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Abstrakt

V této diplomové praci je zpracovana studie proveditelnosti zaloZeni restaurace, ktera
by méla vyplnit mezeru na trhu. Na zakladé teoretickych poznatkd, zjisténych
skuteCnosti a provedenych analyz obsahuje feSeni, které scelou podnikatelskou

aktivitou souvisi a umozni firmé optimalni vstup na trh.

Abstract

This masters’s thesis deals with a feasibility study of restaurant creation, which should
fill a gap in the market. Suggestions for a solution relating to the enterprise and enabling
the company to optimally entry to the market are presented, based on theoretical

knowledge, empirical facts and analysis.
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Uvod

Na zagatku 90. let se v tehdejsim v Ceskoslovensku oteviel trh pro podnikani. Lidé,
ktefi nebyli spokojeni s dosavadnim zaméstnanim, nebo jenom chtéli byt sami sobé
vlastnim panem, se vrhli do viru trzni ekonomiky vlastnim podnikanim. Nemalé
skupiny téchto podnikatel bez zakladniho marketingového vzdélani postupem casu
krachovali a zistali hlavné ti nejsiln€jsi hraci na trhu. Vstup na takto zajety trh plny

konkurenénich bojti neni v dnesni dobé viibec jednoduchy.

Zacinajici podnikatel by si mél poradné promyslet vyhody a nevyhody podnikani. Kvili
narocnosti takovéhoto rozhodnuti by si mél zanalyzovat svoji financni situaci, dale pak

také fyzicky a psychicky stav.

Velkou roli v odhodlani podnikat hraji zezacatku také nemalé investini naklady.
Rozhodovani o uskuteCnéni investice se pravem povazuje za jednu z nejzavaznéjSich
¢innosti, které jsou ukolem podnikového managementu. Tomuto rozhodnuti by proto
meélo vzdy predchazet posouzeni vSech realizacné vyznamnych hledisek. Dokumentem,
jehoz ucelem je tato hlediska popsat, zhodnotit, a ziskané vysledky shrnout do
srozumitelného zavéru, ktery bude podkladem pro kvalifikované rozhodnuti
managementu - investora, o tom, zda se rozhodnout pro nebo proti investici, je praveé

studie proveditelnosti.

Predmétem préace je vypracovani vyse zminéné studie proveditelnosti. Cilem prace je
pak zhodnoceni ekonomické vyhodnosti projektovaného zaméru. V praci tedy bude

zkoumana hypotéza, zda je zavedeni produktu ekonomicky vyhodné.
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1 Vymezeni problému a cile prace

1.1 Vymezeni problému

V soucasné dobé maji lidé stale vétsi naroky a tudiz je spole¢nost nucena piichazet se
stale novymi napady jak uspokojit potieby Siroké verejnosti. Navrhy zdokonalovani a

tvorby novych produktl jsou dnes na dennim poradku.

Ke své diplomové praci na téma studie proveditelnosti jsem si vybral budovu
nachazejici se ve stfedu obce Kostelec, kterd lezi asi 3 km severovychodné od mésta
Kyjova v Jihomoravském kraji a ma piiblizné 830 obyvatel. V objektu se diive
vystiidalo mnoho provozovateli rtuznych kvalit, ktefi provozovali v objektu rtzné
¢innosti, od restauracni, pfes kavarnu az po hernu a bar. Potencionalni zakaznici se
budou nejpravdépodobnéji vyskytovat v okoli obce Kostelec, hlavné v nedalekém méste
Kyjov, ktery ma pres 13 000 obyvatel a na druhé stran€ v rekreacni a chatové oblasti

okolo dané obce.

Vzhledem k velké konkurenci podobnych zafizeni a k umistnéni objektu je velmi
obtizné navrhnout vhodnou strategii. Tato studie by méla proto pomoci pii rozhodovani

o realizaci podnikatelského navrhu.

1.2 Cilem prace

Zakladnim cilem mé diplomové prace je vytvorit studii proveditelnosti pro firmu
zabyvajici se hostinskou Cinnosti a zanalyzovat podnikatelské prostfedi. Navrhnout v ni
postup a vhodnou strategii vstupu na trh. Tento dokument bude slouzit jako zaklad pro

vznik nové a nejlépe 1 prosperujici firmy.

K tomuto cili 1ze dojit az po podrobné analyze mnoha faktord, které jsou rozpracovany

v nasledyjicich kapitolach. Nejprve po diukladné analyze trhu, kam spada i rozbor

12



konkurence v pfilehlé oblasti, upfesnim typ restauracniho zafizeni. Poté stanovim
skupinu potencionalnich zakazniki. Navrhnu marketingovou strategii, ktera by tyto
potencionalni zakazniky co nejvice zaujala. Dale pak propocitam finan¢ni plan studie a
ur¢im efektivitu projektu. Na konec provedu analyzu piipadnych problému a rizik a

uvedu navrh jejich minimalizace.

13



2 Teoreticka vychodiska prace

Tato Cast se zabyva zakladnimi pojmy v podnikdni a hlavné podstatou celé studie

proveditelnosti a jejich podrobnych ¢asti.

2.1 Zakladni pojmy

Hned na zacatku je dobré vysvétlit zakladni pojmy, které by mél zacinajici podnikatel

znat.

V prvni fadé to je pojem podnikatel, ktery vyjadiuje pravné samostatny, vlastnicky
oddéleny subjekt, ktery vyviji svou ¢innost svym jménem a na svij ucet za podminek

Zivnostenského zakona'.

Dal3i legislativné platna definice oznatuje podnikatele za*:
a) osobu zapsanou v obchodnim rejstiiku,

b) osobu, ktera podnika na zakladé zivnostenského opravnéni,

c) osobu, ktera podnikd na zékladé jiného nez zivnostenského opravnéni podle

zvlastnich predpist,

d) osobu, kterd provozuje zemédélskou vyrobu a je zapsana do evidence podle

zvlastniho predpisu.

Nasledujici pojmem je podnikani, jehoz obecnd interpretace neni vzdy jednoznacna a

Gasto se vztahuje ke konkrétnimu pojeti’.

' BLACKWELL E., Podnikatelsky plan - pritvodce pro malé a stiedni podnikatele, picklad - Jifi Tolman,
Readers International Prague, 1993, 134 stran, ISBN — 80-901454-1-8
* Viz zakon &. 513/1991 Sb.. obchodni zakonik ve znéni pozdéjsich piedpisii a dopliiki
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a) Ekonomické pojeti — podnikani je zapojeni ekonomickych zdroji a jinych aktivit
tak, aby se zvysila jejich pavodni hodnota. Je to dynamicky proces vytvarejici piidané

hodnoty.

b) Psychologické pojeti — podnikani je ¢innost motivovana potfebou néco ziskat, néco
dosahnout, vyzkouSet si néco, néco splnit. Podnikani v tomto pohledu je prostredek k

dosazeni seberealizace, zbaveni se zavislosti, postaveni se na vlastni nohy apod.

c¢) Sociologické pojeti — podnikani je vytvareni blahobytu pro v§echny zainteresované,
hledanim cesty k dokonalej§imu vyuziti zdroji, vytvafenim pracovnich mist a

prilezitosti.

d) Pravnické pojeti — podnikanim se rozumi soustavna €innost provadénd samostatné

podnikatelem vlastnim jménem a na vlastni odpovédnost za icelem dosazeni zisku.

Podle § 7 zakona o danich z piijmi mize podnikatel mit

e piijmy ze zemédélské vyroby, lesniho a vodniho hospodarstvi

e piijmy ze zivnosti

e piijmy z jiného podnikani podle zvlastnich predpist

e podily spolecniki vefejné obchodni spolecnosti a komplementait komanditni

spoleCnosti na zisku

Podnikem se pro ucely tohoto zékona rozumi soubor hmotnych, jakoz i osobnich a
nehmotnych slozek podnikani. K podniku nélezi véci, prava a jiné majetkové hodnoty,
které patii podnikateli a slouzi k provozovani podniku nebo vzhledem k své povaze

a7 7w ve, 4
maji tomuto Gcelu slouzit™.

3 VEBER, J., SRPOVA, J.: Podnikani mal¢ a stiedni firmy. Grada Publishing, Praha, 2005, 304 s. ISBN
80-247-1069-2.
* Viz zakon ¢. 513/1991 Sb., obchodni zakonik ve znéni pozdgjsich predpist a doplikt
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Obchodni zakonik (513/1991 Sb.) je zadkon v oblasti obchodniho prava soucasti

soukromého prava.

Obchodni zakonik upravuje:

e postaveni podnikateld (napf. otazky obchodni spoleCnosti, firmy, jednani
podnikatele)

e obchodni zdvazkové vztahy (obchodni smlouvy, odpoveédnost za Skodu atd.)

e nckteré jiné vztahy s podnikanim souvisejici (napt. obchodni rejstiik)

e postaveni jinych osob nez podnikateld, pokud tak stanovi zakon (napf.

soukromopravni naroky spotiebitelt pii poskozeni nekalou soutézi)

Dale pak je dulezité znat pojem zivnostensky zakon, ktery upravuje podnikani

fyzickych a pravnickych osob vcetn€ udélovani opravnéni k provozovani zivnosti.

Sluzba je Cinnost, kterou mize jedna strana nabidnout druhé. Je naprosto nehmatatelna
a nevytvoii zadné nabyté vlastnictvi. Jeji realizace muze, ale nemusi byt spojena s

fyzickym produktem.’

Vlastnosti sluzeb, které ovliviiuji marketing sluzeb:

Nedélitelnost - pro sluzby je typické, ze jsou vytvareny a spotiebovavany soucasné.
Pokud je sluzba poskytovana osobou, je tato osoba soucasti sluzby. Pokud je zakaznik
pii poskytovani sluzby pfitomen, vznika interakce mezi obé€ma, je proto tfeba uplatnit
specialni marketingové postupy. Pokud maji zakaznici silny zajem o urcité dodavatele

sluzeb, jejichz Casové moznosti jsou omezeny, jejich poptavka se reguluje pomoci cen.

> ROSICKY S. Zaklady marketingu — aplika¢ni a systémovy piehled 1. Vyd. Hradec Kralové, Universita
Hradec Kralové 2002, 111 s. ISBN 80-7041-772-2
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Proménlivost — sluzby jsou vysoce proménlivé, protoze zaviseji na tom kdo, kdy a kde

je poskytuje. Firmy mohou uskuteCnit tfi kroky smérem k fizeni jakosti sluzeb:

1. Investovat do dobrého vybéru a Skoleni personalu
2. Standardizovat proces poskytovani sluzeb pomoci organizace

3. Sledovat spokojenost zakaznikl (pfani, stiznosti, prizkumy)

Pomijivost — sluzby nelze skladovat. Pokud je poptavka po sluzbach stala, nevznika
problém. Pokud poptavka po sluzbach kolisa a vznikaji velké problémy, je tieba

vytvaret a uplatiiovat strategie pro zlepSeni rovnovahy mezi nabidkou a poptavkou.

Nehmatatelnost - sluzby jsou nehmatatelné a na rozdil od fyzickych produkti si je
nemuzeme pied nakupem prohlédnout, ochutnat, poslechnout. Zavéry o kvalité sluzby
bude dé€lat na zakladé znalosti mista, kde je poskytovana, podle zaméstnanct, vybaveni,

propagacnich material(i, symbold a ceny.

2.2 Studie proveditelnosti

»Studie proveditelnosti (anglicky Feasibility Study), nékdy taky oznacovana jako
technicko-ekonomicka studie, je dokument, ktery souhrnné a ze vSech realizacné
vyznamnych hledisek popisuje investicni zamér. Jeho ucelem je zhodnotit vSechny
realizaéni alternativy a posoudit realizovatelnost daného investi¢éniho projektu, jakoz i

poskytnout veskeré podklady pro samotné investiéni rozhodnuti.«

,, Tento material je v raznych podobach vyuzivan pii pfipravé investiCnich zamért
v podnikatelské sfére 1 vefejném sektoru. Jak vyplyva z vymezeného ucelu, studie je
zpracovavana v piipravné tedy predinvesticni fazi projektu. Na jedné strané
prostfednictvim dikladného planu investicniho projektu plsobi vroli materialu
vedouciho kinvesticnimu rozhodnuti vlastnika projektu, pfip. k rozhodnuti

potencialniho véfitele (¢i poskytovatele dotace) o poskytnuti ivéru. Na strané druhé je

® Sieber, P. Studie proveditelnosti, metodicka piirucka, 2004, str. 6
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to material slouzici jako zékladni nastroj pozdé€jsiho projektového managementu ve fazi

. v 7 7
investiéni.“

2.2.1 Postup zpracovani studie proveditelnosti

Studie proveditelnosti se sklada z nékolika jednotlivych kapitol, které jsou urceny dle
problematiky, které v souvislosti s danym projektem fesi. Dané kapitoly projektu lze
samoziejmé nejprve fesit jednu po druhé, ale musime brat v iivahu, ze zvolena feSeni
v ramci jednotlivych kapitol vyvola nutnost navraceni se az o nékolik krokii zpét a
Neni tedy mozné studii proveditelnosti zpracovat od zacatku do konce bez neustalé

- v IS IO N4 - ISR 124 8
kontroly, zda jsou nové zpracované ¢asti v souladu s ¢astmi zpracovanymi jiz diive.

Dal§im charakteristickym znakem zpracovani dané studie je nutnost variability a
tvarciho pfistupu feSeni, nebot kazdy realny zamér je zjisté Casti originalni. Dana
originalita muze spocCivat v prostiedi realizace projektu, v Case realizace nebo
v subjektu, ktery o dané realizaci rozhoduje. Je samoziejmeé mozné vyuzivat zkuSenosti

z minulych projektt, ale neni mozné k rozdilnym projektim pfistupovat stejne.

Vybrané ¢asti studie proveditelnosti:

1. Struény popis podstaty projektu a jeho etap

Analyza trhu, odhad poptavky, marketingova strategie a marketingovy mix
Management a technologické feSeni lidskych zdroji

Technické a technologické feSeni projektu

Zajisténi investicniho majetku

Rizeni pracovniho kapitalu (ob&zny majetek)

Financni plan a analyza projektu

A o B O

Hodnoceni efektivity a udrzitelnosti projektu

7 tamtéz, str. 6
¥ Sieber, P. Studie proveditelnosti, metodicka piirucka, 2004, str. 7
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2.2.2 Strucny popis podstaty projektu a jeho etap

Tato kapitola obsahuje uplny popis hlavnich charakteristik projektu a jeho etap. Patii
sem odpovédi na otazky, jakymi jsou naptiklad ndzev, smysl a zaméteni projektu. Jaké
sluzby, ptipadné produkty, budou diky projektu poskytovany a jaky problém fesi. Kdo
tento projekt zainvestuje, tedy kdo je jeho investorem, vlastnikem ¢i provozovatelem
projektu. Jaka je velikost projektu a taky jaka je jeho lokalizace, dale pak jakymi

etapami projekt prochazi a ¢im jsou specifické.

2.2.3 Analyza trhu, odhad poptavky, marketingova strategie a marketingovy mix

Zahrnuje popis vSech marketingovych pojeti projektu. Jsou zde feSeny vSechny odhady
a doporuceni tykajici se potfeb finalnich uzivatel, konkurenceschopnosti vystupd
produktu, jak v ptipadé vetrejnych tak i privatnich projektd a to v nasledujici strukture,
ktera vychazi z vyzkumné a analytické ¢asti (a) a prechazi v ¢asti, které obsahuji fesent
danych problémua (b, c¢), ty jsou Clenény dle rovin na strategické (b) a takticko-

operativni (c).”

a) Analyza trhu a odhad poptavky
b) Marketingova strategie
¢) Marketingovy mix

Analyza trhu a odhad poptavky

Protoze nezbytnym predpokladem uspésnosti projektu je i jeho trzni realizace, je tfeba
vénovat pozornost marketingu, jehoz ukolem je praveé uspokojeni potieb kupuyjicich a

zajmu prodavajicich na trhu vynosnym zptusobem.

Z analyzy trhu by mély vyplynout zavéry tykajici se zejména faktorti jako je poptavka,

potieby a vlastnosti cilovych subjektd (potencionalnich zakaznikd resp. uZivatell

? Sieber, P. Studie proveditelnosti, metodicka piirucka, 2004, str. 10
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projektu a jeho vystupt), konkurence a zpisobu uspokojeni zjisténych potieb.

K analyze trhu mizeme pouzit napiiklad analyzu PEST a SWOT.

Marketingova strategie

,Marketingova strategie je uceleny zpusob jednani organizace nejen vuci zakaznikim,
ale v rozsifeném pojeti také vici zajmovym skupinam, predevsim vici zaméstnancim
firmy a jejim dodavatelim. UrCuje napf. zpusob uvedeni produktu na trh, zpusob
propagace, cenovou strategii, financovani dal§iho rozvoje produktu, postaveni produktu
na trhu vzhledem ke konkurenci. Jejim cilem je vytvofeni podminek pro realizaci

projektovanych cilg.«'”

Marketingovy mix

Pro ovliviiovani potieb a ptani, formujicich se na cilovych trzich, je ur€ena fada aktivit,
oznacovanych jako marketingovy mix. Marketingovy mix je interakci Ctyf hlavnich
proménnych veli¢in v ramci marketingového systému, a to produktu ¢i sluzby, ceny,
distribuce a propagace. Vyznamem se tyto proménné hodnoty li§i v zavislosti na
odvétvi, cilu podniku, povaze trhu, velikosti podniku, jakoz i na celé fadé faktord

z okolniho prostiedi.
Mezi zékladni slozky marketingového mixu se fadi tzv. 4P'":
e Produkt nebo sluzba - je cokoli, co Ize na trhu nabidnout, co ziskd pozornost,

co muze slouzit ke spotebé, co mize uspokojit n¢jake prani nebo potiebu.

e Cena (Price) - hodnota vyjadiena v penézich, za kterou se produkt prodava.

Zahrnuje 1 slevy, terminy a podminky placeni, ndhrady nebo moznosti uvéru.

e Propagace (promotion) — fika, jak se spotiebitelé o produktu dozvédi (od

ptimého prodeje pres reklamu a podporu prodeje).

10 Dolansky, V.; M¢kota, V.; Némec, V. Projektovy management, Grada Publishing, 1996, str. 302
"' Fotr, J.; Soucek, I. Podnikatelsky zamér a investi¢ni rozhodovani, Grada Publishing, 2005, str. 39-40
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e Distribuce nebo misto (Place) - uvadi, kde a jak se bude produkt prodavat,
veetné distribucnich cest, dostupnosti distribucni sit€, prodejniho sortimentu,

zasobovani a dopravy.

2.2.4 Porterova analyza konkurencniho prostredi

(Porteruv model péti sil)

Vyznamnou charakteristikou odvétvi jsou konkurencni sily, které v daném odvétvi
pusobi. Vzhledem k této skuteCnosti predstavuje nedilnou soucast analyzy mikrookoli
analyza konkurenc¢nich sil, kterd zkouma zaklad konkurence v odvétvi. Konkurencni
sily bezprostfedné ovliviiuji konkurenéni pozici podniku, strukturu zakaznikd, poveést
mezi vefiteli 1 dodavateli a schopnost pfilakat kvalifikované pracovniky. Konkurencni

prostfedi je dano specifickymi podminkami a konkurenc¢ni situaci v daném oboru.

,Podnik ve velmi atraktivnim odvétvi se muze dostat do potizi pusobenim
konkurencnich sil, kdy agresivnim chovanim svych rivali muze byt zatlacen do velmi
nepiiznivé pozice. Neékteré podniky dosahuji vétsi vynosnosti nez ostatni bez ohledu na
prumérnou vynosnost odvétvi. Proto musi podnik v prub&hu procesu tvorby strategie
vénovat dostateCnou pozornost analyze konkuren¢nich sil piasobicich v daném

odvétvi «“!?

,Analyza konkurencnich sil je orientovana na rozbor konkurenéni situace, na zdroje
konkuren¢nich tlakli, jejich intenzitu, na akce a reakce konkurencnich rivalli a na
soucasnou a budouci konkurenéni situaci. Velmi uzce a pfimo navazuje na analyzu
odvétvi vzhledem k tomu, ze prave to byva nejbliz§im konkuren¢nim okolim podniku,
ve kterém se odehrava konkuren¢ni boj, a kde tedy plsobi vétsina konkurencnich sil.
Bezprostfedni konkurencni okoli byva vymezeno uzeji, napiiklad pomoci strategickych

konkurenénich skupin v odvétvi. Na druhou stranu pfi zkouméni konkurencnich sil 1ze

12 Sedlagkova, H.; Buchta, K. Strategicka analyza, Praha, C. H. Beck, 2006, str. 47
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dospét 1 za hranice odvétvi. Pfikladem mohou byt podniky v jinych odvétvich nabizejici

LN , & I~ ~ 7 o , ~ 7 - 1
substituéni vyrobky, které jsou tudiZ souéasti analyza konkurennich sil.“"

Analyza konkurencnich sil predstavuje prvni krok analyzy, sméfujici do oblasti
charakteristiky konkurence pusobici v daném odvétvi. Druhym krokem je analyza
orientovana na jednotlivé konkurenty. Cilem obou casti je ziskat ,,obraz* konkurenc¢niho
prostiedi, ktery by vytvarel uziteCnou vychozi zakladnu pro zpracovéni strategie.
Prestoze ma kazdé odvétvi své vlastni specifické konkuren¢ni charakteristiky, podstata
konkuren¢nich sil v jednotlivych odvétvich je natolik podobnd, Zze pro posouzeni
konkurenéni situace v odvétvich lze pouzit jednotny analyticky nastroj. Problém casto
spociva vtom, ze pro kazdy jednotlivy podnik muze existovat znaCny pocet
ovlivigjicich faktort s rozdilnym stupném relevantnosti. Pro analyzu je proto tucelné
zpracovat urCity ramec, ktery odrazi strukturu, na jejimz zaklad€ je mozno si udélat

predstavu o vlivech konkurenéniho prosttedi.

Vyznamné pfispél k feSeni tohoto problému M. Porter modelem péti sil, jez je ve své
podstaté nastrojem zkoumani konkurencniho prostfedi. PorterGv model urcuje
konkuren¢ni tlaky, rivalitu na trhu. Rivalita trhu zavisi na pusobeni a interakci
zékladnich sil (konkurence, dodavatelé, zakaznici a substituty) a vysledkem jejich
spolecného pusobeni je ziskovy potencional odvétvi. Model rivality na trhu popsal
Michael E. Porter z Harward School of Business Administratic. Vyvinul sit, ktera
pomaha manazeram analyzovat konkuren¢ni sily v okoli firmy a odhalit pfilezitosti a

ohrozeni podniku. Sily predstavuji nasledujici hrozby:'*

1. Hrozba silné rivality v segmentu

Segment je neatraktivni, jestlize v ném jiz plisobi Cetni a silni nebo agresivni
konkurenti. JeSté vice neatraktivni je tehdy, jestlize stagnuje nebo upada, jestlize
roz§ifeni kapacit tovaren vyzaduje znacné skokové investice, jestlize jsou fixni naklady
vysoké, jestlize jsou bariéry vystupu vysoké nebo jestlize maji konkurenti zna¢nou

motivaci udrzet se v daném segmentu. Tyto podminky povedou k Castym cenovym

3 Tamté, str. 47
14 Keller, K. L. Marketing management, Grada Publishing a.s., 2007, str. 381
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valkam, reklamnim bitvam a zavadéni novych produktd, takze soupefeni bude
nakladnéjsi. Tuhou konkurenci v dasledku rivality v segmentu zazili napiiklad vyrobci

mobilnich telefonu.

2. Hrozba nové vstupujicich konkurenta

Atraktivita segmentu se 1iSi podle vysky bariér vstupu a vystupu. Nejatraktivnéjsi
segment je ten, jehoz bariéry vstupu jsou vysoké a bariéry vystupu nizké. Jen malo
novych firem do ného dokéze vstoupit a Spatné si vedouci firmy mohou snadno odejit.
Kdyz jsou bariéry vstupu i vystupu vysoké, ziskovy potencial je také vysoky, ale firmy
se vystavuji vétsimu riziku, protoze Spatné si vedouci firmy zistavaji a bojuji dal. Kdyz
jsou bariéry vstupu 1 vystupu nizké, firmy do odvétvi snadno vstupuji a stejné snadno
z ného odchazeji, ptficemz zisky jsou stabilni a nizké. Nejhorsi je pfipad, kdyz jsou
bariéry vstupu nizké a vystupu vysoké: firmy za dobrych Cast vstupuji, ale zjist'uji, ze
ve Spatnych dobach je tézké odejit. Vysledkem je chronicka nadmérnd kapacita a
snizené zisky pro vSechny. Odvétvi leteckych spoleCnosti ma nizké bariéry vstupu a
vysoké bariéry vystupu, takze v ném mezi sebou vSechny firmy pii hospodarském

poklesu nadale bojuji.

3. Hrozba substitutu

Segment je neatraktivni, kdyz existuji skutecné nebo potencialni nahrazky produktu —
tedy to, co maze produkt nahradit. Substitut limituje ceny i zisky. SpoleCnost musi
pozorné sledovat cenové trendy. Jestlize se v odvétvi téchto nahrazek zvysi
technologicky pokrok nebo konkurence, spadnou pravdépodobné dold i ceny a zisky

Vv segmentu.

4. Hrozba rostouci vyjednavaci sily zakazniku

Segment je neatraktivni, maji-li zakaznici velkou nebo vzristajici vyjednavaci silu.

Vyjednavaci sila zakazniki vzrusta, jsou-li koncentrovanéjsi a organizovangjsi, kdyz
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vyrobek predstavuje znaCnou cCast celkovych nakladi zakaznika, kdyz je vyrobek
nediferencovany, kdyz jsou naklady na zménu nizké, kdyz jsou zakaznici citlivi na cenu
v dasledku nizkych ziskt nebo kdyz se mohou zakaznici spojit ke spolecnému postupu.
Aby se prodejci chranili, méli by si vybirat zakazniky, ktefi maji nejmensi silu
vyjednavat nebo moznost meénit dodavatele. Jest€é vyhodnéj§i obrana spociva ve

vytvoreni lepsi nabidky, kterou ani silni zdkaznici nemohou odmitnout.

5. Hrozba vzrustajici vyjednavaci sily dodavatelu

Segment je neatraktivni, jsou-li dodavatelé¢ schopni zvySovat ceny nebo snizovat
dodavané mnozstvi. Dodavatelé byvaji silni, kdyz jsou koncentrovani nebo
organizovani, kdyz existuje jen malo nahrazek, kdyz je dodavany produkt dilezitou
slozkou vyrobku, kdyz jsou naklady na zménu dodavatele vysoké a kdyz jsou
dodavatelé schopni integrace smérem dola. Nejlepsi obrana spociva ve vytvoreni
takovych vztaht s dodavateli, v nichZ jsou vitézi ob€ strany, nebo lze vyuzivat vice

zdrojt dodavek.
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A

Potencionalni novi
konkurenti

Graf 1 M. Porteriiv model péti sil*®

2.2.5 Management projektu a rizeni lidskych zdroju

Obsahem je plan a usporadani problémi souvisejicich s otazkou samotného
managementu projektu. Pod timto pojmem si lze predstavit veskeré planovani,
organizovani, fizeni a kontrolu vSech procest, organiza¢nich jednotek a veskerych

lidskych zdroja.

2.2.6 Technické a technologické reSeni projektu

Shrnuje veskeré podstatné technické a technologické aspekty projektu, jako je zvolena

technologie, technické parametry jednotlivych zafizeni, vyhody a nevyhody téchto

15 Sedlackova, H.; Buchta, K. Strategicka analyza, Praha, C. H. Beck, 2006, str. 48
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predpokladanych feSeni, vyplyvajici technickd rizika, potfebné energetické a

materialové toky. '

Tato cast kapitoly a jeho kvalita je zasadni hlavné u projektt, kde zvolena technika a
technologie zasadnim zplsobem ovlivni investini nebo provozni financni toky
projektu. A to at’ jiz ptimo prostiednictvim vydaju na tuto technologii ¢i techniku nebo i

prostiednictvim ostatnich provoznich vydajd."”

2.2.7 Zajisténi investi¢niho majetku

Vymezeni struktury investicniho majetku, urCeni vySe investicnich nakladd,
problematika servisnich podminek a pfipadného znovupofizeni, amortizaéni schéma

apod.

2.2.8 Rizeni pracovniho kapitilu

Aby byla realizace projektu efektivni, musi byt zajiStény potiebné pracovni sily
s odpovidajici kvalifikaci, dovednostmi a zkuSenostmi. Tato Cast studie by méla tyto
kvantitativni pozadavky, neboli pozadavky poctu zaméstnancu a kvalitativni pozadavky
spoCivajici v jiz uvedené kvalifikaci, dovednostech, zkuSenostech atd., specifikovat.
Dale by se méla vénovat disponibilité pracovnich sil, navrhnout potfebné programy
vycviku a samoziejmée i urCit vysi osobnich nakladd. Vychozimi informacemi pro
zjisténi potieby pracovnich sil jsou velikosti vyrobni jednotky, technologicky proces,

typy vyrobnich zafizeni a dal3i."®

Ve fazi planovani je tfeba vénovat pozornost faktorim, které ovliviiuji disponibilitu

pracovnich sil, jako jsou poptavka a nabidka pracovnich sil v oblasti realizace projektu,

' Sieber, P. Studie proveditelnosti, metodické piirucka, 2004, str. 12
17 tamté7, str. 25
'8 Fotr, J.; Sougek, L. Podnikatelsky zamér a investi¢ni rozhodovani, Grada Publishing, 2005, str. 56-57
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mira nezameéstnanosti, prumérné mzdy pracovnikd daného regionu a vékova struktura

praceschopného obyvatelstva daného regionu."

2.2.9 Financ¢ni plan a analyza projektu

7 v 7 v 7 v 7 o )3 7 7 v 2
Komplexni finan&ni zohledn&ni predchozich bodd v nasledujici struktuie:*’

1) Zékladni kalkulace a analyza bodu zvratu
2) Financni plan

a) Plan prabéhu nakladu a vynosu

b) Planované stavy majetku a zdroja kryti

c¢) Plan prabéhu cash flow

Hlavnim tkolem kalkulace je spocitani vlastnich naklada kalkula¢ni jednotky, obvykle
néjakého vykonu. K tomu abychom mohli kalkulovat uplné néaklady na jednotku

vykonu, musime byt schopni odd¢lit naklady fixni od naklada variabilnich.

e Fixni naklady — neméni se s objemem produkce (napf. najemné prostor, ve
kterych jsou sluzby poskytovany ¢i vyrabény vysledné produkty)

e Variabilni naklady — rostou s kazdou dodate¢nou jednotkou produkce (spotfeba
materialu)

e Primé naklady — pifimo je lze piifadit jednotlivym druhiim vyrobki ¢i sluzeb
(mzdy nebo spotifebované suroviny)

e Neprimé naklady — naklady vynakladané na urcité spole¢né mnozstvi vyrobk,

které neni mozné prifadit pfimo ke konkrétni kalkulacni jednici.

Ukolem analjzy bodu zvratu je najit takovy objem produkce vyrobkd (podtu

poskytnutych sluzeb), pfi kterém bude vyse zisku nulova.

19 Dolansky, V.; M¢kota, V.; Némec, V. Projektovy management, Grada Publishing, 1996, str. 348
20 Sieber, P. Studie proveditelnosti, metodicka prirucka, 2004, str. 29-33
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fixni naklady

Qpz = p—b

Kde:

e Qgzje takovy objem produkce, pii kterém je dosazeno nulového hospodarského
vysledku,
e p je cena za jednotku produkce,

¢ b jejednotkovy variabilni naklad,

Finan¢ni plan je souhrn vSech finan¢nich etap projektu, jako je napfiklad: provedena
kalkulace sluzeb, ceny a ostatni obchodni podminky poskytovani jednotlivych produkti,

provedena analyza bodu zvratu a rozhodnuti o velikosti investi¢niho celku a provozu.

V ramci planovani nakladu a vynosu je tfeba spocCitat a shrnout jednotlivé druhy
nakladovych polozek pro jednotliva planovana obdobi, jakoz i stanovit jejich vysledné

saldo, kterym je hospodatsky vysledek projektu.

V pfipadé planované bilance projektu jde o to odhadnout vysi a strukturu potifebného
majetku vlozeného do projektu a vyuzivaného k realizaci projektu v jakékoli jeho fazi,

jakoz 1 adekvatni a dosazitelnou vysi a strukturu jemu odpovidajicich pasiv.

Do planu prubéhu cash flow (piijmut a vydaja) patii:

¢ Hotovostni tok (Cash Flow) — tok ve finan¢nim vyjadfeni, ktery miZe nabyvat
podobu piijmu ¢i vydaje.

e Prijem — kladny tok penéz, doprovazeny zvysenim stavu penéznich prostiedki
v pokladné nebo na nékterém z Gctu.

e Vydaj — zaporny tok penéz, doprovazeny snizenim stavu penéznich prostiedkt
v pokladné nebo na nékterém z Gctu.

e Cistym hotovostnim tokem (Net Cash Flow) se ma pak na mysli rozdil

kladnych a zapornych hotovostnich tok.
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2.2.10 Hodnoceni efektivity a udrzitelnosti projektu

Ke zhodnoceni ekonomické proveditelnosti projektu, nebo ke srovnani nekolika
investiCnich projekti mezi sebou se vyuzivaji urcita kritéria, hlavni roli zde hraji tzv.
kriterialni neboli hodnotici ukazatele. Ukazatele, které jsou pocitany z idaji uvedenych
ve finan¢nim planu. Jejich konstrukce je orientovana na co nejlepsi zobrazeni rentability
projektu. Kromé toho je mozné provést klasickou financni analyzu planovanych

vykazi.

Hlavni hodnotici ukazatele:

e Soucasna hodnota (PV — Present Value) — je soucet vSech budoucich toku (cash
flow) plynoucich z investice pfevedenych na jejich soucasnou hodnotu. Pievod
na soucasnou hodnotu se provadi takzvanym diskontovanim budoucich tokda.

o Cista soucasnid hodnota (NPV — Net Preset Value) — je souet hodnoty
budoucich hotovostnich tokti plynoucich zinvestice a hotovostniho toku
v nultém roce (investi¢nich vydaju)

e Vnitini vynosové procento (IRR — Internal Rate on Return) — je takova vySe
diskontni sazby, pfi niz bude Cista soucasna hodnota (NPV) tokt plynoucich

z investice rovna nule.
. NPV e s N , .
e Index rentability (T) — podil Ccisté souCasné hodnoty projektu na

hotovostnim toku nultého obdobi (na investi¢nich vydajich)
e Doba navratnosti (DN) — je pocCet let, které jsou zapotiebi k tomu, aby se

kumulované prognézované hotovostni toky vyrovnaly pocate¢ni investici.
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3 Analyza problému a soucasné situace

Tato kapitola se zabyva vymezenim problému, jimz je uspe&snost a zivotaschopnost
podniku. S tim je spojena i analyza soucasné situace, ktera by méla posoudit Sance této

studie.

3.1 Analyzy obecného okoli

Pfi analyze obecného okoli firmy se zkoumaji trendy zahrani¢niho a narodniho

prostiedi, které spolecné ptisobi na konkrétni podnik.

3.1.1 SLEPT analyza

V této casti bych za pomoci SLEPT analyzy prozkoumal externi okoli budouci

restaurace, coz mi pomuze blize poznat prostiedi, ve kterém bude firma pusobit.

S - analyza socialniho okoli

Restaurace se nachazi v Jihomoravském kraji, v obci Kostelec u Kyjova. Obec ma 830
obyvatel a rozklada se na rozloze kolem 509 ha. Kostelec se nachazi severovychodné od
meésta Kyjov. Pobliz obce je Prirodni park Chiiby, hojné navstévovany turisty, s mnoha
chatovymi oblastmi. Z hlediska turistiky nabizi region neékolik zajimavych lakadel. V
Miloticich se nachazi barokni zamek s parkem. Na upati Chfibu, asi 12 km severné od
Kostelce, se rozklada zficenina hradu Cimburk. V obci Bukovany vyrostla v letech
2003-04 unikatni replika vétrného mlyna Bukovansky mlyn, ktery nyni slouzici jako

muzeum a rozhledna, ale poradaji se zde také rizné kulturné-folklorni akce.
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L — legislativa
Kazdy soukromy podnikatel ma mnoho povinnosti, z nichz nékteré jsou:

e Umoznit prohlidku provozovny zivnostenskému ufadu
e Uzavfeni provozovny ohlasit zakaznikiim 3 dny pfedem
e Odpovédnost za zaméstnance

e Oznacit svoji provozovnu jménem, provozni dobou

Provozovani restaurace je zivnosti ohlaSovaci - femeslnou. Pro provozovani hostinské
¢innosti musi mit ¢lovék predevs§im podnikatelské opravnéni, tedy zivnostensky list.
Podnikatel musi mit neyméné 18 let, byt bezihonny a nemit dluhy na financnim ufadé ¢i
na zdravotnim a socialnim pojisténi. Kromé vSeobecnych podminek musi vSak u
uvedené zivnosti spliiovat také dalsi kritéria. Byt odborné zptsobily, mit praxi v oboru a
zpusobilost pro praci s potravinami doloZenou platnym zdravotnim prikazem. Odborna
zpusobilost pro hostinskou ¢innost znamena vzdélani v oboru ptipadné jiné vzdélani a
vzdy prtislusnou délku praxe. Tyto pozadavky jsou stanoveny v paragrafu 21 a 22
7ivnostenského zakona &islo 455/1991. Veskeré tyto pozadavky pan Josef Salia, jako

majitel objektu a také budouci vedouct restaurace, spliiuje.

Jednim z prvnich legislativnich pozadavku je nutnost kolaudace prostor urCenych k
podnikani, pfipadné stavebni povoleni. Dale je potfeba vyjadieni hygienikt, hasic¢u a
bezpeCnosti prace. Vybaveni restaurace musi spliiovat pfisné evropské normy, a to

zejména v oblasti kuchyné.

Do legislativy podnikani spada mnoho zakonu, nasledujici zakony jsou z nich jen ty

nejdulezitéjsi:

e Zakon ¢. 513/1991 Sb. obchodni zakonik

e Zakon €. 593/1992 Sb. o danich z piijma

e Zakon ¢. 235/2004 Sb. o dani z ptidané hodnoty
e Zakon €. 563/1991 Sb. o tcetnictvi

e Zakon €. 455/1991 Sb. zivnostensky zakon
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E — ekonomika

Dariové zakony vyznamné ovlivni zkoumany podnik, mezi né€ patii pravé zmena zakona
o DPH. Kdy nékteré sluzby spadaji do 10% a nékteré do 20% sazby. Nasi restauraci se
budou tykat ob& dve€ sazby. 10% sazba dan€ se pouziva pii dovazeni jidel, pfi
konzumaci jidla mimo prostory restaurace. A do 20% sazby dané spadaji vSechny

ostatni sluzby, které jsou uvnitf restaurace.

Nejvic ale ovlivni podnik praveé probihajici krize, které nasvédcuji 1 nize uvedené
makroekonomické ukazatele. Nejvétsim problémem je ziskani uvéru. Banky kvili krizi
zptisnily kritéria pro ,,pfiklepnuti“ uvéru. Vysoka nezaméstnanost v okrese Hodonin by
nam mohla dovolit dat mensi plat nez je obvyklé v podobnych restauracich v jinych

krajich.

e Inflace —0,70% k 1. 1. 2010

e Nezaméstnanost v CR k 1. 12. 2009 — 9,20%

e Nezaméstnanost v okrese Hodonin k 30. 11. 2009 - 14,1%
e Praméma hruba mzda v CR k 3Q/09 — 23 350 K¢&

P - politické faktory

Piisng&j§i normy v souvislosti vstupu CR do EU znamenaji nutnost prebudovani
kuchyné, vybudovani bezbariérového pristupu, prebudovani skladovych prostor tak, aby
se napft. zelenina skladovala oddélené od masa, nakoupeni specialniho varného nadobi
na polévky. Tyto zmény zamezi vétSim ztratam v disledku kratSiho povoleného

skladovani hotovych jidel.

T — technologické okoli

V této gastronomické oblasti je spiSe dilezita inovace v oblasti kuchyriského a ptipadné
1 barového vybaveni, které by usnadnilo praci nebo zrychlilo pfipravu jidel a také

nasledny uklid po ném.
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Technologické faktory v fadé véci souvisi pravé s prisn€j§imi normami. Napf. jiny
postup pii vyrobé minutek, jiny postup pii skladovani minutek, specialni varné nadoby

na minutky, bezdotykové baterie na socialnich zafizenich v kuchyni.

3.2 Analyza oborového okoli

Predpokladem tuspésného rozvoje podnikové strategie je analyza podniku samotného.
Velky vyznam zde zaujim4 postaveni podniku ve zkoumaném podnikatelském

prostiedi.

3.2.1 Sektor ziakazniku

Analyza cilového zakaznika

Za potencionalni zakazniky mizeme predpokladat zejména mistni obCany, lidi z
nedalekého okoli, hosty na rekreaci v pfilehlé oblasti, ale také napiiklad projizdéjici
obCany, ktefi se doslechli o naSem podniku. U prvnich tfi skupin potencionalnich
klientd bude hrat hlavni roli pfi rozhodovani, zda navstivit ¢i nenavstivit podnik,
zejména kvalita podavanych jidel a napoju, schopnosti personalu a celkova kvalita
restaurace. U dojizdéjicich zakaznik, kterych bude nejvétsi procento, bude asi hlavnim
kritériem pii rozhodovani reklama a prestiz podniku. Tu je mozné zajistit kuptikladu
poradanim tradicnich dnd zahrani¢ni kuchyné avizovanych v oblastnich médiich a
kvalitni, pestrou a prehlednou reklamou v urcitém okoli podniku. Dulezitost reklamy
hraje predevsim roli u pfijizd€jicich potencionalnich zakaznikd. Jde predevs§im o to, aby
si tito lidé vSimli, ze zde stoji n¢jaka restaurace, kde se mohou obcerstvit a také se dobie
najist. Musi se vyrobit kvalitni — predevs§im dobfe Citelné a jasné - poutace, které
upozorni turisty a jiné hosty na tuto moznost a v pfipad¢ jejich zajmu je velmi snadno a

bez hledani k této restauraci pfivedou.

Idedlnim zakaznikem je osoba ve vékové skupin€ od 30 do 54 let, patfici minimalné do

stfedni pfijmové vrstvy, ktera je zaroven ochotna si pfiplatit za kvalitu jidla a prostiedi.
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Vekové rozmezi je dano i umisténim restaurace, kdy je ocekavan pfijezd vlastnim
automobilem, pfipadné vyuzitim sluzeb taxi. V nize uvedené tabulce je procentualni
pomér osob v Hodoninském okrese podle veékovych skupin. Jak je vidét nejvice

obyvatel je ve vékové skupin¢ od 30-34 let.

Pocet
obyvatel 157 084
celkem

Vékova

. 20-24 | 25-29 | 30-34 | 35-39 | 40-44 | 45-49 | 50-54 | 55-59 | 60-64
skupina

Pocet

10964 |11 879|13422[11830[10994|10418|11387|11160| 9714
obyvatel

Procentualni

ol 6,98% |7,56% |8,54% | 7,53% | 7,00% | 6,63% | 7,25% | 7,10% | 6,18%

Tabulka 1 Pocet obyvatel!

Skupiny zakazniku:

Zakaznici hledajici kvalitu

Tento typ zékaznika pozaduje urcitou kvalitu sluzeb a je za to ochotny zaplatit. Je pro
danou restauraci pokladan za ideéalniho zédkaznika. Zakaznika by mélo pfilakat piijemné
prostfedi, velmi kvalifikovani zaméstnanci a kvalitni jidlo. V jidelnim listku budou

pfichystany speciality, které se obvykle v okolnich restauracich neobjevuji.

Firmy

Firmy mohou v dané restauraci poradat rizna soukroma setkani, veCirky a podobné
akce. Pro které bude nabidnuta urcita sleva a kviali soukromi firemnich hostd bude

restaurace vétSinou pro ostatni hosty kompletné uzaviena.

2! Cesky statisticky tiFad Jihomoravsky kraj [online]. 2009 [cit. 2010-05-12]. Vékové sloZeni a pohyb
obyvatelstva v Jihomoravském kraj. Dostupné z WWW: <http://czso.cz/xb/edicniplan.nsf/p/644003-09>.
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Rekreaéni hosté

Tento typ zékaznika se rekreuje v prilehlé chatové oblasti a na své dovolené pozaduje
kvalitni stravovani, za které je v ramci svého rekreovani ochoten zaplatit. Vétsi piiliv

téchto zakaznikl je ocekavan hlavné v letnim obdobi.

Rodina s détmi

Rodina s détmi preferuje kvalitni a zdravé jidlo v pfijemném, bezpecném a
pravdépodobné i nekurackém prostiedi. Pro tento typ zakaznikii budou v restauraci
ptipraveny détské zidle a také bezbariérovy vstup nejen pro kocarky. K tomu bude

upraven také jidelni listek a to tak, aby poskytoval i specidlni détska jidla.

3.2.2 Analyza poptavky

V ramci analyzovani trzniho prostfedi jsem vytvoril nésledujici dotaznik, ktery byl
zaméfen na prazkum trhu. Vybral jsem si formu dotazniku, ten je totiz jednim z
nejbéznéjsich nastroju pro sbér dat riznych typla prizkumu. Sklada se ze série otazek,
jejichz cilem je ziskat nazory a fakta od respondenti. Oproti jinym typim pruzkumu
(Jako naptiklad osobni nebo telefonicky rozhovor, pozorovani, skupinovy rozhovor,
atd.) je mozné prostrednictvim dotazniku ziskat informace s mnohem mensi namahou a
levnéji. Dale se vysledna data daji mnohem jednoduseji zpracovavat. Zvolil jsem formu
uzavienych otdzek, které nabizeji n€kolik moznych variant odpovédi, ze kterych si

dotazovany vybira jednu nebo vice odpovédi, které se nejvice blizi jeho nazoru.

Vyhody uzavienych otazek:

e Jednoduché vyplnéni odpovéedi
e Nasmérovani respondenta na to, co nas zajima

e Snadné zpracovani odpoveédi
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Nevyhody uzavienych otazek:

e Umoziiuji nahodilé vyplnéni
e Nemusi vystihnout nazor respondenta

e Slozité)§i na vytvareni
Formou dotaznikti bylo dotazano celkem 80 respondentl riiznych vékovych kategorii a

razného pohlavi. Prizkum probihal prevazné ve mésté Kyjov a pak v okolnich obcich

v piiblizné vzdalenosti 15 km od restaurace.

1. Jakého jste pohlavi?

o Muz
O Zena

m muz

M Zena

Graf 2: Jakého jste pohlavi?
2. Kolik je Vam let?
12% 4%
o 0-20 ‘ ’ =020
o 2135 m21-35
o 3650 M 36-50
) W 51-vic

o 51 avice

Graf 3: Kolik je Vam let?

3. Do jaké ptijmové skupiny byste se zaradili?

oo 10%
o Nizsi tfida ’

o Stiedni tfida ' M nizsi tfida

vvvvv

vvvvv

Graf 4: Do jaké prijmové skupiny byste se zaradili?
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4. Jak Casto navstévujete restauracni zafizeni?

o Denné
o Casto

o Obcas
o Vubec

3%

m Denné
m Casto
m Obdas

W Vibec

Graf 5: Jak Casto navstévujete restauracni zarizeni?

5. Jste spokojeni s kvalitou restauraci na Kyjovsku?

o Ano
o SpiSe ano
o SpiSe ne

o Ne

6. Jaka restauracni zafizeni preferujete?

Nekuracké

o

o Kuracké

Oboji (oddélené)

o

o

Je mi to jedno

7. Jakou kuchyni preferujete?

o Ceskou
o Zahrani¢ni

o Zadnou

6% 17%

H Ano
M Spise ano
1 Spise ne

H Ne

Graf 6: Jste spokojeni s kvalitou restauraci na Kyjovsku?

20%

m Nekuracké
W Kuracké
m Oboji

(oddélené)
M Je mito jedno

Graf 7: Jaké restauracni zarizeni preferujete?

m Ceskou
M Zahraniéni

m Zadnou

{Graf 8: Jakou kuchyni preferujete?
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8. Byli byste ochotni si pfiplatit za kvalitu jidla?

13%
o Ano
o Ne H Ano
o Nevim W Ne
m Nevim

Graf 10: Byli byste ochotni si priplatit za kvalitni jidlo?

9. Jakou cenu byste byli maximalné ochotni zaplatit v restauraci?

o 30-100Ke 3% 6% ® 50-100 K&
o 101-150Ké " m 101-150 K&
o 151-200 K¢ ™ 151-200 K&
o 201-300 K¢ W 201-300 K¢
o 301 avice M 301 a vice

Graf 11: Jakou cenu byste byli maximalné ochotni
zaplatit v restauraci?

10. Byli byste ochotni pfijet do restaurace v Kostelci u Kyjova?

o Ano 16% 12%

’ H Ano
M Spise ano
1 Spise ne

m Ne

Graf 12: Byli byste ochotni prijet do restaurace v Kostelci
u Kyjova?

o SpiSe ano
o SpiSe ne

o Ne

Tento prizkum za pomoci dotazniku ukazal, Ze mezi dotdzanymi respondenty byli
témeéf na pul muzi a zeny, hlavné ve véku 21 az 35 let ve stfedni pfijmové tiidée, ktefi
Casto navstévuji restauracni zafizeni. Preferuji spiSe nekufacké restaurace (ale pouze jen
0 3% oproti kutfackym) a v nich zahrani¢ni kuchyni (zase pouze jen nepatrné€ vic, nez

ceskou kuchyni). Tito respondenti by byli ve velké mife ochotni priplatit si za kvalitni
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jidlo, ze které by zaplatili od 101 do 200 K& Déle by vétsi cast dotazovanych

respondentt byla ochotna cestovat za kvalitnim jidlem a prostfedim do Kostelce.

3.2.3 Porterova analyza

Konkurence

Konkurence bude muset byt podrobena nejdikladnéjsi analyze. V oblasti kde se nachazi
zkoumany podnik, tj. Kyjovsko, je kolem 40 druht® restauraci riizné kategorie a kvality

podavanych sluzeb. Nejvice konkurencnich podnikti se nachazi ve mésté Kyjov.

Hospoda Na srubu

Nachédzi se u obce Osvétimany hned vedle lyzaiské
sjezdovky. Jedna se nekufackou restauraci s domaci
kuchyni. Nabizi soukromé 1 firemni akce, venkovni
posezeni vedle krasné ptirody, dale pak détské hristé a

také mensSi zoo koutek.

Tuto restauraci povazuju za konkurenci hlavné pro rekreacni hosty, kteti si vyjedou
nebo vyjdou na prochazku do pfirody a zauyme je budova ve stylu srubu nebo zoo

koutek v blizkosti restaurace. Jidlo se pohybuje od 100 K¢ az po 155 K¢ pro speciality.

Bukovansky mlyn

Aredl Bukovansky mlyn je postaven na vrcholu kopce mezi obcemi Bukovany a
Ostrovanky u Kyjova. Cely areal je vystavény v tradi¢nim stylu moravského Slovacka

se stylovymi interiéry navozujicimi neopakovatelnou atmosféru.

** Kompletni priivodce regionem [online]. 2010 [cit. 2010-05-12]. Ubytovani, stravovani a ostatni shuzby
na kyjovsku. Dostupné z WWW: <http://www kyjovsko.cz/sluzba/>.
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Bukovansky mlyn nabizi:

e Ubytovani v ,, Mlynafském staveni“ a v samostatnych ,,Slovackych chalupach*
e Stylovou nekutackou restauraci nabizejici krajovou kuchyni pro 74 osob

e Vinny sklep s vinotékou Rotunda

e Zahradni restauraci s détskym hiistém

e Mlyn s moznosti navstévy expozice a vyhlidek do okoli

Tento aredl povazuji za nejvétsi konkurenci pro tzv. rekreacni hosty. Jidla se pohybuji

od 100 K¢ do 250 K¢, ale v priméru kolem 160 K¢.

Cafe bar restaurant Atlantic

Restaurace se nachazi uprostfed mésta Kyjov. Nabizi jidelnu pro posezeni u klasickych
stold a vychutnani denniho menu nebo né&jakych specialit. Jidelna navazuje na
kavarenskou oblast, kde si mize zakaznik vychutnat v pohodlnych sedackach Salek
kavy nebo lahev dobrého vina. Dale pak restaurace umoziluje pronajem salonku na

soukromé nebo firemni oslavy.

Jidla se pohybuji okolo 130 K¢. Tuhle restauraci bych povazoval za vétsi konkurenci

jen na poledni menu, kdy se zakaznik mize po jidle pfesunout do kavarny.

Restaurace Gastronom

Jedna se o restauraci v samém stiedu meésta Kyjov a poskytuje tradi¢ni Ceskou kuchyni
a denni menu s moznosti jidla s sebou. Dale pak restaurace nabizi snidané, obédy,

vecCefe ale i poradani spoleCenskych akci, rautd, svatebnich hostin a oslav narozenin.

Vzhledem ke svému umisténi, tj. pobliz radnice je pro nasi restauraci konkurence ve

spoleCenskych akcich, hlavné pak svatebnich hostin.
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Restaurace Bonanza

Restaurace Bonanza se nachazi pfimo v centru mésta Kyjova. Nabizi Ceskou a
mezinarodni kuchyni. Ve stylovém prostiedi se objevuji fotografie z historie mésta.

Dale pak restaurace nabizi bohaty vybér desertt a kavovych specialit.

Tuto restauraci nepovazuji za piiliSnou konkurenci. Tento podnik se totiz fadi do tzv.

obyc¢ejnych. Hlavni nedostatek vidim v nemoznosti platit kreditni kartou.

Vliv dodavatele

Bude nutné, aby si vedouci restaurace obeSel své potencionalni dodavatele, a zjistil si
vSechny dualezité informace (Co mu jsou schopni dodat? Za kolik? Za jak dlouho?
V jaké kvalit€? S dopravou nebo bez ni? Atd.) a vSechny tyto dodavatele srovnal a

vybral ty nejidealnéjsi.

Vzhledem k velikosti restaurace a k cennym kontaktim majitele, které nasbiral za

uplynulé roky pusobici v oblasti pohostinstvi, neni o¢ekavan velky vliv dodavatele.

Rivalita mezi konkuren¢nimi podniky

S konkurenci to nebude lehké, 1 kdyz jsou dva nejvétsi konkurenti relativné daleko od
nasi obce. Ale i pfesto jsou tyto dva podniky hojné navstévovany, kvuli své originalité a

prostredi, ve kterém se nachazi.

Rivalita mezi konkuren¢nimi podniky bude probihat hlavné ve mésté Kyjov a to
predev§im mezi klasickymi restauracemi. Tyto restaurace vitézi v konkurenénim boji

zejména svou lehkou dostupnosti a niz§imi cenami.
Nejenom kvuli konkurenénimu boji bude potieba zavést:

e Piijemny personal
e Originalni a pfivétivé prostiedi

e Kyvalitni jidlo
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Hrozba substitutu

Hrozba substituti pro nasi restauraci je velika, hlavné kvali vys§imu poctu klasickych
restauraci ve mésté. Ale tato hrozba neni pouze ze strany klasickych restauraci, ale také
od levnych restauracnich zafizeni z nizsi cenové kategorie a dale pak od riznych bufetd

a stanka s rychlym obcerstvenim. Jedna z vyhod pro zakaznika jsou usetfené penize.

Prilakat zakazniky do nedaleké obce bude velmi tézké, proto budeme muset vyuzit

originality a spojeni pfijemného prostiedi s kvalitnim jidlem.

Hrozba vstupu potencionalnich konkurentu

Hrozba vstupu potencionalnich konkurenti je velice vysoka a na na$i restauraci by
mohla mit velice negativni dopad. Nejvétsi hrozbou je pro néas otevieni podobného
restauraCniho zafizeni ve mésté Kyjov. Je pravdépodobné, ze v pripadé uspéchu naseho
podniku, bude chtit konkurence nasi restauraci napodobit. Je proto velmi dulezité si

takové chovani hlidat a pfipadné€ udélat n&jaka opatieni.
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Legenda: velikost zavislosti [ Stiedni | Slaba |

Dodavatelé klicovych
vstupl

Graf 13 Porterova analyza®

3.3 Analyzy internich faktoru

Tato kapitola je zaméfena na analyzu internich faktor. Hodnoti se pfi ni faktory jako

samotny podnik, jeho vykonnost a efektivnost, sluzby, marketing, prodej a distribuce.

3.3.1 Analyza 7S

Podle poradenské firmy McKinsey existuje sedm prvka uspésného podnikani firmy, tzv.
ramec ,,7S“. Prvni tfi prvky — strategie, struktura a systémy — jsou povazovany za
zakladni prvky uspéchu. Ostatni Ctyfi — styl, zaméstnanci, dovednosti a sdilené hodnoty

— jsou povazovany za pomocné prvky uspéchu.

2 Vlastni tvorba
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Strategie

Strategii nasi restaurace je poskytovat svym zakaznikim sluzby na Spickové arovni a

tim pfinaSet majiteli podniku zisk.

Struktura

Organizacni struktura restaurace bude jednoduché. V podniku budou ¢tyfi ¢i$nici a Ctyfi
kuchafi, z toho dva pomocni a dva vyuceni kuchafi s praxi. Jeden z téchto vyucenych
kuchaia bude kuchar hlavni a ma na starosti veskery chod kuchyné, ostatni mu budou

podfizeni.

Systémy

V podniku bude zaveden ucetni program vhodny pro restaurace, do kterého bude
personal zadavat veSkeré informace tykajici se chodu restaurace. Dale pak bude podnik
vyuzivat internetu, kdy bude mit své vlastni internetové stranky, pfes které bude
zakaznikiim umoznéno nahlédnout do jidelniho listku, rezervovat si stil anebo objednat

si poledni menu.

Styl

Majitel restaurace voli, zeyména k hlavnimu kuchafi, spiSe demokraticky styl fizeni,

k ostatnim zaméstnancim pak spise autoritativni styl.

Ve vztahu k zakaznikiim se vyZaduje od zameéstnanct vzdy ochotny a pratelsky pristup.
Majitel restaurace velice dba na zpétnou vazbu od svych zakaznik a vychazi jejich

pozadavkiim maximalné vstfic.
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Zaméstnanci

Chtéli bychom, aby na vSech pozicich pracovali ti nejlepsi pracovnici z oboru. Vybér
zaméstnanci bude proveden velmi dikladné. Pravé na nich totiz z velké Casti zavisi
uspésnost podnikani. Zakladnim kritériem u Cis$nika je spravné vystupovani a vyborna
komunikace. Dale pak znalost alesponi jednoho svétového jazyka. U kuchaiu je

nejdilezitéjsi praxe a samotné umeéni vafit pozadované jidlo.

Dovednosti

Majitel budouci restaurace Josef SalSa mé& mnohaleté zkuSenosti s vedenim
restauraCnich zafizeni. Za tuto dobu ziskal cenné informace a hlavné kontakty na

dodavatele.

Sdilené hodnoty

Zamgstnanci restaurace budou motivovani prémiemi v urité procentni vysi ze zisku.

Dale pak bude ¢isnikiim rozdéleno spropitné piesné na stejné casti.
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3.3.2 SWOT analyza

Silné strdanky (strenghts) Slabé stranky (weaknesses)

*S1 Nulové najemné *W1 Malé mnozstvi zakladniho

*S2 Krasné okoli kapitalu

*53 Kvalifikovani zaméstnanci *W2 Naklady na rekonstrukci

¢S4 Umistnéni v samotném *\W3 Umisténi restaurace v malé
stfedu obce obci

S5 Znalost mistniho okoli *W4 Neznalost poctu

potencionalnich zakaznikud

PrileZitosti (opportunities) Hrozby (threats)

01 Novinka na trhu *T1 Velka konkurence tzv.

02 Ziskani zakaznik( z nedaleké obycejnych restauraci
rekreacni oblasti *T2 Bankovni uvér

¢T3 Zaméstnanci
T4 Spatna reklama
*T5 Rychle se kazici zboZi

Graf 14 Swot analyza®

Shrnuti situace na trhu

Byly provedené analyzy trhu a to z hlediska obecnych, oborovych a internich faktort.
V ramci obecné analyzy bylo zjisténo, které faktory a v jaké velikosti plsobi na nas

podnik z okoli.

V ramci oborovych faktorti byly zjistény informace ohledné ptani zakaznikt a analyzy
konkurence. Z dotazniku, ktery byl sestaven a pouzit pro ziskani védomi a prani

zakaznikd, vyslo, jakou maximalni cenu by byly ochotni zakaznici zaplatit, jakou by

24 Vlastni tvorba
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preferovali kuchyni, jaké prostiedi a jestli by vibec do nasi restaurace v malé obci

zavitali. Vysledky dotaznikd jsou uvedeny vyse. Pouzity dotaznik je umistén v piiloze.

Dal§i c¢ast analyzy se zaméfila na stavajici konkurenci. Bylo zji§téno, ze hlavni
konkurence se nachazi mimo mésto Kyjov. V obcich, které jsou od tohoto nejvétsiho
meésta v blizkém okoli mnohem dal, nez je naSe restaurace. Dalsi konkurence se skryva
v tzv. obyCejnych restauracnich zafizeni, které nam budou prebirat zakazniky hlavné

kvuli vzdalenosti.

Posledni analyzou je vliv dodavatele. Protoze ma majitel restaurace dlouholeté
zkuSenosti s vedenim restauraci, sam si vybral vhodné dodavatele, ktefi spliiuji jeho

kritéria.

Vzhledem k provedeni téchto analyz jsem zjistil, Ze bude velmi tézké pritdhnout
zékazniky do na$i restaurace, ale diky originalité, pfijemnému prostfedi a kvalitnimu

jidlu by to mélo jit a podnik by mohl prosperovat.
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4 Vlastni navrhy reSeni, prinos navrhii reSeni

Prakticka Cast je jadrem celé diplomové prace. Vychazi zteoretickych poznatkid a

provedenych analyz, které jsou obsahem ptredchézejicich kapitol.

4.1 Cile podniku

Mezi zakladni cile podniku patfi maximalizace zisku a tvotfeni hodnoty pro vlastnika.
Aby mohly byt tyto cile splnény, je potfeba maximalné uspokojit zakazniky restaurace.
Predpokladame, ze v prvnim roce bude, vzhledem k bankovnimu uvéru, zisk jesté

zaporny.

Jako dalsi cil bych zaradil oblibenost restaurace v okoli — tento cil bychom chtéli

dosahnout poskytovanim velmi kvalitnich sluzeb a vyborného jidla.

4.2 Zalozeni spolecnosti

Na pokyn pana Josefa Sal§i bude restauraci provozovat spole¢nost ALFA s.r.o., kde je

sam také jednim ze spoleCnikd.

4.2.1 Zakladni informace o spoleénosti25

Datum zépisu: 12. kvétna 1992
Obchodni firma: ALFA s.r.o0.
Sidlo: Kostelec 300, okr. Hodonin

** Obchodni rejstiik. [online]. 09.04.2010 [cit. 2010-04-11]. Dostupné z WWW: <www.justice.cz>.
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Identifikacni ¢islo: 469 01 540

Pravni forma: Spole€nost s ruenim omezenym

Statutarni organ: jednatel - spole¢nik: Josef Salsa
jednatel - spole¢nik: Ivana SalSova

jednatel - spolecnik: Marta Robkova

Piredmét podnikani:
- poskytovani sluzeb pro zemédélstvi a zahradnictvi
- nakup a prodej zbozi za ucelem jeho dalSiho prodeje a prodej

- hostinska ¢innost

4.2.2 Umisténi podniku

Podnik se nachazi vzhledem k umisténi obce ve velmi vyhodném misté v samotném
sttedu Kostelce. Obec ma 830 obyvatel a rozklada se na pozemcich o celkové rozloze
kolem 509 ha. Cely okres Hodonin, kam Kostelec spada ma 157 tis. potencionalnich

zakazniku.

V okoli obce je cily turisticky ruch, o ktery se stara prevazné Pfirodni park Chfiby,
barokni zamek s parkem v Miloticich, dale pak zficenina hradu Cimburk a Bukovansky

mlyn slouzici jako muzeum a rozhledna.
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Obrizek 1 Umisténi restaurace®®

Podnik je situovan ve stfedu obce, naproti posty a pobliz obecniho ufadu. Budova, ve
které se bude restaurace provozovat, je majetkem spolecnika firmy Alfa s.r.o. pana
Josefa Salsi. Vedle budovy se nachazi autobusova zastavka, kterou jak predpokladame,
nebudou nasi zakaznici vyuzivat v néjakém hojnéjS§im poctu. Zajimavejsi pro nase hosty
bude moznost parkovani, kdy bohuzel okoli neumoziuje jiné parkovani nez na
autobusové tocn€ vedle restaurace, popiipadé¢ u prfilehlych komunikaci pobliz

restaurace. V té€sné blizkosti restaurace je mozno zaparkovat kolem 10 az 12 aut.

Zasobovani restaurace je umoznéno ze zadni strany budovy, kde se nachazi zasobovaci
rampa. Odpada tak pohyb zaméstnanci dodavatelskych firem po restauraci a tim i

rueni nasich hostu.

*® [online] Dostupné z www.mapy.cz
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Obrizek 2 Budova restaurace”

4.2.3 Popis budovy

Nebytové prostory jsou umistény v patfe cihlové budovy, ktera byla postavena roku
1962. Do dne$ni doby byly na budové délany pouze zakladni, financné nenaro¢né

opravy. Pro vybudovani kvalitni restaurace bude potreba budovu zrekonstruovat.

Restaurace bude rozdélena na dv€ mistnosti. Mens§i mistnost, kde bude bar, bude
kutacka. Vétsi mistnost bude nekufackd a bude pfipravena pro firemni akce, svatby
apod. Tato mistnost ma svyj vlastni vchod. Mistnosti jsou stavebné oddélené a kouf
z cigaret proto ve vétSim mnozstvi neprochazi z jedné mistnosti do druhé. Tento fakt
vyhovuje 1 pfipravované novele tzv. kurfackého zakona, ktery je neustdle velmi

diskutovanym tématem. Celkovy pfedpokladany pocet mist je kolem 70.

* Vlastni zdroj
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Nezbytnosti je vybudovani bezbariérového vstupu, dale pak vytvoreni zcela nové
kuchyné, WC a taky samotnych prostor pro posezeni pro hosty. VSechny upravy musi
spliiovat pozadavky EU. Dale bych doporucoval vyrazné oznaceni budovy, pro lepsi
orientaci potencionalnich zakaznikli a také celkové zatepleni budovy kvuli snizeni

nakladui za teplo.

4.3 Produkt a sluzba

Gastronomicka soucasnost vyzaduje jedinecnost. Uspét mohou podniky s dokonalou a
cilené orientovanou nabidkou sluzeb s ohledem na demografii, stale se ménici zivotni
styl a propojovani jednotlivych kultur ve stravovani a stolovani. Prostor na trhu mohou
zaujmout 1 gastronomické a restauraCni fetézce, ale zadouci je vytvafet zejména
tradi¢ni, regionalni, rodinné restaurace a hospudky. Idealni je podnik, ktery ma identitu,
vyjimecnost, je jedinecny, s Citelnym a jasnym programem nabidky. Prikladem je

uplatiiovani tradi¢ni, regionalni gastronomie (mistni pokrm s mistnim vinem ¢i pivem).

Proto bychom chtéli mit restauraci ve slovackém stylu, kde by se uplatriovaly regionalni

tradicni pokrmy a nabizeli nejenom vino z okolnich vinnych sklept.

Cilem restaurace je naSeho hosta maximalné uspokojit. To vyzaduje kromé vybéru
kvalitnich surovin, zejména velmi dobré pracovniky v obsluze, ktefi uméji informace
spravné vyhodnotit, zpracovat a predat klientim. Komunikativni obsluhujici dovedou
spravné doporucit, ale hlavné prodat nabizené produkty s ohledem na maximalni
spokojenost jednotlivych zakaznik(i. Dal§im hlediskem je cena, ktera by méla kopirovat

poptavku spolu s ohledem na produkt a sluzbu.
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4.31 Produkty

Nealkoholické napoje

Nealkoholické napoje budeme nabizet pouze od spoletnosti Coca-Cola HBC Ceska
republika, s.r.o., kvili ziskani exkluzivity a tim i ziskani slevy na produkty této
spoleCnosti. Mezi dalsi produkty nealkoholickych napojii uvazujeme nad vyrobkem
Kofola od spolecnosti Kofola a.s. Tento produkt bychom nabizeli jen, pokud by sleva
od spole¢nosti Coca-Cola HBC Ceska republika, s.r.o. nebyla dostate¢né vyrazna a

pokud by vyrobek Kofola dirazné zadali sami zakaznici.

Pivo

Protoze se naSe restaurace nachazi v samotném stfedu
malé obce a mistni lidé tam byli zvykli chodit jen kvili
konzumaci piva a jinych alkoholickych napoju, musime
tuto skupinu zakaznik(i pfimét k hledani jiného podniku.
Budeme nabizet produkty od spolecnosti Plzensky

Prazdroj a.s., konkrétné toCené pivo Pilsner Urquell a -

kvuli stale se zvySujici oblibenosti mezi zakazniky - i toCené

Obrizek 3: Sklenice piva
nealkoholické pivo Radegast birell. Dalsi produkt od této
spoleCnosti, ktery budeme nabizet, je jesté naptiklad napoj Frisco. Jedna se o moderni,

osvézujici alkoholicky drink, ktery je ochucen ardmaty z citrond a jablek.

Vino

Kromé renomovanych znac¢ek vin ze zahrani¢i, bychom
chtéli podpofit hlavné mistni prosluld vinafstvi, jako je

napiiklad Rodinné vinafstvi Kosut z Pru§anek.

Obrizek 4: Logo Rodinné vinarstvi Kosut
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Kava

Velmi dalezitym parametrem v restauraci je i
kvalitni kava, ktera je tam podavana. Vybrali
jsme si proto italskou spolecnost LUCAFFE
CZ s.r.o. a jeji produkty. Spole¢nost poradi
typ kévovaru pro velikost nasSi restaurace,
dale provadi servis téchto kavovart a hlavné

nabizi kvalitni a lahodnou kavu. Pokud

odebereme meésicné 10 kg kavy, coz by pii
velikosti na$i restaurace nemél byt problém, Obrizek 5: Kavovar Lucaffe
zapuj¢i nam spolecnost LUCAFFE CZ s.r.o. zdarma kavovar, ktery jinak stoji kolem

50 000 K¢.

Potraviny

Potraviny - jako je maso, pecivo a zelenina - bychom chtéli odebirat od mistnich
vyrobcu, ktefi by nam dovazeli kvalitni potraviny Casté€ji nez velkoobchody. U mistnich
vyrobct bychom si totiz mohli klast rizné podminky, které by nam u velkoobchodt
nebyly schvaleny. Ostatni potraviny s delsi trvanlivosti bychom kupovali u levnéjsich

velkododavatelu.

4.3.2 Dopliikové sluzby

Kromé vareni a podavani chutnych a kvalitnich pokrmu
s napoji, bychom chtéli jesté¢ zpfijemnit pobyt hostd v nasi
restauraci dal§imi dopliikovymi sluzbami. Mezi které patfi
napiiklad kohoutkova voda s ledem a ochucena platky citronu.
Ve svéteé se jedna o novy trend a stale se rozSitfujici sluzbu,
ktera je mezi hosty restauracnich zafizeni velmi vitana. Tato

voda bude cCerstvé natocena s pfichodem hosta a pfinesena ke

Obrazek 6: Vzor Kkarafy s
vodou
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stolu hned pfi prvnim kontaktu c¢iSnika s hostem. Karafa s ochucenou vodou bude
podavana zdarma a to i bez ohledu na naslednou objednavku zékaznika. S touto sluzbou

souvisi 1 pravidelna kontrola kvality vody z kohoutku.

Dalsi zpfijemnéni Ceka hosta v podobé internetu, ktery se bude Sifit pomoci Wi-Fi
signalu. Vyuziji ho hlavné€ podnikatelé, lidé na firemnich akcich, které se budou konat
v prostorach nasi restaurace a také mladi lidé, ktefi pozaduji byt neustale pfipojeni na
razné socialni sit€ apod. Mezi dalsi sluzby bychom chtéli zaradit také poslech radia a
jiné hudby. Zde se ale vyskytuje problém s poplatky svazu OSA (Ochranny svaz

autorsky) a také zjisténi optimalni hlasitosti hudby, ktera se tyka pfimo hosta.

Protoze ocekavame - kvuli Baby boomu minulych let - pfijezd rodin s détmi z okolnich
rekreacnich oblasti, a to hlavné vletnim obdobi, vytvofime v naSi restauraci
v nekuracké casti mensi détsky koutek na hrani. Samoziejmosti bude také moznost
vypujceni si détskych sedaCek a nabidka Sirokého spektra détskych jidel. A to jak uz

détskych (polovicnich) porci, tak specialni stravy pro ty uplné nejmensi stravniky.

4.4 Propagacni Cinnost

VétSina restauraci se spoléha na reklamu v mistnim tisku a na Gstni doporuceni
zakaznikd. Jejich reklamu v misté prodeje predstavuje venkovni vyvéska a obcasna

specialni nabidka. Je znamo, ze zviditelnéni kazdého podniku je velmi dulezité.

4.4.1 Webové stranky
Mezi jednu z nejdulezitéjSich stranek fungujici a prosperujici restaurace povazuji

propagaci a malou obménu sluzeb. Pro podnikatele je dilezita financni stranka firmy,

proto bych volil nejefektivnéj§i a zaroven pokud je ta moznost, tak i ty nejlevnéjsi
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zpusoby reklamy. Existuje mnoho nastroji reklamy. Podle mého nazoru, zakladem
propagacni Cinnosti je vytvoreni webovych stranek, kde by potencialni i soucasni
zékaznici naSli mnoho informaci o restauraci, o nabizenych sluzbach, o moznosti
pofadani spolecenskych akci, o ceniku sluzeb, ale také moznost rezervace a dalSich
akci. Za samoziejmost bych zde povazoval kompletni fotogalerii jidel a celého
restaurac¢niho zafizeni. Dale pak urCitou moznost diskuze navstévniki a také hlasovani
v anketé napfiklad v oblibenosti konkrétnich jidel ¢i zaméstnanci. Vedouci restaurace
by mohl diky anket¢ a diskuzi n€jak reagovat na dany jidelni listek ¢i urCitym zptsobem

usmeérnit personal.

Tyto webové stranky by méli mit také sviij odkaz na mnoha jinych strankach, poCinaje
strankami obce Kostelec a mésta Kyjov az po recenze na mnoha turistickych serverech.
S timto by méla pomoci firma, ktera se zabyva profesionalni tvorbou internetovych

stranek.

4.4.2 Informacni plakity a letaky

Finan¢né nepfili§ narocnym zpusobem reklamy je vylepeni plakatt v okolnich vesnicich
a meéstech. Takovato reklama by se urcité vyplatila pfi planovani néjaké akce. S tim
souvisi 1 roznaseni informacnich letackd do schranek po mésté Kyjové a v nejblizsich
okolnich obcich. Na téchto letaccich budou informace o tradi¢ni kuchyni, oteviraci dobé

a kontakt na restauraci.

Dale bychom chtéli letaky rozeslat jmenovité do okolnich firem, kde bude dan duraz na

vyuziti restaurace pro firemni rauty a vecirky.

Nemalou sluzbu by nam také poskytlo pokladani informacnich letacka, které by predem

avizovaly chystané akce, na jednotlivé stoly tak, aby si je zakaznici mohli vzit s sebou.

4.4.3 Reklama v radiu

Reklama v radiu nepatii zrovna mezi nejlevnéjsi formy propagace, ale za to je jedna

z nejucinngjSich. Hlavné v oblasti s nizkym poctem regionalnich radiovych stanic.
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Reklama bude probihat na nejposlouchanéj§im regionalnim radiu ,,Jih“ dvakrat denné,
vzdy dopoledne a odpoledne. Reklamni spot by mél posluchade zaujmout, byt lehce
zapamatovatelny a mél by mit v sob¢ lehkou miru humoru.

4.4.4 Inzerce v tisku

Dalsi ne zrovna nejlevnéjsi formou propagace, ktera ma ale v prvnich meésicich zalozeni
restaurace pomérné velkou Ucinnost, je inzerce v mistnim tisku. Jedna se o Hodoninsky
denik, ktery je v okoli hodné popularni. V této reklamé bude kladen diraz na tradicni
kuchyni v pfijemném prostredi, s moznosti soukromych akci.

4.4.5 Smérové ukazatele

Jako dalsi moznost propagace bych navrhnul pronajem smérovych ukazateld nejen
v samotném Kostelci, ale také v okolnich méstech a vesnicich. Pfedev§im na hlavnim

tahu pfes mésto Kyjov a na severovychodé€ od Kostelce, kde se nachazi chatové oblasti.

4.5 Organizacné personalni zajiSténi

4.5.1 Management a zaméstnanci

O restauraci se budou starat vSichni tfi spolecnici firmy ALFA s.r.o. spolu s dal§imi

zameéstnanci restaurace.
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Spolecnici:
Josef Salsa

e odbératelsko-dodavatelské vztahy
e propagace restaurace

e {idi vyvoj firmy

Ivana SalSova

e vedeni pracovniho tymu
e starani se o vnitfni chod restaurace

e kontrola kalkulace cen”

Marta Robkova

e obstaravani podkladu pro Gcetnictvi

e vedeni podnikového ucetnictvi

Spolecnici jiz maji zkuSenosti s vedenim podobnych mensich hostinskych zafizeni.
Nejvyssim organem spolecnosti je valna hromada. Pfipadny zisk nebo ztrata bude

délena rovnym dilem mezi vSemi jednateli.

4.5.2 Zaméstnanci

V restauraci budou dale zaméstnani:

e 2 hlavni kuchati /HPP/

e 2 pomocni kuchati /HPP/
e 4 CisSnici /HPP/

e [ uklizec/ka /DPP/

V ptipadé potreby budou vypomahat brigadnici.
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Hlavni kuchat zodpovida za:

e Sestaveni jidelni¢ku
e Poradek v kuchyni
e Dostatecné zasoby ve skladu

e Dodrzovani systému HACCP

Pomocny kuchaf:

e sestaveni jidelni¢ku
e poradek v kuchyni

e dostatecné zasoby ve skladu

Cisnik zodpovida za:

e dostateCné zasoby napoju
e (istotu na stolech a baru
e utratu od zakazniku

e spokojenost zakaznika

Uklizec¢/ka zodpovida za:
e (isté pracovni prostredi
e (isté toalety
e (isté stravovaci prostiedi

4.5.3 Mzdy zaméstnancu

Protoze bychom chtéli v nasSem pohostinstvi zaméstnavat kvalitni personal, musime také

nabidnout odpovidajici plat. Hruba mzda v tabulce dole je vyS§i, nez je prumér
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v okolnich restauracich, ale zaroven pro nas neni likvidacni. K této hrubé mzde bude

vyplacena prémie, ktera bude zavisla na velikosti trzeb.

Pozice hruba mzda v K¢
hlavni kuchar 16 500
pomocny kuchat 14 500
Cisnik 14 500
uklize¢/ka 4500

Obrizek 7 Hruba mzda podle pozice?

4.54 Pozadavky na obsluhu

Jednotlivé pozadavky kladené na pracovniky v obsluze se lisi podnik od podniku a
souvisi se zpusobem nabidky a se segmentem zakaznikid, ktefi podnik navstévuji.
Obsluha nemuze byt takova, aby pouze splnila objednavku a podala hostim pokrmy a
napoje, ale v nékterych ptipadech musi umét podat patficné informace a také poradit,
pokud to situace vyzaduje. Jedna se o navazani kontaktt s hostem a vypozorovani typu
klienta, jeho potieb a momentalni nalady.

Pozadavky kladené na pracovniky v obsluze se daji rozdélit na*’:

Zdravotni pozadavky (plati 1 pro kuchare):

e Zdravotni zpusobilost potvrzena lékafem — zdravotni prikaz

Profesni pozadavky:

e Zvladnuti techniky jednoduché, slozité a slavnostni obsluhy
e Prakticka aplikace gastronomickych pravidel
e Znalost charakteristiky nabizenych pokrma a napoja

e Zvladnuti pfipravnych a tklidovych praci

*% Vlastni tvorba

** Gastro news [online]. 2009 [cit. 2010-05-12]. Umime si vybrat obsluhujici personl, ktery je zikladem
uspéchu restaurace?. Dostupné z WWW: <http://servis-restaurace.gastronews.cz/umime_si_vybrat_
obsluhujici_personal_ktery_je_zakladem_uspechu_restaurace>.
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e Dodrzovani hygienickych pozadavkid, pozadavki na bezpeCnost a estetiku
provozu

e (Ovladani pravidel spolecenského chovani

e Komunikaéni schopnosti —jednani s hostem, umét poradit, fesSeni pfipominek

e Jazykové znalosti

Pozadavky osobni a charakterové:

e Fyzicka a psychicka zdatnost

e Dobra pamét’ a dobré charakterové vlastnosti — trpélivost, zdvoftilost, ochota

e Pevna vule, sebeovladani, schopnost pracovat v kolektivu

e Loajalita vii¢i zaméstnavateli, flexibilita
Povaha obsluhy se zménila. Kromé femeslnych dovednosti, které snad byly dostacujici
v predchéazejici dobé, je nezbytné, aby dnesni pracovnik v obsluze mél schopnosti a
zpusobilosti také pro prodej. Obsluha sehrava vyznamnou roli v napliiovani zamérti a
cila obchodnich konceptt — restaura¢nich podnikti. Pracovnik obsluhy by mél mit:

e Schopnost jednani s hostem — komunika¢ni schopnosti

e Schopnost vyuzivat prodejni zru¢nosti a dovednosti

e Schopnost prekonavat namitky a nesouhlas zakaznika

e Schopnost fesit stiznosti a pfipominky

e Schopnost délat rozhodnuti

4.5.5 Systém HACCP

Vsichni zaméstnanci restaurace budou seznameni se Systém HACCP, ktery budou také
dodrzovat. HACCP je termin pro analyzu nebezpeci a kritické kontrolni body. Lze fici,
ze jde o jakysi systém preventivnich opatfeni, ktera slouzi k zajisténi zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmi béhem vSech cinnosti souvisejicich s vyrobou,
zpracovanim, skladovanim, manipulaci, prepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli.
V CR se zkratka HACCP velice rychle stala soudasti slovniku odborné i laické
verejnosti, avSak v legislativé se setkavame s oznaCenim "Systém kritickych bodua".

Systém kritickych bodd stanovuje, jaké prostiedky a postupy jsou nutné, aby se
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predeslo nebezpecim, ktera by mohla ohrozit zdravi konzumenta jesté predtim, nez se

mohou projevit.3 0

Jelikoz je nezbytné aplikovat systém HACCP do celého potravniho fetézce, uklada
soucasna legislativa povinnost zavedeni Systému kritickych boda v§em provozovatelim

potravinafskych podnikt a stravovacich sluzeb.

Piinos systému HACCP:

e Pii spravné vypracovaném a zavedeném Systému kritickych bodl snizuje
provozovatel riziko ohrozeni zdravi spotiebitele a zarover je provozovatel sam
chranén v piipad€ vymahani nahrad za ptipadné poskozeni zdravi

e Provozovna je schopna dolozit produkci bezpecnych zdravotné nezavadnych
potravin a pokrmt v piipadé stiznosti zakaznika

e Provozovatel timto =zaroven prokazuje dodrzovani pravnich predpisi a

minimalizuje tak moznost sankci ze strany organu statniho dozoru

% HACCP [online]. 2009 [cit. 2010-05-12]. Co je to HACCP. Dostupné z WWW:
<http://www .haccp.estranky.cz/stranka/co-je-haccp>
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4.5.6 Organizaéni struktura podniku

Y4

Spolecnici

Vedouci
restaurace

cC.

(@]

Vedouci
kuchar

Cignici

Uklize¢/ka

Kuchari

I

Brigadnici

I

Brigadnici

Obrizek 8 Organiza¢ni struktura®!

4.6 Financ¢ni kalkulace

4.6.1 Pocatecni a zrizovaci naklady

Rekonstrukce objektu

Na objektu je nutné vyménit vSechna okna a poté cely objekt zateplit. Cena zatepleni
budovy je 1100 K& za m? a vyména viech oken vychazi piiblizn& na 70 000 K&. Upravy
vnitinich prostor restaurace budou stat kolem 500 000 K¢. Patii k nim nova podlaha,
malba, mensi stavebni upravy, stoly, zidle a n¢jaka mensi dekorace. Ostatni dekoraci,
kterd se zaméfenim restaurace bude hlavné tykat tradi¢ni kuchyné kyjovska a okoli, si

budou majitele shanét sami (starozitnosti na vlastni pude€). Zafizeni do kuchyné pro

31 Vlastni tvorba
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velikost naSi restaurace bude stat pfiblizn€ 900 000 K¢&. Déle budeme potiebovat
pokladnu pro uctovani chodu restaurace i se softwarem za 65 000 K¢. A Ctyfi Cisticky
vzduchu po dvou do kazdé mistnosti, kde budou hlavné v kuracké ¢asti Cistit vzduch od

cigaretového dymu. Souhrnem bude stat rekonstrukce objektu néco malo pres 2 miliony

korun.
Projekt Castka v K¢&

Zatepleni objektu 400 000
Vymeéna oken 70 000
Vnitini prostory restaurace 500 000
Kuchyn 900 000
Pokladna + software 65 000
Cisticky vzduchu 140 000
Celkem 2 075 000

Tabulka 2 Niklady na rekonstrukci objektu

Pocatecni zasoby
PocateCni zasoby na otevieni nasi restaurace o velikosti 70 mist se pohybuji okolo

300 000 K¢.

4.6.2 Fixni naklady

Protoze rekonstrukce objektu bude stat hodné penéz, které ted’ majitel nema, bude si
muset vzit uvér na 2 miliony K¢ na dobu 10 let, za priblizny ro¢ni urok 8,5%. Za téchto
podminek bude splacet 24 797 K¢ meésicn€. Odhadované fixni naklady na nejblizsi tii

roky fungovani restaurace jsou v tabulce nize.
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Fixni naklady 1. rok 2. rok 3. rok
Platy a odmény (v¢etné socialniho a
zdravotniho pojisténi) 1 500 000 1 550 000 1 600 000
Najemné a dan¢ (vCetné vytapéni,
svétlo, opravy a naklady na udrzbu
atd.) 170 000 180 000 190 000
Kancelarské naklady (telefon, tisk,
kancelaiské potieby a poStovné atd.) 50 000 55 000 58 000
Reklama
500 000 200 000 200 000
Pravni a jiné poplatky (bankovni
poplatky, pojisténi, uCetni poplatky
atd.) 65 000 70 000 75 000
Cestovné (benzin, atd.)
25 000 30 000 35 000
Finan¢ni naklady (aroky, atd.)
288 000 288 000 288 000
Celkova rezie
2 598 000 2 373 000 2 446 000

Tabulka 3 P¥ehled fixnich naklada™

4.6.3 Variabilni naklady

Variabilni naklady se odviji od poptavky po nasi restauraci. Cim vétsi bude poptavka,

tim vic uvafime jidel a tim vice zaméstnanci budeme potiebovat. V prvnich letech

pocitame s tim, ze budeme mit poCet zaméstnanci uvedenych vySe v Kkapitole

organiza¢né personalni zajisténi.

A v prvnim roce fungovani nasi restaurace pocitame s primérnym vydejem jidel, ktery

je uveden v nasledujici tabulce:

Dny v tydnu pocet jidel na den
pondé¢li az ctvrtek 30
patek a sobota 45-65

Nedéle 40
Tabulka 4 Podet jidel na den™
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Pro uvedeny pocet jidel v, Tabulka 4 Pocet jidel na den“ jsme spocitali odhadované
variabilni naklady na suroviny na tyden. Konkrétni sumy jsou uvedeny v , Tabulka 5

Variabilni naklady na suroviny*

Suroviny tydné v K¢
Suroviny do kuchyné 25 000
Nealkoholické napoje a pivo 10 000
Alkoholické napoje 1 000

Tabulka 5 Variabilni niklady na suroviny™>

4.6.4 Predpovéd’ trzeb

Primémé denni trzby v okolnich restauracich se pohybuji kolem 13 000 K¢. Abychom
dosahli takové Castky, musime dodrzovat nasledujici minimalni vy$i zisku vzhledem k

nakladim z produkti:
¢ nealkoholické napoje: 100%
e jidlo: 140%
o kufeci: 250%

e alkoholické napoje: 200 az 300%

Z toho usuzujeme nasledujici tabulku predpovédi rocni trzeb.

Piredpovéd’ trzeb 1. rok 2. rok 3. rok
Pesimisticka 2 800 000 3 600 000 4 500 000
Optimisticka 3 600 000 4 600 000 5900 000
Pravdépodobna 3 240 000 4 320 000 5400 000

Tabulka 6 P¥edpovéd’ trzeb>®
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Ocekavanou ztratu v prvnim roce bude spoleCnost kryt vlastnimi zdroji zjiné

podnikatelské ¢innosti.

4.7 Harmonogram

Ze vseho nejdiiv by mél majitel podat zadost o uvér. V naSem harmonogramu jsme si
vybrali 26. Cervence 2010. Do 14 dnti by mél byt avér schvalen a mohla by zacit
rekonstrukce objektu, kterou predpokladame, ze zvladneme za 60 dni. A zaroven
bychom méli zacit hledat vhodné dodavatele a par dni na to také nové zaméstnance.
Zahajeni propagace noveé oteviené restaurace by melo byt co nejdiive, vybrali jsme
proto 12. zafi 2010. Po vhodném vybéru zaméstnanci muzeme zacit tvofit vhodny
jidelni listek. Az bude hotovy a budou vybrani i vhodni dodavatelé, mizeme provést
nakup surovin. Po dokonceni vSech zakladnich ukoll, budeme mit 4 dny na posledni

finalni upravy interiéru.

Il 201C Y1l 2010 (1% 2010 X 2010 X 2010 %1 2010
14.(M. (23,15 2. [10 [2e. [ 2, [9. [16. 25 (30, [e. [12.[20. [2r.[4. [11.[18.126. [, [8. 15.122 [20,[3, |
14 dny i
Vyrizovani Gvéru [mm—
: i dny :
L'.\IM]OI'Ii rekonetrukce b
: : 30 dny
Vyber zamestnanct
I ' 60 Jdny
zv

ajeni propagace

50 dny |

Vybér dodavateli

' Tvorba Jidelnitku

Hakup aurovin

Finalni upravy interieru

14
Otevrizni restaurace

Graf 15 Ganttiiv diagram®’
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Tato diplomova prace se zabyva studii proveditelnosti restauracniho zafizeni, které by

mélo vyplnit skulinu na mistnim trhu.

Jak je jiz uvedeno v tvodu, prace je rozdelena do nekolika Casti. V prvni ¢asti prace je
popsan samotny problém této studie a cil vypracovani. Dale pak jsou sepsany zakladni
teoretické pojmy, které by mél nejen zacCinajici podnikatel znat. Na tyto pojmy navazuje

teoreticky postup vypracovani samostatné studie proveditelnosti.

V druhé, analytické ¢asti diplomové prace, jsou provedeny analyzy trhu, co se tycCe
obecnych, oborovych a internich faktora. Tato kapitola nam prozrazuje, jestli ma nova
restaurace vibec Sanci na Uspéch na mistnim trhu plném konkurence. Soucasti této
kapitoly byl dotaznik, ktery zkoumal vefejné minéni o pfipravovaném pohostinstvi.
Z dotazniku vzesel fakt, ze zakaznici by méli zajem cestovat za kvalitni restauraci a
poté si za ni 1 priplatit. Na zakladé provedenych analyz vyslo najevo, ze pokud by si

podnik drzel popisujici kvalitu, mohl by byt realny.

Ve treti ¢asti prace je rozepsan vlastni navrh zalozeni nové restaurace. Obsahuje popis
podniku, popis vybaveni, vybér dodavateli. Dale pak zvoleni vhodné marketingové
strategie a obsahly popis organizacn€ personalniho zajisténi podniku. Jednou
z nejdulezit€jsich casti je podrobny popis sluzby a produktt, které se budou v restauraci
prodavat. Velky duraz je kladen také na reklamu, a to z toho divodu, ze se podnik

nachézi malé obci.

V zavéru diplomové prace je provedena finan¢ni kalkulace. Konkrétné odhadované
fixni, variabilni a pocatecni naklady na otevieni pozadovaného podniku. Tato Cast
obsahuje také predpokladanou vysi trzeb a to v realné, pesimistické a optimistické
varianté. Potvrdilo se, ze podnik bude v prvnim roce fungovani ve ztraté, ale v dalSich

letech by uz mél dosahovat pozadovaného zisku.
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Piilohy

Priloha ¢. 1

Dotaznik
Vazena pani, vazeny pane,

Jmenuji se Martin HoSek a studuji Vysoké uceni technické, fakultu
podnikatelskou v Brn€. V ramci diplomové prace provadim marketingovy pruzkum.
Zajiméa mé, co si myslite o pohostinstvi v okoli. Je samoziejmé& anonymni a ubezpecuji

Vas, ze vSechny uvedené udaje budou pouzity jen pro moji diplomovou praci.

V nasledujicich otdzkdch zasSkrtnéte, prosim, odpovidajici variantu.

1. Jakého jste pohlavi?

|:| Muz |:| Zena

2. Kolik je Vam let?
[ 1 0-20 [ 36-50

[121-35 [ 51avice
3. Do jaké prijmové skupiny byste se zaradili?
[] Nizsi tiida [] Sttedni ttida [] vyssi tiida
4. Jak casto navStévujete restauracni zarizeni

[ ] Denng [ ] Obéas

[ Casto [ ] Viibec



5. Jste spokojeni s kvalitou restauraci na Kyjovsku?
(] Ano L] SpiSe ne

L] Spise ano [ Ne

6. Jaké restauracni zarizeni preferujete?

[] Nekuacké [ oboji

[] Kurackeé [] Je mi to jedno

7. Jakou kuchyni preferujete?

[] Ceskou [] Zahrani¢ni [] Zadnou
8. Byli byste ochotni si priplatit za kvalitu jidla?

[] Ano [] Ne [] Nevim

9. Jakou cenu byste byli maximalné ochotni zaplatit v restauraci?

[ ] 50-100 [ 1 201-300
[ 101-150 [] 301 avice
[ 151-200

10. Byli byste ochotni prijet do restaurace v Kostelci u Kyjova?
(] Ano L] SpiSe ne

L] Spise ano [ Ne

Dé&kuji Vam za Vase odpovedi.



