statistiky/mesicni_zprava__jmk_2016_02.pdf
http://www.mfcr.cz/cs/aktualne/tiskove-zpravy/2016/parlament-cr-schvalil-zakon-o-evidenci-t-24351
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riziko, Ze naklady na dodrzZovani téchto norem budou vysoké a pro budouci podni-
kani netinosné.

Ekologické faktory

Spolecnost stale vyviji natlak na tridéni odpadu a nabada k Setrnému chovani
k prirodé. Vznikl tak systém MESOH (,,motivacni a eviden¢ni systém pro odpadové
hospodarstvi“), ktery motivuje obcany formou tulev k ekonomicky a
k environmentalné vyhodnéj$imu nakladani s odpady. Ulevy na poplatku mohou
dosahovat aZ 70%. (Inteligentni systém nakladani s odpady, 2016). V mésté Brné
prozatim neni tento systém zaveden, coZ znamena poplatky za odpad v plné vysi a
tim se podnikateli zvySuje financ¢ni naro¢nost podnikani. V pripadé schvaleni a pri-
jeti systému MESOH, by doslo ke sniZeni naklad.

Zapojeni do projektu Menicka pro bezdomovce - neprodané jidlo se daruje li-
dem bez domova, zabrani se tim plytvani jidlem a pomtiZe to dobré véci. (Menicka
pro bezdomovce, 2016). Tento projekt lze vyuzit i jako jeden z marketingovych
nastrojl, ktery by mohl prinést vyssi navstévnost podniku.

5.4.2 Porteruv model péti sil

Jak jiz bylo zminéno v popisu podniku, jedna se o zazitkovou restauraci po tmé.
Tento typ restaurace je v Evropé moZné navstivit napriklad v Londyné, PariZi i Ber-
liné. Samozi'ejmé ma tento napad své piiznivce i v Moskvé, Asii, USA nebo Kanadé.
V Ceské republice a potazmo pfimo v mésté Brné se jedna o zcela novy typ restau-
race. [ pres toto prvenstvi je nezbytné udélat analyzu odvétvi, ktera odhali silu
konkurence a pomiiZze zjistit ziskovost daného odvétvi.

Stavajici konkurence

V Brné se nachazi vice nez 1000 rtznych restauraci, jejichZ provozni management
se mnohdy lisi. Na trhu se vyskytuje vysoce profesionalni fizeni restaurace, cemuz
odpovida prostiedi a Cistota interiéru, profesionalita personalu a odpovidajici kva-
lita pripravovanych pokrmi. Vedouci provozu nebo i samotny majitel dostatecné
motivuje své pracovniky, coZ se odrazi na kvalité jejich odvedené prace a vytvari
tak pozitivni atmosféru podniku. Na druhé strané se nachazi i neodborny a nepro-
fesionalni management pro rizeni restaurace, ktery naopak piisobi jako typ podni-
ku ¢tvrté cenové skupiny.

Restaurace PO SLEPU bude poskytovat nejen vybornou tradi¢ni ¢eskou ku-
chyni, ale také neobvykly zaZitek. Proto je nezbytné, k identifikaci primé konku-
rence, zamérit se na restaurace, poskytujici také néco navic, at' uz se specializuji na
cizokrajnou kuchyni nebo jsou né¢im vyjimecné.

Borgo Agnese - Jedna se o luxusni restauraci poskytujici prevazné stiedo-
moiské pokrmy. Vyuzivaji sezénni potraviny a ob¢as do pokrmi zaradi suroviny
domaci vyroby. Cena degustacniho menu o péti chodech je 699 K¢ a sedmichodové
menu stoji 899 K¢. Je to velmi vyhledavana a oblibena restaurace, ktera se nachazi
na ulici Kopec¢na 43. (Restaurace Borgo Agnese, 2016). Jeji hlavni konkurencni
vyhodou je spolecenska prestiz. Restaurace je hojné navstévovana a z toho dtivodu
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je vsouCasné dobé nutna rezervace mista dopredu. Borgo Agnese si vybudovala
dostatecné silné povédomi u zakazniki a navstéva takového podniku vzbuzuje ur-
City spoleCensky status.

Koishi Fish & Sushi - Restaurace specializujici se na sushi a pokrmy z ryb.
Sushi je posledni dobou velmi vyhleddvanym pokrmem a dokonce lze rici, Ze se
jedna o jisty spoleCensky trend. Podnik disponuje vlastnim sushimasterem, a fun-
guje i jako prodejna k zakoupeni ingredienci na sushi a specialit k asijské kuchyni.
Kombinace jednotlivych typl sushi se cenové pohybuje od 450 K¢ do 3 000 KC.
Restaurace sidli na ulici Udolni 11. (KOISHI, 2016). Sushimaster je podstatnou
konkurencni prednosti, protoZe kazda restaurace nabizejici sushi nemiZe nabid-
nout pritomnost sushimastera.

La Bouchée - Restaurace je zamérena prevazné na francouzskou kuchyni, ale
v jidelnim listku jsou zatazeny i Ceské pokrmy. Zpracovavaji jen Cerstvé suroviny a
jehnéci bio maso si nechavaji dovazet vyhradné z Bilych Karpat. Dalsi raritou je
dovoz vyzralého hovéziho masa a bio koziho syru z Vysociny. JelikoZ se zaméruji
pouze na zpracovani bio vyrobki, odliSuji se tak od konkurenc¢nich podniki a za-
jiStuji si tim urcitou skupinu zakazniki, ktefi presné takovy typ potravin vyzaduiji.
Tento podnik nabizi pétichodové menu v hodnoté 599 K¢, ale i menu o sedmi cho-
dech za cenu 899 K¢. Restaurace se nachazi na ulici Udolni 3. (La Bouchée restau-
rant, 2016).

VysSe uvedené podniky jsou velmi vyhledavané a radi se mezi 20 top restauraci
se zazitkovou gastronomii. Specializuji se hlavné na tpravu pokrmi tak i na urci-
tou kuchyni, kterou vzdy dovedou az k dokonalosti. (iBrno, 2016). Dalsi stravovaci
podniky poskytuji také vybornou kuchyni, ale zaroven nabizi zdkaznikovi moZnost
odnést si urcity zazitek v podobé vyzkouSeni néceho nového.

Havana restaurant - Kubdnskd restaurace se specializuje vyhradné
na kubanskou kuchyni, zaroven poskytuji velky vybér rumi a kubanskych doutni-
kl. Persondl je oblecen v kubanském stylu a prostory dodavaji pocit, jako by se
zakaznici ocitli pfimo na Kubé. Dalsi pfidanou hodnotou této restaurace je tanecni
a zabavna show, kterou ¢iSnici predvedou kazdému, kdo si objedna jeden z mnoha
dezertl. Podnik se nachazi mimo centrum Brna, ale je snadno dostupny a vyhlase-
ny nejen v Brné, ale i Siroké okoli se sjizdi tuto restauraci navstivit. (Havana re-
staurant, 2016). Restaurace se stala velmi oblibenou a vyhledavanou, i kdyz je
umisténa na okraji mésta Brna. Dokazala si vybudovat dobré jméno na trhu a to
diky velkému vybéru karibskych specialit a rumf, jejichz sbirka se nadéle rozrasta.
Také ochota a profesionalita personalu je v soucasnosti jednou z velmi podstat-
nych konkurenc¢nich vyhod.

Stiredovéka kréma - Tato restaurace poskytuje jak stiedovéké pokrmy, tak
i stredovéké chovani. Prostredi je vyzdobeno dobové a jidlo a piti se konzumuje
prevazné z keramického inventare. Je hojné navStévovana nejen mistnimi obyvate-
li, ale i cizinci. Umisténi podniku je na velmi dobrém misté a to pfimo na Namésti
Svobody. (Stredovéka kr¢ma Brno, 2016). Vyhodou podniku je jeho taktické umis-
téni v centru Brna a poskytovany zazitek, ktery do podniku laka i turisty.
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Vytopna - Zazitkova restaurace obsluhovand pomoci modelové Zeleznice.
Nabizi 400 metrt koleji, 3 padaci mosty a 6 vlackli. Menu se skldda prevaziné z
hamburgerii a steakl. Restaurace vznikla v roce 2009 a vybudovala si jiz dobrou
pozici na trhu. Stala se tak velmi vyhledavanou zazitkovou restauraci a to vedlo
k expanzi v podobé dalSich dvou pobocek v Praze. V Brné sidli na ulici Starobrnén-
ska 12. (Vytopna, 2016). Vyhodou restaurace je obsluha hosti prostrednictvim
modelovych vlackl a dlouholetd plisobnost na trhu. Prilezitosti pro jiné provozo-
vatele restauraci je fakt, Ze nabizené pokrmy nejsou dostatecné konkurencni.

Uvedené restaurace byly vybrany na zakladé zkuSenosti, recenzi a doporuceni
okolnich lidi. Je dobré védét o pravé takové konkurenci, ktera se velmi dobte do-
stala do povédomi zakaznikd.

Hrozba vstupu novych konkurentti
V oblasti pohostinstvi je hrozba vstupu novych konkurenti pomérné vysoka, pres-
to se najdou prekazky, které nékteré potencialni konkurenty odradi.

Bariérou pro vstup do daného odvétvi miize byt jiz velké mnoZstvi restauraci
v mésté Brné a malo komerc¢nich prostor ke koupi ¢i pronajmu. Presto v centru
Brna stale vznikaji nové a nové restaurace, bary a kavarny. Investice, které jsou
vloZeny do daného podnikani, se nemusi ihned vratit, nebot zavisi na mnoha
aspektech restaurace, napriklad: umisténi, prostor, persondl, poskytované sluzby,
kvalita pokrm, ceny aj. Lidé jsou stale naro¢néjsi na stravovaci sluzby a je obtizné
si vybudovat stalou klientelu v takovém plné konkurenc¢nim prostredi.

V neposledni fadé je dobré zminit jiZ existujici kavarnu POTME, nachazejici se
v Praze, ktera je provozovana v ramci nada¢niho fondu Svétluska a stala se velmi
znamou. I kdyZ se jedna pouze o kavarnu a nikoliv o restauraci, je nezbytné tento
projekt zminit. V roce 2015 dokonce vyijeli po celé Ceské republice se svou mobilni
kavarnou, se kterou nékolik dni setrvali na riiznych mistech Cech i Moravy. Mezi
hlavni vyhody podniku patii pozitivni ohlasy lidi, nebot’ prostrednictvim kavarny
probiha sbirka finan¢nich prostfedkti do nadac¢niho fondu. Zakaznikiim tak po-
skytnou jedinecny zazitek, a na pamatku jim daruji hrneCek s logem Svétluska. Jako
bonus je zde moZnost zméreni zraku hned u stanku, ktery stoji vedle kavarny. Lidé
tak navstévuji tuto kavarnu pro dobry pocit, Ze mohli pomoci a finan¢né podporili
nadaci Svétluska.

Hrozba substitutii
V oblasti pohostinstvi 1ze za hrozbu v podobé substitutl povazovat kavarny, bistra,
fast foody a rozvoz jidel az do domu. Pravé rozvoz pokrmt se stava velmi vyhleda-
vanym zpusobem stravovani, nebot’ poskytne zakaznikovi prvottridni pokrmy ja-
kékoliv kuchyné primo do domu. Nejznaméjsi rozvoz v Brné je spolecnost Dame
jidlo. V letnim obdobi to mohou byt i restaurace nabizejici posezeni venku, coZ re-
staurace PO SLEPU poskytnout nemtiZe.

DalSim substitutem je Restaurace NASLEPO, ktera byla otevrena 7. 3. 2016, se
sidlem na ulici Slepa v Cernych polich. Nazev tato restaurace zvolila na zakladé

ulice, ve které se nachazi. Zaméruje se na staroCeskou poctivou kuchyni. Neposky-
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tuje zazitek stravovani ve tmé, ale nazev miiZze byt matouci a nikde neni psano, Ze
tento zazitek nebudou v budoucnu realizovat.

Sila kupujicich

Vramci poskytovani sluzeb maji zakaznici velkou vyjednavaci silu. V zacatcich
provozu restaurace je nezbytné vybudovat dobré jméno a dostat se do povédomi
zakaznik.

Je moZné se domnivat, Ze lidé diky pokrocCilym technologiim a marketingu,
maji prehled o cenach potravin. JestliZe na zacatku podnikani budou ceny stanove-
ny priliS vysoko, zakaznici nebudou ochotni tolik zaplatit a nenavstivi podnik, coz
miiZe pro restauraci znamenat i ukonceni provozu.

Piidana hodnota, kterou podnik zadkaznikovi poskytuje, je diilezitym faktorem
pii stanoveni cen. Zakaznici si jsou ochotni priplatit za kvalitni pokrm i zaZitek,
ktery podnik poskytuje. Cena je tedy tuzce spjata s kvalitou poskytovanych sluzeb a
produktti. Je tedy ziejmé, Ze vyssi ceny odpovidaji vyssi kvalité sluzeb restaurace.
Citlivost na cenu, je u kazdého zakaznika jina. Nicméné jestliZze nebude spokojen
s pokrmy a sluzbami, které podnik nabizi, plijde ke konkurenci, ktera je v centru
Brna pomérné velka.

Sila dodavateli

V soucasné dobé se na trhu vyskytuje velké mnozstvi dodavateli do restauracnich
zafizeni, ktef{ se zaméruji na dodavatelské sluzby po celé Ceské republice. Z toho
plyne, Ze vyjednavaci sila dodavateld neni prilis velka, nebot’ restaurace (zakazni-
ci) si mohou vybirat z Siroké nabidky dodavatell a to dle jejich cenové nabidky,
podminek dodavek a dalSich rozhodujicich atributti. Je ¢isté na podnikateli, pro
nabidku kterého dodavatele se rozhodne.

5.4.3 Analyza vnitrniho prostiredi

Vnitini analyza bude provedena za pomoci modelu ,7S“ ktery se zabyva dulezity-
mi aspekty uvnitf podniku. Restaurace PO SLEPU je zatim redlné neexistujicim
podnikem, ale v rdmci podnikatelského planu je nezbytné mit predstavu o vnitf-
nim chodu spolecnosti, aby bylo moZné identifikovat silné a slabé stranky. V ramci
analyzy 7S je podrobné rozvedena strategie, struktura, systém fizeni, spolupra-
covnici, styl vedeni, schopnosti lidi a sdilené hodnoty podniku.

Strategie

Strategie podniku je uzce spjata s vizi podniku. Restaurace PO SLEPU bude posky-
tovat mimo jedine¢ného kulinairského zaZitku i unikatni zaZitek, kdy hosté budou
obsluhovani ve tmé nevidomymi lidmi. Zakaznici si tak na vlastni kiizi vyzkousi
svét nevidomych. Touto cestou se podnik vynasnaZzi o propojeni svéta lidi bez zra-
kového postizeni a nevidomych a pokusi se tak usnadnit jejich zaclenéni do spo-
le¢nosti. V soucasné dobé se v Brné nevyskytuje podobny typ restaurace, tudiz re-
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staurace PO SLEPU ma4 jistou konkuren¢ni vyhodu, na jejimz zakladé je postavena
strategie podniku.

Podnik se bude snaZit zaujmout dobré jméno na trhu a to nejen diky jedinec-
nému zazitku, ale také diky sortimentu nabizenych pokrmfi, které budou vyhradné
sezonni a z cerstvych lokalnich surovin. Za predpokladu, Ze zakazniky omrzi nabi-
zeny zazitek, bude dilezité vzbudit zajem pravé kvalitou nabizenych produktd. Po
zavedeni restaurace na trhu budou poiadany riazné akce typu degustace vina ¢i
poslech audioknihy pod rouskou tmy. V pripadé sniZeni navStévnosti je moznost
prestavét podnik na osvétlenou restauraci a stravovani v absolutni tmé poradat jen
ve vybrané dny. Strategie je zamySlena jak v rdmci zahajeni podnikani, tak i do bu-
douciho vyvoje provozu restaurace.

Vyhodou a silnou strankou podniku je vramci strategie i budouci plan
v pripadé, Ze podnik nebude dostatecné navstévovan. VétSina podnikateld nemysli
na moznost neuspéchu a nemaji dalsi alternativy, které je moZné s jiz otevienym
podnikem realizovat.

Struktura
Restaurace PO SLEPU je zakladana jednou osobou XY, ktera zaujima roli majitele,
jednatele a odpovédné osoby za provoz nebot ma poZadovanou praxi v daném
oboru a je drzitelem Zivnostenského opravnéni. Je tedy na prvni a nejvyssi pozici
v podniku. V rdmci co nejnizsich nakladi pro zahajeni podnikani, se vynasnazi za-
méstnat co nejmensi mozny pocet zaméstnanct, a proto diky své praxi bude nékte-
ré pozice v ramci moznosti zajiStovat sam. Mize to pro podnik znamenat jisté rizi-
ko, protoze vice funkci, které by vykonaval jeden ¢lovék, nemusi byt uskutecniova-
ny se stoprocentnim nasazenim a mohou nastat chyby v fizeni restaurace.

DalS$imi dllezitymi pozicemi v podniku je Séfkuchar, ktery bude vedoucim pro
usek kuchyné. Pro Gsek obsluhy je vedouci provozu v roli vrchniho ¢iSnika.
V sekci kuchyné je dale zastupce $éfkuchatfe a pomocny kuchat. Usek obsluhy se
nasledné déli na tmavou a osvétlenou ¢ast restaurace. Tmava mistnost bude ob-
sluhovana vyhradné nevidomymi ¢iSniky. V osvétlené casti restaurace je recepce a
bar vjednom, kde se pro zacatek stiida brigadnice jako recepc¢ni s majitelem XY.
Jako posledni bude tiklidova pozice, kterou bude vykonavat brigadnik.

Systém rizeni
Systém ftizeni popisuje jednotlivé kompetence, odpovédnost a ulohy personalu.
Majitel XY je odpovédny za Gcetnictvi firmy, vybér persondlu, dodrzovani legisla-
tivnich a hygienickych pravidel, komunikaci s dodavateli, bude zajiStovat komuni-
kaci s potencidlnimi partnery, reklamu, komunikaci s vefejnosti a dalsi aktivity
spojené s podnikanim. Opét je zde riziko vykonu mnoha funkci jednou osobou. Je
tedy na zvazeni, zda by se nevyplatilo najmout néjakou odbornou pracovni silu ¢i
firmu.

Séfkuchat zaujima roli vedouciho pracovnika pro tisek kuchyné. M4 tedy na
starost vedeni podrizenych, planovani smén, vybér novych zaméstnanct pro dany
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usek, sestavovani jidelni¢ku, kontrolu a rizeni zasob, spolené s majitelem XY se
podili na vybéru dodavatel.

Zastupce Séfkuchare bude, v dobé nepritomnosti Séfkuchare, zaujimat stejnou
pozici. Spole¢né s vedoucim kuchyné se podili na sestaveni jidelnicku a prebira
zasoby od dodavateld. Pomocny kuchat prijima dkoly od svych nadrizenych a za-
jiStuje nékteré pripravné procesy pfi vareni a pripravu jednoduchych pokrmi.
Dale ma na starost uklid a udrzovani Cistoty pracovnich prostor.

Vedouci provozu je také v roli vrchniho ¢iSnika. V ramci této pozice je odpo-
védny za bezchybny provoz useku obsluhy, planovani smén, ma na starost trzbu,
dohlizi a fidi nevidomou obsluhu a recepc¢ni, komunikuje se zakazniky a resi pii-
padné stiZnosti Ci jiné nastalé situace, dohlizi na Cistotu v prostoru baru a na chy-
béjici inventar i jiné provozni prostiedky. Obsluha bude mit na starost dovést za-
kaznika ke stolu a po celou dobu se o néj starat. Recep¢ni na baru zajistuji komu-
nikaci se zakaznikem, vyrizuji rezervace, prijimaji a vyrizuji objednavky a sezna-
muji hosty s provoznim Fadem. Uklid restaurace zabezpeéuje ¢istotu v tmavé mist-
nosti, kuchyni, v prostorach baru a na toaletach.

Silnou strankou rizeni podniku je organizace jednotlivych useki v ramci ve-
doucich pozic, kteif vedou své podrizené. Kazdy z pracovniki vi, co ma délat a ne-
dochazi tak ke zmatecnym situacim béhem provozu. Urychli to proces pripravy i
obsluhy zakaznikl a napomiize k budovani pozice na trhu.

Spolupracovnici

V restauraci PO SLEPU je velmi dtlezité vybirat zaméstnance, ktefi nemaji obavy
ze spoluprace s nevidomymi lidmi. Je tedy nezbytné vytvorit dobrou pracovni at-
mosféru, aby se kazdy pracovnik citil dobre, ale aby i zakaznik mél pocit, Ze se ocita
v prijemném prostiedi. Slaba stranka se mliZe projevit pravé pii hledani vhodnych
zaméstnanct, ktefi by pracovali s nevidomymi, a to v podobé ¢asu vynaloZzeném na
vybérova Fizeni, tak i na vyssi finan¢ni nabidky. Tato negativni stranka mitize
ovSem prinést silnou stranku v podobé vytvoreni klidného pracovniho prostredi a
pozitivni atmosféry podniku.

Vedouci pracovniky si vybere sdm majitel na zakladé vybérového rizeni, které
bude probihat formou pohovoru. Vedouci pracovnici by méli prokazat odbornost a
praxi, kterou jiz v daném oboru maji. V pripadé druhého kola na pozici $éf kuchare
bude tfeba prokazat odbornost vateni, na zakladé které se rozhodne o jeho prijeti,
nebot jednim ze silnych stranek podniku bude gastronomicky zazitek.

Dilezitym aspektem pro vybér vedouciho provozu (vrchniho ¢iSnika) bude
schopnost spoluprace a vedeni nevidomych lidi. Vybér obsluhy bude za pomoci
Uradu prace, nebot tento institut eviduje lidi s postizenim, kterym zajituje pra-
covni uplatnéni, nebo v ramci spoluprace s komunitou nevidomych.

Zbylé pozice budou vybrany na zakladé pohovort s majitelem a vedoucimi
pracovniky, ktefi nastini vizi podniku a jednotlivé ukoly, které by méli plnit. Je
velmi dilezité pri vybéru recep¢nich dbat na piijemné vystupovani nebot tento
personal se jako prvni dostane do styku se zakaznikem.
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Za dobre odvadénou praci budou zaméstnanci ke mzdé navic odménovani
z dysek, které jim zakaznici ponechaji. Je to jeden ze zakladnich benefitli zamést-
nanct, které vede k lepsim vykontim a tvorbé atmosféry podniku.

Styl vedeni

Cilem a pranim majitele a nasledné i vedoucich pracovniki je vytvorit pratelskou a
pohodovou atmosféru, nebot’ v takovém prostiredi se zaméstnancim pracuje mno-
hem lépe a vede klepsim pracovnim vykonlim. Pracovnici by si mezi sebou méli
pomahat, nebot' v ramci useku obsluhy bude tfeba spolupracovat s nevidomymi.
Vedeni podniku prijima a resi pripominky a navrhy svych podrizenych pro pripad-
na zlepSeni podniku. Kazdy zaméstnanec by mél mit pocit dilezitosti a pfinosu pro
provoz podniku. Uméni ocenit své zaméstnance a zapojit do vedeni restaurace lze
zaradit k silnym strankam, protoZe vytvari kvalitni pracovni prostredi, které tak
miZze prilakat potencialni zaméstnance, ktefi by v takové restauraci radi pracovali.

Schopnosti lidi

Vedeni podniku zastupuje primo majitel XY. Ma vystudovanou stredni Skolu,
v oboru kuchar cisnik, kterou zakoncil maturitnim vysvédcenim. Dale ziskal titul
Ing na Mendelové univerzité v Brné v ramci oboru manazersko-ekonomickém, kde
ziskal potiebné znalosti pro zahajeni podnikani. Béhem studia vysoké skoly praco-
val v restauraci, kde se ¢asem vypracoval na vedouciho provozu a ziskal tak po-
tfebnou praxi pro ziskani Zivnosti v oblasti hostinské ¢innost. Diky Zivnosti tak
miiZe byt pan XY zaroven odpovédnym vedoucim za provoz restaurace. Ziskané
studijni vysledky a zkuSenosti z praxe jsou velkym prinosem pro dany podnik a
tedy i jednou ze silnych stranek.

Sdilené hodnoty

Sdilenou hodnotou majitele a celého persondlu je propojit obycejny svét se svétem
nevidomych. Nevidomy persondl tak povede zadkaznika celym vecerem a tim si vy-
zkousi pocit byt zavisly nejen na druhych, ale i na jinych lidskych smyslech. Kucha-
i budou navic poskytovat kulinarsky zazitek, ktery si lidé vychutnaji vSemi smysly,
vyjma zraku. V neposledni fadé je dilezité zminit i finan¢ni zdravi podniku. Jak
majitel restaurace, tak i jeho zaméstnanci usiluji o ziskovost podniku.

5.4.4 SWOT analyza

Pomoci SWOT analyzy dojde k vizualizaci propojeni vnéjsiho a vnitfniho prostiedi
podniku. Budou tak ziskany dtlezité podklady, které stanovuji trzni hrozby a pftile-
Zitosti, které lze v budoucnosti eliminovat nebo naopak vyuzit ku prospéchu pod-
niku. Tabulka 2 uvadi nejdulezitéjsi silné, slabé stranky, prilezitosti a hrozby pod-
niku, z nichzZ nakonec budou sestaveny jednotlivé strategie, na které je dllezité se

zameérit.
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Silné stranky

Nejvyznamnéjsi silnou strankou restaurace PO SLEPU je jeji jedinecnost, nebot
podobny podnik se v Brné nenachazi. Lze tedy tvrdit, Ze je to jeji hlavni konku-
rencni vyhoda. Kromé poskytovani stravovani ve tmé je dalSi prednosti restaurace
kvalitni gastronomie a to hlavné diky pouZivani vyhradné cerstvych a sezénnich
pokrmy. Tento typ kuchyné se opét zacina radit mezi trendy pohostinstvi. Dalsi
silnou strankou je umisténi podniku v centru mésta a blizkosti mista kde je vysoka
koncentrace lidi. Vyhodou je také moZnost prestavby na osvétlenou restauraci
v pripadé nizké poptavky po nabizeném zaZitku. V neposledni radé je zde vytvore-
ni pracovnich mist pro nevidomé, ¢imz se podnik odlisuje od konkurencnich pod-
nikd a miiZe si tak zajistit lepsi pozici na trhu.

Slabé stranky

Jako hlavni slaba stranka je spatfovana nizsi obratkovost hostli oproti jinym re-
stauracim. Je to hlavné z diivodu stravovani ve tmé, ktery pobyt hosti v restauraci
znacné prodlouzi. Druha slabina podniku mtze vzniknout diky naro¢nym pracov-
nim podminkam, zejména pri vybéru vhodného personalu, ktery bude spolupraco-
vat s nevidomymi ¢iSniky. Je mozné se domnivat, Ze bude dochazet k casté obméné
personalu, coz bude vést k neustalému zaskolovani novych zaméstnancii a zvysSo-
vanim nakladd, které jsou s timto procesem spojeny. S timto bodem je spojena ne-
zkuSenost majitele se zaméstnavanim nevidomych pracovnikd. Jako posledni sla-
bou strankou je neposkytovani tvrdého alkoholu a to z bezpecnostnich divodi.
JelikoZ se v blizkosti restaurace nachazi mnoho zavedenych bari ¢i pivnic, které
poskytuji také stravovani, je mozné predpokladat, Ze lidé radéji zavitaji pravé do
konkurenc¢nich podniki.

Prilezitosti

ProtoZe se podnik nachazi ve vysoce konkurencnim odvétvi, je obtiZné identifiko-
vat trzni prileZitosti. Pro restauraci PO SLEPU se jako hlavni prileZitost jevi spolu-
prace s organizacemi télesné postizenych. Tento fakt miize zajistit odbornou po-
moc se zaméstnavanim nevidomych a jejich rddné zaskoleni. Také muiZe fungovat
jako jeden z marketingovych nastroju a zvysit tak povédomi u zakazniki. Dale je
zde moznost dosahnout na dotace EU, ktera podporuje v ramci programu vzdéla-
vani i zaméstnavani zdravotné postiZzenych. V pripadé, Ze podniku se bude
v budoucnu darit, je moZnost expanze v podobé dalSich pobocek.

Hrozby

Velkym rizikem a hrozbou podniku je jednozna¢né nizka navstévnost. Dale velké
mnozstvi konkurence v okoli, které je jiZ delSi dobu v provozu a v povédomi zakaz-
nikd. Hrozbu je moZné spati-ovat i v otevieni pobo¢ky kavarny POTME, kterou pro-
vozuje neziskova organizace Svétluska, v mésté Brné. Neustalé zmény a novelizace
zakonl mohou byt pro samotny podnik také hrozbou. V neposledni fadé miize
podnik ohrozit zvySeni cen vstupu.
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Tabulka 2: SWOT analyza

Silné stranky (S) Slabé stranky (W)
e Jedinecnost e Naroc¢né pracovni podminky
e 7adné zkusenosti s nevidomymi

e Kuvalitni gastronomie .
pracovniky

e MoZnost prestavby na

N i e Nizka obratkovost hostu
osvétlenou restauraci

e Umisténi e Neposkytovani tvrdého
alkoholu
e Vytvoreni pracovnich mist pro
nevidomé
PrileZitosti (0) Hrozby (T)

e Spoluprace s organizacemi s g v
? pv iy g, e Nizka navstévnost restaurace
télesné postizenych

e Velké mnoZstvi konkurence v
okoli

e Mezera na trhu e Otevieni kavarny POTME v Brné

e Legislativni zmény

e ZvySeni cen vstupl

e Dosahnout na dotace EU

Zdroj: Vlastni zpracovani

Strategie SO kombinuje silné stranky a ptilezitosti a pomaha tak rozvoji podniku.
V pripadé restaurace PO SLEPU bude vyuZito faktu, Ze se podobna restaurace
v Brné nenachazi. Tato konkuren¢ni vyhoda se skryva v jedinecnosti zazitku do-
provazeného kvalitni gastronomit.

Strategie WO pomdaha za pomoci prilezitosti sniZzovat slabé stranky podniku.
V pripadé Zadnych zkuSenosti s nevidomymi pracovniky lze vyuZit spoluprace
sorganizacemi télesné postiZenych, které pomohou podnikatele sezndmit
s zivotem a schopnostmi nevidomych lidi a mlize jim tak vytvorit lepsi pracovni
podminky. Se zaméstnavanim télesné postiZenych jsou spojeny i dotace EU, které
mohou sniZit mzdové naklady a nadklady na pripadna Skoleni.

Strategie ST vyuZiva silnych stranek k eliminaci hrozeb. Nejvyssi hrozba je spat-
Fovana v nizké navstévnosti restaurace. Pokud by situace trvala déle a marketin-
gové nastroje by vyssi navstévnost neptinaseli, Ize vyuZit moZnosti prestavby re-
staurace na osvétlenou a zazitek gastronomie v naprosté tmé nabizet ve vybrané
dny.

Strategie WT by méla podniku pomoci snizit, pripadné odstranit, slabé stranky a
hrozby. Pro sniZeni hrozby velkého mnoZstvi konkurence v okoli slouZi propraco-
vany marketingovy plan a udrzeni vysokého standardu v kvalité poskytovanych
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pokrmi. Planované doprovodné akce by jisté mohly zajistit dalsi odlisSeni se od
konkurence.

5.5 Obchodni plan

Restaurace PO SLEPU je v prvni radé orientovana na poskytovani unikatniho zazit-
ku doprovazeného jedinecnym kulinaiskym zazitkem. Zakaznici budou provadéni
podnikem nevidomou obsluhou, ktera je bude po celou dobu jejich pobytu v re-
stauraci obsluhovat. Pfi konzumaci pokrmii jsou lidé odkazani na jiné smysly, diky
kterym si jidlo vychutnaji i z jiné stranky. Nabizené pokrmy jsou vyhradné sezénni
z Cerstvych a mistnich surovin. VSechna servirovana menu budou vytvarena primo
v restauraci ze zakladnich surovin. Nabidka obsahuje vybér z deseti hlavnich jidel
vcetné priloh a pét degustacnich tfichodovych menu, mezi které budou zarazeny
jak masité pokrmy tak i bezlepkové, ¢i vegetarianské. Kazdé degustatni menu bude
slozeno z predkrmu nebo polévky, hlavniho chodu a dezertu, ktery bude doplnén
o kavu pripadné ¢aj. Suroviny budou nakupovany prevazné ve velkoobchodé Mak-
ro, ovoce a zelenina pirevazné od mistnich trhovcl na zelném trhu nebo ve velko-
obchodé Hortim a My Food market. Dale bude nabizen sortiment teplych a stude-
nych napojli, alkoholickych i nealkoholickych, které budou také nakupovany
v Makru a v brnénské pivovarské prodejné Cash and Carry.

Krom bézného provozu bude restaurace poradat i rtizné doprovodné akce,
napriklad hudebni vecery, poslech audioknihy pod rouskou tmy nebo rizené de-
gustace vin. VSechny akce budou taktéZ probihat v naprosté tmé, ktera tomu doda
urcité kouzlo. Do budoucna jsou také zamysleny akce primo pro skupiny ¢i organi-
zace nevidomych nebot se 1ze domnivat, Ze pravé v takovém prostiedi by se mohli
citit 1épe, nez v normalni osvétlené restauraci.

Podle budouciho vyvoje podniku a poptavky po poskytovaném zazitku, je
mozno restauraci zménit na osvétleny podnik, ktery by gastronomii ve tmé nabizel
jen ve vybrané dny. OvSem tento navrh je prozatim bran jako zaloZni a bude pouZzit
jen v pripadé, Ze lidé o stravovani ve tmé ztrati zajem.

Oteviraci doba bude uzpiisobena na odpoledni a vecerni hodiny znazornéné v
Tabulka 3.

Tabulka 3: Provozni doba restaurace

Provozni doba
Po - Ct 15:00 - 22:00
Pa - So 15:00 - 0:00
Ne 16:00 - 22:00

Zdroj: Vlastni zpracovani

Provozni dobu je mozné pozménit dle realného provozu, protoze jediné béhem néj
je mozné zjistit, kdy zakaznici nejdrive prichazeji do restaurace.
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5.6 Marketingovy plan

Prostrednictvim marketingového planu bude vytvorena segmentace trhu a nasled-
né marketingovy mix, ktery zahrnuje 5P (produkt, cena, distribuce, propagace, li-
dé). V ramci této kapitoly bylo uskutecnéno i dotaznikové Setieni, které restauraci
PO SLEPU pomize vytvorit marketingovou strategii. Tato ¢ast podnikatelského
planu je podstatna pro budouci dspéch podniku.

5.6.1 Marketingova strategie

Pro sestaveni marketingové strategie bylo vyuzito dotaznikového Setreni, na za-
kladé kterého byly zjistény dtlezité poznatky. Dotaznik a jeho vysledky jsou dolo-
zeny v priloze A. Priizkumu se ztcastnilo 100 respondentt.

Z dotazniku vyplyva, Ze 64% oslovenych respondentti uz o podobné restauraci
slySeli a 80% by ji rado navstivilo. Je tedy vysoce pravdépodobné, Ze restaurace PO
SLEPU bude navs$tévovana a to prevazné ze zvédavosti a ziskani nové zkuSenosti
v pripadé 87% respondentli a 37% respondentii by se do restaurace vydalo za tce-
lem podpory nevidomych.

StéZejni otazkou byly pripadné obavy z navstévy neosvétlenych prostor. Jed-
notlivé odpovédi jsou vyobrazeny na Obrazek 11. Hlavni starosti je hrozba znecis-
téni odévu. Je diilezité zakaznikim nabidnout moznost zapijceni ochrannych plas-
t' nebo igelitovych ubrouskd, které zabrani poskozeni obleCeni. Respondenti také
Casto upozornovali na obavy z kradezi a pripadného zranéni. Navstévnici restaura-
ce budou pred vstupem do tmavé mistnosti obeznameni s provoznim radem, ktery
bude slouzit i jako pravni ochrana restaurace. Proti kradeZim bude zaveden kame-
rovy systém a moznost uloZeni cennosti do uzamykatelnych box na recepci.
V tomto pripadé bude nezbytné s témito moZnosti navstévniky obeznamit a tim
eliminovat obavy z navstévy podniku.

Otazka ¢.5
100%:

BO%
0%

40%

- H=l B
. — —

mStrach ze tmy m Klaustrofobie m Zranéni

Zrnefisténi obleteni M Miceho se neobavam W ling

Obrazek 11: Graf otazka €. 5 (Zdroj: Dotaznikové Seti‘eni)
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Restaurace PO SLEPU ma do budoucna v planu poradat doprovodné akce, které
byly soucasti dotazniku. Jak je patrné z Obrazek 12, nejvyssi zdjem je o hudebni
vecer pod rouskou noci a poslech audioknihy. Z pridanych komentait respondentt
vyplyva, Ze by se radi zucastnili aktivit s cilem podnitit jiné smyslové vjemy, napri-
klad sluch ¢i chut. Dal$imi udalostmi proto jsou degustace vina a pokrmt. Dopro-
vodné akce maji pro restauraci smysl a je tfeba s nimi do budoucna pocitat.
Za zamysleni stoji i zdjem o teambuilding, ktery by mohl byt soucasti navstévy
podniktl v podobé riiznych firemnich vecirkda.

Otazka C. 7
100%
B0%
60%
40%
. in
o [ ] —
m Teambuilding B Seznamka

B Hudebni veger pod rouskou noci = Poslech audioknihy
m Bizend degustace vin m Rizend degustace pokrmil
M ling

Obrazek 12: Graf otazka ¢. 7 (Zdroj: dotaznikové Setieni)

Nakonec byli respondenti osloveni v zaleZitosti marketingovych nastrojt, které by
ovlivnily a presvédcily k navstéveé restaurace PO SLEPU. Obrazek 13Chyba! Nena-
lezen zdroj odkazii. piredstavuje hodnoceni respondentti, kde 1 znamena nejmen-
$1 vliv osloveni a 5 naopak nejvyssi pravdépodobnost osloveni. Je ziejmé, Ze nej-
vySsi pozice dosahla reklama na internetu a socialnich siti, které je tfeba pro pod-
nik vytvorit v co nejlepsi kvalité. Dalsim marketingovym ndastrojem jsou promoak-
ce, billboard, reklama v radiu a v hromadné dopravé. ProtoZe se jedna o vice pro-
stredkl reklamy na tieti pozici, dlilezitou roli zde hraji naklady a celkovy rozpocet,
ktery bude vynaloZen na propagaci restaurace. Podrobnéji se propagaci zabyva
marketingovy mix 5.6.3.
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Otazka €. 8
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Reklama v mhd B Internet, socialni sité mE-mailing
W Bilboard B Promoakce

Obrazek 13: Graf otazka ¢. 8 (Zdroj: Dotaznikové Setieni)

5.6.2 Segmentace trhu

Aby mohly byt zvoleny spravné marketingové nastroje, je zapotiebi definovat cilo-
vé skupiny restaurace PO SLEPU. Prostrednictvim dotazniku byly zjiStény informa-
ce o véku a povolani oslovenych respondentt, které do jisté miry mohou byt pouzi-
ty k segmentaci trhu. Nevyhodou elektronického dotazniku bylo 66% odpovédi
studenti ve vékové kategorii 18 - 26 let, ktef{ jsou Castéjsimi uZivateli internetu a
socialnich siti, kde byl dotaznik k dispozici. Nastésti bude zminéna skupina jednou
z kategorii cilového segmentu. Dotaznikového Setfeni se nezucastnili lidé spadajici
do vékové kategorie mladSich 18 let a starSich 56 let. Na Obrazek 14 jsou jednotli-
vé vékové kategorie znazornény.

Vék respondent

miZ-26let wm27-350et w35-450st w45-55 et

Obrazek 14: Graf vék respondentii (Zdroj: Dotaznikové Seti‘eni)
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Primdarni cilova skupina budou Zeny a muzi ve véku 27 - 45 let, ktefi maji pravi-
delny prijem ze zaméstnani €i jiné vydélecné Cinnosti, nebot’ z dotaznikového Set-
feni vyplynulo 36% zaméstnanych a 5% OSVC respondent. Pochazi z Brna nebo
jeho okoli a restauraci navstévuji vicekrat do mésice. Vyhledavaji kvalitni gastro-
nomii a oceni i pridanou hodnotu, kterou podnik nabizi. V ramci moZnosti radi pri-
spéji nebo podpori zdravotné postiZené lidi ¢i jiné neziskové organizace.

Druhou cilovou skupinou jsou studenti ve véku 18 - 26 let, kteri si pri studiich
vysoké Skoly privydélavaji. Brno je univerzitni mésto, a proto je zde velka kumula-
ce studujicich lidi nejen z Brna, ale i z celé Ceské republiky a zahraniéi. Radi pozna-
vaji nova mista a ziskavaji dalsi zkuSenosti. Za dobré jidlo i zaZitek si jsou ochotni
priplatit, navic jsou otevieni studentskym akcim, které by se v restauraci mohly
konat. Umisténi restaurace je ve stfedu mésta a velmi blizko Fakulty socialnich
studii Masarykovy univerzity. Je moZné se domnivat, Ze studenti z jiZ zminéné fa-
kulty mohou mit kladny vztah k pomahani a podpoie zdravotné postizenych lidi.

Treti cilova skupina jsou turisté ze zahrani¢i i z Ceské republiky, ktefi prijeli
poznavat mésto Brno. Moravskd metropole je zndma nejen svymi historickymi
pamatkami, ale i prvotiidni gastronomii. Restaurace Po SLEPU by se tak mohla
zaradit mezi turisty oblibené a navstévvované podniky, kde ochutnaji tradi¢ni ces-
kou kuchyni s ojedinélym zazitkem.

5.6.3 Marketingovy mix

Produkt

Jadrem produktu restaurace PO SLEPU jsou jednoznacné nabizené pokrmy. Jak jiz
bylo zminéno v kapitole obchodni plan, jidelni listek se bude odvijet od sezény,
ktera nabidne nejcerstvéjsi suroviny pro pripravu vybranych pokrmi. Na zakladé
dotaznikového Setreni bylo zjiSténo, Ze 70% respondentli preferuje masité pokr-
my, 25% vegetaridnské pokrmy a 5% bezlepkové pokrmy. V pripadé napoji se to
ma nasledovné, 55% lidi si prevazné objednava nealkoholické napoje a 45% prefe-
ruje alkoholické napoje. Proto nabidka restaurace bude obsahovat deset hlavnich
sezonnich chodt, ve kterych jsou zarazeny i vegetarianské pokrmy ¢i bezlepkové
pokrmy. Dale je k dispozici pét degustacnich tfichodovych menu zahrnujici pred-
krm nebo polévku, hlavni chod a dezert. Nabidka napojti obsahuje alkoholické a
nealkoholické napoje, a nebude chybét brnénské pivo Starobrno nebo vybér mo-
ravskych vin, protoZe to k Moravé a méstu Brnu neodmyslitelné patri.

Pridana hodnota k vlastnimu produktu je poskytovany zaZzitek v podobé na-
prosté tmy. Prostiednictvim daného podniku bude zadkaznikiim umoZnén ocitnout
se ve svété nevidomych. Hosté si tak uvédomi, Ze ani zdaleka nedokaZou vyuzit
sluch a vlastné i vSechny zbyvajici smysly tak, jako je musi vyuzivat nevidomi. Re-
stauracni prostory se skladaji ze svétlé a tmavé mistnosti. Svétla mistnost zahrnuje
recepci a bar vjednom, kde bude hostiim k dispozici provozni iad, jidelni listek a
prijemné posezeni pri ¢ekani na usazeni v hlavni mistnosti. Tato mistnost bude
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jako jedind navstévnikim viditelnd a proto je dilezité dbat na jeji vybaveni
a vytvoreni prijemného prostredi. Tmava mistnost poskytuje pouze gastronomii ve
tmé, coZ ovSem neznamena, Ze jeji vybaveni a vzhled nebude odpovidat nastole-
nému vy$Simu standardu.

Jako rozsireny produkt jsou zamysleny rtizné doprovodné akce typu poslech
audioknih pod rouskou noci, degustace vina nebo firemni akce. Dale je v této kate-
gorii zahrnuta podpora nevidomych formou prispévki do organizaci ¢i jinych
sdruzeni pomahajicich takovym lidem. Vyse financ¢nich prispévkil se bude odvijet
od ziskovosti podniku, kterou nyni nelze presné odhadnout. Tyto sluzby by tak
mohly zvysit navstévnost podniku a hostim by byla nabidnuta dalsi alternativu
zazitku.

Na zadkladé poznatki z literatury lze produkt vizudlné znazornit. Pro lepsi
piredstavu je vypracovan vlastni produkt, vyobrazeny na Obrazek 15.

Obrazek 15: Vlastni produkt (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Cena

Cenova strategie bude stanovena kombinaci metod ptirazky k nakladiim a odvoze-
nim od konkurencnich cen. V prvni fadé byl proveden priizkum cen okolnich re-
stauracnich podnikii na ulici Jaselska, Veveri a Ceska, které se nachazi v blizkosti
restaurace PO SLEPU. Hlavnim predmétem zkoumani byly ceny masitych, bezlep-
kovych a vegetarianskych pokrmd, dale predkrmi, polévek a dezertd, a jako po-
sledni byly zakladni nealkoholické a alkoholické napoje. V pripadé alkoholickych
napojt bylo sledovano pievazné ¢epované pivo a rozlévané vino, protoze jednou ze
strategii podniku je z bezpec¢nostnich diivodli nenabizet sortiment tvrdého alkoho-
lu. Ziskané ceny jednotlivych poloZek byly nasledné zprimeérovany (Tabulka 4).
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Tabulka 4: Priimérna prodejni cena

Nazev Pramérna prodejni cena v K¢

Masité pokrmy 204,23

Bezlepkové pokrmy 202,85 180,62
Vegetarianské pokrmy 134,77

Predkrm 90,4

Polévka 48,1 69,53
Dezert 70,1

Nealkoholické napoje 31,6 3322
Alkoholické napoje 38,67 ’

Zdroj: Vlastni zpracovani

Néklady na pripravu vybranych pokrmi jsou uvedeny v priloze E, k nimz bude ve
finanénim planu dopocitano hrubé rozpéti. Degusta¢ni menu bude sloZeno
z jednotlivych nabizenych jidel, a proto je dostacujici znat priimérnou nakupni a
prodejni cenu, od kterych se dale budou odvijet dal$i postupy strategie podniku.

Distribuce

Sluzby spojené s poskytovanim pokrmt, napoji a doprovodnych akci budou usku-
teCiiovany v prostorach restaurace PO SLEPU na ulici Jaselské. Umisténi je velmi
strategické nebot se nachazi v relativné klidné ulici s moZnosti parkovani a 400m
od ulice Ceska, kde se nachazi druhy nejvétsi dopravni uzel méstské hromadné
dopravy.

Prostory restaurace jsou o celkové vymére 285m?2 zahrnujici prostory pro
hosty, kuchyn, sklad, technické zazemi pro zaméstnance a kancelat. Cena najem-
ného ¢ini 36 000 K¢ za mésic vCetné vodného a sto¢ného. Mésicni zalohy energii
jsou za plyn 3 000 K¢ a za elektiinu 3 500 K¢ véetné DPH. (RealHit, 2016).

Propagace

Jak vyplynulo z dotaznikového Setteni, nejvétsi vliv maji webové stranky a socialni
sité. Proto hlavnim propaga¢nim prostifedkem budou profesiondlné zhotovené
internetové stranky www.restaurace-poslepu.cz. Tvorba webovych stranek a
webdesignu bude zadana agenture CobraDesign, ktera se mimo jiné specializuje
pravé na restaurace. Poskytuje kvalitné zpracovany web zahrnujici redakéni sys-
tém, responsive design, diky kterému budou webové stranky dostupné na mobil-
nich zatizenich a tabletech, vice jazykovych mutaci a vybér ze dvou jedinecnych
grafickych navrht pii vybéru webového vzhledu. Poskytovany jsou i sluzby spoje-
né se spravou a provozem webu zahrnujici hosting, doménu, redak¢ni systém, sta-
tistiky navstévnosti webu, propojeni stranek s Facebookem, nadstandardni servis
obsahujici ukladani a dpravy webu (keywords, title, description). Vydaje na tvorbu
internetovych stranek jsou kalkulovany ve vysi 24 000 K¢ plus sprava a provoz
webu ¢ini 290 K¢ mési¢né. (CobraDesign, 2016).
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Druhym krokem propagace bude vytvorit internetové PPC kampané v Google
AdWords. Cilem bude zviditelnit restauraci a to pomoci rozsirenim reklamy o loka-
litu, diky které se sidlo restaurace zobrazi v Google Maps, rozsifeni o volani, které
navede zakazniky k pripadné rezervaci mist a v neposledni radé rozsifeni o umis-
téni, které zajisti viditelnost na jinych webovych strankach s tématikou o gastro-
nomii. Pfesnou cenu této kampané nelze odhadnout, protoZe efektivnost reklamy
lze mérit az po urcité dobé od spusténi kampané. Naklady na PPC kampan jsou pro
zahajeni provozu predpokladany ve vysi 12 000 K¢ za mésic, to predstavuje zhruba
400 K¢ na denni rozpocet. Vyhodou téchto kampani je vlastni Uprava rozpocti
podle ziskanych statistik vypovidajicich o ispéSnosti kampané.

Jako posledni investici do propagace je rozmisténi reklamnich letakt do vy-
branych spoji méstské hromadné dopravy. Letdky formatu A4 a tisk obstara firma
JustPrint, s.r.o., ktera objednavku doda do 3 pracovnich dni. Cena vytisku je kalku-
lovana pro 100 ks letaku za celkovou sumu 825 K¢ vcetné DPH. (JustPrint, 2016).
Prostory pro vylep letakd v hromadné dopravé je poskytovan za 80 K¢/ks na mésic
plus 8 K¢/ks za vylep a odstranéni. Tento zplisob zviditelnéni bude vyuzit
v prvnich tfech mésici zahajeni provozu restaurace PO SLEPU. Vydaje na reklamu
v MHD vychazi na 8 800 K¢. (Dopravni podnik mésta Brna, 2016).

Pro prehlednost je marketingovy rozpocet vyobrazeny v nasledujicich dvou
tabulkach, pricemz Tabulka 5 znazornuje kalkulace vydaji investovanych do jed-
notlivych marketingovych nastroji. Pfredpokladem je celoro¢ni provoz webu a PPC
kampané, reklama v MHD bude probihat maximalné prvni 3 mésice. Mési¢ni vydaje
na propagaci znazornuje Tabulka 6.

Tabulka 5: Marketingovy rozpocet v K¢

Zpuisob propagace Cena v¢. DPH
Tvorba webu 24 000
Facebookova stranka 0
Tisk letaki A4 (100 ks) 825
CELKEM 24 825

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 6: Mé&si¢ni marketingovy rozpocet v K¢

Zptisob propagace Cena v¢. DPH
Provoz webu 290
PPC kampari 12 000
Reklama v MHD 8 800
CELKEM 21090

Zdroj: Vlastni zpracovani

Lidé

Dilezitym faktorem pti poskytovani sluzeb jsou jak zaméstnanci, tak i navstévnici
restauracniho zarizeni. Zaméstnanci budou nuceni dodrZovat pracovni rad, ktery
je uveden v priloze B. Za svou praci budou odménovani smluvenou mzdou a jako
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motivaci budou dostavat dyska, ktera ziskaji od navstévniki za jejich perfektni
servis. Zameéstnanci budou zapojeni do fizeni restaurace a to zptisobem prijimani
jejich navrhii na zlepsSeni pracovniho prostiedi ¢i usetieni nadbytec¢nych nakladi
v ramci provozu.

Majitel XY bude pri zahajovacich mésicich zaujimat i nékteré smény na recep-
ci, kde bude prichazet do styku jak se zaméstnanci tak navstévniky. Tim si zajisti
prehled o chodu restaurace a chovani svych podrizenych. Pravé kontakt se zakaz-
niky bude hrat velkou roli pti budovani dobrych vztahti s okolim a nasledné to mu-
Ze zajistit i loajalitu zakaznikd nebot’ sdm majitel restaurace se zapojuje a dava na-
jevo sviij zajem a péci o své budouci hosty.

Navstévnikiim bude na webovych strankach i v prostorach osvétlené mistnos-
ti k dispozici provozni rad, ktery bude zahrnovat presné pokyny, jak se v tmavé
mistnosti chovat. Tento dokument bude navic slouzit jako pravni ochrana proti
piipadnym stiZnostem. Vzor provozniho radu je uveden v priloze C.

5.7 Organizacni plan

Organizac¢ni plan slouzi k efektivnimu rozvrzeni persondlu a stanoveni hierarchie
celého podniku. Pro lepsi predstavu je organizacni struktura restaurace PO SLEPU
znazornéna na Obrazek 16Chyba! Nenalezen zdroj odkazi..

‘ Majitel
I
Séfkuchaf Vrchni Eisnik ‘
l I
¥ ¥ ¥
é?::iﬁ;?e ‘ Receptni ‘ Obsluha ‘ ‘ Uklid

|

Pomaocny kuchar

Obrazek 16: Organizacni struktura (Zdroj: Vlastni zpracovani)

Pracovni napli a odpovédnost jednotlivych pozic byla podrobné popsana
v kapitole 5.4.3. V zacatcich zahajeni provozu je majitel XY aktivné zapojen do cho-
du restaurace. V ramci kontaktu s navstévniky bude zaujimat pozici na recepci ne-
bo pozici vrchniho ¢iSnika, bude tak splnovat jeden z marketingovych nastrojt.
Pracovni tym je rozdélen do dvou smén, které se budou pravidelné stridat. PoCty
jednotlivych osob na riiznych pozicich je kalkulovan tak, aby byl dostatek persona-
lu v pripadé nemoci, dovolené, ¢i jinych divodech nepritomnosti. Majitel XY se
snazi eliminovat vypadky z plynulého provozu, které mohou nastat.
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Vedouci pozice plus zastupce $éfkuchare budou pracovat na hlavni pracovni
pomér na zdkladé pracovni smlouvy. S nevidomou obsluhou je nutné uzavrit do-
hodu o provedeni prace, nebot tento dokument je vyzadovan Uradem prace. Pozice
recep¢ni a pomocny kuchar jsou vhodné pro studenty, s kterymi bude uzaviena
dohoda o provedeni prace s vydélkem nepresahujicim 10 000 K¢ mésicné. Tento
zpUsob tak majiteli XY ptinasi dlevu na poplatcich socidlniho a zdravotniho pojis-
téni, které za studenty odvadét nemusi. TaktéZ pozice uklidu bude formou brigady.

Pro uspésné zahajeni provozu bude zaméstnan Séfkuchar, zastupce Séfkucha-
fe a pomocny kuchaft, vrchni ¢iSnik, recepni, osm nevidomych osob na pozici ob-
sluhy a osoba odpovédna za uklid. Nasledujici Tabulka 7 prezentuje naklady na
mzdy zaméstnancl. Jednotlivé mzdy byly stanoveny na zakladé primérné mési¢ni
mzdy podle profesi v roce 2015. (Ciselnik, 2016). Dale jsou zde odvody statu za
socialni (25 %) a zdravotni pojisténi (9 %).

Tabulka 7: Mzdy zaméstnancim v K¢

Pocet Meas N;(l:jl%(tignl;a
Pozice osobu Celkem
osob (hruba) (soc.a
zdrav.)
Majitel 1 35000 35000 11900
Séfkuchar 1 30000 30000 10 200
Zastupce Séfkuchare 1 22 000 22 000 7 480
Vedouci provozu 1 19 000 19 000 6 460
Obsluha 8 12 000 96 000 32 640
CELKEM 12 202 000 68 680

Zdroj: Vlastni zpracovani

V ramci podpory zaméstnavani zdravotné postiZenych lidi, Pracovni utad ptispiva
na mzdové ndklady v maximalni vysi 8 000 K¢ a to v pripadé Ze pocet handicapo-
vanych osob je vice jak polovina z celkového poctu zaméstnancti. Lze tedy predpo-
kladat, Ze majiteli XY bude zpétné za ctvrtleti za kaZdého nevidomého zaméstnance
vracena zminéna Castka. V prepoctu na mésic to pro osm cisnika déla 64 000 K¢.
Pocet odpracovanych hodin ¢iSniki presné odpovida provozni dobé restaurace,
tedy 52 hodin tydné. Primérné tak kazdy zdravotné postizeny zameéstnanec od-
pracuje 7 hodin denné. Tento priimérny odhad odpracovanych hodin bude pouZzit
pro vypocet slevy na dani. Tabulka 8 zndzortuje finan¢ni nadklady na brigaddniky,
ktet{ budou ohodnoceni hodinovou mzdou.
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Tabulka 8: Mzdy brigadnikim v K¢&

Pozice Pocet osob ot Hodlvny za Celkem
mzda mesic
Recepc¢ni 1 65 118 h 7 670
Pomocna sila
do kuchyng 1 70 118 h 8260
uklid 1 60 60 h 3600
CELKEM 3 19 530

Zdroj: Vlastni zpracovani

Rozsah odpracovanych hodin vychazi z celkového poctu hodin, kdy bude mit re-
staurace otevireno plus hodinu pro piipravu restaurace. V hodinové mzdé nejsou
zapoctena dyska ziskana béhem dne. Uklid je kalkulovan na dvé hodiny denné kaZ-
dy den, proto ma v pirehledu nejmensi pocet hodin.

Celkové mési¢ni naklady na zaméstnance ¢ini 290 210 K¢. Po odecteni pri-
spévku na nevidomou obsluhu se vydaje snizi na ¢astku 226 210 K¢.

5.8 Financ¢ni plan

Veskeré vypocty zahrnuty ve finan¢nim planu se pohybuji v ramci hospodarského
roku.

Prvnim krokem finan¢niho planu je vytvoreni zahajovaci rozvahy, ktera vyob-
razi finan¢ni zdroje a majetek pro vznik nového podniku. Restaurace PO SLEPU
bude zaloZena jako spolefnost s ru¢enim omezenym, ktera disponuje vstupnim
kapitalem 500 000 K¢. Vydaje spojené se zaloZenim zahrnuji cenu notarského za-
pisu zakladatelské listiny a cenu za zapis do obchodniho rejstriku. Cena notarského
zapisu je kalkulovana z vySe zakladniho kapitalu a prisluSného notarského tarifu,
ktery se ridi podle vyhlasky ¢. 196/2001 Sb. Cena zapisu do obchodniho rejstiiku
je dana dle zakona ¢. 549/1991 Sb. o soudnich poplatcich. Celkem tedy majitel XY
zaplati 12 800 K¢. Nasledujici vycet vydaji, se jiz promitne v zahajovaci rozvaze.

Dlouhodoby majetek se bude skladat z vnitiniho vybaveni restaurace, po-
drobné rozepsaného v priloze D, kde jsou jednotlivé polozKy finan¢né ohodnoceny
dle aktudlnich cen dodavatelii. Celkovy majetek podniku je rozdélen do tii skupin:
technické vybaveni restaurace (profesionalni kavovar, zatizeni k ptipravé pokrmu
a elektronika), nabytek a drobny hmotny majetek (inventar a jiné dopliiky potreb-
né k provozu restaurace).

Dalsi polozkou jsou obéZna aktiva zahrnujici zasoby, kterymi musi restaurace
PO SLEPU v urcité vysi disponovat. Tyto zasoby jsou odhadnuty na zakladé vypo-
¢tu ziskaného z priimérnych nakladd na pokrmy a napoje znazornénych v Tabulka
9. Jednotlivé polozky pokrmii a jejich cena jsou uvedeny v priloze E.
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Tabulka 9: Primérné naklady na suroviny

Primérné naklady na suroviny
Nazev Prameérna cena
Hlavni chod 54,87 54,87
Predkrm 39,79
Polévka 8 20,65
Dezert 14,17
Nealkoholické napoje 11,49 1169
Alkoholické napoje 11,88 '

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vypocet vychazi z faktu, ze lidé si vétSinou objednaji hlavni chod plus néco dalsiho
(napriklad polévku, predkrm nebo dezert) a minimalné dva napoje.

54,87+ 20,65+ 2*11,69 = 98,90K¢ / den/ osoba [1]

V tomto piipadé lze predpokladat surovinovy naklad na jednu osobu 98,90 K¢.
Piredpokladem je denni obsazenost priimérné dvé osoby na jeden stll, coz ¢ita 24
lidi pfi poc¢tu 12 stoll v restauraci. Zohlednéna je i oteviraci doba, proto se Ize do-
mnivat, Ze kazdy sttl se za sménu obsadi primérné dva a pil krat, z ¢ehoz vyplyva
60 navstévnikl za den.
60*98,90=593383Kc/den [2]

Priimérné naklady na den vychazi na 5 933,83 K¢. Majitel XY predpoklada vydaje
maximalné na 10 dni, nebot nabizené pokrmy musi byt z ¢erstvych surovin a jejich
ndkup bude probihat priblizné dvakrat do tydne. Soucasti vypoctu je i 10 % rezer-
va pro pripad necekanych vlivi.

593383*10*11=6527213K¢ [3]
Pro lepsi vypocty jsou celkové zasoby zaokrouhleny na 70 000 K¢. Na zakladé ob-
ratkovosti surovinového materialu bude tato ¢astka zasob stala.

ObéZny majetek zahrnuje také penize na béZném uctu a hotovost na pokladné.
Tyto polozky budou nasledné rozvedeny a vycisleny. Penize na béZném uctu bude
majitel XY potrebovat pro stavebni tipravy a pokryti prvniho mésice zahajeni pro-
vozu. Tyto vydaje zahrnuji napriklad ndjemné, zalohy na energie, pojisténi, mzdy
atd. VSechny zahajovaci ndklady jsou uvedeny v Tabulka 10. Vydaje na marketing
navic zahrnuji tvorbu webovych stranek a vytisk letakd a nasledné naklady spoje-
né s propagaci. V dalSich mésicich provozu bude tato polozka sniZena. Provoznimi
prostredky lze rozumét napiiklad myci prostiedky, toaletni papir, igelitové ubrusy,
ubrousky a dalsi spotfebni material. V neposledni radé je nutné na béZném uctu
mit finan¢ni prostredky na stavebni dpravy prostor restaurace. JelikoZ se nejedna
o majetek podnikatele, nelze tyto dpravy zahrnout do dlouhodobého majetku. Pro-
story k pronajmu byly dle inzeratu rekonstruovany v roce 2013. Presto se pocita s
nutnou rekonstrukci, diky které lze vytvorit svétlou a tmavou mistnost. JelikoZ se
nejedna o velké stavebni zadsahy, naklady jsou odhadnuty na 100 000 K¢.
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Tabulka 10: Prosti‘edky vynaloZené pro 1. mésic provozu v K¢

ProstiredKky vynaloZené pro 1. mésic provozu Cena [K¢]
Technické zhodnoceni 100 000
Prondjem prostoru vcetné vodného a sto¢ného 36 000
Zaloha na energie (elektrina, plyn) 6 500
Mzdy zaméstnancil 290 210
Mobilni tarif 500
Internet 300
Mésicni tarif START (pokladni systém) 593
Marketing 45915
Pojisténi pro podnikatele 600
Provozni prostiredky 5000
CELKEM 485 618

Zdroj: Vlastn{ zpracovani

Celkova castka na zahajovaci mésic vychazi na 485 618 K¢. Majitel zahrnuje i mensi
rezervu pro necekané vydaje, coZ odpovida c¢astce 500 000 K¢.

Posledni poloZkou budou penize v hotovosti na pokladné, které budou
k dispozici pri béZném provozu. Predpokladana ¢astka je 10 000 K¢.

Druha strana rozvahy predstavuje pokryti veskerych aktiv, které se v podniku vy-
skytuji. Jak jiz bylo zminéno majitel XY vlozi zakladni kapital ve vySi 500 000 K¢. Je
tedy ziejmé, Ze na pokryti pocatecnich vydajii to nebude stacit a proto je nutné
zajistit i cizi zdroje financovani v podobé uvéru.

Uvér bude ¢erpan v ramci produktu Investiéni avér 5 PLUS, ktery nabizi Ceska
sporitelna. Tento produkt je vhodny pro zacinajici podnikatele na koupi hmotného
i nehmotného majetku. Zajist'uje fixaci trokové sazby podle doby splaceni. Majitel
XY zazada o avér v hodnoté 800 000 K¢ na 5 let, coZ predstavuje urokovou sazbu
7,50 % p. a. S vytizenim uvéru jsou spojeny vydaje vztahujici se k posouzeni a vy-
hodnoceni Zadosti v hodnoté 4000 K¢. Mésicni naklady na spravu a vedeni uctu
stanovila banka na 300 K¢ Ceska spotitelna dale nabizi moZnost odkladu splaceni
pljcky, a to az o 5 mésict. V pripadé restaurace PO SLEPU, ktera podnikatelskou
¢innost zahdji v listopadu 2016, vyuZije nabidku odkladu o 2 mésice a splacet za-
¢ne k 1. 1. 2017. (Ceska spofitelna, 2016). Ro¢ni splatkovy kalendar je znazornén v
Tabulka 11. Tato ptijcka bude pieplacena o 180 000 K¢, tedy o 22,5 %.
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Tabulka 11: Splatkovy kalendar v K¢

Rok Roéni platba Urok | Umor | Zistatek
0. rok 800 000
1. rok 220000 | 60000 | 160 000 | 640 000
2. rok 208000 | 48000 | 160000 | 480000
3. rok 196 000 | 36 000 | 160 000 | 320 000
4. rok 184 000 | 24 000 | 160 000 | 160000
5. rok 172 000 | 12000 | 160 000 0

Zdroj: Vlastni zpracovani

ProtoZe je podnikateli poskytnut dvér v hodnoté 800 000 K¢, navysi se tak i fi-
nanc¢ni prostredky na bézném uctu, které mimo jiné budou slouzit k poplatkiim
spojenym se schvalenim dvéru a spravou uctu. Zahajovaci rozvaha je uvedena v

nasledujici Tabulka 12.

Tabulka 12: Zahajovaci rozvaha v K¢

Zahajovaci rozvaha

Aktiva [K¢] Pasiva [K¢]
,T;jtl:;?()by cag 270 | Viastni zdroje 500 000
Nabytek 203 091 | Zakladni kapital 500 000
Technické
vybaveni 450 563
Drobny hmotny
majetek 34 625
ObéZna aktiva 611 721 | Cizi zdroje 800 000
Zasoby 70 000 | Uvér 800 000
BéZny ucet 531721
Pokladna 10 000
CELKEM 1300000 | CELKEM 1300000

Zdroj: Vlastni zpracovani

Odpisy

V ramci finan¢niho planu je nezbytné zahrnout datiové odpisy dlouhodobého ma-
jetku spolecnosti, které se ridi zdkonem o danich z prijmu ¢. 586/1992 Sb. Subjekt
restaurace PO SLEPU pouZije rovhomérné odpisy pro nabytek a technické vybave-
ni provozovny, které se dale radi do druhé odpisové skupiny. Pro prvni rok odpisu
je stanovena sazba 11% a pro dalsi roky je sazba 22,25 %. Prehled jednotlivych
odpisi je znazornén v Tabulka 13.
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Tabulka 13: Odpisy v Ké

Rok Nabytek [K¢] Technické vybaveni [K¢]

1. rok 22 340 49 562

2. rok 45 188 100 250

3. rok 45 188 100 250

4. rok 45 188 100 250

5. rok 45 188 100 250
CELKEM 203 091 450 563

Zdroj: Vlastni zpracovani

5.8.1  Plan vysledku hospodareni

Plan vysledku hospodareni znazornuje finan¢ni prostiedky z provozni ¢innosti
podniku. ProtoZe se jedna o planovany podnik, je doporucovano vytvorit tfi varian-
ty planovani, které mohou v podnikani nastat. Jedna se o variantu pesimistickou,
realistickou a optimistickou. VSechny uvedené varianty budou podrobné rozepsa-
ny v nasledujicim textu.

Naklady
V predeSlém textu byly vymezeny naklady spojené se zaloZenim podniku. Tato ¢ast
vycisli mésicni provozni naklady, které budou vyobrazeny v Tabulka 14. Mési¢ni
naklady na provoz restaurace jsou vycisleny na 361 093 K¢.

Dalsi polozkou nakladi je drok z avéru, ktery pro prvni rok ¢ini 60 000 K¢ a
postupné se snizuje diky splaceni dluzné ¢astky.

V neposledni radé jsou zde odpisy, které jsou znadzornény v Tabulka 13 a je
zapotriebi zahrnout je do vydajl podniku.

Tabulka 14: Provozni mési¢ni naklady v K¢&

Mésicni provozni naklady [K¢]

Ndjem 36 000
Plyn 3000
Elektiina 3500
Mzdy 290 210
Marketing 21090
Poplatky za vedeni actu 300
Provozni prostiedky 5000
Pojisténi 600
Internet v¢. Wifi 300
Mobilni tarif 500
Pokladni tarif START 593
CELKEM 361093

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Prijmy

Pi{jmy z restauracni Cinnosti budou ziskany prostiednictvim prodeje nabizenych
pokrmi a napoji. Kalkulace surovinového materidlu na jednotlivé pokrmy byly
vycisleny v ramci odhadu zasob (Tabulka 9). Za pomoci konkurencnich cen obdob-
nych pokrmi byla stanovena i priimérna prodejni cena (Tabulka 4). Na zakladé
ziskanych a vypoctenych udajii Ize vytvorit hrubé rozpéti pro urceni primérnych
trzeb podniku. Opét je predpoklddana konzumace jednoho hlavniho chodu, dale
jednoho pokrmu typu predkrm, polévka nebo dezert a nakonec 2 napoje, vSe
v pripadé jednoho hosta. Tabulka 15 znazorniuje hrubé rozpéti, vypoctené jako
rozdil primérné prodejni ceny a primérnych surovinovych nakladd, které bude
dale pouzito pro vypocet ptrijmi podniku v rdmci jednotlivych variant.

Tabulka 15: Hrubé rozpéti v K¢

Prumérna prodejni Hrubé

Polozka prodejnl | \sklady " hrubého

cena rozpéti "

rozpéti

Hlavni chod 180,62 180,62 54,87 125,75 69,6 %
predkrm 90,4

Polévka 48,1 69,53 20,65 48,88 70,3 %
Dezert 70,1
rl:l;;:)l;:hollcke 31,6

0,

Alkoholicke 33,22 11,65 21,57 64,9 %

. . 34,83
napoje

Zdroj: Vlastni zpracovani

Pesimisticka varianta

Pesimisticka verze bude vychazet z predpokladu zaplnéni restaurace a priimérné-
ho hrubého rozpéti na osobu. Na kazZdého hosta je pocitana objednavka zahrnujici
1 hlavni chod, 1 pokrm (pfedkrm, polévka, dezert) a 2 nipoje. Priimérna hrubé
rozpéti na osobu lze vyjadrit nasledujicim vzorcem:

125,75+ 4888+ 2*2157 =217,77K¢ [4]

Po zaokrouhleni lze o¢ekavat priimérné hrubé rozpéti ve vysi 218 K¢ za osobu.

Dal$im faktem je obrat hostii za den. Kapacita restaurace ¢ita 50 mist, které
jsou rozdéleny na 12 stoll. Pesimisticka varianta pocita se dvéma hosty na stiil.
Obsazenost podniku bere v ivahu oteviraci dobu, ktera je popsana v Tabulka 3.
Pesimisticka verze pocitd obrat navstévniki pro pondéli az Ctvrtek jeden a pil
krat, patek a sobota dvakrat a nedéle pouze jedenkrat. Nyni je moZné vycislit ty-
denni primérné hrubé rozpéti timto vypoctem:

4*36*218+2*48*218+24*218=57552K¢ [5]
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Tydenni priimérné hrubé rozpéti za uvedenych podminek je 57 552 K¢. Mésicni
pak ¢ini 230 208 K¢ a nasledné rocni vycisleni je 2 762 496 K¢.

V ptipadé pesimistické verze je nutné zvazit snizeni nékterych nakladi.
Zejména se jedna o persondlni naklady, které jsou nejvyssi poloZzkou. Jestlize bude
navstévnost restaurace piilis nizka, neni zapottrebi najimat tolik zaméstnanct. Po-
zice vedouciho provozu prebere majitel XY, sniZi se pocet nevidomych ¢iSniku na 7
osob, které se budou v ramci smén stiidat. Co se tyce brigadnik{, dostacujici budou
pouze dva a to na pozici uklid a na recepci/bar. Pozice $éf kuchare a jeho zastupce
zlstanou nezménény. Zminéné persondlni Upravy snizi pocet pracujicich osob
v podniku na 12 lidi a celkové mési¢ni mzdové naklady vCetné pojisténi tim padem
klesnou na 241 000 K¢ Dalsi podminkou je sniZeni prispévek na zaméstnance
s postizenim. Utad prace podnikateli vyplati pouze 20 % z celkové ¢astky vynalo-
Zzené na mzdy zdravotné postizenych zaméstnancy, tedy jen 2 400 K¢ na osobu.
Diky sniZenému prispévku se majiteli celkové mésicni vydaje na zaméstnance sniZzi
0 16 800 K¢, ro¢né tedy o 201 600 K¢.

Posledni upravou provoznich nakladi jsou vydaje na provozni prostiedky,
které budou sniZeny na 2 000 K¢ mési¢né. Tato zména plyne z nizké navstévnosti
podniku, kterd vede k nizké spotrebé provoznich materialli. Ostatni mési¢ni pro-
vozni naklady zlistavaji nezménény a celkova hodnota tedy ¢ini 308 883 Kc. Pre-
hled vysledku hospodareni je uveden v Tabulka 16.

Realisticka varianta

Pii realisticka varianté se opét vychazi z primérného hrubého rozpéti na osobu
218 K¢ a obsazenost stolu dvéma osobami. Obratkovost hostl se pro jednotlivé
dny méni a to nasledovné: pondéli az ¢tvrtek dva a ptl krat, patek a sobota tfi a piil
krat, nedéle jeden a pul krat. Tydenni trzby jsou opét odhadnuty za pomoci vypo-
ctu:

4*60*218+2*84*218+36*218=96792K¢  [6]

Tydenni prameérné hrubé rozpéti je 96 792 K¢, mésicni 387 168 K¢ a rocni
4 646 016 KC¢.

Stejné jako v pesimistické varianté i zde bude zapocitan prispévek na zamést-
nani zdravotné postizenych lidi. Nyni je predpokladany prispévek 50% z ¢astky
vynaloZené na mzdy nevidomych zaméstnancl. Mési¢ni prispévek tedy bude 6 000
K¢ na osobu a v prepoctu na 8 nevidomych ¢iSniku tedy 48 000 K¢. Ro¢ni prispévek
je kalkulovan na 576 000 K¢.

Ostatni provozni naklady jsou nezménény, nebot’ byly kalkulovany pravé pri
takové navstévnosti restaurace. Vysledek hospodareni realistické varianty bude
znazornén v Tabulka 16.



74 Vlastni prace

Optimisticka varianta

Optimisticka verze vychazi z obratkovosti hostli: pondéli azZ ctvrtek trikrat, patek a
sobota ctyrikrat, nedéle dva a pal krat. Pocitano je priimérné hrubé rozpéti na oso-
bu 218 K¢, coZ za danych podminek lze vypocitat jako:

4*72*%218+2*96*218+60*218=117720K¢ [7]

Mési¢ni primérné hrubé rozpéti restaurace z prodanych produktt, se tak oproti
realistické varianté zvednou na 470 880 K¢. V takovém pripadé je podnik schopen
generovat rocni vynos o velikosti 5 650 560 K¢.

V ptipadé zvysSené navstévnosti a vyssi obratkovosti hostli v podniku je nutné
navysit pocet personalu. Oproti realistické varianté se zvysi pocet brigadnikli na
pozicich recepcni a pomocny kuchar a dale nevidoma obsluha se rozroste o dalsi 2
Cleny. Mési¢ni mzdové naklady se tak navysi na 338 300 K¢. Prispévek na podporu
zameéstnavani zdravotné postizenych lidi bude podnikateli predélen v maximalni
vysi 8 000 K¢, protoZe pocet handicapovanych pirevysSuje 50 % celkového poctu
zameéstnanci. Majitel XY si tak miize snizit mzdové naklady o 80 000 K¢ mésicné,
ro¢né tedy 0 960 000 K¢.

Naklady na provozni prostiedky se diky vys$si navsStévnosti restaurace zvysi
z 5000 K¢ na 8 000 K¢ za mésic. Ostatni provozni naklady ziistanou nezménény.
Celkovy prehled vysledku hospodareni je uveden v Tabulka 16.

V ramci zaméstnavani tézce postizenych osob si mize podnikatel narokovat slevu
na dani, podle zakona ¢. 586/1992 Sb. o danich z pfijmt. Jak jiz bylo zminéno
v kapitole 5.7, pocet odpracovanych hodin kazdého nevidomého ¢iSnika vychazi
v priméru na 7 hodin denné. Jedna se o hruby odhad, tedy nejsou brany v tivahu
dovolené a nemoci. Sleva na dani je pocitana jako pomérna ¢ast z ¢astky 60 000 K¢
a to jako podil celkového poctu odpracovanych hodin zdravotné postiZenych za-
meéstnancli a poCtu odpracovanych hodin zaméstnance pracujiciho na plnou pra-
covni dobu. Pro rok 2016 je pocet pracovnich dnti 252, celkovy fond pracovni doby

tak ¢ini 2 016 hodin. Tento udaj bude dale vyuzit pro vypocet slevy na dani:

*
(252%7) _ 4 g75 [8]
2016
0,875* 60000 = 52500K¢ [9]

Pocet pracovnich dnii se kazdy rok méni. Jestlize primérna pracovni doba zdra-
votné postiZzenych bude nadale 7 hodin denné, sleva bude pro kazdy rok stejna,
v hodnoté 52 500 K¢.

Dtlezité je upozornit, Ze prispévek od Ufadu prace podle zikona ¢&. 586,/1992
Sb. o danich z ptijmt, neni predmétem dané z piijma pravnickych osob.



Vlastni prace

75

Tabulka 16: Vysledek hospodareni za 1. rok

Vysledek hospodareni pro 1. rok provozu [K¢]
Pesimisticka Realisticka verze Optimisticka
verze verze
Pramérné hrubé
rozpéti 2762496 4 646 016 5650560
Ostatni provozni
naklady 3706596 4333116 4946 196
Odpisy 71902 71902 71902
Urok z Gvéru 60 000 60 000 60 000
Naklady 3838498 4465018 5078 098
EBIT -1076 002 180998 572 462
Dan (19 %) 0 34390 108768
Sleva na dani 0 52500 52500
Dan celkem 0 0 56268
Piispévek od
Uradu prace 201 600 576 000 960 000
EAT -874 402 756 998 1476 194

Zdroj: Vlastn{ zpracovani

Z Tabulka 16 je patrné, Ze pesimisticka verze je ztratova, ale realisticka a optimis-
ticka verze je po prvnim roce podnikani jiz ziskova. JelikoZ se jedna o zcela novy
podnik poskytujici stravovani v naprosté tmé, je zapotiebi vynaloZit dostatek fi-
nancnich prostredki pro jeho otevieni. Pro zakazniky se bude jednat o novou re-
stauraci v Brné, a proto lze predvidat niZsi navstévnost v zacatcich provozu oproti
predpokladané realistické varianté. V ramci prvniho roku bude kladen diiraz na
jednotlivé marketingové nastroje, které budou prezentovat novou restauraci. Di-
leZitou roli hraji predevSim poskytnuté pokrmy a servis, na ktery je kladen velky
dlraz. Majitel XY ocekavj, Ze se mezi lidmi postupem casu rozkrikne vyjimecnost
daného podniku a tim prilaka nové navstévniky do restaurace. ZvySenou navstév-
nost zaznamendava realisticka verze, kterd generuje zisk a tento stav miZe nastat
jiz v druhém roce provozu. Ziskovost si podnik mize udrZet i v budoucich letech a
za pomoci doprovodnych akci a prispévki na nevidomé muze vést az
k optimistické verzi.

Nasledujici plan vysledku hospodareni (Tabulka 17) bude sestaven na 5 let, za
piredpokladu prvniho roku, kdy navstévnost restaurace bude nizsi, ale diky ptiso-
beni jednotlivych marketingovych nastrojd, 1ze ocekavat, Ze po pul roce provozu se
podnik dostane do povédomi zakaznikid a dojde tak k navyseni navstévnosti. Prvni
rok vykazuje vysledek hospodareni pred zdanénim (EBIT) zaporny, nasledujici
roky se jiz ocekavaji podle realistické verze, ktera navic diky slevé uplatnéné na
zdravotné postizené nemusi platit dan. V poslednim roce planovani je zahrnuta i
optimisticka varianta, ktera vykazuje, hospodarsky vysledek po zdanéni (EAT),
kladnou hodnotu. Pti kalkulaci jsou zohlednény zmény v odpisovani majetku a vysi
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uroku zuvéru. Vypocet vychazi z predpokladu nezménénych cen surovinovych
vstupl do podnikani.

Tabulka 17: Plan vysledku hospodai‘eni na 5 let v K¢

1.rok 2.rok 4. rok 5.rok
Priumeérné
hrubé 2991248 | 4646016 | 4646016 | 4646016 | 5 650 560
rozpéti
Provozni 3706596 | 4333116 | 4333116 | 4333116 | 4946196
naklady
Odpisy 71 902 145438 | 145438 | 145438 | 145438
Urok 60 000 48 000 36 000 24 000 12 000
Z uveru
Vydaje 3838498 | 4526554 | 4514554 | 4502554 | 5 103 634
EBIT “847 250 119462 | 131462 | 143462| 546926
Daii (19 %) 0 22 698 24978 27258| 103916
Slevana 0 52 500 52 500 52 500 52 500
dani
Dan celkem 0 0 0 0 51416
Prispévek 201 600 576 000 | 576000| 576000 960000
EAT -645 650 695462 | 707462 | 719462 | 1455510

Zdroj: Vlastni zpracovani

V Tabulka 18 je vycislen vyvoj vysledku hospodareni pfi uvazované pesimistické
varianté. JestliZe by k takovému vyvoji doSlo, bude tfeba navrhnout doporuceni a

opatreni.

Tabulka 18: Vysledek hospodaieni pii pesimistickém vyvoji v K¢

1. rok 2. rok 3. rok 4.rok 5. rok
-874 402 -935 938 -923 938 -911 938 -899 938
Zdroj: Vlastni zpracovani
5.8.2 Plan Cash flow

Diky zjiSténému vysledku hospodareni je mozné vytvorit prehled vyvoje penéznich
toki (Cash flow) podniku. Tabulka 19 znazornuje CF pro prvni rok provozu restau-
race PO SLEPU. Sklada se ze tii dilc¢ich Casti a to z provozni, investi¢ni a financ¢ni
¢innosti podniku. VSechny c¢asti jsou soucasti CF pro prvni rok, nebot spolecnost
investovala do porizeni dlouhodobého majetku a technického zhodnoceni pronaja-
tych prostor. Soucasti provozni ¢innosti jsou zdvazky z mési¢niho provozu restau-
race, zahrnujici i mzdy zaméstnanciim a dalsi naklady jako je zaloha na energie,
pojisténi a dalsi. Zavazky vici dodavateliim surovinového materidlu nevzniknou,
protoZe zasoby jsou pravidelné nakupovany v rozmezi dvou dodavek za tyden a
jsou hrazeny primo na misté dodavatele.
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Tabulka 19: Plan CF pro 1. rok v K¢
Plan Cash flow pro 1. rok v K¢

Penize na zacatku obdobi 0
EAT -645 650
Odpisy 71902
Zména stavu zasob -70 000
Zména stavu zavazkl 308 883
CF z provozni ¢innosti -334 865
Porizeni DM -688 279
Technické zhodnoceni -100 000
CF z investicni ¢innosti -788 279
Vlastni kapital 500 000
Nacerpani uvéru 800 000
Umor tivéru -160 000
CF z financ¢ni ¢cinnosti 1140000
CF CELKEM 16 856

Zdroj: Vlastni zpracovani

V Tabulka 20 je moZné spatrit vyvoj penéznich tokl v priibéhu budoucich péti let.
Hodnoty pro sestaveni planu CF vychazi z Tabulka 17, ve které se prolinaji jednot-
livé varianty provozu restaurace. V poslednim roce dojde ke zméné stavu zasob
v diisledku navySeni navstévnosti restaurace. NavysSeni navstévnosti oproti realis-
tické varianté je o 26,7 %, které se promitne i do stavu zasob. Zménti se i provozni
meésicni zavazky oproti predeslym roklim a to zejména z diivodu navySeni poctu
zaméstnancu.

Tabulka 20: Plan CF v horizontu 5 let v K¢

2.rok 3.rok 4. rok 5. rok
EAT 695462 | 707462 | 719462 | 1455510
Odpisy 145438 | 145438 | 145438 | 145438
Zména stavu zasob - - - -88 690
Zména stavu zavazki - - - 412 183
Umor -160 000 | -160 000 | -160 000 | -160 000
CF CELKEM 680900 | 692900 | 704900 | 1764 441

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 21 prezentuje vyvoj penéznich toki v pripadé pesimistického vyvoje pod-
niku.

Tabulka 21: Plan CF pro pesimistickou variantu v K¢
2.rok 3.rok 4. rok 5.rok

-950 500 -938 500 -926 500 -914 500

Zdroj: Vlastni zpracovani

5.8.3 Hodnoceni efektivnosti investice

Dilezitd ¢ast financniho planu je zhodnoceni efektivnosti investice do podnikani.
Vysledky, ziskané v predchozich castich finanéniho planu, budou pouzity
ke zhodnoceni realnosti projektu. Na zakladé ziskanych informaci se podnikatel
rozhodne, zda investici do podnikani provede i nikoliv.

Nyni bude zavedena pozornost na ukazatel zadluZenosti podniku. V ptipadé re-
staurace PO SLEPU vychazi zadluZenost 61,54 % a to z divodu vétSinového finan-
covani cizimi zdroji. JelikoZ se jedna o nové vznikajici podnikatelsky subjekt, po-
tieba financnich prostiredkd je vyssi. Dalsi dilezitou polozkou je koeficient samofi-
nancovani, ktery prezentuje schopnost podnikatele financovat vlastnimi prostred-
ky majetek podniku. V pripadé zkoumaného podniku je to 38,46 % z celkového
majetku. V neposledni fadé dojde k vycisleni zadluZenosti vlastniho kapitalu, ktery
¢ini 1,6. Vysledek prezentuje, kolikrat je podil cizich zdroji vyssi oproti vlastnimu
kapitalu.

Dal$im krokem zhodnoceni efektivnosti investice je zjiSténi rentability, neboli vy-
nosnosti podniku. Pozornost je smérovana predevsim na rentabilitu vlastniho ka-
pitadlu (ROE) a rentabilitu celkovych aktiv (ROA). Tyto ukazatele budou vycisleny
pro vyvoj vysledku hospodareni v budoucich 5 let. Ziskané hodnoty budou srovna-
ny s oborovym primeérem. Informace jsou k dispozici na webovych strankach Mi-
nisterstva primyslu a obchodu, které prostiednictvim benchmarkingového dia-
gnostického systému financ¢nich indikatori INFA, poskytuje potiebné hodnoty.
Nasledujici Tabulka 17 Tabulka 22 prezentuje vysledky ukazateld rentability.

Tabulka 22: Ukazatele rentability v %

1.rok 2.rok 3.rok 4. rok 5.rok INFA
ROE | -129,13 139,09 141,49 143,89 291,10 15,62
ROA -65,17 9,19 10,11 11,04 42,07 13,96

Zdroj: Vlastni zpracovani

V prvnim roce je patrna ztrata, nebot’ je ofekavana niz§i navstévnost restaurace.
V nasledujicich letech je jiZ navratnost kladna a stale se zvySujici. Ukazatel ROA se
pohybuje mirné pod odvétvovym priimérem, ale pri ocekavané optimistické vari-
anté, v patém roce, znacné pievysi oborové hodnoty. Oproti tomu ukazatel vlastni-
ho kapitalu ROE jiz v druhém roce zcela prevySuje primérné odvétvové hodnoty.
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Toto zjisténi ma nékolik divodi. V prvni fadé je to vysledek hospodateni po zda-
néni, ktery je dodate¢né navysen o piispévek od Uradu prace, jehoz hodnota se
nedani, a tudiZ se pricita az ke zdanéné castce. Navic diky uplatnéné slevé na dani,
vyplyvajici ze zaméstnavani zdravotné postiZenych, je ¢astka zaporna a proto neni
nutné platit dan z prijmu. Dalsim dlivodem je nizky vstupni vklad do podnikani,
nebot prostory jsou pronajimany a ¢astecné zrekonstruovany. Diky zavislosti pod-
nikani na obratkovosti hostii v podniku je zde relativné velka financni paka, ktera
také zapricinila tak vysoké vysledky ukazatele ROE.

Z vyse ziskanych vysledki vyplyva, Zze planovany projekt je vyhodny. Aby toto
tvrzeni bylo potvrzeno, je nutné propocitat ¢istou soucasnou hodnotu a dobu na-
vratnosti investice. V prvni fadé je dilezité vypocitat diskontni miru (WACC), ktera
bude nasledné aplikovana na zminéné metody.

Diskontni mira piedstavuje primérnou cenu, kterou musi podnik platit za
uzivani vlastniho kapitalu. Vypocet vychazi ze dvou urokovych sazeb. Prvni ¢ast
vzorce se sklada z cizich zdroji a urokové sazby na poskytnuty avér. V pripadé
restaurace PO SLEPU je to Urokova sazba 7,50 %. Druha ¢ast se sklada z vlastniho
kapitalu a urokové sazby, kterd predstavuje poZadovanou vynosnost vlastniho ka-
pitadlu. Sazbu urc¢ime za pomoci indikatoru INFA podle prislusSného oboru, jehoz
hodnota €ini 11,93 %. Vypocet diskontni miry zobrazuje nasledujici vzorec:

WACC = 0,075* (1—0.19)* 200000 1193 200000
1300000 1300000

=8,3% [10]
Nyni Ize pro dany podnik vy¢islit ¢istou sou¢asnou hodnotu (CSH) a dobu névrat-
nosti (kumulovana SH). Vypocet vychazi z penéZnich tokii uvedenych v Tabulka 20.
Zminéné metody jsou pouZity pro stiedné doby horizont (5 let). Z Tabulka 23 vy-
plyva, Ze investice do podnikani se vrati po trech letech a 113 dnech. Za tuto dobu
by mél majitel splatit ivér a odepsat dlouhodoby majetek. V pripad€, Ze majetek
nebude nadale funk¢ni, bude treba investovat do nového zatizeni. JelikoZ NPV vy-
Sla kladna hodnota, Ize tento podnikatelsky plan doporucit k realizaci.
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Tabulka 23: Cista souc¢asna hodnota a doba navratnosti investice v K¢&

f e Kumulovana
odurocitel CF SH CF SH CF
0.rok 1 -1 300 000
1.rok | 0,923361034 16 856 15 564 -1 284 436
2.rok | 0,852595599 680 900 580 532 -703 903
3.rok | 0,787253554 692 900 545 488 -158 415
4.rok | 0,726919256 704900 512 405 353990
5.rok |0,671208916 | 1764441 | 1184309 1538298
CSH 2 838298

Zdroj: Vlastni zpracovani

5.9 Hodnoceni rizik a slabych stranek

Kazdé podnikani sebou nese pripadna rizika, proto je dilezité tato rizika identifi-
kovat. Za pomoci IFE matice budou ohodnoceny slabé stranky podniku a matice
EFE zhodnoti hrozby podniku. Na zakladé ziskanych podkladd, Ize s ocekavanymi
riziky kalkulovat a vytvaret pripadna opatieni k jejich ¢astecné nebo uplné elimi-
naci. Pro podnikatele je tento plan jeden z Kklicovych aspektd pro podnikatelské
rozhodovani.

V prvni radé je sestaveni IFE a EFE matice, znazornéné v Tabulka 24, kde jsou
identifikovany jednotliva rizika a slabiny podniku, ke kterym jsou nasledné pftira-
zeny vahy dle diilezitosti a bodova ohodnoceni.

Tabulka 24: IFE a EFE matice

IFE matice Vaha Body | Celkem
Naroc¢né pracovni podminky 0,4 3 1,2
Z4dné zkusenosti se zaméstnavanim

nevidomych 0,25 2 0,5
Nizka obratkovost hostt 0,35 1 0,35
Celkem 1 2,05
EFE matice

Nizka navstévnost 0,6 2 1,2
Velké mnozstvi konkurence v okoli 0,11 3 0,3
Otevieni pobocky kavarny Potmé 0,16 1 0,14
ZvySeni cen vstupl 0,13 2 0,26
Celkem 1 1,95

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vytvorena matice hodnotici jednotliva rizika ukazala, Ze nejvyssi hrozba je spatio-
vana v nizké navstévnosti restaurace PO SLEPU, tudiZ je k ni prifazena nejvyssi
hodnota. Podnikové prijmy plynou pouze z prodeje nabizenych pokrmii a napojt a
jsou zcela zavislé na poctu lidi, ktefi se rozhodnou stravovat ve zminéné restauraci.
Prili§ nizka navsStévnost by vedla k vyvoji dle pesimistické varianty zminéné
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v kapitole 5.8.1. V pripadé, Ze by tato situace byla neménna a vyvoj pokracoval i ve
druhém roce, podnikatel by nebyl schopen splacet uvér a doslo by ke vzniku pii-
padnych zavazkl vici dodavatellim, coZz by nemuselo byt pti dlouhém trvani pro
podnik dnosné a mohl by vést k ukonceni ¢innosti. Proto je nutné tomuto riziku
predejit prvotridnimi pokrmy, profesionalnim servisem persondlu a v neposledni
radé dbat na dobrou propagaci podniku. V pripadé restaurace je dobra reklama
tzv. ,Word Of Mouth“, coZ by mohl byt dalsi krok ke sniZeni daného rizika.

Tento fakt je uzce spjat i s nizkou obratkovosti hostli vzhledem k provozni do-
bé. Po osobni konzultaci s provoznim restauracniho zarizeni ,Potrefena husa“ je
obratkovost hostii v takovém podniku velmi vysoka. V pripadé obédového menu se
zakaznici stfidaji po ptl hodindch a ve vecernich hodinach se pobyt hosta
v restauraci pohybuje v rozmezi jedné hodiny a vice. Oproti jinym restauracim bu-
de konzumace jidla probihat v naprosté tmé a lze predpokladat, Ze za danych
podminek bude doba konzumace delsi. Tuto slabou stranku podnik nikterak neo-
vlivni, a proto je prifazena nejnizsi bodova hodnota.

Narocné pracovni podminky mohou mit velky vliv na zminénou navstévnost
podniku. Pokud pracovnim tym nebude dobie fungovat s nevidomou obsluhou,
bude se jejich prace odraZet na celém podniku a mit tak negativni vliv na jeho zis-
kovosti. Je mozné se domnivat, Ze vybér vhodnych zaméstnanct bude Casové i fi-
nancné narocny, ale rozhodné by se nemél podcenit, nebot na ném zavisi budouci
vyvoj podniku.

Slaba stranka je déle spatfovana i ve zkuSenostech zaméstnavani nevido-
mych. Pokud podnikatel bude vyvijet prilis vysoké pracovni pozadavky na zdra-
votné postizené, které budou v rozporu s jejich fyzickymi schopnostmi a doved-
nostmi, bude to negativné ovliviiovat chod restaurace. Nevidoma obsluha nebude
ochotna pracovat za takovych podminek, coZ povede k vysoké fluktuaci zamést-
nanci. V tomto pripadé ma podnikatel moznost dikladné naslouchat nevidomym
zaméstnanciim a pripadné vyuzit rady od profesionalnich osob zabyvajici se touhle
problematikou, coz miiZe eliminovat toto riziko.

Dalsi riziko se skryva ve velkém mnozstvi konkurence v okoli restaurace a
v moznosti otevireni nové pobocky kavarny Potmé, kterou provozuje neziskova
organizace SvétluSka. Jestlize si podnik bude wudrZzovat vysoky standard
v poskytovani prvotiidniho servisu, nemusi se obavat vysoké konkurence, nebot
nabizi i exkluzivni zazitek, ktery v Brné prozatim neni. Vyssi vaha byla pridélena
kavarné Potmé, ktera sidli pouze v Praze, ale je mezi lidmi zndma a velmi oblibena.

Riziko pro podnik se skryva i v navySeni cen vstupd. NavysSené naklady mo-
hou vést ke zvysSeni cen nabizenych produktt a lidé, ktefi maji velkou kupni silu,
nemusi byt ochotni platit za poskytované sluzby prilis vysokou cenu. To mutze vést
ke sniZeni navstévnosti podniku, ktera byla jiZ zminéna.

Zminéna rizika a slabé stranky plynou z provozu podniku a vlivu vnéjsiho prostre-
di. V neposledni radé je dobré zminit i sestaveni podnikatelského planu, ktery je
tématem této bakalarské prace.
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Dalsi riziko miiZe plynout z finan¢niho planu, sestaveného pro restauraci PO
SLEPU. Predevsim se jedna o stanoveni prodejnich cen, které byly zvoleny na za-
kladé priimérnych cen konkurencnich podniki, a sestaveni surovinovych nakladi.
Prijem podniku z prodeje produktti je tedy hruby odhad, ktery byl pouzit v rdmci
finan¢niho planu. Dals$im odhadem byla navstévnost podniku, ktera byla pouZita
pri predikci jednotlivych variant vyvoje podniku. Je moZné se domnivat, Ze vypra-
cované varianty nebyly identifikovany dostatecné spravné a mohly vést k ovlivnéni
jednotlivych ukazatell finan¢ni analyzy, které pro dany podnik vysly pozitivné.

5.10 Navrhy a doporuceni

Na zakladé zhodnoceni efektivnosti investice bylo zjiSténo, Ze podnikatelsky plan
vykazuje kladnou cistou soucasnou hodnotu a lze jej doporucit k realizaci. Toto
doporuceni vychazi z predpokladu, Ze navstévnost restaurace bude v prvnim roce
nizka, nasledujici 3 roky se budou odvijet dle realistické verze a posledni 5. rok je
jiZ optimisticky.

Hlavni riziko je spatfovano v nizké navstévnosti, na které je podnik zavisly.
Jedna se o rozhodujici faktor spojeny s existenci restaurace. V oboru pohostinstvi
je Klicové zaujmout lidi a udrZet si jejich loajalitu vii¢i podniku. Je vSeobecné zna-
mo, Ze podnikani ve stravovacich sluzbach neni v zac¢atcich priliS vynosné a nékte-
ré investice se vraci v rozmezich az nékolika let. Tento fakt by mél majitel XY brat
na védomi a podle néj sledovat vyvoj svého podnikani. V prvnim roce je dilezité
zaujmout lidi, proto mimo poskytovaného kulinarského zazitku ve tmé budou po-
Fadany i doprovodné akce, jako jeden z marketingovych nastroji. Tato strategie by
méla pomoci zvysit povédomi u zadkaznikl a zajistit si tak i pravidelnou navstév-
nost.

Jestlize v druhém nebo tifetim roce provozovani restaurace nebude zazname-
nano navyseni navstév hostti, mélo by to signalizovat vyvoj hospodaiského vysled-
ku dle pesimistické varianty. To mlZe pro podnikatele znamenat vyssi riziko
v nemoznosti splacet uvér a vzniku zavazka vici dodavatelim a zaméstnancim.
Zde je otazka zda si vzit dalsi uvér, nebo provést radikalni zménu v podnikové stra-
tegii. Lze se domnivat, Ze hlavni atrakce podniku se ¢asem lidem omrzi, proto je
dilezité na tento vyvoje reagovat premeénou restaurace na osvétlenou a rozsirit
sortiment nabizenych pokrmi. Pivodni zaZitek stravovani v naprosté tmé by byl
nabizen jen ve vybrané dny, tudiZ by bylo moZné zachovat i pracovni mista pro
nevidomé. Tato zména by méla pomoci podnikateli zvySit navStévnost a generovat
zisk v takové mire, aby byl schopen nadale setrvat na trhu.
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6 Zaver

V oboru gastronomie panuje na trhu velkd konkurence, coZ se z pohledu za-
kaznika pozitivné projevuje na poskytovanych sluzbach, na druhou stranu to,
z pohledu podnikatele, vyrazné komplikuje vstup na trh. Zaprvé je obtizZné se vypo-
radat srelativné vysokou byrokratickou zatézi a zadruhé je potreba dodrZovat
znacné mnozstvi pravnich a hygienickych predpist. Prace v ivodu nastinila rtizné
moznosti, jakymi ¢esky pravni fad viibec umozinuje zaloZeni podnikatelského sub-
jektu, z nichZ byla nakonec po zvaZeni vSech pro a proti zvolena spolecnost
sru¢enim omezenim. Legislativni ¢ast také objasnila poZadavky na podnikani
v oboru cestovniho ruchu, kam provozovani restaurace zajisté patii a zabyvala se
spolec¢nosti ne tak Uplné znamou problematikou zaméstnavani zdravotné postize-
nych, ktera podnikateli mize, v pripadé, Ze se touto cestou vyda, prinést mnohé
finan¢ni dlevy a uleh¢it mu tak ve financnich zaleZitostech a zmirnit pripadné
vstupni a provozni naklady.

Zakladnim kamenem kvalitniho podnikatelského planu, jehoZ vytvoreni bylo
hlavnim cilem této prace, je urcité dobra znalost vyse zminéné legislativy, ale také
jasny, redlny a komplexni popis podniku jako takového. Tedy nejen jeho konku-
rencnich vyhod, jako jsou v ramci prace nékolikrat zminéné poskytovani nového
zazitku ze stravovani ve tmé, nabidka tolik Zadanych jidel z kvalitnich potravin, ¢i
pravé pomoc nevidomym, ale také kriticky nahled na slabé stranky podniku a vi-
bec cely princip jeho fungovani, protoZe béZny provoz restaurace provozované ve
tmé se v mnoha bodech lisi od provozu bézné restaurace, napriklad zvySenymi na-
roky na prostor a pomalejsi obsluhou a konzumaci, tedy sniZenim obratkovosti
hostii v podniku.

Aby bylo moZné zvazit vSechna pro a proti, bylo potieba provést dikladnou
analyzu trhu. Jednalo se jak o studium konkurence, naptiklad v otazce nabidky,
cenotvorby a marketingu, tak o studium chovani zakaznikii v daném trhu, jehoz
hlavnim zdrojem informaci bylo dotaznikové Setieni a reserSe k danému tématu
v dostupnych zdrojich. Za pomoci béZnych manaZerskych, finan¢nich a marketin-
govych nastroji (jako jsou naptiklad SWOT analyza, analyza okolniho prostiedi
PESTLE, marketingovy mixu ¢i Portertiv modelu péti sil) se povedlo sestavit ucele-
ny soubor podkladili pro podnikatelsky plan.

Finalni navrh se skldda z kombinace ti{ vypoctenych variant, za jakych pticha-
z{ provoz podniku v Gvahu. Jsou jimi optimisticka, realisticka a pesimisticka varian-
ta. Kazda znich obsahuje soupis rtiznych faktori a vysledki a kombinuji je
v riznych pomérech, Cerpajice z podklada vytvorenych v predchozich ¢astech pra-
ce. Tento navrh navic zohlediiuje rizikové faktory a navrhuje i feseni pro pripad
neuspéchu, pripadné chyb v dosazenych odhadech, které by mohly zvratit pripad-
ny negativni vyvoj a udrZet podnik Zivotaschopny i za cenu omezeni (ne ovSem
uplného opusténi) hlavni myslenky celého projektu.

Lze Tici, Ze bakalarska prace v plném rozsahu splnila cile definované v jejim
pocatku, protoZe se povedlo vytvorit redlny a Zivotaschopny podnikatelsky plan
pouzitelny v praxi.
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Dotaznikové Setreni

A Dotaznikové Setreni

Marketingovy priizkum pro noveé vznikajici restauraci PO SLEPU

Dobry den,

Dovoluji si Vas pozadat o vyplnéni dotazniku k mé bakalarské praci na téma zalo-
Zeni restaurace PO SLEPU. Bude se jednat o podnik, kde si budete moci vyzkouset
svét nevidomych. Jite a pijete v naprosté tmé. Dotaznik je zcela anonymni a jeho
vysledky budou pouZity pouze pro zpracovani této bakalarské prace. Predem dé-
kuji za Vasi ochotu i ¢as vénovany dotazniku.

Tlolkovad Michaela, Mendelova univerzita v Brné, Provozné ekonomicka fakulta,
obor ManaZersko-ekonomicky

1.

6.

Slyseli jste uz o podobné restauraci, ve které si mizete vyzkouset svét nevi-
domych?

o Ano

o Ne
Pokud jste v predchozi otazce odpovédéli Ano, uved'te, kde jste se o ni
dozvédéli?

Vlastni odpoved”:

Byli jste nékdy v restauraci tohoto typu?

o Ano

o Ne
Navstivili byste tuto restauraci?

o Ano

o Ne
Z ¢eho byste méli obavy pri navstéve takové restaurace?

O Strach ze tmy
Klaustrofobie
Zranéni
ZneciSténi obleceni
Niceho se neobavam
Jiné
Pokud jste vybrali posledni moznost, napiste vlastni odpovéd”:
Pri jaké prileZitosti byste navstivili restauraci PO SLEPU?
Oslava (narozeniny)
Rande
Posezeni s prateli
Ze zvédavosti, nova zkuSenost
Pomoci nevidomym pracujicim lidem

O0oodgao

O

OooOoond
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O Jiné

Pokud jste vybrali posledni mozZnost, napiste vlastni odpovéd”

7. Zucastnili byste se téchto aktivit v restauraci PO SLEPU?

O

Ooooooan

Teambuilding

Seznamka

Hudebni vecer pod rouskou noci

Poslech audio knihy

Rizena degustace vin

Rizena degustace pokrmi

Jiné

Pokud jste vybrali posledni moZnost, napiste vlastni odpovéd”

8. Na stupnici 1 aZ 5 oznacte, jak by Vas ovlivnily a presvédcily k navstévé této
restaurace nasledujici marketingové nastroje?
U kaZdé odpovédi zaskrtnete pouze jedno pole *1*(nejméné) az *5*(nejvice)

1 2 3 4 5

Reklama v radiu

Reklama v tisku

Letaky

Reklama v mhd

Internet, socialni sité

E-mailing

Bilboard

Promoakce

9. Jak Casto navstévujete restauraci?

O

O O O O O O

Kazdy den

1x za tyden

1x do mésice

1x za pil roku

1x za rok

Nikdy

Jiné

Pokud jste vybrali posledni moZnost, napiste vlastni odpovéd”:

10. Jaky pokrm preferujete v nabidce restaurace?

@)
@)
@)

Masité pokrmy
Vegetarianské pokrmy
Bezlepkové pokrmy

11.Jaky napoj si obvykle v restauraci objednate?

@)
@)

Nealkoholické napoje
Alkoholické napoje
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12.Na stupnici 1 aZ 5 oznacte, jaké faktory jsou pro Vas dulezité pti vybéru re-
stauracniho zatizeni?
U kazdé odpovédi zaskrtnete pouze jedno pole *1*(nejméné) az
*5%(nejvice)

Ocenéni

Doporuceni od pratel

Predesla zkuSenost

Poskytujici zaZitek

Kvalita nabizenych pokrmii

Kvalita poskytujicich sluzeb

Cena

Cistota prosttedi

Personal

Rizné akce (degustace)

Reklama, propagace

13.]Jaké je VasSe pohlavi?

@)
@)

14.Kolik je Vam let?

o

0O O O O O

Zena

Muz

Méné jak 18 let
18 - 26 let

27 -35let

36 - 45 let

46 - 55 let

56 avice let

15.]Jaké je Vase nejvyssi dokoncené vzdélani?

@)
@)
@)
@)
@)

Zakladni

Odborné vyuceni bez maturity
StredoSkolské/odborné vyuceni s maturitou
Vyssi odborné

Vysokoskolské

16.]aké je Vase soucasné povolani?

O O O O O O

(@]

Student

Zaméstnany

osvC

Nezaméstnany

Dilichodce

Na materské dovolené

Jiné Pokud jste vybrali posledni mozZnost, napiste vlastni odpoved”:

17.Vase pripominky a navrhy?
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Vysledky dotaznikového Setreni

SlySeli jste uz o podobné restauraci, ve které si mizete vyzkouset svét nevidomych?

Ano 64 64 %
Ne 36 36 %

Byli jste nékdy v restauraci tohoto typu?

Ano 4 4 9%,
Ne 96 96 %

Navstivili byste tuto restauraci?

Ano 80 80 %
Ne 20 20 %

Ceho byste méli obavy pfi navstéve takové restaurace?

Strach ze tmy 24 24 %
Klaustrofobie 12 12 %
Zranéni 27 27 %
Zniceni obleceni 33 33%
Niceho se neobavam 32 32%
Jiné 13 13 %

Pti jaké prileZitosti byste navstivili restauraci PO SLEPU?

Oslava (narozeniny) 2 2%
Rande 11 11%
Posezeni s prateli 21 21%
Ze zvédavosti, nova zkuSenost 87 87 %
Pomoci nevidomym pracujicim lidem 36 36 %
Jiné 8 8 %
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Zucastnili byste se téchto aktivit v restauraci PO SLEPU?

Teambuilding 29 29%
Seznamka 16 16 %
Hudebni vecer pod rouskou noci 57 57 %
Poslech audioknihy 48 48 %
Rizena degustace vin 43 43 %
Rizena ochutnavka pokrmi 34 34 %
Jiné 9 9%

Na stupnici 1 aZ 5 oznacte, jak by Vas ovlivnily a presvédcily k navstéveé této re-
staurace nasledujici marketingové nastroje?

1 2 3 4 5
Reklama v radiu 24 18 31 19 8
Reklama v tisku 30 23 28 16 3
Letaky 31 24 28 14 3
Reklama v mhd 23 25 31 12 9
Internet, socialni sité 4 3 10 41 42
E-mailing 52 21 14 13 0
Billboard 30 23 33 13 1
Promoakce 13 11 35 25 16
Jak ¢asto navsStévujete restauraci?
Kazdy den 7 7%
1x za tyden 41 41 %
1x za mésic 34 34 %
1x za pil roku 9 9 %
1x za rok 0 0%
Nikdy 0 0%
Jiné 9 9%
Jaky pokrm preferujete v nabidce restaurace?
Masité pokrmy 70 70 %
Vegetarianské pokrmy 25 25 %
Bezlepkové pokrmy 5 5%
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Jaky napoj si obvykle v restauraci objednate?

Nealkoholické napoje
Alkoholické napoje

55
45

55%
45 %

Na stupnici 1 az 5 oznacte, jaké faktory jsou pro Vas dilezité pti vybéru restaurac-

niho zarizeni?

1 2 3 4 5
Ocenéni 19 20 40 15 6
Doporuceni od pratel 1 1 17 42 39
Predesla zkuSenost 1 1 8 20 70
Poskytujici zazZitek 1 12 25 33 29
Kvalita nabizeny pokrmi 1 2 3 33 61
Kvalita poskytujicich sluzeb 1 3 8 34 54
Cena 3 7 43 37 10
Cistota prosttedi 2 1 10 35 52
Personal 2 1 12 35 50
Riizné akce (degustace) 17 28 | 39 11 5
Reklama, propagace 29 29 32 8 2
Jaké je Vase pohlavi?
Zena 65 65 %
Muz 35 35%
Kolik je Vam let?
Méné jak 18 let 0 0%
18 - 26 let 66 66 %
27 - 35let 17 17 %
36 - 45 let 11 11%
46 - 55 let 6 6 %
56 a vice let 0 0%
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Jaké je Vase nejvyssi dokoncené vzdélani?

Zakladni 1 1%
Odborné vyuceni bez maturity 3 3%
Stiedoskolské/odborné vyuceni s maturitou 64 64 %
Vyssi odborné 3 3%
Vysokoskolské 29 29 %

Jaké je VaSe soucasné povolani?

Student 54 54 %
Zaméstnany 36 36 %
0SVC 5 5 %
Nezaméstnany 0 0 %
Diichodce 0 0%
Na matei'ské dovolené 2 2%
Jiné 3 3%
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B Pracovnirad

7~

Pracovni rad restaurace PO SLEPU, s.r.o.

Zakladni ustanoveni:
Dodrzovat zasady slusného chovani, svédomité plnit pracovni povinnosti.

Platnost pracovniho radu:

Tato smérnice plati pro zaméstnance v pracovnim poméru restaurace PO SLEPU,
s.r.o.. Na zaméstnance ¢inné pro zaméstnavatele na zdkladé dohody o pracich ko-
nanych mimo pracovni pomér se pracovni rad vztahuje, jen pokud to vyplyva z
jeho dalsiho ustanoveni, z ustanoveni pracovnépravnich predpisi nebo z uzaviené
dohody.

Hlaseni pracovniho urazu:

za pracovni Uraz se povazuje jakékoli poskozeni zdravi nebo smrt, které by-
ly zaméstnanci zplisobeny nezavisle na jeho vili kratkodobym, nahlym a
nasilnym plisobenim vnéjsich vlivl pti plnéni pracovnich ukoll nebo v pri-
mé souvislosti s nim.

postiZeny, pokud je toho schopen, nebo jiny zaméstnanec, ktery je svédkem
pracovniho Urazu nebo se o ném dozvi, je povinen ihned uvédomit odpo-
védného zaméstnanec restaurace PO SLEPU, s.r.o., pripadné jiného zamést-
nance, ktery je nejbliZe nadrizen postiZenému.

Zakladni povinnosti zaméstnanci:

Pracovat svédomité a fadné podle svych sil, znalosti a schopnosti, plnit po-
kyny zameéstnavatele a povéreného vedouciho zaméstnance a dodrZovat za-
sady vzdjemné spoluprace s ostatnimi zaméstnanci.

PIné vyuzivat pracovni doby a vyrobnich prostredkt k vykonavani svére-
nych praci, plnit kvalitné, hospodarné a vcas pracovni tkoly dané zamést-
nanci prikazem zaméstnavatele ¢i pracovnim piikazem povéreného zastup-
ce zameéstnavatele.

Dodrzovat pravni predpisy vztahujici se k praci jimi vykonavané, dodrzovat
ostatni predpisy vztahujici se k praci jimi vykonavané, zejména pak dodrzo-
vani obecné platnych a vnitinich predpisti zaméstnavatele.

Radné hospodaftit s prostfedky svéfenymi zaméstnavatelem a stiezit a
ochranovat majetek zaméstnavatele pred poskozenim, ztratou, znicenim a
zneuZitim a nejednat v rozporu s opravnénymi zajmy zameéstnavatele.
Jednat samostatné a rozhodovat nestranné a zdrzet se pri vykonu prace
vSeho, co by mohlo ohrozit diivéru zameéstnavatele.

Zachovavat mlcenlivost o skutec¢nostech, o nichZ se zaméstnanec dozvédél
pri vykonu prace u zaméstnavatele, a které v zajmu zaméstnavatele nelze
sdélovat jinym osobam.
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e Zameéstnanec v souvislosti s vykonem zaméstnaneckého poméru se zavazu-
je neprijimat dary nebo jiné poZitky a vyhody s vyjimkou darti nebo vyhod
poskytovanych zaméstnavatelem, u néhoz jsou zaméstnani.

Prava zaméstnance, dal$i povinnosti zaméstnance:

e Zaméstnanec ma pravo na zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci,
na informace o nevyhnutelnych rizicich jejich prace a na informace o opat-
Fenich na ochranu pted jejich plisobenim.

e Zaméstnanec je opravnén odmitnout vykon prace, o niZ ma diivodné za to,
Ze bezprostfedné a vazné ohroZuje jeho Zivot a zdravi, popripadé Zivot a
zdravi jinych osob, nebo hmotnou $kodu na majetku vlastnim ¢i cizim.

e Zameéstnanec je povinen v pribéhu pracovniho poméru dbat na svou vlastni
bezpectnost, o své zdravi i o bezpecCnost a zdravi jinych osob, kterych se
bezprostiedné dotyka jeho pracovni ¢innost.

e Zameéstnanec je povinen dodrZovat pravni predpisy k zajiSténi bezpecnosti
prace, bezpecnosti technickych zartizeni a ochrany zdravi pfi praci, dodrZo-
vat ostatni predpisy a pokyny k zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfti
praci, zasady bezpecného chovani na pracovisti a stanovené pracovni po-
stupy. Poruseni tohoto ¢lanku smlouvy mize byti divodem k ukonceni pra-
covniho poméru.

e Zameéstnanec je povinen dodrZzovat piedpisy a pokyny k zajiSténi pozZarni
ochrany a zucastiiovat se Skoleni pozarni ochrany a v pripadé potieby ak-
tivné pomahat pri zdolavani pozaru.

e Zaméstnanec je povinen se zucastnit Skoleni a vycviku zajistovaného za-
méstnavatelem v zajmu bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a podrobit se
pripadnym zkouskam a lékarskym prohlidkdm stanovenym pravnimi pred-
pisy.

e Zaméstnanec ze zakona nesmi pouzivat alkoholické napoje a jiné navykové
latky na pracovisti v pracovni dobé i mimo obvyklou pracovni dobu, nesmi
nastupovat pod jejich vlivem do prace a musi dodrZovat stanoveny zakaz
koureni na pracovistich.

e Zaméstnanec je povinen oznamit svému zaméstnavateli, u kterého vykona-
va pracovni ¢innost, nedostatky a zavady, které by mohly ohrozit bezpec-
nost nebo zdravi osob ¢i zptisobit hmotnou skodu.

e Zaméstnanec se zavazuje pouzivat pii praci ochrannych zatizeni a osobnich
ochrannych pracovnich prostiedk, pecovat o né a fadné s nimi hospodarit.

e Zameéstnanec se zavazuje dodrZovat poradek na pracovisSti zaméstnavatele.
(Pracovni tad, 2016).

V Brneé dne .eeeeeeeeeeeeeeeeresnennns
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C Provoznirad

s~

Provozni rad restaurace PO SLEPU, s.r.o.

Nazev: Restaurace PO SLEPU

Adresa: Jaselska 194/11, 602 00 Brno

E-mail: info@poslepu.cz

Telefon: 607 496 666

Provozni doba:
Pondéli azZ ¢tvrtek od 15:00 do 22:00 hodin, patek a sobota od 15:00 do 0:00 hodin,
nedéle od 16:00 do 22:00 hodin

Zakladni ustanoveni:

Tento provozni rad urcuje zasady chovani zakaznikl restaurace, jejich prava a po-
vinnosti. Poruseni tohoto provozniho radu je diivodem k postihu dle provozniho
radu Ci zadkazu vstupu. Vstup do restaurace a jeji uZivani je dovoleno pouze tém
osobam, které se seznamily s timto provoznim radem, bez vyhrad jej respektuji,
zavazuji se jej dodrzovat a ridit se pokyny provozovatele a zastupcti provozovatele.
Vstupem do restaurace se zakaznik ridi jednotlivymi body provozniho radu. Pro-
vozni fad je téZ umistén na webovych strankach restaurace.

VSeobecna ustanoveni

1.

Provozovatel si vyhrazuje pravo vykazat navstévnika z restaurace pfri ne-
vhodném chovani a poruseni nékterého ze zdkazli uvedenych v provoznim
Fadu a to bez nahrady ceny konzumace napojt a jidel v pripadé, Ze jiz byla
uhrazena.

Provozovatel si vyhrazuje pravo trvale ¢i docasné zakazat vstup osobam,
které opakované vyvolavaji konfliktni situace v provozovné.

Provozovatel si vyhrazuje pravo na ndhradu skody na vybaveni provozovny
(sklo, porceladn, popelniky a jiné drobné predméty). Pfi imyslném zniceni,
poskozeni ¢i zdemolovani majetku nebo vybaveni vyssi hodnoty je zakaznik
povinen uhradit vzniklou $kodu v plné vysi dle rozsahu poSkozeni.
Provozovatel si vyhrazuje pravo zakazat do prostoru restaurace osobé ne-
vhodné oblecené (odév zneciStény, roztrhany, zapachajici apod.), pod vli-
vem alkoholickych napojt, drog ¢i jinych psychotropnich a navykovych 1a-
tek.

Provozovatel neodpovida za véci volné odloZené v prostorach provozovny.
Zakaznik je povinen dodrZovat provozni dobu, ktera je uvedena na vstup-
nich dverich. Provozovatel si vyhrazuje pravo provozni dobu upravit bez
predchoziho upozornéni.
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7. Do prostor restaurace je zakazano vnaSet a pouzivat pyrotechniku, vybus-
ninu a manipulovat s otevienym ohném. Do prostor restaurace je zakazano
vnaset a pouZzivat zbrané. Do prostor restaurace je zakazano vnaset a pou-
Zivat napoje a potraviny a jejich nasledné konzumovani v provozovné.

8. Provozovatel si vyhrazuje pravo pii nékterych avizovanych akcich nepovolit
vstup na akci osobam mladSich 18-ti let. V prostoru restaurace je zakazano
prodavat a podavat alkoholické napoje, a to i v uzavieném baleni, osobam
mladSich 18-ti let, osobam, které se v pochybnostech nemohou prokazat
platnym obcanskym priikazem, osobam podnapilym, jakoz i nabizet, zpro-
stredkovavat nebo jinak umozZnovat témto osobam pouzivani tabdkovych
vyrobkd. Zakazuje se prodavat tabakové vyrobky osobam mladsich 18-ti let.

9. Do prostoru restaurace je zakazano vstup se psy, kockami a jinymi domaci-
mi zviraty.

10.V prostoru restaurace je zakazano koureni veskerych tabakovych vyrobkd.

11.Za provoz restaurace odpovida provozovatel restaurace a ma pravo kontro-
lovat dodrZovani pravidel provozu, ktera jsou v tomto radu uvedena a vy-
vozovat z nich prisluSna opatreni.

12.Prava a povinnosti, kterd nejsou vyslovné upravena a specifikovana v tomto
provoznim Fadu se ridi dalSimi vnitfnimi predpisy provozovatele a prislus-
nymi ustanovenimi platnych pravnich predpisti, zejména pravnimi predpisy
upravujici bezpecnost a ochranu zdravi.

13.Tento provozni fad miize byt ménén a dopliiovan formou pisemnych dokla-
du.

14. Provozovatel si vyhrazuje pravo na jednostrannou zménu provozniho radu.

15. Tento provozni fad nabyva ucinnosti dnem vyhlasSeni. (Split hotel a restau-
race, 2016).

Specificka ustanoveni

1. Zakaznik je povinen ulozZit si do uzamykatelné schranky na recepci predmé-
ty, které by mohly byt v tmavé mistnosti rusivym zdrojem svétla.

2. Za pripadnou ztratu ¢i poSkozeni osobnich véci a predméti uloZenych v
uzamykatelnych skrinkach umisténych na recepci zodpovida receptni re-
staurac¢niho zarizeni.

3. Za ptipadnou ztratu ¢i poskozeni osobnich véci, které si s sebou host vezme

do hlavni jidelni mistnosti, zodpovida host restauracniho zarizeni.

Zakaznik je povinen dbat pokynt obsluhy.

Zakaznik je povinen zapamatovat si jméno svého ¢iSnika, kterym bude cely

vecer obsluhovan.

6. Zakaznik je povinen pohybovat se v tmavych prostorach restaurace pouze v
doprovodu obsluhy.

7. Zakaznik je povinen obratit se na obsluhu vZdy, kdy se jedna o objednavku,
sbér pouzitého porcelanu, doprovod na toaletu ¢i prani opustit prostory ji-
delni mistnosti.

vl
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8. Zaméstnanec zakaznikovi pred vstupem do jidelni mistnosti nabidne
ochranny plast, ktery zabrani pripadnému poskozeni odévu. V pripadé, Ze
host tento ochranny prvek odmitne, zodpovida za pripadné poskozeni odé-
vu vzniklé v prostorach restaurace sam host restaura¢niho zarizeni.

9. Za pripadné zranéni v prostorach restaurace zodpovida host restauracniho
zarizeni.

10. Prostory tmavé mistnosti budou monitorovany kamerovym systémem, aby
zabranili pripadnym kradezim.
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D Vybaveni restaurace

Tabulka 25: Vybaveni restaurace v K¢

MnozZstvi Ce];lsl_;’ ¢ Dodavatel
Technické vybaveni
Lednice na napoje 1 11900 | Elektro-garden
Kavovar 1 61 800 | Kavovary.cz
Ruc¢ni mycka 1 2 746 | PromosAlfa
Drez 1 1249 | Ikea
Povlfladr}l syst.e mve. 1 30 825 | Storyous
zatizeni a tarifu
Bezpecnostni kamery 4 12 100 | Stasanet
Bryle s no¢nim vidénim 1 16 520 | Inoptik
Reproduktory 4 4516 | Ts bohemia
Trouba s hordky 1 157 490 | TeS Chotébot
Ohrivac talirt 1 5990 | TeS Chotébor
Mycka 1 34 860 | TeS Chotébor
Lednice 1 15470 | TeS Chotébor
Mrazak 1 12 010 | TeS Chotébor
Univerzalni robot 1 23 390 | TeS Chotébor
Narezovy stroj 1 6 830 | TeS Chotébor
Dvoudiez 1 12 550 | TeS Chotébor
Piibornik 1 3725 | TeS Chotébor
Digestor 1 20 195 | TeS Chotébor
Pocitac 1 16990 | Alza
CELKEM 450 563
Nabytek
Barovy pult na zakazku 1 65 000 | Indego Interier
Barové Zidle 4 7 552 | Dako ateliér
Uzamykatelné boxy 1 6 943 | Logiman
Vésak 1 1179 | B2Bpartner
Sedacka 2 25 460 | Gastro nabytek 24
Konferenc¢ni stolek 1 3 388 | Gastro nabytek 24
Stoly 12 30 240 | Hezky nabytek
Zidle 50 33000 | Okay
Pracovni stil 1 25 640 | TeS Chotébor
stil 1 2 699 | Sconto nabytek
zidle 1 1990 | Ikea
CELKEM 203 091
Drobny hmotny majetek

Gastronadoby ‘ 11 ’ 6125 ‘ TeS Chotébor
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Invevntavr (varevcky, 10 000 | Tkea
nabéracky, noze,...)

Sada nadobi (dezertni, 10

talif, polévkovy) -> 18ks 5490 | Ikea
Piibory set 10 5990 | Ikea
Sklenky na vodu 10 1490 | Ikea
Sklenky na vino 50 1250 | Ikea
DZban na vodu 7 343 | Ikea
Solnicka a peprenka 12 948 | Ikea
ucetni software pohoda 1 2 396 | Stormware
CELKEM 34 625

Zdroj: Indego.cz, dako.cz, elektro-garden.cz, kdvovary.cz, promosalfa.cz, ikea.cz, logiman.cz,
b2bpartner.cz, storyous.com, hezkynabytek.cz, okay.cz, stasanet.cz, inoptik.cz, tsbohemia.cz, tech-
nologie-stravovani.cz, stormware.cz, alza.cz, skonto.cz
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E Prehled nakladu surovin

Tabulka 26: surovinové naklady na pokrmy v K¢&

Naklad na 1 porci
Predkrmy
Carpaccio z lososa 41,00
Hovézi Carpaccio 73,16
Kureci salat s broskvi a bagetkou 27,00
Kvétakové hotwings 18,00
Polévky
Kureci vyvar 5,00
Hovézi vyvar 5,00
Cotkova polévka - bezlepkova 5,00
Dynova - bezlepkova 17,00
Hlavni chod
Hoveézi svickova s houskovym knedlikem
(bezlepkové) 48,87
Filetovana panenka s grilovanou zeleninou a
omackou demi glace 57,36
Zvérinovy gulas na viSiiovém viné s houskovym
knedlikem 89,41
Panenka na peptrové omacce s gratinovanymi
brambory 47,89
Gnocchi se Spenatem a kurecim masem -
bezlepkové 41,40
Kureci prsicko supreme na zeleninovém tian 75,10
kachni prsicka s gratinovanymi bramborami
(bezlepkoveé) 89,69
Houbové rizoto - veg. 24,00
Grilované lilky s bazalkovym jogurtem
(vegetaridnské + bezlepkové) 30,00
Michany zeleninovy salat s tofu a dresingem
(vegetarianské) 45,00
Dezerty
Sacher dort 15,41
Tyramisu 16,27
Panna Cotta (bezlepkové) 8,00
Cokoladovy dort (bezlepkové) 17,00

Zdroj: profirecepty.cz
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Tabulka 27: Naklady na napoje v K&

Nealkoholické napoje MnozZstvi Naklad
Pomerancovy juice 200 ml 17,94
Jable¢ny juice 200 ml 18,29
Coca-cola 330 ml 17,6
Coca-cola Zero 330 ml 15,99
Sprite 330 ml 14,84
Fanta 330 ml 17,6
Tonik 250 ml 15,53
Zazvorovy tonik 250 ml 15,53
Kofola 0,51 6,7
Mattoni neperliva 330 ml 5,06
Mattoni jemné perliva 330 ml 5,06
Mattoni perliva 330 ml 5,06
Kava (Lavazza) 7g 2,89
Caj 1ks 2,76
Alkoholické napoje

Starobrno 10 0,51 10,8
Starobrno 11 0,51 11,49
Starobrno 12 0,51 13,24
Vino 1 dcl 12,1

Zdroj: makro.cz, staobrnopivo.prodejce.cz



	OLE_LINK1

