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Anotace

Cilem bakalaiské prace Podnikatelsky plan na zaloZeni restaurace je navrhnuti nového
restauracniho zatizeni, dle nastavenych trendi a se zamérem uspokojeni zakazniki,
pfedev§im v hlavnim mésté Praze. V teoretické c¢asti jsou vysvétleny pojmy spojené
S popisovanym oborem, které jsou nasledné¢ pouzity v praktické casti. V praktické Casti
bakalaiské prace jsou podrobné popsané analyzy okolniho prostfedni, konkurence, SWOT
analyza a analyza konkrétniho trhu. Soucasti praktické casti - konkrétné navrhové casti, je

detailné popsany navrh na restauraci véetné finan¢niho planu, ktery je tvoien na cely rok.
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Abstract

The goal of this bachelor thesis is a business plan for an establishment of a new restaurant
based on the set trends and with a goal of satisfaction of customers, specifically in the capital
city of Prague. In the theoretical part of this work, the terms related to the topic are explained,
furthermore used in the practical part. In the practical part of the bachelor thesis the external
environment analysis, competing business and a SWOT analysis for the specific business
market are going to be explained in details. A part of the practical part, especially the
proposed part, is detaily composed financial plan which has been made for the period of year
period.
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Uvod

Na zacatku podnikani, je dulezité spravné sestavit podnikatelsky pladn. Je to vyznamny
dokument, ktery podnikatel piedklada napiiklad bance pii zadosti o finance na rozvoj
projektu. Slouzi také pro predstavu, co vSe je tieba k budoucimu podnikani, jaka mohou
vzniknout rizika a zda je projekt zivotaschopny. Podnikatelsky plan vSak neni nutny jen pfi

realizaci zcela nového projektu, ale sestavuji ho i podniky, které jiz funguji na trhu.

Duivod vzniku tohoto konkrétniho podnikatelského planu je pfiprava pro budouci skute¢né,
podnikani, zjisténi, za jakych piedpokladi lze podnikat a jestli jsou pifedstavy budouciho
podnikani realné. Autorka této bakalarské prace vychazi z predeslé praxe v gastronomii a tyto
zkuSenosti a znalosti aplikuje do navrhovaného projektu. V teoretické Casti je shrnuti a
vysvétleni jednotlivych pojmd, které se nasledné objevuji v praktické ¢asti. Teoreticka ¢ast je
tedy navod, ktery je nasledné prakticky aplikovan. Planovany podnikatelsky plan na zalozeni
restaurace Andélska mana zahrnuje nékolik vypracovanych analyz jako je analyza trhu,
analyza konkurence a SWOT analyza. Nasleduje celkovy popis podnikatelského planu, navrh
na logo, umisténi restaurace, ndvrh na jidelni listek, dispozi¢ni feSeni budouci restaurace
véetné propracovaného finanéniho planu. Finan¢ni plan je velice dilezitou soucasti, proto je
sestaven na jeden rok. Vysledny podnikatelsky plan vznika vypracovanim vsech potiebnych

analyz, jejich vyhodnocenim a shroméazdénim népadt a informaci.

Cilem je vytvofit Zivotaschopny projekt, ktery vytvori pro zdkazniky restauraci nabizejici
pokrmy z Cerstvych a zdravéjsich surovin, s vazbou na soucasné trendy. Ty budou i nadale
sledovany a aplikovany v tvorb&é a aktualizaci jidelniho listku nebo vyvoje persondlu a

techniky. Autorka by rada tento podnikatelsky plan v budoucnu zrealizovala.
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1 PODNIK A PODNIKANI

Uvodem je dilezité ptiblizit si pojmy, které jsou tizce spojené s podnikatelskym planem a
zalozenim podniku. Dale jsou popsany rizné formy podnikdni v Ceské republice

S podrobngj$im popisem zivnosti.

1.1 Podnik

., Podnik je soubor hmotnych, nehmotnych a osobnich slozek podnikani.“ (Jena Svarcova,
2012). Hodnotu podniku urcuje pravé soubor hmotného majetku, jako jsou budovy, pozemky,
byty, stavby, hotové vyrobky, stroje, tazna zvifata, tak i penézi neocenitelny nehmotny
majetek. Do nehmotného majetku je napiiklad zafazeno know - how, software, logo, licence a

kvalita pracovni sily."

Podnik a jeho d¢€leni

Podniky délime dle pfedmétu ¢innosti, podle velikosti a podle pravni formy. Podle predmétu
Cinnosti se déli na vyrobni podniky (napf. Kofola, Skoda auto), obchodni podniky (napf.
Tesco, Globus), dopravni a spojové podniky (napt. Ceské posta, Vodafone), penézni podniky
(Ceska spotitelna, Ceska pojistovna) a podniky dle sluzby (restaurace, kadefnictvi, servis).
Podniky podle velikosti jsou mikro, malé, stiedni, velké. Mikro podniky jsou vymezeny jako
podniky, které zaméstnavaji méné¢ nez 10 osob a spliuji kritéria malych podnikd. Malé
podniky zaméstnavaji méné nez 50 osob a ro¢ni obrat neptesahuje 7 mil. EUR. Stfedni
podniky maji méné nez 250 osob a ro¢ni obrat je mensi nez 40 mil. EUR a velké podniky maji

vice nez 250 zam&stnanych osob a obrat vice nez 40 mil. EUR 2

! SVARCOVA, Jena. Ekonomie: strucny piehled: teorie a praxe aktudlné a v souvislostech: ucebnice:

[2012/2013]. Zlin: CEED, 2012. ISBN 978-80-87301-16-6. Str. 61

2 MALACH, Antonin. Jak podnikat po vstupu do EU. Praha: Grada, 2005. Expert (Grada). ISBN 80-247-0906-6.
Str. 29



Déleni podniku dle pravni formy jsou podniky jednotlivce (zivnosti), obchodni spolecnosti,

druzstva a statni podniky.®

Podrobnéji rozepsané pravni formy viz kapitola 1.4 Pravni formy v oboru podnikani.

1.2 Podnikani

Obecné ustanoveni obchodniho zakoniku uvadi definici podnikani jako: ,, soustavnou cinnost
provadenou samostatné podnikatelem viastnim jménem a na vlastni odpovédnost za ucelem
dosazeni zisku.“(Obchodni zakonik, 1996). Ztéto definice vyplyva, Ze za podnikdni
nepovazujeme jednorazové projekty a Cinnost neziskovych organizaci, nadaci a obCanskych

sdruzeni.

Podnikateltiv hlavni zamér pii realizaci podnikatelské ¢innosti je maximalizace zisku. Zisk je
rozdil hodnoty prodanych vystupii, coz jsou vyrobky nebo sluzby a spotiebovanych vstupti
jako je naptiklad material, dlouhodoby majetek, vyrobni nebo provozni faktor. Pro ziskani
zisku, je dilezité uspokojit skuteéné prani a potteby zakaznikli. Podnikatel vSak mize pouze
predpokladat Gspéch, ale je tu i moznost netispéchu Aby podnikatel zvysil vétsi financni efekt,
musi podstoupit urCité riziko. Riziko neuspéchu neboli podnikatelské riziko zavisi na
rozhodovani podnikatele, at’ uz jde o rozhodovani budouci s jistotou a znalosti v§ech faktort,

v . .4
¢1 nikoli.

“Jeho velikost se lisi podle charakteru cinnosti, velikosti a financni sily podniku, urovné

o

konkurence a vlivu dalsich faktori. “(Mulacova, 2013).

1.3 Podnikatel

Podnikatelskou ¢innost mize provozovat osoba fyzicka (podnikatelé, zaméstnanci) nebo
pravnickd. Pokud osoba podnikd na zdéklad¢ Zivnostenského opravnéni, je zapsana

vV obchodnim rejstiiku, podnikd na zdklad¢ jiného neZ Zivnostenského opravnéni podle

® VOCHOZKA, Marek a Petr MULAC. Podnikova ekonomika. Praha: Grada, 2012. Finanéni fizeni. ISBN 978-
80-247-4372-1. Str. 38

* MULACOVA, Véra a Petr MULAC. Obchodni podnikani ve 21. stoleti. Praha: Grada, 2013. Finanéni fizeni.
ISBN 978-80-247-4780-4. Str. 15



zvlastnich ptedpisit (napiiklad 1ékat ¢i pravnik). Anebo jako fyzickd osoba provozuje
zemédélskou vyrobu se zapsanim do evidence podle zvlastnich piedpist, tak je dle

obchodniho zékoniku definovana jako podnikatel. ®

Podnikatel je osoba, ktera by méla mit specifické osobni rysy. Dulezita je vid¢i schopnost,
aby mohl umét vést a motivovat své zaméstnance. Schopnost vhodné komunikace se pak
vyuzije pii jednani s dodavateli, zdkazniky a zaméstnanci. Podnikatel musi umeét spravé
vyhodnotit a rozhodnout danou situaci a byt realistou. Zaroven musi Umét nachazet

prilezitosti a stanovovat cile. Investuje nejen finan¢ni prostredky, ale i ¢as a Gsili.°

Podnikatelav podnikatelsky zamér se odviji od napadu. Napad je hlavni myslenka, ktera stoji
na pocatku podnikani. Na tuto myslenku, musi podnikatel navazat prizkumem trhu (zjistit
poptavku), stanovenim dal§iho postupu a zptisobem provedeni s ohledem na prizkum trhu a

stanovit potieby vyrobnich faktorii a posouzeni realnosti podnikatelského zaméru.’

1.4 Pravni formy v oboru podnikani

V kapitole 1.4 bakalai'ské prace jsou popsany rtizné varianty podnikani, jejich metody v Ceské
republice a nasledné doporuceni nejlepsi varianty pro restauracni provoz. Mezi né patii i

Zivnosti, kterym se ale pro jejich obsahlost a potieby zabyva kapitola 1.5 Zivnosti.
Pravni normy upravujici podnikéani

Obchodni zékonik upravuje postaveni podnikatell, obchodni zavazkové vztahy, vztahy

souvisejici s podnikdnim. Zivnostensky zdkon upravuje podminky Zivnostenského zakona

> Obcansky zakonik: Zakon o obchodnich spolecnostech a druzstvech (zakon o obchodnich korporacich); Zdakon
0 mezindrodnim prdvu soukromém : .. : uplna znéni. Olomouc: ANAG, 2012-. Pravo (ANAG). ISBN 978-80-
7263-855-0. Str. 96

® VEBER, Jaromir a Jitka SRPOVA. Podnikdni malé a stiedni firmy. 3., aktualiz. a dopl. vyd. Praha: Grada,
2012. Expert (Grada). ISBN 978-80-247-4520-6. Str. 15

" VEBER, Jaromir a Jitka SRPOVA, ref. 6, str. 48



podnikani a kontrolu nad jejich dodrzovanim. Obcansky zakonik zase upravuje
obcanskopravni vztahy, hlavné ochranu osobnosti a nedotknutelnosti vlastnictvi. Také
upravuje majetkové vztahy fyzickych a pravnickych osob a to jak mezi témito osobami
navzajem, tak i osobami a staitem. Zakonik prace uzakonuje pravo na praci a svobodnou volbu
zaméstnani, spravedlivé a uspokojivé pracovni podminky a ochranu proti nezaméstnanosti.

Také fesi vztahy mezi zam&stnanci a zaméstnavatelem.®

1.4.1 Obchodni spole¢nosti

Obchodni spole¢nosti se déli do dvou hlavnich kategorii a to na osobni spole¢nosti a
kapitalové spole¢nosti. Osobni spolecnosti jsou tvofeny a vlastnény dvéma a vice osobami.
Déli se o zisky, ale i ztraty. V Ceské republice se déli na dvé skupiny - Vefejna obchodni

spole¢nost (v.0.s.) a Komanditni spole¢nost (K. S.).

Veftejna obchodni spolecnost musi byt zalozena minimalné dvéma osobami a to bud’ fyzickou,
nebo pravnickou. Zisk se déli rovnym dilem, véetné ztrat a je zdanén dani z piijmu fyzickych
0sob a ru¢i celym svym majetkem, nikoliv pouze majetkem spole¢nosti. Jestlize spole¢nici
nestanovi jinak, je kazdy spole¢nik fidicim orgdnem. AvsSak nevyhodou vefejné obchodni

spole¢nosti je neomezené ruceni spole¢nikil. Pro spolecniky plati zakaz konkurence.

U komanditni spolecnosti se jedna o kombinaci prvki vetejné obchodni spole¢nosti a prvku
Spole¢nosti s rucenim omezenym. Je tvofena komandisty a komplementati. Zisk se zde déli 50
: 50 (komandisté dle vyse vkladu, komplementaii rovnym dilem). Komandisté ru¢i do vyse
svého vkladu, jako pocatecni kapital spolecnosti vkladaji minimalng 5 tis. K& Vyhodou
komanditni spolecnosti naptiklad je, nizky pocate¢ni kapital a povinny vklad. Nevyhodou

o 4

spolecenské smlouvy).

Dva typy Kapitdlové spole¢nosti patfi k nejpouzivan&j$im variantim podnikani v Ceské

republice. Spole¢nost s ru¢enim omezenym (s.r.0.) @ Akciova spole¢nost (a.s.).

8 SVARCOVA, Jena., ref. 1, str. 59



Spole¢nost s ru¢enim omezenym je kapitalovou spolecnosti, jejiz zakladni kapital je tvofen
vklady spolecnikli. Spolecnik ruci za zavazky spolecnosti do vySe svého nesplacen¢ho vkladu
zapsan¢ho v obchodnim rejstiiku. Spolecnost miize byt zalozena 1 jednou osobou
(zakladatelska listina) a naopak maximalni pocet spolecnikli je 50 (spoleCenska smlouva).
Hodnota zékladniho kapitalu musi ¢init alesponn 1 K¢&. Spole¢niky mohou byt fyzické osoby
nebo pravnické osoby. Jedna fyzickd osoba miize byt spoleénikem nejvyse tii s.r.o. Nejvyssi
organ je valna hromada. Vyhodou tohoto typu spolecnosti je omezeni ruceni spole¢nikd.
Pokud je tieba pfijmout zasadni rozhodnuti, neni nutny souhlas vSech spole¢nikt. Lze
ustanovit kontrolni organ (napiiklad dozor¢i radu). Naopak nevyhodami v o¢ich obchodnich
partnerd muaze byt mensi diveéryhodnost nez V piipadé obchodni spolecnosti. Spolecnost

s ru¢enim omezenym je administrativné naro¢né€jsi na zalozeni a také na chod spole¢nosti.

V piipadé Akciové spolecnosti se zakladni kapital se nevytvaii ptimo vklady spoleéniki, ale
je rozvrzen na ur€ity pocet akcii o ur¢ité jmenovité hodnoté. Zakladani spole¢nosti probiha
dvéma zpusoby. Bud’ se akcionafem muze stat kterdkoliv osoba a spoleCnost se zakladd na
zaklad¢ vyzvy k upisovani. Pokud jsou i akcionafi pouze zakladatelé, zaklada se spole¢nost
bez vyzvy k upisovani. Akcionaf neruci za zédvazky spolecnosti. Zakladni kapital spolecnosti
zalozené verejnou nabidkou akcii musi ¢init alespont 20 mil. K¢&. U spolecnosti zalozené bez
vetejné nabidky akcii pak alesponn 2 mil. K¢ Nejvyssim organem spoleCnosti je valna
hromada. Pfedstavenstvo je statutdrnim orgédnem, jenz fidi spolecnost a jednd jejim jménem.
Na vykon piisobnosti pfedstavenstva a uskute¢iiovani podnikatelské ¢innosti dohlizi dozorci
rada. Vyhody této spolecnosti jsou, Ze akcionafi neru¢i za zavazky spolecnosti. Akcionafi
maji dobry pfistup ke kapitdlu. Dividendy nepodléhaji odvodu pojistného socidlniho
pojisténi. Nevyhodou je vtomto piipadé nutnost vysokého zakladniho kapitalu. Velice
komplikovana a omezujici je pravni Gprava. U tohoto typu spolecnosti je stejné jako u s.r.o.
administrativné naro¢na na zaloZeni a na fizeni spole¢nosti. Pod nevyhodu také spadéd zakaz

konkurence pro Cleny pfedstavenstva.9

o SVARCOVA, Jena, ref. 1, str. 69 - 71



1.4.2 Statni podniky

Statni podniky jsou organizace, kde je jednim vlastnikem (bud’ jedinym nebo jednim ze
spolec¢nikll) stat nebo tzemné¢ spravni celek. K vzniku statniho podniku je potfeba zapsat
podnik do obchodniho rejstiiku a nasledné vydat zakladaci listiny. Statni podniky se déli na
ziskové a neziskové (piispévkové ¢i rozpoctové organizace, nadace a obCanské sdruzeni). U
ziskovych organizaci, které jsou pro potieby této bakalarské prace podstatné, je stejné tak jako
Vv soukromém sektoru hlavnim cilem zisk. Jelikoz stat pracuje s pen€zi obCant statu, musi
statni podnik dodrzovat podrobna pravidla pro préaci s timto majetkem — vefejny piistup
k vyroénim zpravam, prihledné financovani apod. *° Jako piiklady statniho podniku mizeme

jmenovat napiiklad CEZ, Ceskou postu, Budgjovicky Budvar.**

1.4.3 DruzZstva

Cilem druzstva neni zisk jako u podnikani v soukromém ¢i statnim sektoru, nybrz prospéch
pro ¢leny druZzstva, které je sloZeno z minimalniho poctu péti osob. Maximdlni pocet osob je
neuzavieny. Zakladni kapitdl ¢ini nejméné 50 000 K¢, skladd se z ¢lenskych piispévka a
Clenové neru¢i za zavazky. Tento ¢lensky pfispévek je jednotny pro vSechny a tim také
garantuje stejné hlasovaci pravo pro vSechny ¢leny druzstva. Druzstevni organy se déli na
¢lenskou schuizi, predstavenstvo, kontrolni komisi a jina druzstva dle stanov. Clenska schtizka

e . 12
Jje nejvysSim organem.

1.5 Zivnosti

., Zivnost je soustavna cinnost provozovand samostatné, vlastnim jménem, na viastni

‘

odpovédnost, za ucelem dosazZeni zisku a za podminek stanovenych timto zdkonem. "

(Svarcova, 2012/2013)

10 §VARCOVA, Jena ref. 1, str. 73

1 SYNEK, Miloslav. Podnikova ekonomika. 4., pteprac. a dopl. vyd. V Praze: C.H. Beck, 2006. Beckovy
ekonomické ucebnice. ISBN 80-7179-892-4. Str. 82

12 §VARCOVA, Jena, ref. 1, str. 72



1.5.1 Klasifikace Zivnosti

Podle zivnostenského zakona se Zzivnosti déli do dvou hlavnich skupin - ohlaSovaci a
koncesované. U zivnosti ohlasovaci se zacind podnikat dnem ohlaseni zivnosti. Koncesovana
zivnost ptichazi v platnost dnem nabyti pravni moci rozhodnuti o udéleni koncese. V obou

ptipadech se podnikatel prokazuje vypisem z Zivnostenského rejstiiku.™

Zivnosti ohlagovaci se déli na volné, vazané, femeslné. Volné se udéluji bez odborné
zpusobilosti. Do zivnosti volné patii napiiklad chov zvitat a jejich vycvik, vyroba textilii,
vyroba obuvi. U vazané Zivnosti musi uz byt odbornd zpusobilost a je stanovena pro kazdy
druh Zivnosti oddélené - naptiklad vodni zachranarska sluzba, pritvodcovska ¢innost horska.
Pro provozovani téchto Zivnosti je tfeba mit prikaz o zptisobilosti. Remeslna Zivost musi mit
splnénou odbornou zpusobilost (odbornym vzdélanim v pfislusném oboru, zde neni nutna
praxe). Odborné vzdélani v pfibuzném oboru s jednoletou praxi nebo bez odborného vzdélani

v . ’ w7 ¥ s v, s - . s - rowe 14
se Sestiletou praxi napiiklad pekafrstvi, cukrafstvi, pivovarnictvi, hostinska ¢innost.

Pro ziskéani koncesované zivnosti musi byt splnéna odborna zpisobilost, ktera je vyjmenovana
u kazdého oboru koncesované ivnosti Vv Piiloze 3 Zivnostenského zdkona.'® O ud&leni
zivnosti lze pozadat kterykoliv Zivnostensky ufad a poplatek je 1000 K¢&. Jako ptiklady
koncesovanych Zzivnosti se uvadi vyroba zbrani, taxisluzba, pohtfebni sluzba, soukromy
detektivoveé, provozovani cestovni kanceldie. Pro podnikéni v oboru gastronomie je potteba

v - ’ 1 ror . rowe -1
zivnostensky list na provozovani hostinské ¢innosti. 6
Vyhody podnikéni formou Zivnosti

Vyhoda podnikéani formou zivnosti se ukadze hned na zac¢atku podnikéni. Pii zakladani zivnosti

totiz neni tfeba vkladat kapital, jelikoZ kapitdl neni uren zédkonem a plati se pouze za

13 SVARCOVA, Jena, ref. 1, str. 59

14 SYNEK, Miloslav, ref. 11, str. 76

> VEBER, Jaromir a Jitka SRPOVA, ref. 6, str. 17

16 SYNEK, Miloslav, ref. 11, str. 76



ohlaseni zivnosti. Vytizeni zadosti o vydani Zivnosti je jednoduché a rychlé. Vyhodou je zde i
pfimé fizeni podniku podnikatelem (Zivnostnikem) a niz$i administrativni zatéz napiiklad

V ucetnictvi.
Nevyhody podnikani formou zivnosti

Nevyhodou podnikani formou Zivnosti jsou naproti tomu povinné odvody statu za socialni a
zdravotni pojisténi. Dale je tu pak nevyhoda niz§iho piedpokladu ziskani ciziho kapitalu pro
budouci rozvoj a zasadni nedilnou soucasti nevyhod je fakt, ze podnikatel je subjektem

o . “r g , : 17
pravnich vztahl a ruci za podnikani celym svym majetkem.

1.5.2 Podminky zaloZeni Zivnosti

Zivnost miize provozovat osoba pravnicka i fyzicka, zahrnuji se sem i zahraniéni subjekty.
Aby se osoba stala zivnostnikem, musi spliiovat ur¢ité podminky, vyplyvajici ze
zivnostenského zdkona. Osoba musi dovrsit 18 let véku, byt zplisobild k pravnim tkoniim, mit
Cisty trestni rejstiik (takzvanou trestnou bezuhonnost) a nedilnou soucésti je i odborna
zpusobilost, kterd se ¢leni dle druhu zivnost. Tato odbornd zptisobilost je uvedena v ptilohach
zakona a k posudku odborné zpusobilosti se vyuziva zakon o uznavani odborné¢ kvalifikace.
Osoba, ktera sama nesplituje zakonem pozadovanou odbornou nebo jinou zpusobilost, musi
zaméstnavat odpovédného zastupce, ktery zdkonnym podminkam vyhovuje. Napiiklad, pokud
si osoba chce otevfit restauraci a nema k tomu odbornou zputsobilost, musi zaméstnat osobu,
ktera spliluje tyto podminky a jmenovat odpovédnym zéastupcem. Za Zivnost neni povazovana
&innost 1ékat, védci, advokati, notait, auditort a znalctl. Cinnost bank, pojistoven, vyroba

energii, zeméd¢lstvi, taktéz neni chapana jako Zivnost.'®

" Portal pro zadinajici podnikatele. IPodnikatel.cz [online]. 2014 [cit. 2017-02-19]. Dostupné z:
http://www.ipodnikatel.cz

18 SVARCOVA, Jena, ref. 1, str. 58
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2 Podnikatelsky plan a postup pri sestavovani

Na zacatku podnikani je dilezité sestavit podnikatelsky plan. Podnikatelsky plan je pisemny
dokument, se kterym podnikatel usiluje o finanéni prostiedky a snazi se presveédcit investory o
prosperité projektu. Plan slouzi podnikateli také Kk internim u¢elim (rozhodovani, kontrola).
Podnikatel popisuje vnéjsi a vnitini faktory, které souvisi s podnikatelskou ¢innosti. Spravné

sestaveny plan ukaze podnikateli, zda je jeho zamér realny. 19

2.1 Zasady pri psani podnikatelského plianu

Podnikatelsky plan by mél byt srozumitelny, logicky, uvazené stru¢ny, pravdivy, realny a
musi respektovat rizika. Srozumitelnost znamend vynechat mnoho mysSlenek v jedné véte,
vynechat mnoho pifidavnych jmen, vyjadiovat se jednoduse. Logika v podnikatelském planu
musi byt vyjadiena podloZzenymi fakty (napfiklad analyzami) a vyuzitim grafického
znazornéni a nesmi si odporovat ve svém tvrzeni. V podnikatelském planu je nutnd uvazena
strucnost tzn. myslenky a zévéry je tieba formulovat stru¢né, bez vynechéani zakladnich fakti.
Pravdivost a redlnost je nezbytnosti. Aby podnikatelsky plan vyvolaval divéryhodnost, musi

. . .. s v . IR 2
respektovat a identifikovat rizika popfipads navrhnout i budouci feseni rizik. °

2.2 Titulni list

Na titulnim listu podnikatelského planu musi byt uveden obchodni nazev a logo firmy, pokud
Jiz logo existuje. Déale musi obsahovat nazev podnikatelského planu, jméno autora, klicovych
osob, zakladatelt a datum zalozeni.?!

Na doporuceni by nemélo chybét prohlaseni typu: ,, Informace obsazené v tomto dokumentu
Jjsou ditvérné a jsou predmétem obchodniho tajemstvi. Zadna ¢dst tohoto dokumentu nesmi byt

reprodukovana, kopirovdana nebo jakymkoli zpiisobem rozmnoZovana nebo ukladana v tisténé

¢i elektronické podobé bez pisemného souhlasu autora. “ (Srpova, 2011)

19 VEBER, Jaromir a Jitka SRPOVA, ref. 6, str. 95

20 VEBER, Jaromir a Jitka SRPOVA, ref. 6, str. 96

2L SRPOV A, Jitka. Podnikatelsky pldn a strategie. Praha: Grada, 2011. Expert (Grada). ISBN 978-80-247-4103-
1.Str. 15
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2.3 Obsah

V podnikatelském planu je pro orientaci zdsadni pfehledny obsah. Struktura obsahu by mé¢la

byt kratka a omezena na jednu az jednu a pul strany formatu A4. Uvadi se nadpisy prvni,

o 24

2.4 Uvod a el dokumentu

Uvod jako v kazdé praci fadime na zagatek. Podnikatel tak predejde nedorozuméni mezi
Ctenafem a autorem ohledné Uc¢elu podnikatelského planu, jeho rozsahu, podrobnosti a

uplnosti.

Pokud se na planu stéle pracuje, je dobré v tvodu uvést, o jakou verzi se jedna, jaké kapitoly
budou doplnény a v ktery termin. Podnikatel tim tak pfedchazi moznosti ¢tenafovy iniciativy
pfi dohledavani nedoplnénych informaci, které najednou podnikatel doda. Timto ¢tenai bude

v . . , . 2
upozornén, o jakou verzi prace jde. %

2.5 Shrnuti

Uvodem uvadime ¢&tendie do déje a navadime ho ke &teni prace. Naopak shrnuti neni
povazovano za uvod, ale je to zhustény piehled informaci, které udavaji, co nasleduje na
dalSich strankach a je déale vysvétleno podrobnéji. Pfes umisténi shrnuti na zacatek
podnikatelského planu, piSe podnikatel shrnuti az pfi dokonceni planu. Shrnuti by mélo
obsahovat, jaké jsou cile firmy, které by mély byt ptesvédc¢ivého charakteru. Jaka je cesta
k dosaZeni téchto cilti a jaka je potfebna vySe kapitalu (nakup inventafe, vstupni kapital).
Shrnuti by nemélo byt krats$i nez dvé stranky a delsi nez sedm stranek. Zalezi na obséhlosti

zaméru planu a na vysi pozadovaného kapitalu. 24

2 SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 15
2 SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 15
' VEBER, Jaromir a Jitka SRPOVA, ref. 6, str. 99
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2.6 Popis podnikatelské prilezitosti

V popisu podnikatelské piilezitosti autor objasiiuje, o jakou podnikatelskou pfilezitost jde.
Mize se jednat o nalezeni nového produktu, ktery na trhu jest€¢ nebyl predstaven, o
zdokonaleni produktu. V popisu podnikatelské prilezitosti by mél zacinajici podnikatel
smétfovat popis podnikatelské ¢innosti na popis vyrobku nebo sluzby, soustfedit se na jeho
konkuren¢ni vyhodu (napiiklad odli$ny trénink zaméstnancu V prodeji a obsluze), uzitek
produktu pro zakaznika (naptiklad nezapomenutelny gastronomicky zazitek za piijatelnou
cenu). Pfi vyuzivani technickych detail musi podnikatel brat v uvahu neznalost terminologie
u Ctenafi — investor. Proto je tfeba vSe spravné vysvétlit nebo se vyjadfovat laickym
zpusobem. Technické informace podrobnéjsiho razu jsou obsazeny v piilohdch. Popis sluzby
uréuje vlastnosti nabizené sluzby, jeji princip a konkurenéni vyhodu. U sluzeb dale uvadime,
zda ma sluzba dopliiujici nabidku (servisni podpora zédkaznik, zaSkoleni persondlu s vyuZiti
vlastnich zdroju ¢i nikoli). U popisu vyrobku je dilezity popis fyzického vzhledu, objasnéni

vlastnosti a fungovani vyrobku, znalost vyrobku na trhu.”®

2.7 Cile firmy a vlastniki

Podnikatelsky plan je cely zalozen na presvédCovani investort (Ctenditi) o jedinecnosti planu
a vysoké kvalit¢ ndpadu podnikatele. Pokud jiz investor pfemysli o financovani projektu,

budou ho také zajimat cile firmy, cile vlastniki, dal$i pracovnici a poradci firmy.

Nejdiive je dalezité¢ zminit se o udajich, které jsou spojené s firmou. Zminit historii firmy, kde
se uvadi datum zaloZeni firmy, pravni forma (napiiklad OSVC, obchodni spole&nost),
vlastnicka struktura (kym a kolika spole¢niky je tvofena), oblast Cinnosti (naptiklad
potravinafstvi, kultura, cestovni ruch — volny ¢as), hlavni produkty. Cile firmy musi jasné
definovat, kam se chce firma v uré¢itém ¢asovém horizontu dostat. Ke stanoveni téchto cila
firmy se vyuziva vyraz SMART. Zkratka SMART je slozena z anglickych slov Specifik,
Measurable, Achievable, Realistic a Timed. Podle téchto slov, by cile firmy mély byt presné
popsané, méftitelné, atraktivni (akceptovatelny), redlné a terminované. Napiiklad l1ze uvést

firemni cily, ze do péti let firma zvysi svou hodnotu desetkrat nebo do péti let se firma stane

% SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 16 -17
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nejvice navstévovanou restauraci na Praze 5. Cile firmy se zpracuji do reklamni formy a

stanovovat by je mél podnikatel na pé&t let.?°

2.8 Potencialni trhy

Pro uspésnou realizaci podnikatelova planu je tfeba najit trh, ktery bude mit zdjem o jeho
napad, novy produkt nebo sluzbu. V podnikatelském planu je tfeba uvést informace o
celkovém trhu (moznosti vyuziti vyrobku nebo sluzby) a cilovém trhu. Podnikatel nepopisuje
cely trh ani vSechny potencionalni zédkazniky. V této kapitole se zamétuje na zédkazniky, pro
které ma vyrobek nebo sluzba uzitek, ktefi budou mit k vyrobku ¢i sluzbé snadny pfistup a
budou ochotni za produkt nebo sluzbu zaplatit. Také musi vymezit cilovy trh
s charakteristickymi rysy. Tim chce podnikatel docilit co nejptfesnéjsiho prizptsobeni se
ptani a potifebam cilové skupiné zakaznikd. Zde je dilezita pomoc tzv. segmentace trhu, kam

fadime naptiklad pozadavky zékaznikt, cenu, kvalitu a region.

Po vymezeni trhu, je zapotiebi shromazdit ptislusné informace. Investora, kterému podnikatel
bude podnikatelsky plan piedkladat, zajimaji ¢isla a fakta o trhu. Aby je podnikatel ziskal,
musi provést prizkum trhu. K tomu je vhodné vyuzit napiiklad internet, staticky ufrad
s informaénimi materidly, ¢asopisy, noviny, zpravy poskytujici informace o regionech,
informace Hospodaiské komory CR. K usetfeni podnikatelovych penéz je dobré provést
samostatnou studii trhu, pfispiva k tomu i fakt, Ze podnikatel pfitom miiZe navazat kontakty a

trh 1épe pozna sam.?’

2.9 Analyza konkurence

Kazdy podnikatel si musi uvédomit, ze na trhu je konkurence ptima, nepfima a potencialni.
Analyza konkurence slouzi podnikatelim ke zjisténi jeho vyhody anebo nevyhody proti
ostatnim konkurentiim, to, jak konkurence zareaguje na marketingova rozhodnuti podnikatele

nebo na to, jakou navratnost investic mize o¢ekavat. Do pfezkoumavani trhu je tfeba vlozit

% SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 17-18
2 SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 19-21
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dostatecné mnoZzstvi ¢asu a financi, obzvlast’ kdyz podnikatel chce vyjit na trh s produktem c¢i

sluzbou, jez se na trhu vykytuje ve velké mite.

Pti analyze soutéziteli postupujeme podle urcité metodiky. Nejdiive podnikatel urci, které
firmy pfedstavuji jistou konkurenci. Skutecnymi konkurenty jsou firmy, které nabizeji stejny
nebo podobny produkt a sluzbu. K tomu se d& uvést piiklad gastronomického zatizeni. Déle je
pak skupina potencialnich konkurentd, ktefi sice nejsou konkurenci dnes, ale mohou se ji stat

zitra.?8

2.9.1 Komplexni analyza

K analyze podniku a okoli se vyuziva tzv. komplexni analyza. , Komplexni analyze
predstavuje systematické zkoumani a Setreni vnéjsiho i vnitiniho okoli podniku z hlediska

minulosti, pritomnosti a budoucnosti. *“ (Blazkova, 2007)

Podnikatel provadi analyzy vnitiniho a vnéjSiho prostiedi jak je zobrazeno na obrazku 1. Pti
analyze vnitiniho prostiedi podniku, se zkoumaji faktory: ,, organizacni struktura, zdroje
firmy, uroven managementu a zaméstnancii, technologické postupy, strojni zarizeni, silné a
slabé stranky firmy.“ (Blazkova, 2007). Vnéjsi prostiedi podniku se dale déli na analyzu
makroprostfedi a mikroprostfedi. Makroprostiedi zahrnuje analyzu podminek, které podnik
neovlivni. Jedna se o vlivy ekonomické, demografické, politické. U analyzy mikroprostiedi,
se jedna o vlivy, které obklopuji podnik. Jsou to naptiklad dodavatelé, zakaznici, analyza
prilezitosti a hrozeb. Vysledkem této komplexni analyzy je urceni budouci pozice podniku na
trhu, zvoleni marketingové strategie a sestaveni planu. Analyza se provadi pravidelné, nikoli

pouze v piipadé nutnosti. %

2 SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 21-22

29 BLAZKOVA, Martina. Marketingové iizeni a planovani pro malé a stiedni firmy. Praha: Grada, 2007.
Manazer. ISBN 978-80-247-1535-3. Str. 43-45
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Obr. 1 Vlivy pusobici na podnik

Makroprostiedi

Mikroprostredi

L

PODNIK

Interni faktory

Zdroj: BLAZKOVA, Martina, ref. 29, str. 43

2.9.2 PEST analyza

PEST analyza je zkratka, ktera se sklada z P jako politicko-legislativni, E jako ekonomicky,
Sjako socialné-demograficky, T jako technicko-technologicky faktor. Do politicko-
legislativnich faktort patii typ vlady, stabilita vlady, svoboda tisku, regulace a deregulace
ekonomiky, pravdépodobné zmény prostiedi. Do politicko-legislativniho faktoru patii pravni
predpisy, které zahrnuji zdkony a nafizeni (napiiklad obchodni pravo, obcanské pravo,
regulace cen, regulace hospodaiské soutéze). Ekonomické faktory se zaobiraji fazemi
ekonomického cyklu, vyvojem cen, konkurenceschopnost ekonomiky. Do skupiny faktor
socialné-demografickych patii historické pozadi, mnoZstvi a kvalita pracovni sily, vék,
pohlavi, nabozenstvi, vzdélavani, dichody, renty. Technicko-technologické faktory analyzuji
vyuziti v&€dy a techniky v podniku. Patii sem informac¢ni a komunikacni technologie, vyrobni

postupy. Toto je dale rozebrano v tabulce ¢islo 1.%

%0 DVORACEK, Jiti a Peter SLUNCIK. Podnik a jeho okoli: jak prezit v konkurencnim prostiedi. I Praze:

C.H. Beck, 2012. Beckova edice ekonomie. ISBN 978-80-7400-224-3. Str. 10-14
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Tabulka 1: Faktory souvisejici s PEST analyzou

(P) Politicko-legislativni faktor

Zakony upravujici hospodarskou soutéz
Ochrana zivotniho prostiedi

Ochrana spotiebitele

Darova politika

Regulace zahrani¢niho obchodu
Pracovni pravo

Politicka stabilita

(E) Ekonomické faktory

Trendy hrubého domaciho produktu
Hospodarské cykly

Devizové kurzy

Kupni sila

Urokové miry

Inflace

Nezaméstnanost

Priimérnd a minimalni mzda

Vyvoj cen energii

(S) Socialné-demograficky faktory

Demograficky vyvoj
Zmeény zivotniho stylu
Mobilita

uroven vzdélani

Ptistup k praci a volnému casu

(T) Technicko-technologicky
faktor

Vladni podpora védy a vyzkumu
Celkovy stav technologie

Nové objevy

Zmény technologie

Rychlost zastardvani

Zdroj: DVORACEK, Jifi a Peter SLUNCT, ref. 30, str. 10

2.9.3 SWOT analyza

SWOT analyza zhodnocuje vnitini a vnéjsi okoli podniku. Zkratka slova SWOT je odvozena
od ¢tyi anglickych slov Strong (silné stranky), Weakennes (slabé stranky),Opportunities
(ptileZitost) a Theats (hrozby). Vnitini okoli je spojeno se silnymi a slabymi strankami, vné&jsi

okoli je pak spojeno s piilezitostmi a hrozbami.®" V silnych strankach podniku se hodnoti

%! DVORACEK, Jifi a Peter SLUNCIK, ref. 30, str. 15
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co firma ned¢la dobie nebo co konkurence déla 1épe. Prilezitosti ukazuji skutecnosti, které
firm¢ Omohou navysit poptavku, 1épe uspokojit zédkazniky. Hrozby ptedstavuji udalosti a

trendy, které firm¢ mohou snizit poptavku nebo snizit spokojenost zékazniki.*

Obr. 2 Vyjadreni SWOT analyzy

VNITRNI

Silné¢ Slabé

NEGATIVNI

POZITIVNI

PEfleZitosti Hrozby

VNELISI

Zdroj: DVORACEK, Jifi a Peter SLUNCIK, ref. 30, str. 15

2.9.4 Analyza silnych a slabych stranek

,,Cilem analyzy silnych a slabych stranek je objasnit pozici podniku v ramci konkurence.
Zkoumany podnik je podle ruznych znakii srovnavan a hodnocen v porovnani
S nejvyznamnéjsim konkurentem. Kritériem pro posouzeni obou podnikii miize byt Sire
sortimentu, kvalita produktii, trini podil, kapacity ve vyzkumu a vyvoji, fluktuace

zamestnancii, rentabilita, vybavenost kapitalem. “ (Wdhe, 2007, str. 95)

32 JAKUBIKOVA, Dagmar. Strategicky marketing. Praha: Grada, 2008. Expert (Grada). ISBN 978-80-247-
2690-8. Str. 103
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2.10 Marketingova a obchodni strategie

Marketingova strategie fesi vybér cilového trhu, uréeni pozice produktu na trhu a rozhodnuti
o marketingovém mixu. Na urceni pozice produktu na trhu se postupuje ve tfech krocich.
Stanovit konkuren¢ni vyhody produktu, vybér konkurencni vyhody, kterd je vyhodna pro

spotiebitele a tfetim krokem je efektivni zptisob propagace.

Marketingovy mix se sklada z tzv. 4P, Product (produkt), Price (cena), Place (distribuce),
Promotion (propagace). V soucasné dob¢ je tento 4P model rozsifen na 7P, kde je ptidano ke
4P jesté Politics (politicko-spolecenské rozhodnuti), Public opinion (vefejné minéni) a People
(lidské zdroje). K marketingové strategii také patii zdkaznicky marketingovy mix, ktery je
slozen ztzv. 4C a ten se sklddd z Customer (zékaznik), Cost (ndklady na zikaznika),

Convenience (pohodlna dostupnost), Communications (komunikace).

Marketingova komunikace vyuziva jednotlivé slozky jako je reklama, podpora prodeje, vztah
S vetejnosti, osobni prodej a pfimy marketing. Reklamou je mysSleno placena propagace
produktu, kterou chce podnikatel uvést na trh. Nejcastéjsi a nejvyznamnéj$i formou je
hromadné nasazeni v médiich, V tisku, rozhlase, televizi, ve venkovnich médiich, kdy jeji
vyhodou je Casté opakovani ¢i viditelnost pro Sirokou skupinu spotiebiteli. Nevyhodou je
cena a obtizna specifikace dané cilové skupiny. To neplati pouze u digitalni reklamy na
internetu. Jako podporu prodeje 1ze uvést piiklad bonusy (podnikatel koupi 10 sudi piva a
k tomu dostane 1 zdarma), vzorky (nabidka novych limonad, prodejce donese vzorky
zdarma), dale to mohou byt slevy z katalogovych cen (katalog dostane pouze ten podnik,
ktery od daného dodavatele odebird), propagacni pfedméty nebo zaplaceni za uvedeni
reklamy v podniku. Ptikladem podpory prodeje je pivovar Staropramen, ktery oteviel fetézec
neziskovych restauraci s nazvem Potrefena husa, kde jde Cisté o podporu prodeje a propagace
piva Staropramen. K osobnimu prodeji se vazi osobni setkani, veletrhy, vystavy. Jedna se o
finan¢né nejnaro¢nou komunikaci, kterd je zaroven nejefektivnéjsi. Zde prodejce zjisti formou
dvoji komunikace pfani a potieby potencidlnich zédkaznikl. Vyuzit tuto formu lze napiiklad

N4

charitativni dary, sponzoring, komunikaci s médii a vydavani podnikovych casopisti. Postovni
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zasilky, vyuziti telefonu a emailu, kdy jde vétSinou o priizkum, je zahrnut v marketingovém

mixu piimého marketingu.®

Realizac¢ni projektovy plan

Realiza¢ni projektovy plan srozumitelné¢ zobrazuje casovy harmonogram. Na ném se
zobrazuji vsechny kroky a aktivity, které je tfeba podniknout. Casova osa tisetkového
diagramu, zieteln¢ uréi, kdy musi konkrétni prace zacit, jak bude dlouho trvat a kdy ma byt

ukonéena. *

Finan¢ni plan

, Financni plan predstavuje vyznamnou soucast podnikatelského planu a je zdkladem pro
hodnoceni podnikatelskych prilezitosti. Ve financni oblasti se odrazi uroven kazdé jednotlivé
¢innosti podniku. Financni plan zahrnuje planovani celkové potrebné vyse kapitilu a jeho
struktury s ohledem na jeho cenu a riziko, dale planovani struktury podnikového majetku, podil
stalého a obézného majetku, rozhodovani o investicich, planovani likvidity.

Cilem financniho planu je ukazat, jak se bude vyvijet financni situace podniku, k tomu je obvykle

vyuzivana financéni analyza.“ (Synek, 2006)

Pfi zakladani podniku jsou velice dulezité¢ finance a jejich planovani. K tomu vyuzivame
finan¢ni plan, ktery je vyznamnou c¢asti podnikatelského planu. Tento financni plan popisuje
finan¢ni vyjadfeni cili a pfevadi pfedchozi ¢ast planu do Ciselné podoby. Finanéni plan, je
vyznamnou c¢asti podnikatelského planu, kdy popisuje finan¢ni vyjadieni cili a pirevadi
piedchozi ¢ast planu do Ciselné podoby. Finan¢ni plan minimélné zahrnuje planovanou

rozvahu a vysledovku, plan cash-flow, dalsi dil¢i plany a vysvétlujici komentate.*

% SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 22-27
% SRPOVA, Jitka, ref. 21, str. 27

% PALATKOVA, Monika. Management cestovnich kancelafi a agentur. Praha: Grada, 2013. ISBN 978-80-247-
3751-5. Str. 190
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Kapital

Pro realizaci podnikatelského planu v této bakalaiské praci je mozné ziskat kapital nékolika
zpusoby. Vlozenim vlastniho kapitalu (podnikatel vlozi kapital sam) nebo pomoci ciziho

kapitalu (avérového, dluhového kapitalu od véfitele napt. od banky).
Piilohy

Rozsah ptiloh mize dosdhnout i padesati stran. Pro omezeni poctu stran se mohou nékteré
podklady uvadét v seznamu, ktery se priklada k ptriloze. Do pfiloh se zafazuji naptiklad
zivotopisy, vypisy zobchodnich rejstiikti, analyzy trhu, rGzné obrazky vyrobkt ¢i

prospekty.®

% PALATKOVA, Monika, ref. 35, str. 33
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II. PRAKTICKA CAST
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3 Analyza podminek otevieni restauracniho zarizeni

V kapitole 3 je podrobné rozepsan podnikatelsky plan na zaloZeni fiktivni restaurace

S nazvem Andélskd mana.

3.1 Titulni strana podnikatelského plinu restaurace Andélska mana

Nazev firmy: Restaurace Andélska mana

Odpovédny vedouci: Nikola Langpaulova

Odpovédny vedouci za kuchyn: Tom Theuer

Adresa firmy: Stroupeznického 14, 150 00, Praha 5 - And¢l
Sidlo firmy: Stroupeznického 14, 150 00, Praha 5 - And¢l
Kontaktni udaje: 777 066 055

IC: 12345678

Prohléseni:

Informace obsazené vtomto dokumentu jsou duvérné a jsou predmétem obchodniho
tajemstvi. Zadna G&ast tohoto dokumentu nesmi byt reprodukovéana, kopirovana nebo
jakymkoli zpisobem rozmnoZovana nebo uklddana v tisténé ¢i elektronické podobé bez

pisemného souhlasu autora.

3.2 Shrnuti podnikatelské planu restaurace Andélska mana

Restaurace Andélskd mana, bude umisténa v hlavnim mésté Praze, konkrétné na Praze 5.
Restaurace se zaméfti na ¢eskou a svétovou kuchyni s pouzitim zdravych a cerstvych surovin,
za pouziti mistnich dodavatel zajisStujicim snadnou dohledatelnost plvodu potravin.
Podminky jsou tvofeny na zaklad¢ nastavenych trendii pro rok 2017. Podnikatel chce 1 nadale

sledovat trendy pro dalsi roky. Podnikatel se zaméti na cilovou skupinu ve véku 21 — 30 let,
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s ohledem na umisténi restaurace, ktera je v business centru Prahy, se bude vénovat
predevsim kvalitni poledni nabidce. Cenova kategorie restaurace bude nastavena V praméru
250,-K¢ az 350,-K¢, jedna se o cenovy pramér lokality Andél. Konkuren¢ni vyhodu
podnikatel planuje v profesiondlni obsluze a kvalitni, zdravé a chutné kuchyni s Cerstvymi

surovinami.

3.3 Popis podnikatelské prileZitosti v restauraci Andélska mana

Podnikatelsky plan je tvofen za i€elem otevieni restaurace v Praze, blizko business centra a
centra Prahy z davodu navs$tévnosti cizincli, mistnich obyvatel a firemnich pracovnikd.
Podnikatel restauraci zakldda s cilem vyuziti pfedchozich zkuSenosti, s moznosti vlozeni
vlastnich invenci a za ucelem zdokonaleni restaura¢niho provozu. Restaurace Andélskd mana
se zam&fi pfevazné na ¢eskou a zahraniéni kuchyni, doplnénou o vegetarianskou stravu. Diky
svému umisténi, se restaurace zaméii na kvalitni poledni menu. Na zakladé aktualnich
svétovych trendt budou vyuzity Cerstvé a zdravé suroviny se zamérem vyuziti soukromého
dodavatelského sektoru. Soucasti jidelniho listku budou také aktualni sezonni promoakce,
doplnéné o dalsi piilezitosti spojené s vefejnosti Zadanymi svatky jako je napiiklad Valentyn,
MDZ, détsky den, Silvestr a jiné. Konkurenéni vyhodou restaurace kromé menu, bude
vyskoleny personal, ktery projde specialnim tfitydennim firemnim tréninkem. Zakaznik ziska
jedine¢ny a nezapomenutelny gastronomicky zazitek za ptijatelnou cenu s osobnim pfistupem

obsluhy. Doplijici nabidkou pro stalé zakazniky bude vérnostni bonusovy systém.
3.4 Cile firmy a vlastnikii restaurace Andélska mana

Nejdiive je dulezité zminit se o udajich, které jsou spojené s firmou. Jako pravni formu
podnikatel zvolil Zivnost, s ptedmétem podnikani hostinska ¢innost. Datum zalozeni Zivnosti
je 01. 01. 2017. Vlastnikem firmy je Nikola Langpaulova, odpovédnym zastupcem za kuchyn

je Tom Theuer.

V prvni fadé, je cilem podnikatele otevieni restaurace 01. 09. 2017. Zati bylo zvoleno jako

obdobi navratu obyvatel z dovolenych po letnim utlumu, kdy restaurace nemaji vysoké trzby.

Cilem firmy je nabidka stalého a vysokého standardu nabizeného sortimentu jidel, obsluhy v¢.

vytvofeni zajimavé cenové politiky. Zakladnim programem firmy je nabidnout zakaznikiim
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kvalitni Ceskou a zahrani¢ni kuchyni, obohacenou o pestry vybér vegetaridnské stravy.
Dopliikem menu budou také nové pojaté bezlepkové dezerty. Restaurace bude nabizet
pokrmy, které sleduji trendy na rok 2017, které jsou bliz popsany v kapitole 3.5 Potencionalni
trhy. DalSim rozsifenim podnikatelského zaméru je do pil roku zahdjit rozvoz jidel pomoci
rozvozovych spole¢nosti. Rozvozové spolecnosti nasledné tvoii dalsi zviditelnéni restaurace.
K cilim firmy neodmysliteln¢ patii budovani dobrého jména za ucelem vytvoreni nového
fetézce. V pfipad¢ pfiznivého vyvoje a velké poptavky by podnikatel chtél oteviit dalsi
pobocky v Praze a to do dvou let. Nasledné v pribéhu ¢tyi az péti let expandovat do vétsich
mést po celé Ceské republice. V uvahu je expandovani podniku do jinych mést s vyuZitim
turistického ruchu a to napiiklad do centra oblasti chranéné historické lokality jako je Cesky
Krumlov. Déale by pfichdzelo mésto s navstévnosti lazeiiskych hostd, kdy by byla
upfednostnéna lokalita centra Karlovych Varl. V piipad¢ z4jmu ze strany jinych podnikatelt
je mozné uvazovat o prodeji prav na provozovani restaurace, tzv. franchising. Pojem
»franchizing™ ma §ir$i vyuziti a v§eobecné popisuje transakce (uzavirani obchodu), pro které
je potfeba mit licenci (povoleni). Dalsi vyznam ptedstavuje koncept pro ,,obchodni format,
kdy c¢loveék vytvoii kompletni systém pro zaloZeni a licencovéani ur€it¢ého byznysu pod jiz
zavedenou znackou. Miize to byt ochrannd zndmka (pro produkty), ochranna znamka (pro
sluzby), nebo obchodni nézev. Ostatnim ptfenechdava povoleni k obchodovani, vyuzivani

onoho konkrétniho systému, a branding s tim spojeny.*’

Soucasti tohoto fetézce je 1 cilené vySkoleni a nasledné sestaveni tymu odbornych
zaméstnancl tzv. tréninkovych manazert, kteti budou pti rozsifovani firmy trénovat nové

zaméstnance V novych pobockach.

3.5 Potencialni trhy a vymezeni trhu v Ceské republice a Praze

V podnikatelském planu je tfeba segmentovat trh. Segmentaci trhu se rozumi roz¢lenéni do

homogennich skupin, které se 1iSi svymi potfebami, charakteristikou a chovanim. Segmentace

trhu se déli na geografickou, demografickou, psychografickou a behavioralni segmentaci. 38

¥ MENDELSOHN, Martin. The guide to franchising. London: Thomson Learning, 2005. Print ISBN 1-84480-
162-4. Str. 3

% KOTLER, Philip a Gary ARMSTRONG. Marketing. Praha: Grada, c2004. ISBN 978-80-247-0513-2. Str. 103
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Podle geografické segmentace je trh segmentovan napiiklad na méstské ¢asti, obce, regiony,
staty. *° Podnikatel vymezil potencialni trh na Prahu, konkrétné na méstkou &ast Prahy 5.
Zaméfovat se bude na zakazniky tuzemské a zahrani¢ni. Hlavni mésto Praha ma k 30. 09.
2016 1276 741 obyvatel. M¢stska cast Prahy 5, kde bude umisténa restaurace ma pocet
obyvatel 82 630 a rozloha Prahy 5 je 27,49 Km?.*

Demograficka segmentace dé¢li na mensi skupiny, do kterych jsou zakaznici d€leni dle véku,
podle pohlavi, pfijmové kategorie a vzdélani. Diky tomuto rozliSeni podnikatel muze
efektivngji sestavit nabidku. ** V Praze Zije 48,38 % muZi a 51,62 % Zen. Primémy vk
obyvatelti hlavniho mésta Prahy je 42 let, kdy u muzu je to 40,4 let a u zen 43,4 let. Celkem
66, 7 % Prazand se pohybuje ve véku 15 — 64 let. (Data aktualizovana k 31. 12. 2015).
Primérnd hruba mzda je 35 187 a podil nezaméstnanych k 28. 02. 2017 je 3,26 %. Pocet

hostll v hromadnych ubytovacich zatizenich za 1. - 4. ¢tvrtleti ¢inilo 7 070 054.%

Psychografickou segmentaci trhu ovliviiuje cela fada ukazateld, jako je napiiklad zivotni styl
nebo osobni vlastnosti zakazniki. Pomoci téchto ukazateld lze <¢lenit prislusniky
demografickych skupin dale na mensi podskupiny. ** Obyvatelé mésta Prahy a vieobecnd
ob¢ané Ceské republiky méni sviij Zivotni styl. Pfibyva vice zakaznik®, ktefi uptednostiiuji
restaurace. Ubyva donaska domacich jidel v krabickach napiiklad do prace a naopak se
zakaznici vyhledavaji zdravéjsi pokrmy, ale v €0 nejrychlejsim ¢ase. Trendy na rok 2017,

které bude budouci restaurace sledovat, predstavuji lokalnost, udrzitelnost, butcher-to-table,

¥ BLAZKOVA, Martina, ref. 29, str. 74

40 Cesky statisticky iirad: Krajska sprava CSU v hl. m. Praze [online]. 2015 [cit. 2017-03-08]. Dostupné z:
https://www.czso.cz/csu/xa/l-xa

* BLAZKOVA, Martina, ref. 29, str. 74

4ZCV'esk)? statisticky ~ urad: Verejnd  databadze [online]. [cit. 2017-03-13].  Dostupné  z:
https://vdb.czso.cz/vdbvo2/faces/cs/index.jsf?page=uziv-dotaz#k=5&pvokc=100&uroven=30&w=

43 Cesky statisticky virad: Krajska sprava CSU v hl. m. Praze [online]. 2015 [cit. 2017-03-08]. Dostupné z:
https://www.czso.cz/csu/xa/1-Xa

* BLAZKOVA, Martina, ref, 29, str. 74
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regenerative grazing, globalni chuté, fast-casual, misky, restaurace bez zidli a gurmanstvi

domacich mazli¢ka.

Lokalnost (ti, co vyhledavaji kjidlu svou lokalitu), farm-to-table (koncept ptimého
zasobitelstvi), vlastnoruéné vypéstované plodiny na stfechach restauraci nebo hydroponicky
(pfimo v prostorach) jsou trendy, které jasné sd€luji, ze tyto potraviny jsou cCerstvéjsi a
chutnéj$i a mnohdy 1 kvalitnéjsi. Maso jako jsou praseci ouska ¢i kravské ohanky, které
v minulém roce byly trendem, zakaznici méni za hmyz, ktery je zdrojem nezbytnych proteinti.
Trend butcher-to-table tzv. od feznika rovnou na stil, cti dobry ptivod a ohleduplnost k zivotu
zvitat. Zpracovani od cumacku az po ocasek, vyuziti vSech ¢asti, vyznacuje vysokou kvalitu.
Ocekavanym trendem je domaci vyroba uzenin a masovych produktd. Regenerative grazing
neboli regenerativni zpiisob paseni dobytka, je postup, pfi némz zvirata pfirozenym pohybem
napomahaji k obnovovani pidy. Nova generace globélnich chuti pfedstavuje riznorodost
pokrmt z riznych koutl svéta. Snidat mohou zékaznici jako v Anglii, obédvat mohou Asii a
veceret tieba jako v Mexiku. Zékaznici se zac¢inaji vice priklanét k Blizkému vychodu a také
na jih do Afriky. Nevyhnutelnosti je 1 miseni kuchyni z riznych zemi. Velky boom ve svéteé
ted’ predstavuje pravdépodobné jedna z nejmladSich svétovych kuchyni Nikkei. Nikkei je
spojeni toho nejlepSiho z peruanskych ingredienci, japonskych technik a vyuziti moderni
gastronomie. Trend zvany fast-casual s vyrazné rostouci ktivkou spojuje dva zpisoby
stravovani a to fast food a klasickou restauraci. Je zde zvySena kvalita a Groven rychlého
obcerstveni s pouzitim méné Skodlivych potravin. Burgery, pizzy, hotdogy, sendviCe tak
rozsifily nabidku fine-dinning. Samoziejmé i tento trend zaéina byt na trhu pfesyceny a pro
podnikatele je t€z§i se odlisit. Zvlastni ndzev dnes rostouciho trendu je miskovani . Upousti se
od bilych talifti a nahrazuje se to servirovani jidel do misek. Zdkaznikim se Iépe ji, kuchaifim
odpada prace s piiliSnym servirovanim a zdobenim. Restaurace bez Zidli zacinaji mirné
vytlacovat tradicni restaurace. Je to vyvoj rozvozovych sluzeb, kdy si tyto sluzby zachovaly
vétSinu vlastnosti restaurace, bez zidli a samotnych prostor. Podnikatelé maji finan¢né
vyhodnéjsi prostory a zakaznik se nemusi hnout z mista. Opakem této sluZzby je home cooks.
Amatérsti kuchati vafi ve vlastni nebo piimo v zdkaznikové kuchyni. V novych trendech se
nezapomina na domaci mazlicky. Vznikaji nové zvifeci pekarny, kavarny, podnikatelé¢ pecou

narozeninové dorty a restaurace zatrazuji do svych menu i specialni menu pro psy.
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Témeét vSechny zde zminéné trendy na rok 2017, 1ze shrnout pod spole¢nou mnozinu, kterou
je udrzitelnost. Nejedna se jiz jen o pristup ekologi, podnikatele a zakazniky zajima, jaké

hodnoty vyznavaji a jimi se fdi jednotlivé gastronomické podniky. *°

Behavioralni segmentace trhu, je rozdéleni podle chovani zakaznikii, postoji a reakci na
produkt. Kritéria tohoto segmentu jsou pfilezitosti, pfi niz dochazi ke styku s produktem.
Zakaznika zajima prospésnost koupé produktu, dilezita je znalost produktu (skutecnost, zda
zékaznik produkt zna, vyuziva nebo pfestal pouzivat), zda je zdkaznikem potencialnim ¢i
pravidelnym, mira uziti produktu (déleni zédkaznikii na slabé, stiedni, silné¢), vérnost znacce,
kterd urCuje miru znalosti produktu (znalosti se d€li na nulovou, slabou, stiedni, velmi
dobrou). To vSe vytvaii uceleny postoj, ktery mize byt nadSeny, pozitivni, neutralni,

negativni nebo neptatelsky. 46

Vymezeni trhu

Restaurace Andélska mana bude tvofena pro vétSinu prilezitosti, pti niz dochazi ke styku
s produktem, jako je napiiklad moznost oslavy narozenin a vyroci se specialni vyzdobou,
soukromé vecirky s moznosti vlastni hudby, oslava Nového roku. Zahrnuta by méla byt i ziva
hudba ve vybrané dny, kdy neptjde o velké koncerty, nybrz vystoupeni hudebnika ¢i malé
skupiny hudebniki, ktefi budou napfiiklad hrat na kytaru a zptijemniovat tim zakaznikim
jejich navstévu restaurace. Prospésnost koupé produktu z pohledu zékaznika je pfi navstéve
restaurace zcela zfejma. Je to nasyceni zékaznika zdravéjSimi pokrmy, za pfijatelnou cenu a S
divodem profesionalni obsluhy. Z hlediska znalosti produktu se bude zakaznik setkavat se
znamymi pokrmy, ale také s novou né€kdy neocekavanou nabidkou, kterd ptinasi nové zazitky.
Jak bylo jiz zmin&no, obyvatelé¢ Ceské republiky ¢im dal vice vyhledavaji riizna restauraéni
zafizeni, z toho vyplyva, Ze zékaznici produkt neboli restaurace znaji a Ize je jen prekvapit a
ziskat kvalitnim jidlem a vybornou obsluhou. Na otazku, zda je konkrétni navstévnik

zakaznikem potencidlnim ¢i pravidelnym nam odpovi fakt, ze v okoli Prahy 5 je mnoho

kancelafi. To znamend, Ze pravidelnymi zdkazniky se stanou pracovnici v kanceléfich a to

*® Storyous.: Trendy v gastronomii pro rok 2017 [online]. Bara Keblova, 2016 [cit. 2017-03-08]. Dostupné z:
http://storyous.com/cz/magazin/trendy-v-gastronomii-pro-rok-2017/

*® BLAZKOVA, Martina, ref, 29, str. 74
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V obédovém cCase mezi 11 az tfeti hodinou. Potencionalnimi zédkazniky se pak stanou turisté,
kteti se ubytovavaji v okoli umisténi restaurace. Jednim z velkych cili podnikatele je, aby se

zékaznici stali vérnymi zakazniky s nadSenym postojem.

3.6 Analyza trhu pro restauracni provoz

Jako prvni analyzu podnikatel zvolil analyzu trhu za Gcelem zjisténi, jaky maji zdkaznici
z4jem o restauracni zafizeni. K zjisténi téchto odpovédi bylo zvoleno dotaznikové Setfeni.
Dotaznik s nazvem Pruzkum zajmu zékaznikii o restauracni zafizeni, je tvofen 15 otazkami.
Dotaznikové Setfeni probihalo online na webovych strankdch www.survio.com v obdobi od

27.02. do 05. 03. 2017. Respondentt bylo 102, z toho 32 muzti a 73 Zen.

Graf 1: Zdroj navstev

Navstévnost dotazniku

M Primy odkaz

H Facebook

Zdroj: Vlastni zpracovani

Dotaznik byl zvefejnén na socialni siti facebook a prosttednictvim piimého odkazu emailové
posty. Z grafu 1 vyplyva, ze 64% respondentli bylo osloveno pomoci socidlni sit¢ Facebook,
36 % respondentii bylo osloveno pifimym emailovym odkazem. Na dotaznikové Setieni
odpovédélo celkem 105 respondentii zastupujicich dva kontinenty — Evropu a Ameriku.

Evropa byla zastoupena Ceskou republikou, Slovenskou republikou a Francii, Amerika pak
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Kanadou a USA. Nejvétsi zastoupeni v Setieni mélo hlavni mésto Praha bez udani meéstské
casti, dale pak meéstskd ¢ast Praha 10 se zastoupenim 4 respondentd a Praha 5 se tfemi
respondenty. Mimoprazské zastoupeni bylo v nejvétsim poctu sedmi respondentti z Tiebice a

se Sesti respondenty ze Sojovic. Nahled na ostatni zucastnéné respondenty je v Piiloze 2.

Graf 2: Vekové slozeni respondenti

Vékové sloZeni respondentt

M 0,0% H48%
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i 61 a vice let

Zdroj: vlastni zpracovani

Z grafu a uvedenych cisel vyplyva, ze nejvice dotazovanych se nachazi ve vékové skupiné 21
— 30 let s poctem 73,3 %. Jako druha skupina nejvice dotazovanych je ve véku 31 — 40 let
s poctem 11,4 %. Tieti vékova skupina je mladsi 20 let, étvrta skupina je ve ve€ku 51 — 60 let.
Ob¢ tyto skupiny maji stejny pocet 4,8 %. Veékova skupina 61 let a vice se jiz v odpovédich

neobjevila.

U ¢tvrté otazky, bylo zjistovano respondentovo povolani. Z uvedenych profesi bylo nejvice
zastoupeno pohostinstvi — celkem Sestnact odpovédi od servirek a ¢iSnikl, kuchai nebo
kuchatka spoctem sedmi odpovédi. Druhé nejvice opakované povolani respondentt,
s poctem jedenécti odpovédi, jsou studenti. Ostatni povolani respondentli, kterd byla v

dotazniku zminéna, jsou k nalezeni v Ptiloze 3.
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Graf 3: Navstévnost restauraci - casova
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Zdroj: vlastni zpracovani

Na otdzku, ohledné€ navstévnosti respondentl restauracnich zatizeni, bylo nejcastéji odpovédi
(33 %) nekolikrat tydné. S 19,8 % je na druhém misté navstévnost 1X v mésici. Navstévnost
jedenkrat v tydnu se od respondentl objevila v 16 %. S nepatrnym procentudlnim rozdilem je

[ %

uvedena navstévnost 10 % pouze ve vyznamnych dnech, denn€, nékolikrat mési¢ne.
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Graf 4: Navstéva restauract
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Zdroj: vlastni zpracovani

Otazkou cislo 6 bylo zjisténo, jak velké procento zdkaznikd vyhleda novou restauraci, kdy
41,5 % respondentd odpovéde€lo, ze nemaji problém obcas navstivit jinou novou restauraci.
Na druhém misté se 34,9 % jsou zastoupeni respondenti, kteti navstévuji rizné, ale ovétrené
restaurace. Respondenti navstévujici pouze jim znamé restaurace jsou zastoupeni v 17,9 %.
Zcela vyrovnané po 2,8 % jsou zastoupeni respondenti, kteti bez provétovani navstévuji stale
jiné restaurace ¢i respondenti - prilezitostni navstévnici pii vyletech, dovolenych, sluzebnich

cestach a jiné.
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Graf 5: Doporuceni
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Zdroj: vlastni zpracovani

56,6 %. Na druhém misté s 36,8 % je pro respondenty diilezitd vlastni zkuSenost a nakonec
S 6,6% odpovédi od respondentii je dulezity jako zdroj doporuceni z internetu a Facebooku.
Nikdo zrespondenti neodpovédél, Zze by pro né& byla dulezitd doporuceni pomoci
rezerva¢niho systému, ackoli z praxe podnikatele je ziejmé, ze zakaznici vice vyuzivaji
rezervacni systémy, at’ kvuli rezervaci nebo pravé zminénému hodnoceni restaurace. Jako

ptiklad rezervac¢niho systému je Restu.cz nebo Zomato.
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Graf 6: Poledni menu

Vyhledavate poledni menu?

M Ano
M Ne

Zdroj: vlastni zpracovani

Z vyse uvedeného grafu vyplyva, ze 74,5 % respondentli nevyhledava poledni menu, pouze
25,5 % respondentii naopak poledni menu upiednostiuje. Pokud respondent odpovédél, ze
vyhledava poledni menu, dotaznik nabidl moZnost vyplnéni slovni odpovédi s udanim diivodu
volby poledniho menu. Nejvice odpovédi s poctem devatenacti shod byla volba z diivodu
niz$i ceny, druha nejvice zminéna odpoveéd’ s poctem deseti shod byla ¢asova uspora. U téchto
respondentli je rychly cas objednavky obéda velice dulezity z davodi velké cCasové
vytizenosti. Vysledky dalSich odpovédi s upfednostnénim poledniho menu je napiiklad chut’
zakaznika na klasickou kuchyni, testovani restauraci, nebo jidla, ktera nebyvaji ve stalém

menu.
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Graf 7: Preferovany styl kuchyné
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Zdroj: vlastni zpracovani

Vysledky jasné ukdzaly, Ze preferované jsou jasné obsahové variabilni mixy v menu
zastoupené s 37,6 %, déle pak jednoznacné je velmi preferovand italskd kuchyné s 15,4 %,
Ceska kuchyné na tietim misté s 11,3 % a kuchyné ostatni s 12,3 %. Pomérné nizké
zastoupeni ma vegetarianska kuchyné s necelym 1,0 % zastoupenim. Ostatni kuchyné - ¢inska
se 4,7 %, sttedozemni kuchyné se 4,7 %, americka kuchyné s 5,7 % a japonska kuchyné se
7,5 % se pohybuji s celkovymi stejnymi pozadovanym procentem preferenci. Navic byla

7o~

zadana ve dvou ptipadech thajska kuchyné. Pouze 2 respondenti nepreferuji zadnou kuchyni.
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Graf 8: Prijatelna vzddlenost k navstéve restaurace
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Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka cislo 10 je zaméfena na vyzkum, jak daleko jsou respondenti ochotni cestovat, za
ucelem navstévy restauraniho zafizeni. Se 42,5 % bylo zastoupeni nejvétSsiho poctu
respondentl, kterym nezéleZi na Case a vzdalenosti pii volbé restaurace. Témet tietinoveé
zastoupeni oslovenych respondent s 29,2 % preferuje navstévy restaurace do 15 minut
chiize. S 11,3 % a 17 % respondenti voli dostupnost vefejnou dopravou do 40min ¢i vlastni

dopravou.
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Graf 9: Cenové kategorie
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Zdroj: vlastni zpracovani

Zcela jasnou prioritou respondentt se jevi cenova kategorie v rozmezi 250,-K¢ az 350,-K¢
s témer 48,1 %. S nepatrnym rozdilem kolem 20,0 % je upfednostiiovani cenové relace od
100,-K¢ az 200,-K¢ a cenové relace 400,-K¢ az 550,-K¢. S nejslabs$im procentudlnim

vyjadienim 7,5 % zastoupenim je cenova relace od 600,-K¢ a vice.
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Graf 10: Dalsi nabidka pri vybéru restaurace
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Zdroj: vlastni zpracovani

U vybéru restaurace respondenti uvedli, co dal§iho upfednostiiuji pti vybéru restaurace. Pro
60,4 % respondenti je dilezitd zahradka. Cela nekuidckd restaurace je druhou nejvice
volenou nabidkou a to se 32,1 % odpovédi. Parkovani je tfeti nabidkou, kterou respondenti
vyhledéavaji. Jednd se o pocet 29,2 % respondentli. I ptes budouci zdkon o nekutackych
restauracich, zvolilo 24,5 % respondenti kufackou cast jako vyhleddvanou nabidku
Vv restauracich. Wifi pfipojeni je velice dulezita nabidka a respondenti ji zvolili v 16,0 %.

S 9,4 % je détsky koutek, ktery je pro matky s détmi velice vyhodnou nabidkou restaurace.

Méné dtilezitou nabidkou pak tvoii rozvoz a hfiste.
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Graf 11: Styl restaurace
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Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka cislo 13 se zdmérem zjisténi, jaky styl restaurace nejvice vyhovuje respondentim, je
vybrana doméci kuchyné se 44,3 % jako nejcastéjsi odpovéd’. Se 32,1 % je casual dining -
prilezitostné stolovani jako je naptiklad TGI Fridays restaurace. Nasleduje oblibeny styl
fusion cousine - kombinace tradi¢ni regionalni kuchyni s netradi¢nimi exotickymi prvky se
30,2 %. Fine dining - nejvyssi forma zazitkové gastronomie jako je napiiklad Planet Sushi je
oblibena u 17,0 % respondentil. Zazitkova gastronomie napftiklad restaurace V Oblacich ma
v dotaznikovém Setieni 16,0 %. Na functional food - bio, vegetarian/vegan strava, zdravé
stravovani kliklo 13,2 % respondenti. Fastfood naptiklad McDonald's, KFC volilo 10,4 %.

Otazka cislo 14 zjiStovala, co by respondenti uvitali v novém restauracnim zatizeni jako
potencialni zakaznici. Ze 105 odpovédi vyplyvaji ndvrhy v nejvétsim poctu na piijemnou,
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profesiondlni, sluSnou obsluhu. Néasledné¢ se v odpovédich hovofilo o kuchyni a jidle
samotném. Jidla by méla byt z Cerstvych a zdravych surovin, se snadnym dohledanim ptivodu
napfiklad u steakt. Pestrost jidelniho listku, lokalni dodavatelé, klasické jidla v novém pojeti,
domaci kuchyné. Zminéna byla i zadost o Indickou kuchyni a zdravé dezerty formou raw a
nebo fitness stravy. Dostatené mnozstvi jidel pro osoby salergiemi a na stolech by
respondenti uvitali i dochucovadla pro alergiky jako jsou napiiklad bezlepkova sdjova
omacka, nekalorickd sladidla a alesponl jeden druh rostlinného mléka. Restauracni zatizeni
musi jit s dobou a zahrnout i tyto pozadavky do své nabidky. Neopakujici se obédové menu.
Modernizace restaurace i kuchyné. Navrh na otevienou kuchyni a zvonky na stolech, aby
zdkaznik sam vyzval ¢isnika k obsluze. Castym opakovanym pozadavkem jsou &isté a nové
toalety s piebalovacim pultem. Dostatecny pocet zasuvek pro nabijeni telefoni a dobré wifi
ptipojeni. Vecerni program jako je naptiklad Ziva hudba (hra na klavir, kytara) nebo tanec.
UdrZeni rodinné a nezapomenutelné atmosféry. Pro pocit soukromi respondenti navrhuji stoly
dal od sebe nebo jejich oddéleni. Do interiéru respondent zminil akvarium a gaué, pro
odpocinek po jidle. Bar uprostied restaurace, dostate¢na nabidka nealkoholickych napojt a to
jinych nez klasickych jako je lahvova Fanta a jiné. Dilezité je dobré pivo. Nezapomenout na
détsky koutek a détskd jidla, opét ve zdravéjSim stylu. Cenové piijatelné ceny za pokrmy a

moznost platit rozdélené. Sleva. Povolena navstéva restauraci se psy.

V otazce ¢islo 15, jakou reklamou je tfeba zaujmout, aby byla zvySend néavstévnost nove
zavedeného podniku, nejvice byla zastoupena odpovéd’ pies internet, konkrétnéji Facebook a
to s odkazem na dnesSni dobu. Jako Gc¢inné misto pro reklamu byl zvolen 1 billboard nebo
vyhledava¢ Google slova. Zviditelnéni nabidkou jidel za vyhodnou cenu naptiklad na
slevovém portalu Slevomat. I v dne$ni dob¢ plné elektroniky jsou zminény letaky a to v poctu
jedné odpovédi. V odpovédich je dale zminénd kreativita, elegantni a vtipna reklama,
originalita. Dobra reference po piedchozi zkusenosti je dle odpovédi nejlepsi reklaou pro
podnik. Piesngjsi odpoveédi jsou navrhy typu akce 1 + 1 zdarma, moderni hudba a plno fotek
vysoké gastronomie na internetovych strankach, samolepky, vouchery, malé ochutnavky od
Séfkuchate, ochutnavky na vefejnosti, kdva jako pozornost podniku. V odpovédich se

vyskytla i odpovéd’ o nedilezitosti reklamy a nezajmu o reklamu.
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Zavér dotaznikového Setfeni.

Vlastni dotaznikové Setieni probihalo online na webovych strankdch www.survio.com a to v
obdobi od 27. 02. do 05. 03. 2017. Celkem se ztcastnilo 105 respondentti, z toho 32 muzi a
73 zen. Nejsilngji bylo odpovézeno na strankdch Facebooku (celkem 64 %), odpovédéli
predevsim respondenti z hlavniho mésta Prahy (60 %), vékova kategorie v rozmezi 21-30let
byla zastoupena v 73 %. Tato nejsilngji zastoupena vékova kategorie v 33 % navstévuje
restauracni zafizeni né€kolikrat v tydnu, navstivi i jiné restaurace v 41,5 % a u neznadmych
vyuzita ze 74,5%, ptedevsim je upfednostiiovana ze 37,6% nabidka mixu svétovych kuchyni.
Vzdalenost restauracnich zafizeni ze 42,5 % neni rozhodujici, avSak niz§i cenova kategorie,
v rozmezi 250,-K¢ az 350,-K¢ ze 48,1 % rozhoduje o navstévnosti restaurace. Z 60 % je

upfednostiiovana variabilita interiéru restaurace vcetné venkovni zahradky.

Timto dotaznikovym Setfenim podnikatel ziskdva blizky kontakt se zdkazniky a inspiraci pro

zlepSeni nabizenych sluzeb a sortimentu.

3.7 Analyza konkurence na Praze 5

Pied vstupem na trh s nové zaloZzenym podnikem, musi podnikatel provést analyzu okolniho
prostiedi. Pti analyze konkurence podnikatel vyhodnoti naptiklad cenovou skupinu v daném
misté predpokladaného vyskytu nebo bude analyzovat nabizené sluzby danych podnikt. Pfi
zalozeni restaurace Andélskd mana, kterd bude umisténa do hlavniho mésta Prahy,
konkrétnéji na Prahu 5 — Smichov, analyzoval podnikatel okolni restaurace. Obrazek umisténi
restaurace je k nahledu v kapitole 4.2 Navrh na strukturu restaurace, konkrétn¢ obrazek

¢islos.

Na And¢lu je velky pocet restauraci, které jsou rizného druhu zaméfeni s nabizenou kuchyni.
Potencialni konkurenci pro restauraci Andélska mana jsou hlavné Cyril’s Pub, Radegastovna
Perén a Potrefend Husa. Tyto tii restaurace jsou nejvetsi konkurenci kviili nabizenému menu

a cenove kategorii.
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Obr. 3 Konkurence Andélské many

=8 8 Nat
Knihy Dobrovsky O Bistro Delmart {J) C
Pizzerie Mediterane Pnz;a‘ Coloseum (D O(‘,affé Corte di Angelo
Krélovstvi zeleznic &) Zlaty Andél
O CineStar Praha Andel 0 o Mobll Pohotovaost
ay Centrum
andel's by Vienna "'i: Raiffeleenbank .6 -”:A“ pl(D 2 o A
House Praguee 2 O 2, “:E'v restaurant Andeél
D Blazinec
Q G) Radegastovna Peron @
SemBasie, OC Zlaty Andél

€D 16l Friday's

P\al!

Qangelo by Vienna Potrefena husa

House Prague

Google Prague o aechove (4] Q@ (9]
T thoes Se0e; G} Arsian Kebab & Pizza
Sushitime ~

(3) Laserové Centrum Andél
Stoklasa textilni
Click Coffee G galanterie, sr0

BNP Paribas
Personal Finance

Andélska mana

Fortuna - Praha 5 o

Le Burger

Fiasko Q) =
- OThomas's Barbershop

YNGR

Zdroj: Vlastni zpracovani

Cyril’s Pub

Restaurace Cyril’s Pub patfi spolecnosti Penguin’s Group, ktera vlastni i nedaleko umisténou
restauraci a klub Blazinec.

Konkuren¢ni vyhoda je v nabizeném Plzenském pivu ptimo z tanku, zahradka a koktejly
z Cerstvych surovin. Na rozdil od nové restaurace Andé€lska mana ale nabizi poledni menu
pouze do 14:00 hodin. Jidelni listek obsahuje 39 jidel véetné détského menu, dezertu a ptiloh.

Restaurace je nekufracka.

Cenové srovnani
Polévka se pohybuje kolem 50,-K¢&, pfedkrmy kolem 137,-K¢&, hlavni jidlo véetné détskych se
pohybuji kolem 173,-K¢. Dezerty se pohybuji kolem 62,-K¢. Cenové srovnani napiiklad
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nabizeného piva, Plzen z tanku 0,51 je 42,-K¢ a 0,31 je 29,-K¢. Poledni menu se pohybuje
kolem 113,-K¢ za hlavni chod, polévka je za cenu 34,-K¢&. Nabizena zvyhodnéna cena

napftiklad za polévku, smazené zampiony a dezert za 109,- K¢.

Radegastovna Perén

Restaurace Radegastovna Perdn nabizi téZz tankové pivo, pro zménu ale Radegast. Jiné pivo
zde necepuji. Michané koktejly zde nejsou v nabidce. Restaurace vlastni certifikat za
vynikajici péci o Cepované pivo. Jidelni listek obsahuje 38 pokrmi, vcetné piredkrmi a
dezertii. Nenabizeji zde détské menu. Konkurencni vyhoda je nizsi, ale pfesto ma konkurencni
vyhodu v umisténi restaurace, kterd ma rustikdlni spodni patro. Nabizeji i catering na kli¢, dle
predstav zakaznika. Cenova nabidka cateringu neni zvefejnéna. Poledni menu je nabizené

standardné do 15:00 hodin. Restaurace ma i letni zahradku. Celkova kapacita je 240 mist.

Cenové srovnani

Polévka se pohybuje kolem 63,-K¢&, piedkrmy kolem 120,-K¢, hlavni jidlo se pohybuje kolem
194,-K¢. Dezerty se pohybuji kolem 90,-K¢&. Cenové srovnani nabizeného piva, Radegast
z tanku 0,51 je 43,-K¢ a 0,3l je 31,-K¢&. Poledni menu se pohybuje kolem 129,-K¢ za hlavni
chod, polévka je za cenu 37,-K¢&. Nabizena zvyhodnéna cena naptiklad za polévku, pokrm

Z denniho menu a voda za 160,- K¢&.

Potrefena Husa

V zajmu zvySeni pivni kultury, vybudovala od roku 1998 spole¢nost Pivovary Staropramen
vlastni sit’ znackovych restauraci - Potrefena Husa. Konkurenéni vyhoda je jiz hned na
zacatku v samém nazvu. Zakaznici znaji tuto sit,, znaji celkovy koncept a znaji nabizené menu
1 nabizené néapoje. Nabizené pivo je tu Staropramen a dalsi znacky, které dovazi spolecnosti
Pivovary Staropramen jako je Stella Artois, Hoegaarden White a jiné. Je zde velky vybér jako
velikosti, tak znacek piva. Poledni menu zde nemé zadné vyhodné menu a nenachazi se zde

ani détska jidla. Potrefena Husa je zcela nekuracka.

Cenové srovnani
Polévka se pohybuje kolem 46,-K¢, piedkrmy kolem 146,-K¢, hlavni jidlo se pohybuje kolem

221,-K¢. Dezerty se pohybuji kolem 89,-K¢. Cenové srovnani nabizeného piva, Staropramen

43



0,51 je 75,-K¢ a 0,31 je 42,-K¢. Poledni menu se pohybuje kolem 122,-K¢ za hlavni chod,

polévka je za cenu 35,-K¢.

3.8 SWOT analyza restaurace Andélska mana

SWOT analyza restaurace Andé€lskd mana je popsdna v tabulce ¢islo 2 SWOT analyza
restaurace Andélskd mana.

Tabulka 2: SWOT analyza restaurace Andélskda mana

Silné stranky Slabé¢ stranky
e Vysoké finan¢ni prosttedky na rozvoj e Neznalost restaurace u zakaznikt
restaurace e Vysoké nalady na marketing
e Profesionalni obsluha, skoleni e Konkuren¢ni nevyhoda noveé
e Jidelni listek tvofen klasickymi zalozené restaurace
pokrmy, se zvolenim zdravéjsich

surovin

e Piedchozi zkuSenosti podnikatele
V gastronomii  u  franchisingové
spolecnosti, kde jsou vysoké naroky
na hygienu a standardy

e Znalost Prahy 5 a znalost konkurence

e Zijem o zakazniky

Piilezitosti Hrozby
e Rozsifeni pobocek v hlavnim mésté e Zasah vlady do podnikani
Prahy e Nasyceny trh
e Expandace restaurace do dalSich mést e Rist vyjednavaci sily dodavatelt

v Ceské republice

e Vytvofeni franchisingu

e Vytvofeni bonusového systému pro
zdkazniky a nasledné udrZeni
zékaznika

Zdroj: Vlastni zpracovani
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4 Navrhova ¢ast restaurace Andélska mana

V kapitole 4 Navrhova cast restaurace Andélska mana je navrh na logo restaurace, umisténi
restaurace, navrh na strukturu restaurace, koncept restaurace Andélskéd mana, navrh jidelniho

listku, dispozi¢ni feSeni a finan¢ni plan.

Nazev restaurace And¢lskd mana vznikl na zdkladé umisténi restaurace - Andé¢l, ktery je
propojen s vyrazem pro pokrm, pro jehoz lahodnost neni lidsky vyraz tzv. mana. Mana je

pokrm lahodny a posilujici, kterym Bth zivil na Ctyficetileté cesté pousti Izraelsky lid.

4.1 Logo restaurace

Obr. 4 Navrh na logo restaurace Andélska mana

ANDELSKA
MANA

Zdroj: Vlastni zpracovani

4.2 Navrh na strukturu restaurace

Umisténi restaurace
Restaurace se bude nachédzet na Praze 5 — And¢l v ulici Stroupeznického. Nahled umisténi na

obrazku ¢islo 5.
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Obr. 5 Umisténi restaurace

© 0OC Novy Smichov
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Zdroj: vlastni zpracovani

Oteviraci doba restaurace

Nedé¢le az ¢tvrtek 11:00 — 00:00, patek a sobota 11:00 — 01:00. Uzavieni kuchyné bude vzdy

hodinu pted uzavieni celé restaurace.

Struktura zameéstnancu

Restaurace Andélska mana ma Ctyii servirky, ¢tyfi kuchate, dvé pani na myti nadobi, jednoho
manazera. ManaZerem je zde podnikatel a odpovédny vedouci za kuchyn je jeden ze Ctyf

kuchatti. Dle riistu trzeb budou na vytizenéj$i obdobi fijen, listopad a prosinec nabirani

brigadnici, vzdy jeden do kuchyné¢ a jeden jako pomocny Cisnik.
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Obr. 6 Struktura zaméstnanciu

Odpovédny Odpovédny
vedouci vedouci za kuchvn
| |
Servirky Kuchafri Uklid Brigadnici

Zdroj: Vlastni zpracovani

Pracovni doba zaméstnancti

Zaméstnanci dochdzeji na nepravidelny provoz. Podnikatel ma ze zédkona pravo nafidit 150
hodin pfescast za kalendaini rok, nesmi vSak piesahnout vice nez 8 hodin v jednotlivych
tydnech. Po 6 hodinach prace maji zaméstnanci narok na pauzu v ¢asovém horizontu 30 minut

nebo lze rozdélit tuto povinnou piestavku napiiklad na 15 minut a 15 minut.*’

4.3 Koncept restaurace Andélska mana

Restaurace Andélskd mana je zamétena predevsim na Ceskou a svétovou kuchyni. Zaméti se
také na zdravéjsi verzi sestavenych jidel, pfedevS§im dezertd. Nabidka jidelniho listku je
obohacena o vétsi vybér vegetarianské stravy. Podle trendii na rok 2017, podnikatel vyuzije
mistnich mensich dodavatell, aby potraviny byly Cerstvé a byl snadno dohledatelny jejich
pivod. Napiiklad uvedeni mista, odkud jsou nabizend masa. Cerstvost surovin vyuZije
podnikatel pifi sestavovani napojového listku, kde bude Siroky vybér domacich limonad a
ledovych ¢ajii. Poledni menu je tvofeno z hotovych jidel pro rychlejsi vydej pokrmi v obdobi
obédi. Vyuziti poledniho menu bude do 15:00 hod.

Pro déti zde bude mensi détsky koutek a specialni détské menu, které opét bude tvofeno ze
zdravéjSich surovin, ale aby si déti pochutnaly. Restaurace je vybavena, bezdratovym

pfipojenim k internetu, pro letni mésice bude prostor klimatizovan a je zcela nekuracka.

*" Business center.cz: Zakonik prace [online]. HAVIT, ©1998-2017 [cit. 2017-03-20]. Dostupné z:
http://business.center.cz/business/pravo/zakony/zakprace/cast2h3.aspx
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Prostor pro kutdky bude vyhrazen ptfed vchodem do restaurace, kde také bude umistén
popelnik.

Velky diaraz je kladen na obsluhu, ktera se v prvnim mésici srpen bude trénovat
Kk profesionalité, usmévim a spravné komunikaci. Do budoucna je v planu i $koleni na prode;j,
pro zkvalitnéni sluzeb. Podnikatel chce ptildkat zakazniky nejen na skvélou kuchyni, ale i na
vyjimecnou obsluhu, kterda se zdkaznikd nebude jen ptat, co by si radi dali, ale dokaze
zakaznikim nabidnout néco navic anebo odhadnout jejich pfani. Celkovy koncept tak bude
tvotfen zdrave€jsi kuchyni, s pratelskou, ale profesionalni obsluhou.

Nabizené akce

Po ptfedchozim zkoumani okoli je zifejmé, ze restaurace je od 11:00 do 15:00 obsazena
zékazniky, ktefi vyhledavaji poledni menu a jejich cilem je se do jedné hodiny najist a vratit
se zpatky do blizkych kancelati. Od 16:00 do 18:00 hod. je pak v restauraci mensi obsazenost
a proto podnikatel vytvofil akei, alkoholické napoje v tomto nevytizeném casovém horizontu
za polovicni cenu. O vikendech pak podnikatel nabizi akci pro déti, zmrzlinovy pohar zdarma

k hlavnimu jidlu a to do 18:00 hod.

Tyto podminky jsou vytvofené ze strany podnikatele na zakladé zminénych trendi v kapitole
3.5 Segmentace trhu v Ceské republice a Praze a na zékladé vysledkt z dotaznikového

Setfeni.

4.4 Navrh jidelniho listku

Jidelni listek je sestaven z predkrmi pro gurmany, predkrmd, polévek, salatd, hlavnich chodi,
masa z grilu, ktera se ¢leni na steaky a dal$i masa. Soucasti stalého menu jsou také bezmasé
pokrmy, které se d€li na predkrmy a hlavni chody. Déle jsou v jidelnim listku uvedeny
ptilohy, omacky a dezerty. Na konci menu jsou vypsané alergeny, které jsou ¢islované a u
jednotlivych nazvi pokrmi v menu jsou v zavorce uvedena ¢isla téchto alergend.

Jidelni listek je tvotfen z Cerstvych surovin a je doplnén zdravéjSimi surovinami, napiiklad
pokrmy, které obsahuji omacku, jsou zahustovany ryzovou instantni moukou. Pecivo je
celozrnné z domdci pekarny. Jidla jsou doplnény vétsim mnozstvim zeleniny, ktera se malo
konzumuje. Pti zhotovovani pokrmt, bude snaha o snizeni pouZziti oleje a tuénych surovin.
Poledni menu je tvofeno klasickou ceskou kuchyni, doplnéné o specialni chody. Pro

zékazniky je zde nabidka zdarma doméciho ledového cCaje, pii objedndni polévky a hlavniho

[ 24
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navodit zakaznikovi pocit nasyceni bez t¢Zkého zaludku. Celé menu je k ndhledu v Ptiloze

¢islo 4 Navrh jidelniho listku.

4.5 Dispozi¢ni FeSeni restaurace

Restaurace And&lska mana ma celkovou rozlohu 210 m? z toho jidelni prostory jsou 120 m?.
Pocet mist k sezeni je 60. Zahradka pro letni posezeni zatim neni k dispozici. Vykresy

prostoru restaurace jsou k nahledu v ptiloze ¢islo 6.

4.6 Finan¢ni plan

Pti zakladani podniku jsou velice dulezité¢ finance a jejich planovani. K tomu vyuzivame
finan¢ni plan, ktery je vyznamnou c¢asti podnikatelského planu. Podnikatel nejdiiv urci, zda
zacne podnikat uz jako platce dané z piidané hodnoty (DPH) nebo ne. Platcem DPH se muze
podnikatel stat povinné nebo dobrovolné. Dle zakona o dani z pfidané hodnoty je podnikatel
povinen platit DPH, at’ uz jako pravnicka ¢i fyzicka osoba tehdy, je-1i obrat za 12 ptedchozich
mésict nad 1 000 000,-K¢&. Protoze je vétSina zdkaznikl, dodavatelti platcem DPH, je pro

podnikatele vyhodné&jsi platit DPH hned od za&atku.*®

Podnikatel ma k dispozici zakladni kapital 3 500 000,-K¢, které ziskal z dédictvi a vlozi je na
bankovni tucet. K tvofeni finanniho planu podnikatel zvolil tabulku, ktera je tvofena
Vv programu Excel a pouziva tam navzijem na sebe zavislé vzorce pro vypocty. Finanéni plan
je tvofen na 12 mésict a cely je k nahledu v ptiloze ¢islo 4. Restaurace bude v pronajmu od
srpna 2017. Pavodni majitel ze zdravotnich divodi opustil jiz plné€ zafizeny prostor pro
provozovani restaurace a zanechal vse v ptivodnim stavu. Je v tom zahrnut naptiklad pokladni
systtm nebo vybaveni kuchyné. Bude tfeba udélat jen men$i upravy prostoru, jako je
vymalba, nakup potiebnych malych pracovnich nastroji nebo pofizeni uniforem pro

zaméstnance. Tyto mensi Gpravy budou probihat v mésici srpen.

*®  IPodnikatel.cz:  Portal pro podnikatele [online]. 2012 [cit. 2017-03-05]. Dostupné z:

http://www.ipodnikatel.cz/Dane-v-podnikani/dilema-podnikatele-byt-platcem-nebo-neplatcem-dph.html
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Sestaveni finan¢niho planu

Ve finan¢nim planu jsou ¢isla zapisovana V tisicich korunach ceskych. Je rozdélen na kazdy
meésic zvIast’ a vzdy ma kvartalni s¢itani. Ve finan¢nim planu zacina tabulka obratem, ktery je
znazornén véetné¢ DPH. Obrat véetné DPH ma nastavenych 117 %, kdy 117 % tvoii podle

zékona 15% dan na jidlo, 21% dan na alkohol a nealkoholické napoje také 15%.
Obrat bez DPH

V nésledujicim tadku je jiz zapsan a vypocitan obrat bez DPH. Obrat bez DPH je déale délen
na obrat z restaurace a obrat z jidla sebou. Obrat z restaurace zahrnuje alkoholické napoje,
nealkoholické népoje, jidlo, pfipadné prodej tabdku a ostatni prodej, do kterého je zahrnut
vSechen ostatni prodej. Obrat bez DPH obsahuje jest¢ obrat z jidla sebou. Obrat z jidla sebou
zahrnuje alkoholické napoje, nealkoholické napoje, jidlo a ostatni prodej. V ostatnim prodeji
je zahrnut napiiklad prodej krabicky, do které je jidlo baleno. V tabulce 3 je znazornén obrat
bez DPH za treti kvartal, kde je srpen a zafi. Srpen zde nema Zadny obrat, je to mésic, kdy je

4

restaurace zaviena a probihaji zde mensi Upravy. V tabulce Cislo 4 je pak kvartal ¢tvrty a to

fijen, listopad a prosinec. Nahled na cely finan¢ni plan je v Ptiloze ¢islo 6.

Tabulka 3: Financni pldan — cast Obrat bez DPH, 3 kvartdl

Financni plan, tisice, CZK Srpe Zari 3Q
Obrat vE. DPH 264 117,0% 264 117,0%
OBRAT BEZ DPH = 226 100,0% 226 100,0%
Obrat z restaurace = 225 99,6% 225 99,6%
Alkoholické ndpoje 16,5% 37 16,5% 37 16,4%
Nealkoholické népoje 11,6% 26 11,6% 26 11,5%
Jidlo 71,9% 162 71,9% 162 71,6%
Tabak = =
Ostani prodej 5 2,2% 5 2,2%
Obrat z jidla sebou - 1 0,4% 1 0,4%
Alkoholické napoje = =
Nealkoholické n@poje = =
Jidlo = 1 0,4% 1 0,4%
Ostani prodej z jidla sebou = =
- 0,0% = 0,0%
0,0% - 0,0%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 4: Financni pldan — cast Obrat bez DPH, 4 kvartal

Finanéni plan, tisice, CZK  ustopad | Prosinec I
Obrat vc. DPH 117,0% 575 ! 117,0% 896 117,0% 2023 116,o§§|
OBRAT BEZ DPH 100,0% 491 100,0%! 766 100,0%| 1744 @ 100,0%
Obrat z restaurace 99,6% 486 99,0%! 760 99,2% 1731 99,3%
| Alkoholické ndpoje | . 165% I 165%| 125 0. 16,5% 283 162%
Nealkoholické nadpoje 11,6% 56 11,6% 88 11,6% 199 11,4%
R A T M AT | St il 13 78 ) B e = A el &7 71,9% 546 |._...719% 1234 70.7%
Tabak >
Ostani prodej 1,1% 5 1,0% 5 0,7%) 15 0,9%
Obrat z jidla sebou E 5 1,0% 6 0,8% 13 0,7%
Alkoholické ndpoje | - f
N holické napoje T
IO et e e T = SR Sorerh 1,0% . 0,8% 13 0,7%|
| Ostaniprodejzjidlasebou | o =
0,0% 0,0% > 0,0%]

Zdroj: Vlastni zpracovani

Néklady na celkovy provoz véetné marketingu

V nékladech na celkovy provoz véetné marketingu, jsou zahrnuty naklady na jidlo a piti, které
jsou samostatné déleny na naklady na alkohol, ndklady na nealkoholické napoje, ndklady na
jidlo a ostatni ndklady. Nastavené ndklady (food cost) na jidlo jsou v prvnim mésici otevieni

40 %. V mésici nasledujicim — fijnu — jsou jiz naklady na jidlo snizené na 30 %, protoze

zastupce kuchyné jiz umi 1épe pracovat se surovinami a naklady se tak snizuji. V téchto

néakladech jsou zahrnuty marketingové bonusy, které vyjadiuji bonus od dodavatele, naptiklad

dodavatel piva Staropramen vénuje sud piva Vv ramci planované akce v restauraci 1 + 1 pivo

zdarma. K nakladim moznost pficist velkou ztratu, jako je naptiklad povoden. Nahled na 3

kvartal je v tabulce ¢islo 5, nadhled na 4 kvartal je pak v tabulce Cislo 6.
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Tabulka 5: Financni plan — ¢ast Naklady na celkovy provoz véetné marketingu, 3 kvartal

Financni plan, tisice, CZK
Obrat v¢. DPH

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 6: Financni plan — éast Naklady na celkovy provoz véetné marketingu, 4 kvartdl

‘Finanéni plan, tisice, CZK Rijen Listopad Prosinec
‘Obrat vé. DPH 552 117,0% 575 117,0%! 896 117,0%
_OBRAT BEZ DPH 472 100,0%| 491 100,0%| 766 100,0%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Néklady na mzdy zaméstnancti véetné odvodi jsou rozdéleny na naklady na mzdy manazert a
zaméstnancl. Naklady na mzdy manazert jsou 18 000,-K¢ mési¢né. Naklady na mzdy
zamg&stnanct jsou 135 000,-K¢ za mésic. PoCet zaméstnanct je 11 a sklada se z 1 manazera, 4
¢iSnikl, 4 kuchatii a 2 pani na uklid a mycku. Mzda ¢isniku ¢ini 13 400,-K¢ hrubého za
mésic. Mzda kuchata ¢ini 15 000,-K¢ hrubého za mésic. Mzda pani na uklid a mycku €ini
11 000,-K¢. U mezd podnikatel vychazi z primérnych celostatnich mezd. Ve finan¢nim planu
jsou pripraveny i do budoucna planované manazerské i zaméstnanecké bonusy jako motivace
zamé&stnancll k tomu je pfipraven 1 odvod z bonusii. Persondlni stravu maji zaméstnanci
zdarma a naklady na personalni stravu ¢ini 6 500,-K¢ mési¢né. Celkové odvody za socialni
a zdravotni pojisténi Cini 52 000,-K¢. Néhled na naklady zaméstnanct za 3 kvartal je

Vv tabulce ¢islo 7. Néklady na mzdy za 4 kvartal je k nahledu v tabulce ¢islo 8.

Tabulka 7: Financni plan — éast Naklady na mzdy, 3 kvartal

Finanéni plan, tisice, CZK Srpen Zari
Obrat vC. DPH - - 264 117,0%
OBRAT BEZ DPH = - 226 100,0%

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 8: Financni plan — ¢ast Naklady na mzdy, 4 kvartal

_Financni plan, tisice, CZK Rijen Listopad Prosinec
‘Obrat vc. DPH 552 117,0% 575 117,0% 896 117,0%
'OBRAT BEZ DPH 472 100,0% 491 :  100,0% 766 100,0%

Zdroj: Vlastni zpracovani

Dalsi skupinou, kterda je tfazena v nakladech na celkovy provoz vcetné¢ marketingu, jsou
naklady na prondjem, sluzby a tklid. Ndjemné ¢inni 60 000,-K¢ mési¢né€, v mésici srpnu je
tieba zaplatit najemné a k tomu kauci ve form¢ dvou najma, tedy 120 000,-K¢. Tato kauce je
navrzena od ptvodniho majitele pro vybavenost restaurace, ktera je podnikateli zanechéna.
Nahled na tyto naklady za 3 kvartal je v tabulce ¢islo 9. Tabulka ¢islo 10 zndzorfiuje naklady

na tuto skupinu za 4 kvartal.

54



Tabulka 9: Financni plan — ¢ast Naklady na prondjem, sluzby a uklid, 3 kvartal

Financni plan, tisice, CZK
Obrat vc. DPH

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 10: Financni plan — ¢ast Naklady na prondjem, sluzby a uklid, 4 kvartal

Obrat vé. DPH 552 117,0% 575 y 117,0% 896 117,0%
OBRAT BEZ DPH 472 100,0° i 491 100,0° | 766 100,0%|

Zdroj: Vlastni zpracovani

V dalsich nékladech je IT a telekomunikacni sluzby, kde je zahrnut mésic¢ni pausal za telefon
a pak je zde zahrnut samotny IT mechanik. Licence na software a rozhlasové poplatky, kdy
Vv mésici srpen je zde zakladni poplatek na jeden rok. Opravy jsou v mésici srpen spocitany na
40 000,-K¢. Bezpecnost a sluzby se plati mési¢nim poplatkem 1000,-K¢ a plati se za security

systém. Poplatky za kreditni karty a stravenky se pohybuji dle vysky transakci. Naklady na
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fransizingové poplatky jsou v tabulce zahrnuty do budoucna, pokud by podnikatel prodaval
prava na provoz restaurace Andélska mana. Tento finan¢ni plan by pak byl stejny pro vSechny
restaurace a prave zde by se poplatky zaznamenavali. Pracovni cesty jsou zde pro piipad cest
za vzdélanim nebo obchodem. Smlouva s rozvozem je piipravena do budoucna, pokud by se
zvysil zajem ze strany zékazniki o jidlo s sebou naptiklad pomoci polecnosti Dame jidlo nebo
Eurobest. Darky obchodnim partnerim napiiklad na Véanoce jako podckovéani. Zatim se
Vv tabulce neobjevuji zadné ndklady. Pojisténi je smluveno na 2000,-K¢. V kolonce jiné dané
nez dan z pfijmu jsou zahrnuty napiiklad poplatky za silni¢ni dan, dalniéni znamka v ptipadé
firemniho auta anebo poplatky statni spravé — kolky. Amortizace je v tabulce v ptipadé
rozlozeni vétsich ndkupt do delsiho obdobi. Pendle v ptipad€, Ze podnikatel nezaplati vcas
socialni pojisténi. Dalsi ndklady na vydaje ucetni, inzeraty, revize plynu a elektfiny, trénink
zamé&stnancl. Revize plynu a elektfiny je pldnovana v mésici srpnu. Mzdova ucetni, ktera
zpracovava mésiéni mzdy zaméstnancii, ma sazbu 200,-K¢ za jednoho zaméstnance. Udetni,
ktera zpracovava odvody DPH, faktury ma mési¢ni sazbu 2000,-K¢. Posledni z nakladu je
marketing, ktery se pohybuje dle naro¢nosti na kampan¢ a viditelnost reklamy zékaznikim.
Nejveétsi vydaj je v mesici listopad 60 000,-K¢ za marketingovou kampan, ktera oslovi
vefejnost a hlavné podniky v okoli s nabidkou firemnich vecirkli. V§e je v tabulce ¢islo 11 za

tieti kvartal a za 4 kvartal je to k ndhledu v tabulce ¢islo 12.

Tabulka 11: Financni plan — cast ostatni naklady, 3 kvartal

Financni plan, tisice, CZK
Obrat vc. DPH

OBRAT BEZ DPH

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 12: Financni plan — cast ostatni ndklady, 4 kvartdl

[Obrat vE. DPH 575 117,0%
491

|OBRAT BEZ DPH

100,0%!

Zdroj: Vlastni zpracovani

Zéavér finanéniho planu tvofi provozni zisk, EBITDA, (PACE). Provozni zisk je obrat bez
DPH minus celkové naklady. EBITDA je zisk, pted zapoctenim urokl, dani, odpist
(amortizace). Je to ukazatel celkového zisku podniku.*® V piipadé finanéniho planu pro
restauraci Andélskd mana se od provozniho zisku odecita amortizace, ktera je zatim nula.
Zkratka PACE je v anglickém jazyce profit after controllable expenses tzn. zisk po odecteni
kontrolovatelnych polozek. Jedna se o naklady, které jsou kontrolovatelné, nejsou pevné dané,
jako je naptiklad najemné. Je to ukazatel hlavné pro manazery na pobocce, kdy podnikatel
tekne, ze chce snizit tyto kontrolovatelné naklady. Jsou v tom zahrnuty naptiklad naklady na
jidlo a piti, zaméstnanecké bonusy, pausal za telefon, bezpecnost a marketing. Tyto naklady
se snizuji nebo zvysuji. *° Zavér finanéniho panu pak obsahuje nefinanéni informace, jako je
velikost restaurace, velikost jidelny, pocet mit k sezeni. Obrat v ¢eskych korunach vcetné
DPH, pocet hostti na jednu transakci, pocet transakci za mésic, pocet zaméstnanct. Transakce
2017 ve zlutém tadku znaéi pocet uzavienych Uctd za jeden meésic v daném roce. Rist

transakci na piisti rok a rist praimérného uctu na pfisti rok nastavuje podnikatel, o kolik

“ BRIGHAM, Eugene F. a Michael C. EHRHARDT. Financial management: theory & practice. 15e. ISBN

978-1-305-63229-5. Str. 64

% GILLAM, Elizabeth. Upsize your profits: 6 steps to running a profitable food franchise. Toowoomba South,
QId.: Franchisee Success, 2014. Print. ISBN 978-0-992-30931-2. Str. 45
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procent planuje navySeni poctu transakci - pocet uzavienych uctl a narast primérného uctu.
Transakce 2018 predstavuji ptehled, kolik v roce 2018 pribylo transakci. Dale je v tabulce
uveden pocet manazerd, zaméstnanci. Nahled na 3 kvartdl zavéru financniho planu je

Vv tabulce ¢islo 13. Nahled na 4 kvartal zavéru finan¢niho planu je v tabulce ¢islo 14.
Tabulka 13: Financni plan — zaverecna cast financniho planu, 3 kvartal

Financni plan, tisice, CZK Srpen ZaFi
Obrat vc. DPH

OBRAT BEZ DPH

Mefinanéni informace
Velikost restauace (m2) 210 210 210
\ielikost jdelny (m2) 120 120 120
Solel mist K see &0 [ &0
Obrat v CIN vietnd DPH ) 264 284
Solet hoztd s fmdng ranzakc 0 2 580 2 580
Polel transakel za mésic 0 1200 1200
Solet zaméstnencd 11 11 11

| Transakce 2017 120"

| Rdst transakci na priti rok 0% 0%
Transzkce 2018 0 1200

| Primérny Gdet 2017 220

|Rdst primérného (¢tu na priti rok 0% 0%

| Prémérny udet 2018 0 220

| Manaefi 1 1

| Zaméstnand 10 10

| Denni triba/ zaméstnance/ mésicné 0 26

| Denni triba 0 9

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 14: Financni plan — zavérecna cast financniho planu, 4 kvartal

T

Finanéni plan, tisice, CZK Rijen Prosinec

Obrat vc. DPH 552 117.0% 117.0% 896 117.0%

OBRAT BEZ DPH 472 100,0% 491 100.0% 766 100,0%

|

Nefinanéni informace

Velikost restauace (m2) 210 210 210 210
Velikost joeioy (m2) 120 120 120 120
Solet mist k zezel €0 & &0 &
Obrat v C2€ wiekng 094 552 575 85 2023
Polet Nostd ne jed traneakei 5160 5375 6 020 16 555
Polet trammekel 2 mésic 240 2 500 2 800 7700
Polet saméstnencl 11 11 11 11
Transakce 2017 2400 2500 2800

Rdst transakci na prti rok 0% 0% 0%

Transzkce 2018 2400 2500 2800

Prdmérny Gcet 2017 230 230 320

Rist prdmérneho &ty na prigti rok 0% 0% 0%

Primérny Gcst 2018 230 230 320

Manasefi 1 1 1

Zaméstnanci 10 10 10

Denni trzba/ zaméstnance/ mésicné 55| 58 90

Denni triba 18 19 23

Zdroj: Vlastni zpracovani
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ZAVER

Vypracovana bakalaiska prace ptredstavuje podnikatelsky plan na zaloZeni nové restaurace
And¢€lska mana, umisténa v hlavnim mésté¢ Praha, konkrétn¢ na Praze 5. Umisténi bylo
vybrano na zaklad¢ zvetejnéného inzeratu, kde majitel objektu ze zdravotnich diivodt opousti

tento prostor a zanechava v restauraci i vybaveni. Zakaznici z okoli jsou tedy zvykli, ze se na

tomto misté jiz nachazi restaurace.

V teoretické Casti autorka vymezila pojmy, které jsou spojovany s podnikatelskym planem a
vysvétlila legislativni nalezitosti pfi volbé podnikani, aby ¢tenat podnikatelského planu byl
seznamen s nasledujicim obsahem. V této ¢asti bakalaiské prace byly popsany rizné analyzy,
které nasledné byly pouzity v praktické Casti, konkrétn€ v Casti analytické. Vysledky analyz
byly nedilnou soucasti pro vznik podnikatelského planu. Cilem bylo vymezit pojmy, které

jsou uzce spojené s podnikatelskym planem a legislativou. Tento cil byl splnén.

V praktické casti, konkrétn€ v ¢asti analytické, byla provedena analyza podminek otevieni
restauracniho zafizeni, ktera zahrnuje segmentaci trhu, v mist¢ umisténi restaurace, dale
zahrnula provedené analyzy trhu, konkurence a SWOT analyzu. Analytickou ¢ast nasleduje
cast navrhova, ktera zahrnula logo restaurace, navrh jak na strukturu restaurace koncepci
restaurace tak navrh na jidelni listek. V posledni kapitole této ndvrhové ¢asti je pak podrobné
vysvétlen finanéni plan, ktery byl vytvofen na jeden rok od zaloZeni podniku. Analytickd a

navrhova ¢ast byla vytvorena na zékladé ziskanych informaci z popsanych analyz.

Vysledkem analyzy trhu pro restauracni provoz, ktera byla uskute¢néna pomoci
dotaznikového Sefeni, je rostouci zajem ptedevs§im o zdravéjsi formu nabizenych pokrmu
Vv restauracich, hlavné zdravéjsi verze dezerti. Mimo zdravé dezerty byl projeven zajem 0 mix
riznych druht kuchyni v jednom jidelnim listku. Také bylo prokazané zvyseni navstévnosti
restauraci 1 n¢kolikrat v tydnu, coZ je pro budouci podnik velkym piinosem. Konec¢nym cilem
byla tedy snaha o vytvofeni pestrého jidelniho listku, se zdravymi dezerty a mixem riznych

druht kuchyni, doprovazena o profesionalni obsluhu.

Na zéklad¢ vySe uvedenych zavérd, mohu konstatovat, ze cile prace formulované v tvodni

¢asti prace, byly splnény.
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Prilohy:

Ptiloha 1: Dotaznik
Prizkum zajmu zakazniki o restauracni zafizeni

1) Kde je Vase aktualni misto bydleni?

2) Pohlavi
a. Muz
b. Zena

3) Do jaké vékové skupiny pattite?

a. Méné nez 20 let

b. 21—30 let
C. 31-40 let
d. 41-50 let
e. 51-60 let
f. 60 a vice let

4) Jaké je Vase povolani

5) Jak Casto navstévujete restaurace?

a. Denné

b. Nekolikrat tydné

c. Jednou za tyden

d. Neékolikrat mési¢né

e. Jednou za mésic

f. Pouze ve vyznamnych dnech (napf. narozeniny, svatba, vyroci)
g. Nikdy

6) Navstévuji restaurace ...
a. Pokazdé navstivim jinou restauraci, bez provérovani
b. Obcas navstivim jinou novou restauraci
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c. Navstévuji restaurace rizné, ale ovérené
d. Navstévuji stale m¢é zndmé restaurace

e. Jina odpoved

7) Jaké doporuceni je pro Vas dulezité?
a. Vlastni zkusenost
b. Doporuceni pratel
c. Internet, facebook
d. Rezervacni systém

e. Jina odpoved

8) Vyhledavate poledni menu?
a. Ano, z jakého divodu?
b. Ne

9) Jakou kuchyni preferujete?
Mam rad/a kdyZ je v menu od vSeho néco
Ceskou

Italskou

o o

o o

Mexickou
Americkou
Japonskou

Cinskou

> Q o

Vegetaridnskou

Stifedozemni

J. Jind odpoved

10) Jaka je pro Vas ptijatelna vzdalenost od mista bydlisté ¢i pracovisteé k navstéve
restaurace?
Do 15 minut chiize

a
b. Jizda MHD do 40 minut

o

Vlastni dopravou v ramci mista bydlisté

o

Nezalezi mi na ¢asu ani vzdalenosti
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11) Jakou cenovou kategorii jsi ochoten/a zaplatit za obéd ¢i vecefi pro jednu osobu?

(netyka se poledniho menu)

a.
b.
C.
d.

Od 100 K¢ do 200 K¢
0Od 250 K¢ do 350 K¢
0Od 400 K¢ do 550 K¢
0Od 600 K¢ a vice

12) Co dalsiho uptednostiujete pii vybéru restaurace?

a.
b.

o o

o «Q -~ o

Détsky koutek
Zahradka
Hriste
Parkovani
Wifi

Rozvoz
Kurécka ¢ast

Cela nekutacka restaurace

13) Jaky styl restaurace je Vam blizky?

Casual dining (ptileZitostné stolovani pt.: TGI Fridays)

Fine dining (nejvyssi forma zazitkové gastronomie pt.: Planet Sushi)
Fusion cousine (kombinace tradi¢ni regionalni kuchyni s netradi¢nimi
exotickymi prvky)

Zazitkova gastronomie (restaurace V Oblacich)

Doméci kuchyné

Functional food (bio, vegetarian/vegan strava, zdravé stravovani)

Fastfood (McDonald's...)

14) Co byste radi méli v novém restauracnim zafizeni?

15) Jakou reklamou je tieba zaujmout, aby se zvysila navstévnost, nové zavedené¢ho

podniku?

68



Ptiloha 2: Misto aktudlniho bydleni respondenta

Mnisek pod Brdy
Hradec Kralové
Pucov

Jihlava

Milovice

Canada - Vancouver
Stara Boleslavy
Brandys nad Labem
Roznov pod Radhoitém
Olomouc
Predmérice nad lizerou
USA - Spokane
Zasmuky

Trencin

Neumétely

Francie Caen
SedlIcany

Slovenko

Havlickdv Brod
Brno

Sojovice

Trebic

Praha -
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20
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Ptiloha 3: Povolani respondentti

Zootechnik
Vycepni

Video produkéni
Vedouci kartonaze

Ucitelka odborného...

Tesaf/Truhlaf
Tater (umélec)
Socialni pracovnice
Sekretarka
Ridicka
Ridi¢ tramvaje
Rozpoctar
Regiondlni feditel
Referent/fakturant
Provozni restaurace
PR
Podnikatel
Personalista
Operator vyroby
Office manager
Obchodni referent
Notarska tajemnice
Manager Pro-Gamer
Majitel fitness centra
Lektorka tance
Lektorka Anglictiny
Kuryr
Konzultant
Kadernice
Hasic
Fotbalista
Event manazer
Doktor prav
DJ
délnik ve vyrobé

Catering & Conferences...

Automechanik

Asistentka eventového...

Administrativni pracovnik
Prodavaé/ka

osvC

Nezaméstnany

Ucetni

Pedagog a specialni...

Recepcni
Barman/ka
Asistentka

Materska dovolena
Manazer restaurace
Kuchaf/ka

Student
Servirka/¢isnik

Povolani respondentti m Shoda povolani
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Ptiloha 4: Jidelni listek v¢etné poledniho menu restaurace And¢lskd mana




— e i

PREDKRMY PRO GUMARNY

DOMACI UZENY LOSOS 50g (3, 4, 7) 89 K¢
se zakysanou smetanou, koprem a kfepel¢im vejcem

TELECI PASTIKA 100g (1, 2, 7) 129 K¢
s brandy a zelenym peprem, balend ve slaniné s brusinkovou omackou

VETRNIK S HOVEZIM VE VLASTNI STAVE (1, 3, 7) 139 K&

pres noc dusena vyzrdld kulata plec (120g) ve vlastni stavé podavana ve slaném vétrniku
s pikantnim zelnym salatem s kfenem a nasi kfenovou majonézou

TEPLA FOIE GRAS 50 g (1, 3, 7) 139 K¢

Safranova omacka s vanilkou, bramborova tasti¢ka plnéna jelitkovym prejtem a syrem s
modrou plisni

TATARAK Z PECENE REPY 200g (1, 7, 8) 149 K¢

sekand pecena fepa s cizrnovou pomazankou, fenyklovo - houbovym salatem, ofechy a
kozim syrem

PREDKRMY

GRILOVANY HERMELIN 100G (7, 8) 79 K¢

s Calamadou ze suSenych rajcat a brusinek s vlasskym ofechem, na lGzku z ledového
salatu

KURECI KRIDELKA 220G (7, 9) 135 K&

kfupava kridélka podavand s omackou dle vybéru (HOT sauce, sladko-kyseld, medova),
fapikaty celer, mrkev a oblibenda omacka blue cheese

KUKURICNE NACHOS 115 K¢&

kfupavé nachos podavané s domdci salsou, pico de gallo a guacamole dipem

R s



POLEVKY

SILNY VYVAR Z HOVEZiHO ZEBRA A OHANKY (1,3,7,9) 59 K¢
dlouho tazeny a podavany s domacimi nudlemi, kofenovou zeleninou a $nytlikem
DYNOVA POLEVKA (7, 9) 65 K¢

krémova polévka z muskatové dyné, driibeziho vyvaru, masla a smetany, poddvana s
prazenou cizrnou a kiupavymi dynovymi jadry

SALATY

SALAT S HOVEZIM ROSTBIFEM 300g (1, 3, 7, 10) 175 K&

mlady listovy salat s platky jablek, okurkou a dorGiZova peenym hovézim, podavany
s domaci majonézovou zalivkou a rozpeCenym pecivem

SALAT S KOZiM SYREM A OSTRUZINAMI 250g (8) 155 K¢

mix italskych salati se sladkou malinovou zalivkou, zdobeny susenymi brusinkami a
sekanymi vlasskymi ofechy

SALAD S GRILOVANYM LOSOSEM A FENYKLEM 250g (10) 165 K¢&

salat , little gem* s cherry raj¢aty, medovo-hoici¢nou zalivkou, zdobeny snitkou Cerstvého
kopru

MALY ZAHRADNI SALAD 100g (1, 7) 79 K&

mix trhanych salati se salatovou okurkou, raj¢atky a parmazadnovymi krutony




HLAVNI CHODY

PECENY JIHOCESKY PSTRUH 180¢g (1, 4, 7) 195 K¢&

peceny filet z Cerstvého pstruha (obsahuje kosti) s opeCenym kvétakem, tufinem a lilkem a
podavany s vafenym bramborem a omackou z bilého vina

HOVEZI DUSENA PLEC - SOUS VIDE 220g (1, 3, 7) 259 K¢
ve vakuu dusena plec s domacimi bramborovymi noky a tieSiovou omackou
KONFITOVANE KACHNI STEHNO S TYMIANEM 220g (1, 7) 289 K¢

pfes noc konfitované kachni stehno se Stouchanymi bramborami, pecenou korenovou
zeleninou a burgunskou omackou

PECENY KRALICi HRBET 200g (3, 7) 289 K¢
na omacce z pecenych kastanli s bramborovymi livanecky a listovym Spenatem
SPANELSKY PTACEK V BRANICI 300¢g (1, 3, 7, 10) 199 K¢

obii hovézi zavitek plnény okurkou, vejcem, Spekem z komina a klobasou; peceny pies
noc zabaleny v branici a podavany s pec¢enou ryzi s cibuli a hiebickem

HOVEZI TATARAK

cerstvé namletd hovézi svickova v klasickém podéni ,,tataraku‘ se v§im vSudy s opecenou
topinkou ¢i bagetkou

100g 189K¢

150g 269 K&

1
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BEZMASE POKRMY

PREDKRMY

SHITAKE PASTIKA (1, 6, 8, 12) 110 K&
z hub shiitake, mandli a seminek se tfeSnovou omackou, chléb

TRADICNI HUMUS (1, 11) 95 K¢

s kapkou dyrnového oleje, podavany s rozpecenou tortillou / nachos
HLAVNI CHODY

CERSTVA FOCACCIE (1, 7, 11) 220 K¢

Rozpeceny kozi syr v Cerstvé focaccie, podavany se Spenatem, grilovanym lilkem, rajcaty
a kozim pazitkovym krémem

TRADICNI SVICKOVA (1, 3, 6, 7, 9, 10) 205 K&

s vegetarianskymi ,,masovymi platky, podavand s celozrnnym knedlikem, limetou,
Slehackou a brusinkami

ZELENINOVE KARI (5) 135 K¢&

s araSidovym maslem, kvétakem a hraSkem sypané koriandrem, ryze, salat s pomeran¢em

A
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DEZERTY

COKOLADO-REPOVY KOLAC (3, 13) 75 K&
vlacny kolac ze Spaldové mouky s cervenou fepou a kvalitni hotkou ¢okoladou

BATATOVE BROWNIES (7,8) 75 K&

s domaci malinovou zmrzlinou, neobsahuji rafinovany cukr, tuk ani bilou mouku a ptesto
jsou vlacéne a sladké, datlovy sirup, mleté mandle a ryZova mouka

AVOKADOVE NEPECENE REZY (8, 13) 75 K¢&

neobvykly, lahodny vegansky dezert s avokddem, mandlemi, suSenymi datlemi,
bandnem, javorovym sirupem, kokosovym olejem a psyliem, které nahrazuje vejce

DOMACI ZMRZLINA (7, 8, 13) 29 K¢

kopecek malinové nebo ¢okoladové domaci zmrzliny

SEZNAM ALERGENU

Obiloviny obsahujici lepek (pSenice, jeCmen, oves, zito véetné hybridnich odrad)

Korysi a vyrobky z nich

Vejce a vyrobky z nich

Ryby a vyrobky z nich

Arasidy (jadra podzemnice olejné) a vyrobky z nich

Sojové boby a vyrobky z nich

Mléko a vyrobky z néj v¢etné laktozy

Skotapkove plody a vyrobky z nich (mandle, vlasské otechy, liskové ofechy,

pekanové ofechy, para ofechy, pistacie a makademie)

9. Celer a vyrobky z nich

10. Hoi¢ice a jeji vyrobky

11. Sezamova seminka vyrobky z n¢j

12. Oxid sificity a sifi¢itany — pouze V koncentracich nad 10 mg/ kg ebo 10 mg/I.
Sifi¢itany najdeme pod oznacenim E220, E221, E222, E223, E224, E226, E227 A
E228

13. VI¢i bob a vyrobky z ngj

14. Mekkysi a vyrobky z nich

O O O e CORNON
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ANDELSKA MANA

POLEDNI MENU
Polévka dle denni nabidky 35 K¢
POCTIVA SVICKOVA 200g (3, 7, 10) 189 K¢

Zhovézi svickové, Spikovana, zahusténd pouze zeleninou s domacimi zemlovymi
knedliky, brusinkami a zakysanou smetanou

SPANELSKY PTACEK V BRANICI 300g (3, 7, 10) 199 K¢

obfi hovézi zavitek plnény okurkou, vejcem, Spekem z komina a klobasou; peceny pies
noc zabaleny v branici a poddvany s pecenou ryzi s cibuli a hiebickem

DOMACI BURGER 150g (1, 3, 10) 159 K¢

vlastné namlety Cerstvy hovézi krk sdoméci bulkou, BBQ omackou, syrem
appenzeller,ledovym salatem, ¢ervenou cibulkou, nakladanou okurkou a hranolky

REPNE KARBANATKY (1) 149 K¢

veganské karbanatky z fepy, cizrny, ovesnych a slune¢nicovych seminek, cibule a cesneku
s mladym bramborem a nakladanou okurkou

K polévce a hlavnimu chodu, domaci ledovy ¢aj zdarma.
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Ptiloha 5: Vykres restaurace And¢lskd mana

uroven podlahy + 00,00 cm

Uroveri podlahy - 60,00 ¢m

odvétrani kuchyné
8 vyuzitim
stavajiciho VZT
vyvedanym nad

stiechu objektu
!
kuchyné

restaurace

Nové schodisté do skiepa
12v x194/ 118 x270 mm
Sirky cca 1400mm
Propo}enl na persondinf WC,
Satny, pivni hospodérstw,
skiady atd.

v suterénu.

odvétrani WC
s vyuzitim
stavajiciho VZT
vyvedenym nad
| 4":"'" ' sti‘echu objektu
Y/ of
AT “’ e ...
sklepa
- , restaurace
vytahova
d%lzflr;;a bar a barové
- ~ posezeni
.I". :

domovni chodba
pristup do sklepa

i

VSTUP DO RESTAURACE

atelier MALLY
arch nan M_,U Ty

LT V041 W eyl
Pt ' 93, 82223000



Ptiloha 6: Finan¢ni plan restaurace Andélska mana na rok 2017 - 2018



