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UVOD

Zalozeni a provozovani podnikatelské Ginnosti s sebou nese uréita rizika. Clovek, ze kterého
se stava podnikatel, by tedy mél mit podnikatelského ducha, trpélivost a také odvahu. Je
velice dulezité mit kapital na zalozeni podnikatelské ¢innosti. Podnikatel mtize vyuzit vlastni
zdroje, pokud je ma k dispozici, nebo mize vyuzit cizi zdroje, tedy naptiklad podnikatelsky

uver.

Pfi zakladani nového podniku v oblasti gastronomie je neméné duilezity napad. V dnes$ni dobé
je tomu tak, ze jsou zékaznici vybiravi a podnikatel se musi podfidit pfanim zakaznika. Dnes

je jiz slozité vymyslet novy koncept, ale pokud se to podnikateli povede, je to cesta k uspéchu.

Bakalafska prace je zamétena na podnikatelsky plan na zalozeni kavarny Mon Café. Koncept
této kavarny spocivd v tom, ze se bude snazit vyhovét a ptizplsobit kazdému zakaznikovi.
Z tohoto divodu je rozdélena na tii €asti, kdy kazdd ¢ast bude zatfizend jinak. Prvni ¢ést je
uréend pro zékazniky, kteti chodi do kavaren pracovat, tedy ,,pracovni ¢ast“. Druh4 ¢ast je pro
zakazniky, ktefi si chodi do kavaren ¢ist a ucit se, tedy ,,Cast pro studenty a knihomoly*. A
treti Cast je pro zékazniky, ktefi si chodi do kavaren vychutnat kdvu a stravit cas se svymi

blizkymi, tedy ¢ast s ndzvem ,,na pokec*®.

K vypracovani podnikatelského pldnu je nutné mit znalosti, pfehled a zkuSenosti v daném
oboru z oblasti ucetnictvi, marketingu, ekonomiky a dalsich oblasti. Cilem bakalafské prace je
vypracovani redlného podnikatelského planu na zalozeni a provoz kavarny. Podkladem pro
ziskani pottebnych informaci k vypracovani podnikatelského planu autorka prace vyuzila

literaturu, internet, vlastni védomosti a zkuSenosti.

Prace se sklada ze dvou ¢asti, z Casti teoretické a Casti praktické, kde Cast teoretickd slouzi

jako podklad pro ¢ast praktickou. Prakticka ¢ast se dale d€li na analytickou c¢ast a navrhovou

¢ast.
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TEORETICKA CAST

13



1 ZAKLADNI POJMY PODNIKATELSKE CINNOSTI

V kapitole jsou zminéné zékladni pojmy podnikatelské ¢innosti, jako je podnikani, podnik,

okoli podniku, podnikatel a Zivnost.

1.1 Podnikani

Podnikéni je soustavna ¢innost, provozovana samostatn¢, pod vlastnim jménem podnikatele,

na vlastni odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku.

Hlavnim cilem podnikéni je snaha o dosazeni zisku jakozto ptebytku vynost nad néklady.
Zisk je docilen uspokojenim potieb zakaznikli. Potfeby zdkaznikii uspokojuje podnikatel

svymi produkty a sluzbami. [1]

Soustavna c¢innost neni ¢innost, kterd probihd nepfetrzité, ale predpoklada se, ze bude
vykonavana i nadale. Soustavna ¢innost je i V piipad¢, ze ma podnikatel stalé zaméstnani a

podnika ve svém volném ¢ase, nebo pouze nékolikrat do roka a/nebo v ur€ité ro¢ni dobé. [2]

Pojem samostatnost urcuje, ze podnikatel musi financné zajistovat chod podnikani a
samostatné rozhodovat o rozdéleni zisku z podnikéni. Samostatnost také urcuje, Ze podnikatel

mize podnikat kdykoliv a kdekoliv. [2]

Podnikatel provadi €innost pod vlastnim jménem. V piipadé, Ze je zapsdn do obchodniho
rejstiiku, musi provadét ¢innost pod ndzvem firmy. Osoby, které jsou zaméstnané timto

podnikatelem, musi vystupovat pod jeho jménem nebo pod jménem firmy. [2]

Vlastni odpovédnost je dulezitym rysem podnikéni. Podnikatel — fyzicka osoba odpovida za
podnikani nejen majetkem obchodnim, ale 1 majetkem uréenym pro vlastni potfebu. V ptipadé
spolecnikli spolecnosti s ru¢enim omezenym za zavazky spole¢nosti pouze ruci, a to do vyse
svych nesplacenych vkladi. Spole¢nost s ru¢enim omezenym (s.r.0.) za své zavazky potom

ruci prvotné celym svym zakladnim jménim. [2]

1.2 Podnik

V ekonomii a v pravu je podnik definovan jako soubor hmotnych, nehmotnych a osobnich

slozek podnikani. [1]
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., K podniku nalezi:
e véci,
e prava,

e jine majetkové hodnoty nalezejici podnikateli, slouzZici nebo majici slouzit k provozu

podniku.* [1]
Podle Woheho je podnik ,,planované organizovanou hospodarskou jednotkou, ve které jsou

vyrobni faktory kombinovany tak, aby bylo vyrobeno a prodadno zbozi a sluzby.* [3]

Podnikatel je zapsan do obchodniho rejstiiku pod ndzvem obchodni firma. Pravni tkony je
podnikatel povinen ¢init pod svou firmou. Na podnikatele, ktery neni zapsany v obchodnim
rejstiiku, se nevztahuji ustanoveni o firm¢. Firma fyzické osoby musi byt ozna¢ena jménem a

pfijmenim osoby a nesmi byt zaménitelna s firmou jiného podnikatele. [4]
Znaky podniku:

1. zpusobilost k praviim a povinnostem, zptsobilost k pravnim tikonlim, jednani svym
jménem v pravnich vztazich,

2. podnik samostatné hospodafi, vede ti€etnictvi a odvadi dané,

3. podnik samostatné rozhoduje o vnitinim organizaénim uspofadani a zptisobu fizeni.

[5]
1.3 OKkoli podniku

Okoli podniku jsou vSechny ¢asti, které jsou za pomyslnymi hranicemi podniku. VIiv podniku
na okoli je spiSe omezené, zatimco vliv okoli na podnik je markantni. Okoli podniku nuti

podnik k ur¢itému zptisobu chovani, k volbé ur¢itych cilti a zptisobu dosahovani téchto cild.
Okoli podniku lze rozd¢lit podle oblasti na:

e geografické,

e socialni,

e politické a pravni,
e ckologicke,

e ckonomické,

e technologické,
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o ctické,

e kulturné historické.
Prvky mizeme déle rozdélit na hmotné a nehmotné. Mezi hmotné prvky patii napiiklad
geografické podminky nebo také technologické okoli (stroje a zafizeni). VétSina prvkll ma

spise nehmotnou povahu, napifiklad ekonomicka situace nebo etické principy. [1]

1.4 Podnikatel

Podle ob¢anského zakoniku je podnikatel ten (1) Kdo samostatné vykonava na vlastni tcet a
odpovédnost vydéleénou ¢innost zivnostenskym nebo obdobnym zplisobem se zdmérem Cinit
tak soustavné za ucelem dosazeni zisku, je povazovan se zfetelem k této Cinnosti za
podnikatele. (2) Pro ucely ochrany spotiebitele a pro tcely § 1963 se za podnikatele povazuje
také kazda osoba, kterd uzavirda smlouvy souvisejici s vlastni obchodni, vyrobni nebo
obdobnou ¢innosti ¢i pfi samostatném vykonu svého povolani, poptipadé osoba, ktera jedna

jménem nebo na Gcet podnikatele. [6]

Snaha podnikatele sméfuje ke zhodnoceni kapitalu, ktery byl do podnikatelské ¢innosti vliozen.
Vyrazem zhodnocovani kapitalu Se rozumi zvySovani hodnoty firmy. Hodnota firmy mtize

rust také zlepSujicim se postavenim firmy na trhu. [1]

Podnikatelem mutize byt pravnicka nebo fyzicka osoba, ktera ziskala zivnostenské opravnéni.

Dokladem zivnostenského opravnéni je Zivnostensky list nebo koncesni listina. [1]

1.5 Zivnost

, Zivnosti je soustavnd cinnost provozovand samostatné, vlastnim jménem, na viastni

odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za podminek stanovenych timto zakonem. ** [7]

Zivnost mize provozovat pravnicka, nebo fyzicka osoba. Aby se podnikatel mohl stat
zivnostnikem, musi splnit fadu podminek, které stanovuje zakon. [8] Vseobecné podminky
pro provozovani zivnosti jsou plnd svépravnost a bezihonnost. Zvlastni podminky pro
provozovani zivnosti je odborna nebo jina zplisobilost, pokud je zakon nebo zvlastni predpisy

vyzaduji. [7]

Zivnosti ohlasovaci jsou takové, které sméji byt provozovany na zéklad¢ ohlaseni a zivnosti

koncesované jsou takové, které sméji byt provozovany na zakladé koncese. [8]
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Zivnostmi ohlaSovacimi jsou:

e zivnosti femeslné — odborna zpusobilost je ziskana vyu¢enim v oboru a praxi,

e zivnosti vdzané — odbornd zpusobilost je stanovena pro kazdou zivnost samostatné
(k provozovani této Zivnosti je tfeba prukaz zptsobilosti),

e zivnosti volné — odborna zpusobilost neni stanovena. [8]
Zivnosti koncesované se mohou vykonavat na zakladé povoleni Zivnostenského tiadu.

wZadatel o povoleni musi mit pozZadované vzdélani nebo absolvovat specialni kurz.

Koncesovanou zivnosti je napr. taxisluzba nebo provozovani lodni dopravy. [8]

Zivnostensky list nebo koncesni listina jsou prikazy o pravu vykonavat Zivnost. Vydava je
zivnostensky ufad a zaroven vede zivnostensky rejstiik, kam zapisuje zivnostniky v izemnim

obvodu jeho puisobnosti. [8]

Pfi provozovani ¢innosti je dillezité dodrzovat nafizeni a zékony, které umoznuji ochranu
prirodnich zdroji, Zivotniho prosttedi a kulturnich pamatek, které by mohly byt

provozovanim zivnosti ohrozeny. [8]
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2 PODNIKATELSKY PLAN

Kapitola se teoreticky zabyvad nélezitostmi podnikatelského planu, jako jsou analyza
konkurence, SWOT analyza, analyza trhu, podminky zaloZeni podniku, marketing a prodej,

organizacni struktura a financni pléan.

2.1 Analyza konkuren¢niho prostredi

Podnikatelé, ktefi pfichazeji s novymi pievratnymi produkty a zpracovavaji podnikatelsky
plan, se domnivaji, ze pro n¢ neexistuje konkurence. Tito zakladatelé firem se velice myli.

Proto je nutné pfi zpracovani podnikatelského planu provést analyzu konkurence. [9]

Analyzu konkurence definuje pan Kotler jako ,proces identifikace klicovych konkurentii —
hodnoceni jejich cilu, strategii, silnych a slabych stranek a typickych reakci; volba

konkurentui, které lze ohrozit a kterym je treba se vyhnout.* [10]
Analyza konkurentti slouzi firmé:

e ke zjiSténi konkuren¢nich vyhod ¢i nevyhod oproti konkurentiim,

e k pochopeni minulych, sou€asnych a hlavné budoucich strategii konkurentt,

e k pfedpovédi, jak konkurenti nejspiSe zareaguji na naSe marketingova rozhodnuti,
e k urceni strategii, pomoci nichZ firma dosahne konkurené¢ni vyhody v budoucnu,
e k pfedpovédi navratnosti, kterd se ocekava z budoucich investic,

e ke zvySeni povédomi o piilezitostech a hrozbach. [11]

Jestlize chce firma provést dobré strategické rozhodnuti, musi v prvnim kroku ur€it, kdo
vlastné jsou jeji konkurenti. Patfi k nim ty firmy, které ptisobi na stejnych cilovych trzich a
nabizi podobné nebo stejné produkty (skute¢ni konkurenti). Vedle téchto firem mohou
existovat také jako konkurence firmy, které teprve v budoucnu vstoupi na trh (potencialni

konkurenti). [9]

Pokud na trhu pisobi velké mnozstvi konkurentd, je velmi Casové i1 finanén€ narocné je
vSechny prozkoumat. Proto se konkurenti d€li na hlavni a vedlejsi. Hlavni konkurenti jsou

firmy, které hraji na daném trhu velmi vyznamnou roli a budou ji hrat i v budoucnu. [9]
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Vsechny hlavni (soucasné i potencialni) konkurenty je tieba vyhodnotit podle kritérii jako
obrat, rast, podil na trhu, vyrobky, sluzby zdkaznikiim, zdkaznici, prodejni cesty, ceny, sidlo,

dostupnost, apod. [9]

Na zéklad¢ prizkumu konkurence mtizeme urcit konkurenéni vyhodu jednotlivych firem. Pii

posuzovani nedostatkil a prednosti konkurenc¢nich firem je nejdilezitéjsi pohled zakaznikd. [9]

2.2 SWOT analyza

Hlavni podstatou SWOT analyzy je identifikovat silné a slabé stranky uvniti podniku a zajistit
hrozby a prilezitosti, nachazejici se v okoli podniku. Vysledkem SWOT analyzy je vytvoteni

vhodné strategie pro dalsi fungovani podniku.

SWOT je zkratka Ctyt anglickych slov — strengths (silné stranky), weaknesses (slabé stranky),
oportunities (pfilezitosti) a threats (hrozby). [9] Tuto analyzu vyvinul Albert S. Humphrey
diky vyzkumnému projektu, ktery vedl v Sedesatych letech. Cilem bylo zjistit, pro¢ selhava

firemni planovani. [12]

vvvvvv

e produkt,

e proces,

e zaikaznici,

e distribuce,

e finance,

e administrativa. [12]

Oblasti se zkoumaji pfi vytvafeni SWOT analyzy. Jsou to oblasti, které maji nejvétsi vliv na
uspé&snost firmy. SWOT analyza napomahd analyzovat soucasny stav firmy a prostfedi, ve

kterém podnika. Vysledkem SWOT analyzy je strategie pro budoucnost firmy. [12]

Silné stranky poméhaji posilovat pozici firmy na trhu. Identifikuji oblasti, ve kterych je firma
lepsi nez konkurence. Patfi sem napt.: dovednosti, schopnosti, znalosti, potencidl a dosazené
uspeéchy. Konkrétn¢ unikétni know-how, zkuseni zaméstnanci, silna znacka, vysoce kvalitni
produkt, zaruka jakosti, vyrazné marketingové kampané, blizkost frekventované silnice, atd.
Skute¢nou silnou strankou je vSak jenom to, co n¢jakym zpisobem vybocuje z praméru. [13]
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Slabé stranky jsou pravym opakem silnych. Jsou to oblasti, ve kterych je firma horsi nez
konkurence. Plati vétSinou, ze slabé stranky firmy jsou silnymi strdnkami konkurence a
naopak. Mezi slabé stranky lze zaradit naptiklad: nizkd produktivita, omezeny pfistup
k distribu¢nim kanalim, vysoké naklady, nedostatecnd klasifikace zaméstnancu, Spatné
vyrobni postupy, atd. Je n¢kolik zplisobtl, jak se vypotadat se slabymi strankami firmy. Lze
na nich pracovat, dokud neni dosazeno alespon primérnych vysledki. Slabé stranky se daji

obejit, nebo se ze slabych stranek daji ud¢lat silné. [13]

Silné a slabé stranky patii do interniho prosttedi. Sem patii faktory, které firma dokaze ptimo

ovlivnit, jsou to:

e 7znacka,

e inovativnost,

e finanéni sila,

e zaméstnanci,

e nakladové kiivky produkce,

e nabizené produkty a sluzby. [14]
Prilezitosti jsou vné&jsi skutecnosti, které mohou firm¢ pfinést Uspéch, pokud je dokdze
identifikovat a spravné vyuzit. Patfi sem naptiklad navdzani kontaktli s novymi sponzory,

danové ulevy, nenaplnéné potieby zakaznikd, atd. [13]

wrwe

nebo ohrozit ekonomickou stabilitu firmy. Typické hrozby jsou napiiklad zmény
zakaznickych preferenci, aktivity konkurentl, zivelné pohromy, nebo zavadéni obchodnich

bariér a regulacnich opatteni. [13]
Ptilezitosti a hrozby plisobi na firmu zvenci, tudiZ je nemize firma ovlivnit. Firma se musi
témto faktorim ptizpisobit nebo je vyuzit. Jde o:

e vyvoj trhu,

e vznik novych technologii,

e konkurence,

e nastaveni legislativy,
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e ckonomicky cyklus. [14]

V kazdém kvadrantu SWOT analyzy by se mélo nachazet alesponn pét faktord. U mnohych
malych firem se stava, ze z okoli nevyvstava zadna hrozba, ale ani pfilezitost. Po sestaveni
tabulky by mély byt v fadcich silné a slabé stranky, a ve sloupcich pfilezitosti a ohrozeni. [9]
Naslednym propojenim téchto Ctyt kvadrantli by se mély formulovat strategické kroky, podle

kterych bude firma do budoucna postupovat. [13]

2.3 Analyza trhu

Realizace podnikatelského planu mize byt Gspésna pouze tehdy, pokud bude existovat trh,
ktery bude mit zajem o vyrobky a sluzby, které firma nabizi. Na zaklad¢ analyzy trhu v oboru

se daji zjistit daje o velikosti trhu a udaje o zédkaznicich.

Dulezité je pfesné urcit, na ktery cilovy trh se v ramci celkového trhu podnik zaméfi. Celkovy
trh zahrnuje vSechny moznosti vyuziti daného vyrobku nebo sluzby. V podnikatelském planu
je dulezité se zaméfit na konkrétni skupiny zadkaznikl, na které se chce podnik zaméfit. Jsou

to skupiny zakaznik, které:

e maji z vyrobku znacny uZitek,

e maji k vyrobku nebo sluzbé snadny pfistup,

e jsou ochotny za produkt ¢i sluzbu zaplatit.
Podnik tedy vymezi cilovy trh a popiSe jeho charakteristické znaky. Cim dikladngjsi
vymezeni trhu, tim 1épe se daji vyrobky a sluzby pfizplsobit potiebdm a pranim zékaznik,
tim vétSiho uspéchu se d4 dosdhnout. Je nezbytné potencidlni zékazniky rozdélit do skupin
podle zvolenych kritérii, tzn. trh segmentovat. Trh lze segmentovat napt. podle oblasti pouziti,
pozadavkl zakaznikli na jakost a cenu, podle obortli, podle ndkupnich motivii, regioni, podle

veku, pohlavi, atd.

Zminéna kritéria se uplatni tehdy, pokud pomohou urcit skupiny zakazniki s podobnym
nakupnim chovanim a podobnymi potiebami. Z trznich segmentli se vybere jeden nebo vice,

které jsou pro podnik nejzajimavéjsi. Zminéné segmenty tvoti cilovy trh.

Pti volbé cilovych skupin se musi vybrat ty, u kterych jsou dostateéné predpoklady k tomu, ze
bude dand sluzba uhrazena. Plati, Ze segmentace trhu poméha vypracovat marketingovou

strategii podle vybraného cilového trhu a tim se zvysi jeji i¢innost.
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Po vymezeni trhu je nutné ziskat pfislusné informace, tedy provést prizkum trhu. Mezi
vhodné informacni zdroje patfi internet, informace ze statistické¢ho ufadu, rocenky, informace

o jednotlivych regionech a oblastech, informace Hospodaiské komory CR, atd. [9]

2.4 Podminky zaloZeni podniku

Podnikani v oblasti stravovani a Vv oblasti hotelnictvi se fidi zivnostenskym zékonikem. Daéle
se podnikani v gastronomii fidi dal§imi piedpisy, které jsou platné pro podnikatelské subjekty
Vv oblasti vefejného stravovani a ubytovani. [8] Pifehled nafizeni platnych pro oblast
stravovacich sluzeb vychézejicich z pozadavkl ceského prava viz ptiloha ¢. 1 - piehled

narizeni.

Podnikatel v oblasti stravovani podnika bud’ jako jednotlivec nebo jako pravnicka osoba.
V pfipad€é pravnické osoby se jednd o obchodni spolecnosti (v oblasti stravovani jsou
nejcastéjsi pravni formou podnikani spole¢nosti s ru¢enim omezenym a akciové spolecnosti).

[8]

2.4.1 Spole¢nost s ru¢enim omezenym

Spolecnost s ru¢enim omezenym je kapitalovou spolecnosti. Mize byt zalozena fyzickymi i
pravnickymi osobami. Jméno spolecnosti musi obsahovat ,,spolecnost s ru¢enim omezenym®,
»Spol s.r.0.“, nebo ,s.r.0.“. Nejvyssi organem spolecnosti je valnd hromada a statutarnim
organem jsou jednatelé. SpoleCnost odpovidd za své zavazky celym svym majetkem,
spolecnik jen do vySe svého vkladu zapsaného v obchodnim rejstiiku. Podil spole¢nika se
urcuje podle poméru jeho vkladu. Spole¢nici zapisuji jméno, bydlisté a podil spolecnika do
seznamu spole¢nikd. Minimalni vyse vkladu je 1 K¢&, pokud spolecenskd smlouva neurci jinak.

Spolecenskd smlouva obsahuje:

e firmu spolecnosti,

pfedmét podnikéni nebo ¢innosti spolecnosti,
e urceni spolec¢nikli uvedenim jména a bydliste,
e urceni prav a povinnosti kazdého spolecnika,
e vySe vkladi nebo vkladl piipadajicich na podil nebo podily,

e vysi zakladniho kapitalu,
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e pocet jednatelii a zptisob jednani za spolecnost.

Spole¢nik plni vkladovou povinnost nejpozdéji do péti let ode dne vzniku spolecnosti.
Spolecnici se podileji na zisku v poméru svych podilti, pokud spolecenskd smlouva neurci

jinak. [1] [15]

2.4.2 Pronajem prostor

Pokud podnikatelé provozujici hostinskou c¢innost nemohou vyuzivat vlastnich zafizeni,
vyuzivaji prostory, které se daji pronajmout. Nezavisly podnikatel ma sice svobodu v tom,
jakym zptuisobem bude nabizet své sluzby, ale nese velkou odpovédnost za provoz podniku,
musi pocitat s velkou financni ndro¢nosti investic, které¢ realizuje a jejich dlouhodobou
navratnosti. V pfipad€ prondjmu prostori je dulezité, jakou ma uzavienou ndjemni smlouvu.
N4jemni smlouva spociva v ptrenechéni uzivaciho prava prostoru nebo inventafe za thradu.
V najemni smlouvé je zahrnuty piedevsim predmét najmu (popis pouzivanych prostori), doba
trvani najmu, vyse najemného a podminky najmu (dale napf. moznost stavebnich uprav,

opravy, udrzba). [8]

2.4.3 Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci a poZarni ochrana

Bezpec¢nost a ochrana zdravi pii praci (BOZP) je obor, ktery lze definovat také jako
legislativou stanovena pravidla, jejichz tkolem je ptredchazet ohrozeni nebo poskozeni

lidského zdravi pii pracovnim procesu. [16]

BOZP je souhrnem vSech opatieni ze strany zamé&stnavatele, kterd maji za cil zamezit vzniku
ohroZeni zdravi nebo ztrdtdm na Zivotech pracovniki. Soubor téchto opatfeni je nazyvan
prevence rizik a mohou mit povahu technologickou, technickou, pravni, organizacni ¢i
administrativni. Zamé&stnavateli pfi zajiStovani ukoli prevence rizik pomaha osoba odborné

zpusobila v prevenci rizik. [16]

Hlavnimi principy BOZP je zejména provadéni tzv. fizeni a analyza rizik, provadéni kontrol
stavu a fungovani opatfeni BOZP s naslednym zlepSovani tohoto stavu a odstraiovanim
zjiSténych neshod a zdvad. Zaméstnavatelé a zaméstnanci by méli rizikim preventivné

predchazet, nikoli fesit dusledky. [16]

Pozarni ochrana (PO) je aplikace technickych i teoretickych prostfedk prevence pozaru,

vvvvvv
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zejména Zdkon ¢. 133/1985 Sb. Ceské ndrodni rady o pozarni ochrané, a ndsledné konkrétni
materidlové predpisy a normy. “ [17]

Dan¢ piedpisy fesi témata, jako napt. pozarné¢ bezpecnostni feseni budov, skladbu konstrukei
pti dodateéném zateplovani, unikové cesty, nebo téz provoz komini, koufovodl a spottebict

paliv. ,,Se samotnou pozdrni ochranou ndsledné souvisi pojmy pozdrni rad, pozdrni

preventista, technik poZdarni ochrany a osoba odborné zpuisobila v PO. *“ [17]

2.4.4 Analyza nebezpeci a kritickych kontrolnich bodu

Analyza nebezpe¢i a kritickych kontrolnich bodd (HACCP) je termin vychazejici
z anglického nazvu ,Hazard Analysis and Critical Control Points*. Je to uzndvany
systematicky pfistup k prevenci biologickych, chemickych a fyzikalnich rizik. V soucasnosti
je synonymem pro bezpecnost potravin. Je to systém kontroly identifikujici, kde by se
V procesu vyroby potravin mohlo vyskytnout nebezpeci. Poté zavadi preventivni kroky pro
eliminaci téchto nebezpeci. Diky monitorovani a kontroly kazdé Ccinnosti je nizsi
pravdépodobnost vyskytu nebezpeci. Pro kazdy kriticky bod jsou stanovené tzv. kritické meze,
které¢ musi byt sledované a zaznamendvané do protokol. Kazdy HACCP systém se musi
prizplsobit zménam, jako je napiiklad vyvoj technologii nebo postupt v podniku. Aplikace

HACCEP se téZ stava povinnosti vyZadovanou legislativou.
Principy HACCP:

e provedeni analyzy nebezpeci,

e stanoveni kritickych bodd,

e stanoveni znaktl a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech,
e vymezeni systému sledovani v kritickych bodech,

e stanoveni ndpravnych opatient,

e zavedeni ovétovacich postupil,

e zavedeni dokumentace. [8]
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2.5 Marketing a prodej

Marketing a prodej maji velky vliv na budouci uspéch firmy. [9] Hlavnim cilem
marketingového planu je vylepsit obchodni vysledky prostiednictvim realizace efektivnich
marketingovych ¢innosti. Jeho pfiprava je pro malé podniky kriticky dtlezita. [18]
Definice marketingu podle Kotlera zni: ,,Marketing je lidska cinnost, umoznujici organizaci
zjistit neuspokojené potieby a prani, preménit je do podoby ziskovych prileZitosti a tento zisk
realizovat.* [10]
Prodej je dil¢i oblasti ¢innosti v odbytovém procesu. Pii prodeji prodavajici prevadi
vlastnické pravo na kupujiciho a kupujici se zavazuje uhradit kupni cenu. Pfi uskutectiovani
prodeje se realizuji ¢innosti, jako napiiklad:

« tvorba strategie a planovani prodeje,

o kontakty se zakazniky,

e piijem zakazek,

e analyza prodeje,

o fyzicka distribuce,

o fizeni zasob vyrobkl a jejich skladovani,

e baleni,

o predani ptikazu k fakturaci. [1]
Marketingovy mix

v

Marketingovy mix tvoii nastroje, jez se vzajemné kombinuji. Nejznaméjsi je marketingovy
mix, ktery tvoii tzv. 4P. Klasicky marketingovy mix 4P tvofi:

e product (produkt),

e price (cena),

e place (distribuce),

e promotion (propagace). [9]
Produkt tvoii podstatu nabidky firmy na trhu a bezprostiedné uspokojuje potieby zékaznik.

[9] Produkt je hmotnym statkem, sluzbou, myslenkou, nebo oblasti. [19] Zakladni problémy v
oblasti produktové politiky, jsou:
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e které produkty nabizet, které produkty nové uvadét na trh a které naopak z trhu
stahovat,

o vlastnosti produktu, resp. jejich zmény: design, znacka, baleni, zaruka, dodate¢né
sluzby,

e Vjakych objemech a sortimentu se budou produkty vyrabet,

e zivotni cyklus produktu. [9]
., Vyznam cenové politiky spociva v tom, ze vyska a stabilita ceny jsou prvky, jez vytvareji
prijmy firmy a na nichz zavisi jeji existence a prosperita. Vychodiskem pro tvorbu cen je
stanovend cenova politika firmy, kterd vychazi z firemnich cilu. “ [9] Mezi faktory, k nimz je
nutné ptihliZet pti tvorbé ceny, patii:

e firemni cile a cile cenové politiky,

e poptavka,

e naklady,

e Kkonkurence,

e pravni a regulacni opatteni,

e faze zivotniho cyklu produktu. [9]
Distribuce se zabyva zptistupnénim vyrobki a sluzeb kupujicim. Distribuéni cesta je spojeni
mezi dodavatelem a odbératelem neboli mezi vyrobcem a spotfebitelem. RozliSuje se
distribucni cesta pfima a nepfimd. Pfim4 distribucni cesta je vyhodné&jsi z n¢kolika divodui:

e minimalizuje naklady na distribuci,

e udrzuje kontakty se spotiebiteli,

e ziskava zpétné vazby, atd. [19]
Pozitiva neptimé distribuc¢ni cesty:

e zabezpeCuji U€innéjsi prodej,

e snizuji objem praci vyrobct/dodavateld (reklama, skladovani, servis), atd. [19]
Marketingova komunikace (komunika¢ni mix) je souhrnem nastroji, jejichz cilem je zvysit

trzni hodnotu produktu. Mezi slozky komunika¢niho mixu patfi:
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e reklama,
e podpora prodeje,
e osobni prodej,
e public relations. [19]
Reklama je placena neosobni forma komunikace prostfednictvim riznych médii, plsobi na

velké mnozstvi osob a zvySuje povédomi o produktu ¢i sluzbé. [9] [19]

Podpora prodeje stimuluje kratkodoby prodej, doplituje reklamu a osobni prodej, jsou to napft.

bonusy, vzorky zdarma, zakaznické sluzby, atd. [9] [19]

Osobni prodej zajist'uje flexibilitu a kontakt se zakaznikem, 1ze sem zafadit obchodni setkani,

veletrhy a vystavy, poradenstvi pii prodeji, neformalni setkani, atp. [9] [19]

Public relations je vztah k potencialnim, resp. existujicim spotiebiteliim, ale i vztah ke vSem
trznim subjektim a zdjmovym skupindm firmy, patii sem charitativni dary, sponzoring,

komunikace s médii, vydavani podnikovych ¢asopist, atd. [9]

2.6 Organizaéni struktura
., Organizacni struktura je hierarchické usporadani vztahu mezi jednotlivymi pracovnimi

misty v ramci organizacnich utvarii a vztahit mezi utvary v ramci organizace.*“ [20]

Organizacni struktura fe$i vzajemné vazby, pravomoci a odpovédnost a zahrnuje vztahy
nadfizenosti a podfizenosti. Bez organiza¢ni struktury se neobejde zadna organizace.
Nastavuje komunikaéni pravidla a tim sjednocuje jednotlivé podnikové Cinnosti, procesy a

lidi. U&el organiza¢ni struktury je dosaZeni spole¢nych cilii organizace. [20]
Organizacni struktura umoziuje:

e sledovani aktivit organizace,
e cfektivni Cinnost organizace a vyuziti zdroja,
e koordinaci ¢innosti riiznych slozek organizace a riiznych oblasti ¢innosti,

e pridéleni pravomoci a odpovédnosti za jednotlive oblasti ¢innosti ¢leniim a skupindm
¢lenu,

e piizpisobeni zménam v okoli. [21]

27



OSCAR je zkratka pro metodu tvorby organiza¢niho usporadani vypracovanou Ernestem

Daleem. Podle Ernesta Daleema jsou zakladni pozadavky na tvorbu organizaéni struktury:
e oObjectives (cile) - je nutné stanovit a vzajemn¢ provazat cile organiza¢nich utvart,
procest i cile prace na jednotlivych pracovnich pozicich,

e specialization (specializace) - procesy, pracovni mista i organiza¢ni Gtvary by mély
byt seskupovany na zaklad¢ podobné specializace,

e coordination (koordinace) - ¢innosti a procesy musi byt vzajemné spojovany tak, aby

vvvvv

e authority (pravomoc) - spravné fungovani ¢innosti a procest vyzaduje spravné
nastaveni pravomoci,

e responsibility (odpovédnost) - spravné fungovani ¢innosti a procestl vyzaduje spravné
nastaveni odpovédnosti. [22]

Neexistuje optimalni organiza¢ni struktura. Existuji jen organiza¢ni struktury, které optimalné
vyuzivaji schopnosti a styl fizeni konkrétnich manazerd a ostatnich pracovnikii k dosazeni

cilt organizace. [20]
Typy organiza¢nich struktur jsou:

e funkcionalni,

e divizionalni,

e maticova,

e projektova. [23]
Funkciondlni struktura se hodi pro vyrobni podniky. Jednotlivi nadfizeni jsou vybaveni
pravomoci a odpovédnosti pro specializovanou funkci. Pracovnici se sdruzuji dle podobnosti
ukoll, dovednosti nebo aktivit. Vyhody funkcionalniho uspofadani jsou, Ze pracovnici
dostavaji odborné ptikazy pfimo od odbornikii a vedouci se mohou specializovat. Nevyhody
funkcionalniho usporadani je kfizeni pravomoci (jednotlivych vazeb) a podfizeni mohou byt
pretizeni. [23]
Divizionalni struktura firmy vznikd rozdélenim na samostatné divize, které¢ jsou rozdéleny
podle druhu vyroby, sluzby, geografického umisténi nebo typu zdkaznika. Kazda divize ma

svlj vlastni finanéni, technicky, provozni nebo obchodni usek. Odborné cinnosti jsou

rozdéleny mezi jednotlivé divize. Vyhody divizionalni struktury jsou: oddé¢lena vyroba v
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jednotlivych divizich, divize se mohou specializovat. A nevyhody diviziondlni struktury jsou:

rast poctu oddéleni se stejnou orientaci, jednotlivé divize mezi sebou soupeti. [23]

Maticova struktura spojuje prvky funkcionalni a divizionalni organiza¢ni struktury a z nich
vytvaii matici. Po skonceni projektu se pracovnici vraci na sva stala mista. Projekti mize byt
i vice a vtymu jsou si vSichni rovni. Kazdy pracovnik méd dva nadfizené - odborného
vedouciho a vedouciho tymu. Odborné tymy jsou tvofeny pracovniky nékolika utvard, vSichni

se podileji na feSeni jednotlivych ukolu. [23]
,, Projektova organizacni struktura ma tii urovné:

1) podnikovy manazer — Fidi manazery projektu,
2) manazeri projektii — kazdy manazer projektu ridi svij viastni tym,

3) projektové tymy (jeden zaméstnanec miize byt ve vice tymech).* [23]

2.7 Finan¢ni plan

Pro naplnéni stanovenych cilii podnikatelského subjektu je nutné, aby mél potfebné penézni
prostiedky. Finan¢ni plan pfedstavuje vyznamnou soucast podnikatelského planu. Je
zakladem pro hodnoceni podnikatelskych ¢innosti. Cilem finan¢niho planu je zobrazit, jak se

bude vyvijet finan¢ni situace podniku — k tomu je vyuzivana finan¢ni analyza. [1]

2.7.1 Finan¢ni zdroje podniku

Finan¢ni struktura podniku pfedstavuje skladbu zdroju, z nichz vznikl majetek podniku. Je-li
finan¢ni zdroj tvofen vklady vlastnikli, hovoii se o vlastnim kapitalu. Pokud je finan¢ni zdroj
podniku tvofen véfitelem (napf. bankou), jednd se o cizi zdroje, tedy o dluh. Skladba
finan¢nich zdroji poté zobrazuje, z ceho byl pofizen majetek podniku, a to nejen pfi jeho

zalozeni. [24]
Vlastni kapital

Zakladem pro podnikéni je vlastni kapital. Vlastni kapital je dlouhodobym zdrojem podniku.
Podil vlastniho kapitdlu na celkovych zdrojich je ukazatelem nezévislosti podniku. Pokud
podnik vykazuje zisk, vlastni kapital roste, pokud je vysledek hospodaieni podniku zdporny a
podnik vykazuje ztratu, vlastni kapital klesa. Vlastni kapital v podniku jednotlivce je tvofen

jeho vklady, at’ uz penézitymi nebo nepenézitymi. Vlastni kapital obchodni spolecnosti je
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¢lenén na zékladni kapital, 4zio a kapitalové fondy, fondy ze zisku a vysledek hospodatfeni

minulych let. Zakladni kapital je tvofen penézitymi i nepenézitymi vklady spole¢niki. [24]
Cizi zdroje

Cizi zdroje jsou dluhem, ktery podnik musi v ur¢ité dobé¢ splatit. Dluh je dulezitym zdrojem
financovani vétSiny podnikt. Podle doby, kdy musi byt dluh splacen, se d¢li cizi zdroje na

dlouhodobé¢ a kratkodobé. Nakladem za pouzivani cizich zdrojt je trok.

Kratkodobé cizi zdroje jsou bud’to kratkodobé zavazky viici dodavatelim a odbératelim, vici
zamé&stnanciim, vuci statu a institucim nebo viaci akcionaiim ¢i spole¢nikiim, nebo jsou to

kratkodobé bankovni uvéry.

Dlouhodobé cizi zdroje pfedstavuji napt. zavazky souvisejici s emisi podnikovych obligaci,
s ¢erpanim dlouhodobych bankovnich Gvért a s vyuzivanim dlouhodobého obchodniho tvéru.

[24]

2.7.2 Zakladni ukazatele vysledku hospodareni
vysledek hospodateni. Spravné pochopeni ndkladd, vynosi, vysledku hospodateni a vztahi

mezi nimi ma neocenitelny vyznam pro fizeni podniku s ohledem na cile v oblasti jeho

ziskovosti. [24]
Vynosy

Vynosy znamenaji pro podnik pfirGstek zdroji a ocekavany penézni tok. Vynosy podniku
jsou ocenéné vykony z veskerych jeho ¢innosti za urcité obdobi, bez ohledu na to, zda doslo
K jejich inkasu, tim se vynosy odlisuji od piijmi. Vynosy se vykazuji v okamziku vyskladnéni
vyrobku nebo pfi dodani vyrobku, zbozi ¢i poskytnuti sluzby, pficemz zahrnuji také zménu

stavu zasob vlastni ¢innosti, jeZ rovnéz neni penézni piijem.
Vynosy je mozné rozc¢lenit nasledovné:

e trzby z prodeje vyrobki a sluzeb,
e trzby za prodej zboZi,

e ostatni provozni vynosy — napf. pojistna plnéni trzby z prodaného dlouhodobého
majetku, atd.,
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e finan¢ni vynosy.
., [rzby predstavuji penézné ocenéné realizované prodeje vyrobkii, zbozi a sluzeb v daném
ucetnim obdobi.* [24] Vytvaii hlavni finan¢ni zdroj podniku a jsou rozhodujici slozkou
vynost. Trzby zahrnuji trzby za prodej zbozi, trzby za prodej vlastnich sluzeb a vyrobkii,
trzby z prodeje dlouhodobého hmotného majetku a materialu a trzby z prodeje finan¢niho

majetku.

Plan trzeb stanovi predpokladané objemy prodejii a ptijmy z prodeji za obdobi. Podle zjisténé
poptavky se odhadnou objemy prodejii, vyndsobi se ptedpoklddanou prodejni cenou.
Vypoctené trzby se sumarizuji, celkové trzby se porovnaji s planovanymi naklady a zjisti se,
zda bude dosazeno zisku. Spojenim planu trzeb, nakladt a zisku je mozné vytvofit ro¢ni plan

zisku nebo popiipad¢ ztraty. [24]
Naklady

Néklady podniku vyjadfuji v penéznich jednotkach ucelové zamétenou spotiebu vstupnich
vyrobnich faktord pfi ¢innosti podniku za urcité obdobi. Spotfeba je zaméfend na urcity
vysledek cinnosti dané¢ho podniku vcetné dalSich nutnych nékladii spojenych s Cinnosti
podniku vtomto obdobi. Do nakladi podniku se promitd opotiecbovani piedméth
dlouhodobého majetku, spotieba zasob, vynalozeni ur¢itého mnozstvi prace (mzda) ¢i cizi

vykony (sluzby).

Néklady se daji rozdélit na naklady prvotni a nédklady druhotné. Prvotni ndklady jsou
napiiklad spotfebovany nakoupeny material, externi sluzby, najemné, osobni ndklady ¢i

finan¢ni naklady. Druhotné néklady vznikaji v disledku spotieby vnitropodnikovych vykoni.

Pti spravném hospodateni se naklady vraceji podniku v penéZznim vyjadieni vysledku ¢innosti
podniku. VySe celkovych nékladi za urcité obdobi slouzi ke zjistovani vysledku hospodaieni

podniku. [24]
Vysledek hospodareni

., Vysledek hospodareni je dan rozdilem vynosu a nakladit podniku. Pokud je rozdil kladny,

Jedna se o zisk, pokud je rozdil zaporny, jedna se o ztratu. * [24]
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Zisk je pro podnik nezbytny. Je cilem a podnétem vesSkerého podnikéni. Zisk je vlastnim
internim finan¢nim zdrojem podniku a soucasné¢ kritériem vynosnosti vlozeného kapitalu, a
tedy efektivnosti ¢innosti podniku. Do tvorby zisku se na jedné strané promita uspokojovani
poptavky na trhu vyrobkt, zbozi a sluzeb, na strané druhé uroven vyuziti vyrobnich faktori v
navaznosti na stav a vyvoj na trhu jak vyrobkl, zbozi a sluzeb, tak na trhu prace a trhu

finanénim. ,,Zisk je mozné zvysovat snizovanim nakladit a zvySovanim vynosu. *“ [24]

Skute¢ny vysledek hospodatreni podniku obsahuje mésicné sestavovany vykaz zisku a ztraty,

ktery zahrnuje udaje mésiéné nashromazdéné od zacatku roku. [24]
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3 PRAZSKE KAVARNY

Kapitola obsahuje podkapitolu o prvnich prazskych prazirnach a kavarnach. Dale rozebira pét

konkrétnich prazskych kavaren, jejich historii a vyvoj.

3.1 Prvni prazské prazirny a kavarny

Kavarny byly odjakziva mistem, kde se schazely nejriiznéjsi vrstvy spolecnosti, od politik,
umélct, az po obycejné milovniky kavy. Kavarensky zivot obohatil jak divadlo, literaturu, tak
i politiku. V kavarnach také vznikaly umélecka hnuti a spolky. K Zivotu ve velkomésté

neodmyslitelné pattilo a patii posezeni v kavarné. [25] [26]

Kavarenské zatizeni vznikaji v Cechach uz vice jak tii sta let. Do Evropy se kavovy napoj
dostal diky benatskym kupciim ze severni Afriky a z Turecka. Prvni kavarna byla oteviena
v Bmé vroce 1702. V Praze byla prvni kavarna oteviena o deset let pozdé&ji. Prvnim
prazskym kavarnikem se stal Armén jménem Deodatus Damajan Damascenus. ,, Kdvu nejprve
prodaval primo v ulicich mésta. Na ramenou nosil zavéseny servirovaci stolek, na hlave
turban s tackem a na ném v dzezve uvarenou kdavu. “ [26] V roce 1711 Damajan zalozil prvni
prazskou kavarnu na malostranské stran¢ Karlova mostu, tehdy jediného mostu v Praze.
Kavarna sidlila v renesancnim domé U Tii pstrost, ze kterého je v soucasné dob¢ hotel s

restauraci. [25] [26]

Prazskych kavéren za cisafe FrantiSka Josefa I. hodné ptibyvalo. Pocatkem 19. stoleti bylo
v Praze kavaren asi dvacet Sest, ve druhé polovin¢ to byl uz dvojnasobek. Nejslavngjsi
kavarenské obdobi zacalo v Praze v dobé secese, na prelomu 19. a 20. stoleti. Byly zakladany
prostor mesta vzdy fungoval ve vztahu s prostory kavaren a zivotem v nich. Kavarndm se

nejvice dafilo v promenadach, bulvarech a vyznamnych ktizovatkach. [25] [26]

Slavné obdobi kavéaren trvalo az do druhé svétové valky a do doby, nez byl Zivot v kavarnach
potlacen komunistickym rezimem. ,,Ndsledna kontrola komunistického reZimu utlumila nejen
kavarensky, ale i spolecensky Zivot a prinesla jeho zlidoveni a priumérnost.” [25]
Komunisticky rezim povazoval mnoho kavaren za elitarské a dekadentni a mnoho z nich bylo
uzavieno, n¢které dokonce zmizely z mapy natrvalo. Az v 60. letech se zacaly kavarny znovu

obnovovat, ¢asto ve spojeni s cukrarnami. [27]

33



Z provozniho hlediska se béhem prvni poloviny 19. stoleti vytvoftily dva typy kavaren. Jeden
typ byly velkokavarny, které byly zfizované v lepSich ctvrtich na naméstich nebo u
vyznamnych objektl jako paldce nebo divadla. Vedle téchto zafizeni existovaly i mensi

podniky. Vétsinou to byly mistnosti v ramci najemniho domu omezené na jeden dva prostory.

[25]

V Praze existoval pestry vybér kavarenskych zatizeni. Od velkych podnikt, kde kavarenské
prostory zabiraly dv¢ patra, po mensi podniky s mistnosti jen pro piti kavy a cCetbu. Inspirace
prazské kavarny piebiraly z kavaren pafizskych, videiiskych i berlinskych. DalS§im typem
kavéren byly také kavarny typu amerického baru. Propojeni téchto vlivi bylo a je prazskou
jedine¢nosti. ,,Rozezndvame kavarenské ndlevny, café-bary, kavarenské pavilony, kavarny-
restaurace, multifunkcni podniky, literarni kavarny, divadelni café, vyletni kavarny, kavdrny
designové, moderni i staromodni a zname i kavarny zabavni, kavarny s programem, ale také

kavarny jako verejné studovny a pracoviste. * [25]

Kavarny a prazirny evropskych velkomést se zamétfovaly a zaméfuji na rizné vrstvy
spoleCnosti. Zaroven se vSak v kazdém jednotlivém podniku ke spoleCenskému postaveni
nepiihlizi a navs§tévnik se mize projevovat svobodné. A to hned ze tii divodd — navstévnik
ma svobodnou volbu zapojit se do kavarenského déni; zadruhé ma svobodnou volbu toho, jak
dlouhy cas v kavarn€ stravi, a zatfeti md nezdvaznou mozZnost byt sdm, a pfitom ve

spolecnosti. [25]

3.2 Café Montmartre

Kavarna Montmartre nachazejici se na Retézové ulici byla oblibenym podnikem pro prazské
bohémy a jeji interiér to dodnes pfipomind. Kavarna se nachdzi v domé U tfech divych a byla
oteviena roku 1912 Josefem Waltnerem, ktery byl prazsky kabaretiér a komik. Nazev této

kavarny, ktery pfipomina patizskou ¢tvrt, dal Josef Waltner ndhodné. [25]

Vroce 1912 bylo Café Montmartre provozované jako no¢ni podnik a zabavni lokal.
,, Literatura, vytvarné umeni, divadlo, tanec i tvirci umélecka bohéma nasla v Montmartru
svij domov, a to v propojeni obou sveti, které v tehdejsi Praze vladly, némeckého i

Ceskeho. “ [25]
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Pivodné kavarna sestdvala z levé krajni mistnosti, kterd byla nejbliz ulici, zadni schované
mistnosti a prostfedni hlavni mistnosti. V lednu roku 1912 se Waltner pokusil z Café
Montmartre ud¢lat staly kabaret, ale hned za tii mésice jej zruSil. Waltner se o podnik staral,
kazdy mésic vymyslel novy program, kazdy rok proménoval repertoar, typy akei i vizualni
styl a vyzdobu. Ke kulturnimu programu také hojné ptispivali ndvstévnici kavarny. Do
kavéarny chodily zndmé osobnosti jako naptiklad Eduard Bass, Jaroslav HaSek, Franz Kafka,

FrantiSek Gellner a dalsi. [25] [28]

Interiér se skladal ze tfi hlavnich mistnosti, jejichz zdi byly zdobeny dily maliit, kteti kavarnu
Montmartre pravidelné¢ navstévovali. Nejzadn€j$i mistnost, nazvanou Chat noir, vyzdobil
malif Vratislav Hugo Brunner malbou, kterd zobrazovala sedm hlavnich hiicht ¢lovéka, ktera
mela byt parodii na kubismus. FrantiSek Kysela vymaloval zadni vindrnu pohadkovymi
bytostmi a sochu Evy v tane¢nim sale vytvotil Jifi Kroha, ktery o n€kolik let pozdéji celou

kavarnu zrekonstruoval. [21] [28]

Josef Waltner provozoval Montmartre v letech 1912-1921, a poté svou ¢innost piestéhoval do
Podébrad. Od roku 1921 az do roku 2000, kdy byla kavarna znovu oteviena, byla kavarna
vymazana z mapy Prahy. [21]

Nyni se v Retézové ulici opét nachazi kavarna Montmartre, zlaté ¢asy kavarny Montmartre
zde jen ptfipominaji dobové fotografie Stamgasti na zdech. Posnidat se da jiz od osmi hodin,
kdy je jidelnicek nejbohatsi. Co se ty€e napojového listku, Café Montmartre se snazi zachovat
ve francouzském duchu, a proto nabizi likéry 1 vina francouzského charakteru. S pivodnim

no¢nim podnikem kavarna Montmartre uz mnoho spole¢ného nema. [29]

3.3 Café Louvre

Prosluld kavarna Louvre, kterd je vyzdobena v secesnim stylu, se nachdzi na Narodni ttid¢.
Podnik byl otevien v roce 1902, a i kdyz byl interiér kavarny jiz lehce pozménén, majitelé
tohoto podniku sazi na tradici a kvalitu stolovani. Café Louvre funguje i dnes a navstévuje ho
nékolik set 1 tisic zdkazniku denné. Nechybi zde rozsdhly kavarensky sal s oddélenym
salonkem, restaurace, terasa, herna, ale ani bar, vystavni galerie nebo konferen¢ni mistnost.

[25]
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V této kavarné naslo své uto€isté nekolik spolkil a sdruzeni jako napt. Sursum nebo Prazsky
biliarovy klub. Kavarna musela v roce 1948 prerusit svilj provoz, kvili komunistickému

pfevratu. Sviij provoz opét zahajila az roku 1992. [25]

Kavarna Louvre nabizi pestrou snidanovou nabidku, ve které Ize najit pokrmy jako je prazska
Sunka, pecena slanina, michana vejce s uzenym lososem, Sunka s vejci nebo salat z ¢erstvého
ovoce a mnoho dalsiho. V dobé obéda si zdkaznik muze vybrat pokrm z poledniho menu.
Z ostatnich jidel je v nabidce napfi. biftek z hovézi svickové, tradi¢ni svickova nebo domaci

Specle. V nabidce nechybi ani espresso a domaci dezerty. [30] [31]

3.4 Narodni kavarna

Nérodni kavarna se nachazi pfimo v centru Prahy. Byla zalozena v roce 1896 panem
doktorem Zdenkem Kolmanem. V letech 1922-1926 zazivala kavarna nejvétsi rozkvét.
Jaroslav Seifert a dalsi. Kavarna se mimo jiné stala utoCistém ceskému levicove

orientovanému sdruzeni Devétsil. [25] [32]

V roce 1925 byl podnik rozsifen do patra. V ptizemi byly mistnosti zafizeny stroze, bez
dekoraci. Byly zde pouze kulaté stolky z mramoru a dfevéné Zidle. U oken byly koje oddélené

prepazkou. [25]

Po smrti Zdenka Kolmana vzal kavarnu do vlastnictvi jeho syn, JUDr. Jan Kolman, ktery byl
vlastnikem az do konce valky. Po valce byl dim prodan ministru Jaroslavu Stranskému.
V roce 1948 zacal v domé sidlit Svaz ¢eskoslovenskych spisovatelt. Vnuk byvalého vlastnika
kavarny, MUDr. Martin Jan Stransky, ziskal kavarnu zpét v roce 1990. Na n¢kolik let zde
ziidil 1ékatské centrum. Sedmnact let poté vznikla opét Narodni kavarna, diky spolec¢nosti

Narodni kavarenska s.r.o. a v roce 2013 byla kavarna kompletné zrekonstruovana. [25]

Snidafiova nabidka je Siroka. Na vybér je zdrava, francouzskd nebo anglickd snidané, dale
vejce na nekolik zplisobii, mald jidla jako snidafiova polévka, grilovana klobaska nebo sladka
jidla v podobé croissantu s doméci marmelddou, ¢i livancl s javorovym sirupem. V dobé
obéda mé podnik pestré poledni menu skladajici se z polévky, ¢ty hlavnich jidel a dezertu.
Po dvanacté hodin€é je v Narodni kavarné na vybér ze dvou ptedkrmi, polévky, sedmi

hlavnich jidel, jako naptiklad veptova licka, tradi¢ni svickova nebo opeceny tunidk. V nabidce
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dezerti miizeme najit dukatové buchticky s vanilkovym krémem, jable¢ny zavin nebo talif
francouzskych syri. Ve specialni nabidce ma kavarna tradicni vejce benedikt s prazskou

Sunkou od kosti, dale filet z lososa a biftek z hovézi svickové. [32] [33]

3.5 Kavarna Slavia

Umeélci sdruzeni Devétsil navsté€vovali Narodni kavarnu, ale 1 nedalekou kavarnu Slavia.
Schézeli se zde osobnosti jako Vitézslav Nezval, Jaroslav Seifert, Karel Teige a dalsi.
Kavarnu navstévoval také Vaclav Havel, v jednom z rozhovori se o kavarné Slavia zminuje

jako o misté, kde potkal svou prvni Zenu Olgu. [25]

Kavérna Slavia méd vyhodnou polohu, nachdzi se v blizkosti feky Vltavy naproti Narodnimu

divadlu. Velkym plusem je také vyhled na mésto. [25]

Provoz kavarny Slavia, ktera se nachazi na Smetanové nabiezi, 1ze rozdélit do ¢tyf hlavnich
etap. Prvni usek trval od otevieni kavarny do vzniku samostatné republiky. Kavarna vznikla
V neorenesancnim paldci hrabéte Lazanského tésn¢ pifed otevienim Narodniho divadla.
Prvnim provozovatelem kavarny Slavia se stal Vaclav Zoufaly, jenZ se rozhodl vybudovat
luxusni kavarenské zafizeni. Pro kavarnu byly vycClenény tfi oddélené salony. Zatizeni
kavarny doplnovaly typické Zidle thonetky i1 nezbytné kule¢niky. Dalsi rekonstrukce probéhla
roku 1912. [25]

V roce 1931 zacala dalsi ptestavba kavarny, kdy byl projekt zadan architektu Oldfichu
Stefanovi. Kule¢nikovy sal byl zachovan a po valce byl nahrazen restauraci. Ptestavba

kavarny spocivala ve vytvofeni jednotného kavarenského prostoru bez dil¢ich stén a zidek.
[25]

V roce 1949 byly podniky zestatnény. Kavarna Slavia v t¢ dobé spadala pod spravu firmy
Restaurace a jidelny Prahy 1. Diky tomuto podniku kavarna Slavia v rekonstrukci ztratila
svou puvodni podobu. V roce 1989 byla kavarna pronajata americké firmé a skoro deset let

neoteviela. [25]

Kavarna Slavia byla znovu oteviena a nové vybavena az po celkové rekonstrukci palace
Lazanskych. Kavarna je zafizena ve stylu art deco, s mramorem a dfevem na sténach a

mnozstvim zrcadel a typickymi kulatymi stolky. [34]
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Kavérna je nyni oteviena denné od osmi hodin. Slavia je oblibenym turistickym podnikem.
Jako specialitu nabizi gratinované Sneky v Cesnekovém masle nebo klasicky sacher dort
s ¢okoladou a Slehackou. Kazdy vecer v kavarné Slavia hraje profesionalni klavirista, ¢imz se
Slavia stava raritou. Cely komplex palace zahrnuje Vysokoskolsky klub, kavarnu, restauraci a

bar. [34] [35]

3.6 Café Imperial

Hotel otevieny v prosinci roku 1914 na Praze 1 nesl nazev Imperial. V ptizemi tohoto hotelu,
ktery byl otevien misto zdjezdni hospody nedaleko nadrazi, se nachizela kavarna. Kavarna
nabizela prostor, vybaveni a vyzdobu, jakou Praha dosud nevidé€la. Tak, jak bylo zndmé
Z kavaren ve Vidni, Café Imperial zabirala levé kiidlo i ¢ast pravého kiidla v ptizemi budovy.
To byla ale jedind podobnost skavarnami z Vidné. ,,Prostor navozoval atmosféru

orientdlnich paldcut a cest po uzemich imperialni velmoci, zemi pod spravou Velké Britanie a

oblasti Blizkého a Stiedniho vychodu. * [25]

Obé kiidla kavarny zdobily motivy starovéké Persie, Mezopotamie, Recka a Egypta. Typicky
pro kavarnu Imperial byl keramicky glazovany obklad. Majitel hotelu spolupracoval
s architektem Jaroslavem Benediktem, sochafem Josefem Drahonovskym a Emilem
Sommerschuhem, feditelem tovarny na keramické vyrobky a zboZzi. Nazev Imperial kdysi
nesla i Narodni kavarna. Toto slovo se uzivalo v souvislosti s bohatstvim a moci Britského

impéria. [25]

Keramicky obklad byl dobrou volbou, nejen z estetického hlediska, ale 1 z praktického.
Keramika je staly materidl, ktery nepodléhd zméndm casu. Na jednom z Centralnich reliéfi se
nachazely také plastiky zaclenéné do obkladu — skupiny asyrskych bojovniki, karyatidy,
kracejici knézky, lvy evokujici IStafinu branu v Babyloné a dalsi. Plastiky se nachazi i

Vv jinych prostorach hotelu. [25]

Vytvoteny celek predstavoval nadstandardné provedené dilo ceského stavebnictvi. Dodnes se
dochovaly umeéleckofemesIné prvky jako napi. ruéné¢ formované keramické desky, které
obkladaly stény, pilife i1 sloupy. Nabytek odpovidal spiSe videfiskému stylu. U oken byly
polstrované lavice, které tvotily polouzaviené koje. Zbytek prostoru vypliiovaly mramorové

kulaté stoly s dfevénymi zidlemi. [25]
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Kavarna takto fungovala az do poloviny druh¢ svétové valky. Roku 1948 byl hotel znarodnén
a predan Revolu¢nimu odborovému hnuti (ROH). Od roku 1948 az do roku 1986 slouzil hotel
jako Dim rekreace ROH. [25]

Po rekonstrukci roku 2007 byl podnik pfeménén na luxusni restauraci. Byl vyménén nabytek
za masivni stoly, polstrovand kiesla a nové dopliikky. Diky obnoveni veskerého obkladu byl

zachovan alespon orientalni vzhled. [25]

Restauraci nyni provozuje zndmy Séfkuchat Zdenck Pohlreich. Café Imperial ma v soucasné
dobé dalsi dvé pobocky — restauraci Divinis a Prague Bistro Moderne, které¢ se také nachazeji
v Praze. V Café Imperial jsou vyhldSenou polozkou ve snidatilovém menu vejce Benedikt.

Snidanovy bufet je k dispozici kazdy den od sedmi hodin rano. [36]
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PRAKTICKA CAST
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4 CIL A METODY ZPRACOVANI BAKALARSKE PRACE

Pti tvorb¢ podnikatelského planu je dilezitd definice cilti prace. Pro redlnost planu je dulezité
mnozstvi dat, které jsou pfi tvorbé planu ziskdny, spravné zpracovat a nasledné vyhodnotit.

Je vhodné stanovit metody prace, které budou pfi zpracovani dat pouzity.

4.1 Cil prace

Dil¢im cilem v teoretické Casti prace je vymezit zdkladni pojmy podnikatelské Cinnosti a
aspekty souvisejici s tvorbou podnikatelského planu. Dil¢im cilem analytické casti prace je
provedeni analyzy podminek ovliviiujici podnikani se zaméfenim na provoz kavarny Mon
Café. Cilem prace je navrzeni podnikatelského planu na zalozeni kavarny Mon Café vcetné

finan¢ni analyzy.

4.2 Metody pouzité v bakalarské praci

Analyticka c¢ast bakalafské prace se zabyva analyzou konkuren¢niho prostiedi podniku,
analyzou trhu podniku, tedy konkrétné meéstské casti Praha 1, ve které se bude kavarna

nachazet, dale je zde uvedena SWOT analyza.

Sjednoceni jednotlivych ¢asti prace v jeden celek vznika realizovatelny podnikatelsky plan

podniku — kavarny.
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5 ANALYZA MOZNOSTI ZALOZENI PODNIKU -
KAVARNY MON CAFE

Podnik Mon Café se bude nachazet na adrese V Jirchafich na Praze 1 v blizkosti Narodniho
divadla. Podnik bude velmi dobie dostupny z Narodni tfidy pésky. Obchodni prostory maji

vymeéru 223 m?, jsou nov¢ zrekonstruované a mési¢ni najem ¢ini 85 000 K¢. [37]

Pied zalozenim podniku — kavarny je nutné zanalyzovat konkurenci v okoli podniku, provést

SWOT analyzu a v neposledni fadé se zaméfit na analyzu trhu.

5.1 Analyza konkurenc¢niho prostiedi Mon Café

Kapitola popisuje konkurenéni podniky v blizkosti kavarny Mon Café.

5.1.1 Kafé v klidu

Kavarna Kafé v klidu se nachazi v samotném centru Prahy 1 na ulici V Jirchafich. Nabizi
vybérovou kavu 1 domaci zdkusky. Déle nabizi rizné sendvice, sladké doméci kolace, ale také
polévku. Espresso nabizi za 45 K¢, cappuccino za 55 K¢ a Flat white za 65 K¢. Nékolik druhi
sypanych ¢aji maji v nabidce za 65 K¢. Domaci limonady za 50 K¢ a 1,5 dcl vina za 84 K¢.
Z jidelniho listku je v nabidce Croissant za 25 K¢, minikolacky za 15 K¢, lososovy sendvi€ za
120 K¢ a polévka za 65 K¢&. V Kafé v klidu je v nabidce pivo Frajer, ze které¢ho jde vsechen
zisk na podporu lokalnich projektt a akci. Kafé v klidu ma také vérnostni program. Otevieno
je od pondéli do ¢tvrtka od 8:00 do 19:00, v patek od 8:00 do 15:00 a v soboty a v nedéle je

zavieno. Provozovatel je BO Gastro Sevices s.r.0. [38]

Kavarna Kafé v klidu se jevi jako nejvétsi konkurent podniku Mon Café. Nachazi se na ulici
v Jirchatich na Praze 1 stejné jako kavarna Mon Café. Nabidku ma velice podobnou jako
podnik Mon Café — nabizi vybérovou kavu, doméci kolace, sendvice, apod. Konkuren¢ni
vyhodou kavarny Kafé v klidu mtize byt denni nabidka polévek. Oproti tomu konkurenéni
nevyhodou je oteviraci doba o vikendech. Kavarna Kafé v klidu ma v soboty i v nedéle

zavieno, kdezto kavarna Mon Café ma o vikendech otevieno.
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5.1.2 Café Louvre

Kavarna Café Louvre se nachazi na Praze 1 na ulici Narodni. Oteviraci doba je od pond¢li do
patku od 8:00 do 23:30. V soboty a nedé¢le je oteviraci doba od 9:00 do 23:30. Kavarna sazi

na vybérovou kévu, klasickou ¢eskou kuchyni a domaci dezerty.

Snidané jsou v Café Louvre v nabidce kazdy den od 9:00 do 12:00. V nabidce jsou snidanové
komplety jako napftiklad ,,Ceskéd snidané* obsahujici vejce ,,na hnilicko*, vybér ze syrt, Sunku
od kosti, a k tomu pomerancovou §tavu a jable¢nou babovku za 152 K¢&. Dale ,,francouzska
snidan¢*“ obsahujici domaci kachni pastiku s brusinkovym chutney, croissant, vybér syrt, a
k tomu pomerancovou §tavu za 172 K¢&. V nabidce snidani jsou také domaci livance na sladko

za 99 K¢ a na slano za 129 K¢.

Obédy jsou na vybér z poledniho menu v ¢ase od 12:00 do 15:00, kdy jsou v nabidce také

vzdy jedno nebo dvé vegetarianska jidla. K veceti je na vybér z jidelniho listku.

Kava je znaCky Julius Meinl pfipravovana mnoha zplsoby. Espresso za 45 K¢ nebo
cappuccino za 55 K¢&. V nabidce vinného listku je Siroky vybér z tuzemskych i zahrani¢nich
vin. Veskeré dezerty jsou piipravované podle tradi¢nich receptur pfimo v kavéarné. Vyhlaseny

je dort sacher se Slehackou za 79 K¢.

Specialni nabidka podniku Café Louvre je ¢aj o paté, ktery obsahuje nejkvalitnéj$i smési

¢ernych Cajl, sendvice, klasické sladké pecivo 1 dezerty.

Moderni prostory Galerie Louvre jsou idedlnim mistem pro prezentace, firemni setkani 1
konference s kapacitou az 220 osob. K dispozici je také kompletni servis véetné produkéniho

personalu, cateringu a technického zajisténi. [30]

Konkuren¢ni vyhodou Café Louvre je, ze ma otevieno od kazdy den. Kavarna Mon Café ma
Vv pondéli zavieno. Kavarna Louvre ma také oteviraci dobu az do 23:30, kavarna Mon Café
pouze do 20:00. V Café Louvre jsou vV nabidce pokrmy, proto se s podnikem Mon Café neda
srovnavat. Spoleénym znakem podnikid Café Louvre a Mon Café je snidaiiovd nabidka.
V nabidce jsou snidaniové komplety za stanovené ceny. Snidafiovd nabidka Mon Café¢ ma
konkurenéni vyhodu ve vybéru ingredienci ke kazdému zikladu snidané. Konkurenéni

vyhodou Mon Café¢ se také jevi znacka nabizené kavy. Café Louvre je nesrovnatelné vétsi nez
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podnik Mon Café, a proto ma vice moznosti a miize nabizet vice sluzeb. Je to kavarna

s mnohaletou tradici, proto se s podnikem Mon Café neda srovnavat.

5.1.3 Narodni kavarna

Narodni kavéarna se nachazi na adrese Narodni 11 Praha 1. Otevieno je denné¢ od 8:00 do

22:00.

Ve snidafiovém menu je na vybér z jiz sestavenych snidani, z malych jidel, ze sladkych jidel a
z vejei na nékolik zplisobti. Naptiklad ,,zdrava snidané“ obsahuje zitny chléb s domacim
syrem, pecenou Cervenou fepou, avokaddem a fefichou, granola se suSenym ovocem a ofechy,
farmatsky bily jogurt a Cerstvé ovoce za 225 K¢&. Z vajeénych pokrmu jsou to napiiklad
sdzené vejce se Sunkou a parmezanem, domaci chléb za 145 K¢. V nabidce malych jidel jsou
na vybér napiiklad livance s uzenym lososem, domécim syrem, koprem a rukolou za 210 K¢.
A ze sladkych jidel napiiklad miska plnad poSirovaného ovoce, ovesnych vlocek a chia

seminek v mandlovém mléce se suSenym ovocem za 185 K¢.

V nabidce jidelniho listku jsou pfedkrmy, polévka, hlavni jidla, dezerty a chutovky k jidlu

podavané od dvanacti hodin.

V nabidce napojového listku je na vybér z n¢kolika druhii piiprav kav. Klasické Espresso je
V nabidce za 59 K¢, cappuccino za 69 K&. Nejvetsi vyber je z tuzemskych a zahrani¢nich vin

Vv cenové relaci od 500 do 5000 K¢. [33]

Konkuren¢ni vyhodou Narodni kavarny je prodlouzena oteviraci doba do 22:00. S podnikem
Mon Café je podnik srovnatelny ve snidanové nabidce. Konkurenéni vyhodou kavarny Mon
Café je vybér ingredienci ke kazdému zakladu snidané. Déle jsou konkuren¢ni vyhodou
podniku Mon Café nizsi ceny. Narodni kavarna je tézce srovnatelna s podnikem Mon Café

z divodu nabidky jidelniho listku a také z dtivodu dlouholeté tradice podniku.

5.1.4 Kavarna Slavia

Kavéarna Slavia se nachazi na Smetanové nabfezi na Starém M¢csté. Kavarna Slavia se
specializuje na Ceskou, ale 1 mezinarodni kuchyni. Na listku nechybi salatové, rybi a masové
speciality, které si lze objednat véetné snidanového menu jiz od osmi hodin rano. Oteviraci

doba kavarny je kazdy den od 9:00 do 23:00.
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Snidan¢ podavaji kazdy den do 11:00. Snidan¢ lze kombinovat dle libosti, nebo si vybrat z
nékolika sett. V nabidce je napiiklad omeleta se slaninou a listovym S$penatem za 105 K¢
nebo domaci ofechovéa granola s jogurtem, medem a skofici za 98 K¢&. Ze snidanovych
kompletu je v nabidce napiiklad snidané Slavia za 435 K¢, ktera obsahuje domaci prazskou
Sunku od kosti s nakladanou okurkou, lahtidkovy parek s kienem a hoicici, sdzené vejce s
pecenou slaninou, variaci syri a ofechti, jablkovy zavin s vanilkovou oméckou, maslo,

marmeladu, med, pecivo, karafu filtrované vody, sklenku sektu a teply napoj — kadvu nebo caj.

Kévu nabizi znacky VERDE, coz jsou ru¢n¢ sbirand a tfidéna kdvova zrna z kontrolovanych

EKO plantazi v Costa Rice. Espresso v nabidce za 55 K¢, cappuccino za 79 K¢.

Z vinného listku maji na vybér z nékolika druhti tuzemskych i zahrani¢nich vin v cenové

relaci od 300 K¢ do 600 K¢.

Kavarna Slavia mimo jiné nabizi moznost prondjmu prostor pro firemni akce, svatby,
galaveCery, veCirky s kompletnim zajiSténim gastronomickych sluzeb vcetné dort. Moznost
rautu az pro 450 osob, servirované vecefe az pro 320 osob, zajisténi kvétinové vyzdoby,
zajisténi tiskovych materiala a jiné. Kazdy den hraje na klavir profesionalni klavirista, ktery

pro zakazniky hraje zivé vzdy od 17:00 do 23:00. [35]

Konkuren¢ni vyhoda kavarny Slavia je prodlouzena oteviraci doba do 23:00. Kavarna Slavia
je srovnatelna s podnikem Mon Café v nabidce snidani. Konkurenéni vyhodou kavarny Mon
Café je niz8i cena za snidané. Konkurenéni vyhodou kavarny Slavia se jevi nabidka kavy
znaCky Verde, kterd se péstuje na vybranych EKO plantdzich, konkuren¢ni nevyhodou jsou
ale vysoké ceny za Salek kavy. Dalsi ojedin€losti podniku Slavia je profesionalni klavirista,
ktery hraje kazdy vecCer na klavir. Podnik Mon Café nelze s kavarnou Slavia srovnavat
z diivodu vysoké kapacity mist na sezeni v kavarné Slavia a také vybudovanym jménem na

trhu.

5.2 SWOT analyza podniku Mon Café

SWOT analyza je jednou z metod, jak odhalit silné a slabé stranky vnitiniho prostiedi
podniku a ptilezitosti a hrozby z vngj$iho prostfedi. Vysledkem této metody je poté strategie

k dalsimu rozvoji podniku. SWOT je zkratka anglickych nazvi:
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e S —Strengths (silné stranky),

o W — Weaknesses (slabé stranky),

e O — Opportunities (ptilezitosti),

e T —Threats (hrozby).

Tabulka ¢. 1: SWOT analyza podniku Mon Café

SILNE STRANKY - STRENGHTS

SLABE STRANKY - WEAKNESSES

Poloha podniku 5 | Omezené moznosti parkovani 2
Atraktivni cile v okoli 4 | Zavislost podnikatele na pronajimateli 5
Snidanova nabidka 2 Podnikatelsk4 nezkuSenost 2
Moderni, ale Gtulné prostredi 3 | Vysoké prvotni néklady 4
Kvalitni produkty a sluzby 4 | Vyssi ndklady na suroviny 3
Originalni koncept 3 | Vyssi ceny 3
Celkem 21 | Celkem 19
PRILEZITOSTI - OPPORTUNITIES HROZBY - THREATS

Spoluprace s knihkupectvim 5 Konkurence (stavajici i nove ptichozi) 5
Rostouci poptavka po kvalitni kavé | 4 NavySeni ndjemného 4
Vznik novych pracovnich mist 3 Mimotadné nehospodarna budova 3
Otevfeni dalsi pobocky 3 ZvySeni cen surovin od dodavateli 2
Vybudovani dobrého jména 4 Nizky zisk 4
Zaméfeni na Sirokou skupinu lidi 3 Sezoénnost 3
Celkem 22 | Celkem 21

Zdroj: Viastni zpracovani

V tabulce vySe jsou vypsané silné a slabé stranky podniku ve vnitinim prostiedi a piilezitosti

a hrozby z vnéjsiho prostiedi. K vytvofeni strategie podniku je tieba jednotlivé polozky

ohodnotit. Hodnota 5 znamena nejvyssi dilezitost, hodnota 1 naproti tomu znamena nejnizsi

dualezitost.
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Vyhodnoceni SWOT analyzy a zvoleni strategie
Silné stranky — Slabé stranky =21 — 19 = 2
Prilezitosti — Hrozby =22 -21 =1

Tabulka ¢. 2: Vyhodnoceni SWOT analyzy podniku Mon Café

S - SILNE STRANKY W - SLABE STRANKY
o STRATEGIE SO STRATEGIE WO
O - PRILEZITOSTI
MAX - MAX MIN - MAX
STRATEGIE ST STRATEGIE WT
T - HROZBY
MAX -MIN MIN - MIN

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z uvedené tabulky vyplyva, ze by se podnik mél snazit maximalizovat silné stranky a
ptilezitosti podniku. Podnik ma velké mnozstvi silnych stranek, které by mél vyuzit a snazit

se je neustale zdokonalovat.

5.3 Analyza trhu podniku Mon Café

Provést analyzu trhu je vhodné jesté pred zahajenim podnikani. Diky analyze trhu ma
podnikatel moznost zjistit, jaka skupina zakazniki bude jeho podnik teoreticky navstévovat.

Analyza byla provedena pomoci internetu.

5.3.1 Zakladni informace o méstské ¢asti Praha 1

Primérna hrub4d mzda v Praze Cini 41 964 K¢ a ptedpoklada se, ze ¢astka bude stoupat. Podil
nezaméstnanych 0sob v Praze ¢ini 1,91 % (na obyvatelstvu ve véku 15-64 let). [39]

Z téchto idajli vyplyva, Ze je primérna mzda v Praze vysoka oproti jinym méstim v Ceské
republice. Také se to odrazi v cenach za potraviny, které jsou vyssi. Znamena to ale, ze si lidé

v Praze mohou dovolit nav§tévovat podniky, jako jsou kavarenska zatizeni.

5.3.2 Rozloha méstské ¢asti Praha 1
Uzemi méstské &asti Praha 1 se rozklada na plose 550 ha, tj. piiblizné 1 % tzemi celého

hlavniho mésta a toto izemi zahrnuje samotné jadro Prahy. Praha 1 velikosti patii mezi mensi
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méstské Casti. Uzemi méstské ¢asti Praha 1 je vymezeno Statutem hlavniho mésta Prahy a
beze zmény své plochy existuje uz od roku 1960. Administrativné zahrnuje zcela pouze
katastralni izemi Josefova a Starého M¢sta, ¢astecné katastralni uzemi Hradcan, Malé Strany
a Nového Mésta a okrajoveé také katastralni uzemi HoleSovic a Vinohrad. Plosné rozdé¢leni

Meéstské casti Praha 1 je nasledujici:
e Hradc¢any 105 ha,
e Mala Strana 130 ha,
e HoleSovice 1 ha,
e Staré Mésto 129 ha,
e Josefov 9 ha,
e Nové Mésto 174 ha,
e Vinohrady 2 ha. [40]

Nové Mésto, ve kterém se kavarna Mon Café bude nachazet, patfi svou rozlohou mezi
nejvetsi ¢ast mestskeé Casti Praha 1. Z toho vyplyva, Ze by se podnik mohl zaméftit na

obyvatele této Casti a ziskat tim potencidlni stalé¢ zakazniky.

5.3.3 Stav obyvatel méstské ¢asti Praha 1

K 31. 12. 2018 byl celkovy pocet obyvatel Prahy 1 308 632. K 31. 12. 2018 bylo v M¢stské
¢asti Praha 1 evidovano 29 486 obyvatel, viz piiloha ¢. 2 - tabulka ¢. 15 analyza poctu
obyvatel. Z tabulky lze vy¢ist, Zze se v piedchozich letech pocet obyvatel pohyboval vzdy
kolem cisla 29 500. Poctem obyvatel se Méstska ¢ast Praha 1 podili na obyvatelstvu hlavniho
mesta cca 2,25 %. Z tabulky dale 1ze vycist, Ze vétsi ¢ast obyvatelstva tvofi muzi. K 31. 12.
2018 bylo evidovano 15815 muzi a 13 671 zen. Ztoho 3356 obyvatel se nachazi ve
vékovém rozmezi 0-14 let. Ve vékovém rozmezi 15-64 let bylo evidovano 21 113 obyvatel a
65 let a vice bylo 5 017 obyvatelim. Primérny vék obyvatel méstské ¢asti Praha 1 byl k 31.
12. 2018 43,5 let. Z tabulky je patrné, Zze pramérny vék kazdym rokem stoupa.

2,25 % obyvatelstva Prahy Zije v mé&stské Casti Praha 1. Dilezita je pro nas v€kova kategorie

15-64 let, coz jsou potencialni zakaznici podniku Mon Café. Obyvatel v tomto vékovém
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rozmezi bylo v roce 2018 21 113. Dulezita je také vekova kategorie 65 let a vice, ktera ve

svém volném case muze byt dulezitym zakaznikem pro podnik Mon Café.

Je vSak tfeba vnimat, Ze vedle trvale bydliciho obyvatelstva je zde také trvale piitomné
obyvatelstvo (bez trvalého bydliste, tj. s pfechodnym nebo dlouhodobym pobytem), jehoz
pocty lze pouze odhadovat, a tudiz celkovou bilanci poctu obyvatelstva nelze jednoduse a

zodpovédn¢ stanovit. [40]

5.3.4 Pohyb obyvatel méstské ¢asti Praha 1

Pocet pfistehovalych ¢inil 1 681 obyvatel k 31. 12. v roce 2018, viz pfiloha ¢. 3 - tabulka ¢. 16
analyza pohybu obyvatel. Naproti tomu, pocet vystéhovalych ¢inil v roce 2018 1 720 obyvatel.
V roce 2018 &inil pfirozeny piiriistek obyvatel 26. Ubytek obyvatel stdhovanim ¢&inil 39.
Celkovy ubytek obyvatel v roce 2018 tedy ¢inil 13 obyvatel. Z tabulky lze vidét, Ze celkovy
ptirtstek / tbytek obyvatel napti¢ roky velice kolisal. V roce 2014 c¢inil celkovy prirastek
obyvatel 363. Naproti tomu v roce 2017 ¢inil celkovy ubytek obyvatel 88.

Z udaji uvedenych v tabulce je pro podnik Mon Café dulezity pocet ptistéhovalych. Pocet
pfisté¢hovalych kazdym rokem klesa, coz neni dobré pro podnik. NejdilleZitéj$i zdkaznici pro
podnik Mon Café jsou pravé obyvatelé s trvalym bydlistém v méstské ¢asti Praha 1 nebo

pristéhovali do této méstské ¢asti.

5.3.5 Pamatky, muzea a galerie méstské ¢asti Praha 1

Na uzemi méstské Casti Praha 1 se nachazi velka vétSina dilezitych pamatek, muzei a galerii.
Nérodni tifida s budovou Narodniho divadla, Socha Franze Kafky, FrantiSkanska zahrada,
Vaclavské namésti s budovou Narodniho muzea, Tancici dim, Karliv most, Manes a
Sitkovskéa vodarenska v€z, a mnohé dalsi. Mezi nejnavstévovanéjsi mista na Praze 1 patii také

Slovansky a Stielecky ostrov, které jsou mistem odpocinku, ale i sportovnich aktivit. [41]

Pravé pamatky, muzea a galerie mohou byt lakadlem k navstéveé této méstské casti Prahy, a

tudiz i kavarny. Bylo by vhodné navazat spolupraci s nékterymi mistnimi galeriemi ¢i muzei.
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5.3.6 Ekonomické subjekty méstské ¢asti Praha 1

V méstské casti Praha 1 je registrovano asi 30 000 ekonomickych subjekti. Nejvice je jich
registrovano v oblasti podnikdni s nemovitostmi a jejich prondjmem, v obchodu (sluzbach) a
ubytovani a stravovani. Pouze asi 0,5 % ekonomickych subjektli se zabyva zemédelskou

¢innosti, 5 % pramyslovou ¢innosti nebo energetikou. [40]

Zminéné udaje jsou dilezité prave kvuli zjisténi konkurence v méstské ¢asti Praha 1. Nejvice
ekonomickych subjektli je registrovano pravé v oblasti podnikani ve sluzbach, z cehoz

vyplyva, Ze konkurence v méstské ¢asti Praha 1 bude vysoka.

5.3.7 Obyvatelstvo méstské ¢asti Praha 1 podle nejvyssiho ukonéeného vzdélani

Obyvatelstvo ve véku 15 a vice let je rozdélené podle nejvysSiho ukoncené¢ho vzdélani v
méstské Casti Praha 1, viz pfiloha ¢. 4 - tabulka ¢. 17 analyza obyvatelstva. Z tabulky lze
vycCist, ze 49 obyvatel je bez vzdélani. Déle 1 817 obyvatel ma zékladni vzdé€lani, véetné
neukoncéeného. Stfedni vzdélani vcetné vyuceni (bez maturity) ma 3 497 obyvatel. 6 703
obyvatel m4 Uplné stfedni vzdélani s maturitou. Néastavbové studium ma 733 obyvatel, vyssi
odborné vzdélani ma 634 obyvatel. VysokoSkolské vzdélani, at’ uz bakalafské, magisterské ¢i

inzenyrské ma 6 782 obyvatel.

Potencial pro navstévu podniku Mon Café maji obyvatelé méstské Casti Praha 1 s vyS$Sim
stupném vzdélani, protoze teoreticky za lepsi titul dostavaji vyssi mzdu, a proto si mohou

dovolit utracet vétsi ¢astky v kavarenskych zatizeni.

5.3.8 Obyvatelstvo méstské ¢asti Praha 1 podle ekonomické aktivity

Ekonomicky aktivnich je celkem 13 125 obyvatel, v tom zamé&stnanych je 12 231 obyvatel,
viz pfiloha ¢. 5 - tabulka ¢. 18 analyza obyvatelstva. Z téchto zaméstnanych je 1 165
pracujicich dichodcti a 177 zen na mateiské dovolené. Nezaméstnanych je 894 obyvatel
meéstské casti Praha 1. Ekonomicky neaktivnich obyvatel je celkem 9 435, z toho 4 522 je
nepracujicich dichodct a 2 939 jsou zaci, studenti a u¢ni. Osob s nezjisténou ekonomickou

aktivitou je celkem 8 001.

Podnik Mon Caf¢ je nejvice zaméfeny v jedné ¢asti na studenty, ucné a zaky, ve druhé ¢asti
na zaméstnance, zaméstnavatelé a pracujici dichodce a ve teti asti na Ostatni skupiny, jako
jsou maminky na matei'ské dovolené nebo nepracujici dichodcl, atd.
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6 ZPRACOVANI PODNIKATELSKEHO PLANU KAVARNY
MON CAFE

Nasledujici cast bakalaiské prace popisuje jednotlivé kroky vedouci k vytvoreni

realizovatelného podnikatelského planu kavarenského zatizeni Mon Café.

6.1 Titulni strana podnikatelského planu kavarny Mon Café

Obrdazek ¢. 1: Logo kavarny Mon Café

Zdroj: Zpracovdno firmou AK media

Nazev firmy: Mon Café

Adresa firmy: V Jirchatich, Praha 1 - Nové Mésto 110 00

Odpovédny vedouci: Monika PapouSkova

Adresa vedouciho firmy: Wolkerova, Zd’ar nad Sazavou 591 01

Kontaktni udaje: telefon: + 420 725 695 885, email: monca.papouskova@gmail.com
Forma podnikani: spole¢nost s ru¢enim omezenym

Piredmét podnikani: hostinska ¢innost

Datum zahgjeni ¢innosti: 1. 1. 2021
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6.2 Predstaveni podniku Mon Café

Na zaklad¢ tohoto podnikatelského planu by mélo v budoucnu vzniknout kavarenské zatizeni
Mon Café v Praze o kapacité asi 40-45 osob. Pfedmétem tohoto podnikatelského zaméru je
kavarna Mon Café, ktera se bude nachazet na ulici V Jircharich, na Praze 1. Provozovna bude
mit asi 240 m? a bude situovana pobliz samotného centra Prahy, avsak v klidné ulici. Kavarnu
Mon Café bude provozovat Monika Papouskova na zaklad¢ zaloZeni spole¢nosti s rucenim

omezenym.

Cilem kavarny Mon Café je zavdécit se kazdému zakaznikovi a vyhovét jeho pozadavkim.
Dalsim cilem kavarny bylo zaméfit se na interiér a vzhled, proto kazda ¢ast bude mit jiné
vybaveni a jinou podobu. Vize podniku Mon Café jsou: dobré podminky pro zaméstnance,
porazeni konkurence, vytvofit prostor pro setkavani lidi. Mise podniku Mon Caf¢ jsou: etické
chovani firmy, maximalizace zisku firmy, ziskavani stalych zakazniki, nabidka lokélnich
surovin, spoluprace s ostatnimi firmami, do budoucna otevieni dalsi pobocky. Cilem podniku
v ekonomické oblasti je dosazeni monopolu na dil¢im trhu — potlaceni konkurence. Cilem
podniku ve finan¢ni oblasti je maximalizovat zisk a cilem v socidlni oblasti je organizovani
pravidelnych skoleni a kurzti pro zaméstnance — baristické kurzy. Cilem podniku Mon Café v
oblasti trzni prestize je prodej kvalitnich produkti vyhradné od lokéalnich dodavateli a také

snaha o ziskani jednoho hlavniho lokalniho dodavatele.

Nézev Mon Café vznikl podle ptfezdivky majitelky Moniky PapousSkové. Zaroven ,,mon
café* je ve francouzstiné oznaceni pro ,,moje kava“. Nazev kavarny nema nic spolecného
s konceptem, ve kterém bude kavarna Mon Caf¢ zatizena. Kavarna bude rozdélend na 3 ¢ésti.
Prvni ¢ast bude pro zdkazniky, kteti chodi do kavarny pracovat. Budou zde pracovni stoly,
kazdy s elektrickou zasuvkou. V této Casti se bude nachazet také platno a dataprojektor.
Pracovni Cast bude ptizpisobena tak, aby se daly spojit stoly a vznikl jeden velky sttl na
poradani pracovnich schlizek ¢i brainstormingti. Druha ¢ast bude pro studenty a knihomoly. V
této casti budou pohodina kiesla a pohovky, u kazdého kiesla bude lampicka pro dostatek
svétla na ¢teni. Dale se v této ¢asti bude nachazet knihovna, ve které budou knihy k zapijceni
po dobu pobytu v kavarné. Knihy bude dodavat knihkupectvi, kterému bude kavéarna timto
zptisobem délat reklamu. Samoziejmosti je dostupné pfipojeni k siti wi-fi v celé kavarné.
Tteti Cast je nazvand ,,na pokec”. Je to prostor, kde se budou schazet zdkaznici se svymi

nejbliz§imi, aby si vychutnali Salek dobré kavy a nasdli atmosféru hezkého moderniho
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prostfedi. Kazdé ¢ast bude zafizend jinak, tak, ze kdyz zdkaznik vejde do jiné ¢asti, bude mu
pfipadat, jako by se octl v Gpln¢ jiné kavarné. Kavarna Mon Café bude zafizena modern¢, ale
zaroven piijemn¢ a utulné. Specifikem této kavarny bude, Ze se bude snazit ptizplsobit

jakémukoliv zakaznikovi.

Mezi nabizeny sortiment kavarny Mon Café bude patfit kvalitni kdva pfipravovana na rizné
zpusoby od ristretta az po latté machiatto. Dale budou v nabidce horké népoje jako Caj nebo
horka ¢okolada. Mezi nealkoholické napoje zaradi do nabidky majitelka limonady ze sirupd,
ale také lahvové nealkoholické napoje jako Tonic, Coca cola nebo lahvova voda.
V napojovém listku bude také lahvové pivo, vino, ale i tvrdy alkohol. Specifikem nabidky
kavarny Mon Café budou snidang. V nabidce slanych snidani budou sendvi¢e a omelety
s vlastnim vybérem ingredienci. A v nabidce sladkych snidani budou ovesné kase a ovocné
salaty s bilym jogurtem také s vlastnim vybérem ingredienci. K vybéru nechybi ani dorty a
dezerty. Kavarna Mon Café bude sazet na kvalitu nakupovanych surovin. Dulezité je, aby

dostal zékaznik vzdy kvalitni a Cerstvé pokrmy z Cerstvych surovin.

Mezi nabizené sluzby dale patii poradani konferenci, seminatt, prednasek, kulturnich akci a

koncertl. V kavarné se daji uplatnit slevy na ISIC.

Oteviraci doba bude od 8:30 do 20:00. Zavieno bude kazdé pondéli, kdy bude probihat
sanitarni den. V tomto Case bude probihat generalni uklid a vytvareni nové nabidky. Oteviraci

doba se pozd¢ji mize zménit.

Diivodem zalozeni kavarny Mon Café je fakt, ze existuji kavarny vhodné pro studenty,
kavarny vhodné pro pracujici a kavarny vhodné pro pfijemné posezeni nad Salkem kavy.
Kavarna Mon Café¢ cili na kazdého zakaznika a nabizi vSechny tfi varianty dlivodu navstiveni

kavarenského zatizeni.

6.3 Podminky pro zaloZeni podniku Mon Café

Pro zaloZeni kavarenského zafizeni je nutné splnit nékolik podminek ke spravnému fungovani
a provozovani podniku. Mezi né patii: zaloZzeni spolecnosti s ru¢enim omezenym, zajiSténi
prondjmu obchodnich prostorl, zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci v podniku
Mon Café, zajisténi pozarni ochrany, zajiSténi hygienickych podminek a zajisténi systému

stanoveni kritickych kontrolnich bod.
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6.3.1 Spolecnost s ru¢enim omezenym

Kavarna Mon Café bude vedena jako spolecnost s ru¢enim omezenym. Jednatelka a zaroven
zaméstnankyné kavarny bude Monika Papouskova. Podnik Mon Café zacne jako neplatce
dan¢ z pfidané hodnoty (DPH) a pokud ro¢ni obrat piesahne dva miliony korun, stane se
podnik automaticky platce DPH. Pokud je podnik platce DPH, ma tu vyhodu, ze muze

nakupovat zbozi bez dané. Dan se vraci pfi podani danového piiznani.

Zalozenim spole¢nosti s ru¢enim omezenym se z podnikatelky stane pravnicka osoba.
V ptipadé podniku Mon Café se bude jednat o sepsani zakladatelské listiny, protoze
spole¢nost zaklada jednotlivec. Spolecnost se zaklada v pifitomnosti notafe. Jednatelka
spole¢nosti musi dolozit bezihonnost Cistym trestnim rejstiikem. Je potieba dolozit sidlo
spoleCnosti a zalozit bankovni Ucet pro slozeni zakladniho jméni. Zakladatelska listina

spole¢nosti musi mit formu vefejné listiny. [42]

Poté nésleduje ohldseni na zivnostenském ufadé a zadost o zaneseni do obchodniho rejstiiku.
Ta musi byt podana do devadesati dnti od zalozeni spole¢nosti. Do tficeti dnti od zapisu do

obchodniho rejstiiku se spole¢nost musi zaregistrovat na finanénim afadé. [42]

Realna cena zalozeni spolecnosti se pohybuje kolem 5 000 K¢. Na internetu lze nalézt desitky
firem, které zaloZeni spolecnosti zprostfedkuji. Za vyfizeni celého procesu poZaduji ¢astku

kolem 10 000 K¢. [42]

6.3.2 NaleZitosti spojené se zaloZenim kavarny Mon Café

Pro vypracovani BOZP a PO si majitelka najme firmu, kterd zpracuje povinnou dokumentaci
bezpecnosti prace a pozarni ochrany na miru, dle druhu provozu a ¢innosti, které jsou soucasti.

Zaroven firma zajisti pravidelné kontroly provozovny a dod4 vhodné bezpecnostni znaceni.

Pro vypracovani systému analyzy nebezpe¢i a kritickych kontrolnich bodi podniku si

majitelka také najme firmu, ktera ptisluSnou dokumentaci vypracuje.

Mezi dal$i podminky zaloZeni podniku Mon Café patii vypracovani seznamu osobnich
ochrannych pracovnich pomtcek a jejich poskytnuti zaméstnanciim, vypracovani sanitatniho
fadu, zajiSténi provadéni deratizace v provozovné. Dale také vypracovani provozniho a

pracovniho fadu provozovny, evidence smluv a zdravotnich pritkazii zaméstnanct. A celkové
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zajisténi dodrzovani spravnych zéasad spole¢ného stravovani. Na provozovné by mél byt

k dispozici vypis z obchodniho rejstiiku a vypis z zivnostenského rejstiiku.

6.3.3 Prondjem obchodnich prostori pro provozovani podniku Mon Café

Majitelka kavarny vybrala k prondjmu obchodni prostory s vlastnim vstupem z ulice V
Jirchafich v lukrativni ¢asti Nového Mésta — Praha 1. V blizkosti je Narodni divadlo a

obchodni prostory jsou z Narodni tfidy asi 5 minut pésky.

Cena za m? vychdzi asi na 350 K¢. Jedna se o pfizemni prostory v prvnim podlazi rozdélené
do tifi mistnosti, viz ptiloha ¢. 6 — prostory K pronajmu — vstupni mistnost, ptiloha ¢. 7 —
prostory k pronajmu — druha mistnost a ptiloha ¢. 8 — prostory k pronajmu — téeti mistnost.
Voda je zafizena dalkovym vodovodem, topeni je lokalni plynové, elektifina — 400 V.

Energeticka naro¢nost budovy - tfida G - mimotadné nehospodarna.

Obchodni prostory maji vyméru 223 m? + sklep cca 20 m?, viz ptiloha ¢. 9 — ptidorys prostor
K prondgjmu. Prostory jsou nové zrekonstruované, v minulosti to byla restaurace. Novy
najemce si musi na vlastni naklady dokoncit upravy prostor, zejména osazeni radiatord,

plynového kotle a rekonstrukci toalet. Mé&si¢ni najem ¢ini 85 000 K¢. [37]

6.4 Marketing a prodej kavarny Mon Café

Marketing je pro podnik velice dilezity z divodu ziskavani informaci ke strategickému
rozhodovéani. Hlavnim cilem marketingu je vylepSit obchodni vysledky prostfednictvim

uskuteciiovani efektivnich marketingovych aktivit.

Hlavnim cilem kavarny Mon Café je maximalizovat zisk a ziskat si co nejvice stalych

zakazniku.

Vzhledem k tomu, ze se kavarna Mon Café bude odliSovat svym konceptem, je nezbytné
vénovat dostatecnou pozornost informovani obcanil, zejména Prahy 1, a turistil o jejim vzniku

a dostat podnik do povédomi vSech potencialnich zakazniku.

Nejveétsi reklama a propagace bude probihat uz pred otevienim a bezprostfedné po otevieni
podniku Mon Café. Cilové sdéleni reklamni kampané bude, Ze v nabidce kavarny Mon Café
je specialni snidaniova nabidka s vybérem ingredienci. Cilem této kampané je dostat do

povédomi potencialnich zakaznikli nové otevieny podnik skrze specidlni nabidku snidani.
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Marketingovy mix podniku Mon Café¢ se zaméfuje na jedine¢ny produkt kavarny, kterym je
nabidka snidani. Snidané jsou v nabidce kazdy den od 8:30 do 11:00. V bezprostiednim okoli

kavarny se nenachazi podnik, ktery by mél v nabidce snidan€ s vlastnim vybérem ingredienci.

6.4.1 Produkt podniku Mon Café

Jedine¢nym produktem podniku Mon Café je nabidka snidani. V nabidce slanych snidani
budou sendvice a omelety s vlastnim vybérem ingredienci. A v nabidce sladkych snidani
budou ovesné kaSe a ovocné salaty s bilym jogurtem také s vlastnim vybérem ingredienci.

Snidanova nabidka bude kazdy den od 8:30 do 11:00.

6.4.2 Cena produktu podniku Mon Café

Cena produkti bude stanovena na zakladé kombinaci metod pfirazky k nakladim a
odvozenim od konkurencnich cen. Zaroven musi byt cena nastavend tak, aby byla piijatelna

pro vSechny zdkazniky.

Zakladni cena pro omeletu ze dvou vajec je 50 K¢. Kazda dalsi ingredience je nacenéna

zvlast. Od zakladnich ingredienci za 3 K¢ aZ po extra ingredience za 10 K¢.

6.4.3 Distribuce a propagace produktu podniku Mon Café

Distribuce bude probihat prostfednictvim pfimého prodeje v podniku. Dodavatelem surovin
na snidané bude Storyous Market, ktery podporuje lokalni dodavatele. Objednavky nad
urcitou sumu dorucuji zdarma a v piipad¢ sttedniho nakupu za stanovené poplatky uvedené
ve smlouve. Polozky, které nejsou dostupné na Stoyrous Market se budou objedndvat
z velkoobchodu Makro. V ptipadé mensich objednavek nebo v ptipadé zakoupeni drobnéjsich

polozek se vyuZziji obchody v blizkém okoli.

Propagace produktu bude probihat skrz socidlni sité¢, konkrétn€ Facebook a Instagram.
Sponzorovany pfispévek na socidlnich sitich vychdzi asi na 5 000 K¢ mési¢né. Pred
otevienim podniku Mon Caf¢ jiz bude mésic probihat sponzorovany ptispévek na socialnich

sitich. Dale je vhodna spoluprace s webovymi portaly jako TripAdvisor, Restu.cz a dalsi.

6.5 Organizaéni struktura podniku Mon Café

Manazerka kavarny nebo jinak nazvano — provozni, ve své pozici zajistuje bezproblémovy
provoz kavarny a vyfizuje rezervace i reklamace. Manazerka kavarny ma na starost dohled a
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dodrzovani standardu kvality poskytovanych sluzeb. Stara se o dohled nad chodem smény,
komunikuje ptimo se zédkazniky, pfimo vede tym zaméstnanct, udrzuje kontakt s dodavateli a

provadi zakladni administrativu a planovani.

Externi pracovnici kavarny je Gcetni, ktera zajistuje evidenci ucetnich ¢innosti, odvod dani a

pojisténi, vedeni mzdové evidence a vypocet mezd.

V kavarné jsou tfi zaméstnanci na hlavni pracovni pomér, ktefi maji na starost chod kavarny v
dobé¢ neptitomnosti provozni. Tito zaméstnanci si stiidaji smény, maji na starost kasu, veskeré
objednavky i reklamace. Jsou pievaznou vétSinu ¢asu u kdvovaru a vytizuji objednavky. Neni
to podminkou, ale je vhodné, aby pravé zaméstnankynég, které jsou v kavarné na hlavni
pracovni pomér, méli hotovy baristicky kurz. Baristicky kurz navstivi bud’to z vlastni

iniciativy, nebo bude majitelka kavarny ochotna zaplatit, ¢i pfispét na G¢ast na téchto kurzech.

Dale jsou v kavarné ¢tyfi brigadnici, ktefi maji na starost, aby zakaznik z podniku odchézel
Stastny a spokojeny. O kazdého zakaznika se staraji zvlast, od doby, jakmile vejde do dveti
kavarny, az do doby, kdy kavarnu zékaznik opusti. Brigadnik vyfizuje objednavky hosti,
stard se o spokojenost hostl, debarasuje a popiipadé provadi i piipravy jednoduchych

objednévek za barem.

Obrazek ¢. 2: Organizacni struktura kavdarny Mon Café
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Zdroj: Vliastni zpracovani
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Skoleni zaméstnanci kavarny Mon Café

Skoleni zaméstnancti probiha vzdy pii nastupu nového zaméstnance. DuleZité je $koleni o
bezpecnosti, pozarni ochran¢ a dalSich zasad dualezitych pro spravny provoz kavarenského
podniku. Pribézné Skoleni zaméstnancti bude probihat formou porady, kterd se bude
uskuteCnovat kazdy mésic, kde budou zaméstnanci s majitelkou sdilet svoje napady a
poznatky. Zaroven majitelka bude informovat své zaméstnance o zménach V nabidce a

provozu kavarny a dalSich poznatcich.

Mezi dalsi Skoleni, které jsou nutné provést pii zahéjeni provozovani podniku Mon Café, patii:
Skoleni o deratizaci, sanitaci, Skoleni o alergenech, o hygienickém minimu, bezpe€nosti a

HACCP.

Majitelka kavarny by méla mit zdjem o to, aby byli zaméstnanci v jeji kavarné dostatecné
vzdélani v oblasti kdvy a kavarenstvi, a proto by méla byt ochotna hradit, ¢i alespoii pfispét na
baristické kurzy svych zaméstnanci. Baristické kurzy lze také pfimo domluvit s dodavatelem
kavy SWEETCOFFEE, ktery ptimo $koli s kavovarem a vybavenim, které je od této firmy

vV podniku Mon Café pronajaté.

6.6 Vyrobni a provozni ¢innosti kavarny Mon Café

Pro zajisténi bezproblémového provozu kavarny je nutné zajistit vybaveni prostor a zajisténi

dodavatelu.

V prostorach kavarny Mon Café se nachdzi minimalni vybaveni. I pfes to, Ze se Vv téchto
prostorach nachéazela diive restaurace, je nutné nakoupit veSkeré elektrické zafizeni.

Nejdulezitéjsi polozkou je kavovar, ktery bude zapijceny.

Mezi hlavni dodavatele bude patfit e-shop SWEETCOFFE, ktery bude do kavarny dodavat
veSkeré vybaveni ke kavovaru a kavové produkty. Dal§im hlavnim dodavatelem bude

Storyous market, kde se budou objednavat veskeré suroviny.

6.6.1 Vybaveni kavarny Mon Café

Majitelka kavarny vybirala zafizeni do tohoto podniku tak, aby nebylo hlu¢né, bylo

jednoduché na pouZzivani, zaroven kvalitni a za dobrou cenu. Mezi nejdiilezitéj$i vybaveni

58



patfi

SWEETCOFFEE. Zbytek vybaveni kavarny bude objednané z e-shopu gastromania.cz.

kavovar, mlynek na kavu a ostatni baristické vybaveni

dodané e-shopem

Kavovar bude zapujcen z e-shopu SWEETCOFFEE znac¢ky La Nuova Arpa 2GR Automatica.

Jedna se o dvoupakovy profesionalni kavovar, dodava se v automatické verzi nastaveni délek,

ale objednat lze i ve verzi manualni. E-shop SWEETCOFFEE.cz ke kavovaru zaptjcuje také

mlynek na kdvu a zmékcovac vody.

Podminky bezplatného zapijceni kavovaru jsou:

mesiéni minimalni odbér 10 kg zrnkové kavy dle vybéru,
ro¢ni minimalni odbér je 120 kg zrnkové kavy dle vybéru,

smlouva o zapujcce kavovaru min. na tii roky.

K zapijceni kavovaru e-shop SWEETCOFFEE také nabizi:

salky na kavu zdarma dle kapacity provozovny,

Skoleni baristti a montaz ké&vovaru zdarma (plati pro Prahu a okoli),
servis po dobu trvani smlouvy zdarma,

v piipadé¢ poruchy nédhradni kdvovar do druhého dne,

dovoz kavy zdarma k odbéru nad 2 000 K¢ v¢. DPH,

pravidelné kontroly,

odborné poradenstvi a Skoleni. [43]

Dalsi vybaveni kavarny Mon Café:

baristické vybaveni — 4 758 K¢,

mixér Bartscher 0,4 kW — 1 611 K¢/ 1 ks,

lahev na Slehacku HENDI — 2 292 K¢/ 2 ks,

vyrobnik ledu — Red Fox SS-25-A — 22 978 K¢/ 1 ks,

mycka skla — Silanos DS G35-20-DB — 30 129 K¢/ 1 ks,
chladici vitrina — Stalgast — 11 667 K¢&/ 1 ks,

chladici sttl — Nordline — 44 256 K¢/ 2 ks,

chladici skiin na napoje — Nordline FKG 410 — 27 455 K¢/ 1 ks,
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e mrazak — Bartscher — 6 097 K¢/ 1 ks,

e elektricky sporak a trouba — RM Gastro CF4 68 ET — 62 908 K¢/ 1 ks,
e mikrovinna trouba — Stalgast — 4 168 K¢/ 1 ks,
e Kontaktni gril — Hendi — 5 285 K¢/ 1 ks,

e varna konvice — Graef — 1 781 K¢/ 1 ks,

e mensi spotiebice — 10 000 K¢,

e nadobi — 25 000 K¢,

e nabytek, osvétleni, doplitky — 170 000 K&,

e radiatory a osazeni — 4 800 K¢/ 4 ks,

e plynovy kotel a osazeni — 33 000 K¢/ 1 ks,

e rekonstrukce socialnich zafizeni — 300 000 K¢&,

e oOstatni — hasici pfistroj, pozarni hlasi¢, alarm, 1€karnicka, Cistici prostiedky a
popelnice - 25 000 K¢.

6.6.2 Dodavatelé podniku Mon Café

Hlavnim dodavatelem surovin kavarny Mon Café se stane Storyous Market. Mezi vedlejsi
dodavatele bude patfit spolecnost Gustum Vinum, kterd bude dodavat do podniku Mon Café
kvalitni vino a velkoobchod Makro, ve kterém bude provozni kavarny objednavat zbozi, které
nebude dostupné na Storyous Market. Dodavatel dezerti a dortli bude cukrdrna Ovocny

svétozor a dodavatelem kavy do kavarny Mon Café bude prazirna SWEETCOFFEE.
Hlavni dodavatel

Storyous Market zprosttedkovava ndkupy od lokalnich dodavateld ¢i vyrobct. Hlavni vyhody
Storyous Market jsou, Ze se da objedndvat od mnoha dodavatelii nardz, v nabidce jsou
dostupnéjsi produkty za velkoobchodni ceny, poskytuje dobry ptehled o objednavce a zaroven

probihd automatické naskladnéni do STORYOUS pokladen od vSech dodavateli.

Storyous Market bude do kavarny dodéavat lahvové pivo, cidery a lihoviny. Z nealkoholickych
napoju bude dodéavat vody — neperlivé i1 perlivé, dale tonicy, sirupy na domaci limonady,
dZusy a sypané Caje. Dale také ovoce, zeleninu, houby a bylinky. Z masa dribezi a veprove,
lahtidky a uzeniny. Z mléénych vyrobki to budou syry, mléko a vejce. Z trvanlivych vyrobkt

olej, pomazanky, sypané smési na horkou ¢okoladu, cukry, ofisky.
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Dodavatel kavy

Dodavatelem kavy pro podnik Mon Café se stane prazirna SWEETCOFFEE. Znacka
SWEETCOFFEE pfedstavuje smes zvand Miscela. Jedna se o kvalitni kdvu prazenou v Italii
v oblasti Ravenna-Castel Bolognese. Smés kavovych zrn arabica pochazi z plantazi z Brazilie,
Jizni Ameriky a Indonesie, robusta pak z Afriky a Indie. Personal bude pravidelné
proSkolovan zaméstnanci ze SWEETCOFFEE. Kava SWEETCOFFEE je dostupna jak v
zrnkové a mleté varianté, tak i v kapslich. K dispozici je t€z kava bez kofeinu nebo zensenova

kava.

V nabidce maji kavu Poli Arabica 1 kg za 748 K¢ v¢. DPH. Jedna se o smés nejkvalitnéjsich
kavovych zrn arabiky na svété s vynikajici a dlouhotrvajici viini. Smés ma Cerstvé ovocné
tony, sametové télo s vyraznymi, ale piijemnymi kyselymi tony, které pokracuji v ptijemnou

intenzivni chut’. [44]
Déle maji v nabidce SWEETCOFFEE Aroma 1 kg za 506 K¢ v¢. DPH. Je to velice vyrazna

smes, plna kulaté a intenzivni chuti se skute¢né hustou a elastickou cremou. M4 vyssi obsah

kofeinu. [45]

Dalsi druh kavy je SWEETCOFFEE cream 1 kg za 644 K¢ vE. DPH. Espresso pripravené z

této smési se vyznacuje lehce nasladlou chuti, ktera prechazi do liskového ofisku. [46]

Dalsi kavou znacky SWEETCOFFEE je druh ROYAL. 1 kg této kavy stoji 805 K¢ vé. DPH.
Kéava vynikd vini plnou intenzity a aroma. Chut espressa piipravené¢ho ztéto kavy je

smetanove jemna a lahodna s velmi malou kyselosti. [47]
Dodavatel dortii a dezerti

Dodavatelem dortt a dezert bude Ovocny svétozor, ktery ma v nabidce Slehackové, ovocné i

tvarohové dorty. Z dezertl jsou V nabidce naptiklad vétrniky, vénecky nebo ovocné kosicky.

6.7 Financni plan podniku Mon Café

Velice diilezitou souc¢asti podnikatelského planu je finan¢ni plan. Podnikatel pti zakladani
nového podniku musi piepokladat s vysokymi prvotnimi naklady. Je tu také riziko
neuspésného podnikani a nenavratnosti investice, kterou podnikatel podstupuje pii zakladani

podniku.
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Kavérna se bude nachazet v prostorach byvalé restaurace, presto je nutné kavarnu vybavit pro
zahdjeni provozovani ¢innosti. Je nutné provést osazeni radiatort, potidit novy kotel a déle je
nutna rekonstrukce socidlnich zafizeni. Podnikatelka je dale povinna nakoupit vétSinu

vybaveni do kuchyné¢, za bar, ale 1 do prostoru pro zdkazniky.

Podnikatelka pouzije své uspory ve vysi 800 000 K¢ jako rezervy vytvorené pro celkové
vydaje na dva meésice provozu. Déle si sjedna podnikatelsky avér ve vysi 900 000 K¢ na

uhrazeni pocatec¢nich vydaju.

6.7.1 Podnikatelsky tvér

Provoz bude caste¢né financovan z cizich zdroji — z podnikatelského uvéru. Banka pied
poskytnutim podnikatelského Gvéru posoudi rizika a bude chtit védét, jestli ma podnikatelka

dostate¢né prijmy, aby mohla aveér splacet.

Podnikatelka si sjednd ivér u banky MONETA Money Bank, a.s. ve vysi 900 000 K¢, splacet
bude celkem osm let. Mé&sicné vychazi splatka uvéru na 12 083 K¢&. Celkem vyjde castka
uvéru i s urokem na 1 159 722 K¢. [48]

6.7.2 Kalkulace vydaja podniku Mon Café

Vydaje lze rozdélit na: jednorazové pocatecni vydaje, provozni (rezijni) vydaje, vydaje za
zamé&stnance a vydaje za nakup surovin a zboZzi. Souctem vydaji provoznich, vydaji za
zamé&stnance a vydaje za suroviny a zbozi ziskame celkové vydaje za mésic a nasledné i za

rok.
Jednorazové pocateéni vydaje

Pted zahajenim provozu je nutné zakoupit ncékteré vybaveni. Pro uSetfeni nékolik desitek
tisicti korun podnikatelka zvolila misto zakoupeni kavovaru zaptjceni. Je ale tieba dokoupit
nékteré baristické vybaveni jako naptiklad presovac, konvi¢ky na kavu, digitdlni véhu, atd.
Do polozky elektrické zatizeni spada napfiklad mixér, sporak, chladni¢ky, mrazaky, vitriny a
spousta dal$iho. Na nakup hrnkt, podsalku, taliti, piibort a sklenicek byla vyhrazena castka
25 000 K¢. Je nutné provést osazeni radidtorti, potidit novy kotel a déle je nutna rekonstrukce
socidlnich zafizeni. Samoziejmosti je také nakup zidli, stoll, veskerého nabytku, osvétleni a
doplnkt. Dalsi polozkou poc¢atecnich vydaju je pokladni systém a komponenty, wi-fi router a

hi-fi systém a kancelaiské potieby. DalSim vydajem je architektonicky navrh, vydaj za
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zalozeni s.r.o. a také vydaj za zpracovani BOZP, PO a HACCP a préavnické sluzby. Je nutné
slozit zalohu na najem, ktera v piipadé vypovézeni ndjmu bude zpétné¢ vyplacena. Vydaj na
pocatecni reklamni kampan ¢ini 5 000 K¢ a webové stranky 10 000 K¢. Mezi posledni
pocatecni vydaje patii odév pro persondl a polozka ostatni, kterd je povazovana za rezervu pro

nepiedpokladané pocatecni vydaje.

Tabulka ¢. 3: Jednordzové pocatecni vydaje podniku Mon Café

Polozka Cena
Baristické vybaveni a dopliiky 4 758 K¢
Elektrické zatizeni 230 627 K¢
Nédobi a sklenice 25 000 K¢
Radiatory, kotel + osazeni 37 800 K¢&
Rekonstrukce socidlnich zatizeni 300 000 K¢
Nabytek, osvétleni, dopliky 170 000 K¢
Pokladni systém a komponenty 10 000 K¢&
Wi-fi router, hi-fi systém 10 000 K¢
Kancelatské potieby 1000 K¢
Architektonicky navrh 50 000 K¢
ZaloZeni s.r.0, vypracovani BOZP, PO a
e P ’ 20 000 K&
Pravnickée sluzby 5 000 K¢
Zaloha na najem 85 000 K¢
Reklamni kampan 5000 K¢
Tvorba webovych stranek 10 000 K¢
Odgév pro personal 3 000 K¢
Ostatni naklady 25 000 K¢

Celkem 992 185 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Provozni (rezijni) vydaje

Mezi provozni rezijni vydaje patii najem vC. energii, poplatek za internet a za telefon,
poplatek za vyvoz popelnic, splatka Gvéru, poplatek za pokladni systém a reklama. Provozni
vydaje jsou vydaje, které bude nutné uhradit kazdy mésic, aby byl zajistén bezproblémovy

provoz podniku. Uvedené ¢astky jsou v pfiblizné odhadované vysi.

Tabulka ¢. 4: Provozni vydaje podniku Mon Café

Polozka Cena za mésic Cena za rok
Néjem v¢€. energii 85 000 K¢ 1020 000 K¢
Poplatek za internet, telefon 1000 K¢ 12 000 K¢
Poplatek za vyvoz popelnic 400 K¢ 4 800 K¢
Uvér - splatka 12 083 K¢& 144 996 K¢&
Pokladni systém 490 K¢ 5 880 K¢
Reklama 5000 K¢ 60 000 K¢

Celkem 103 973 K¢ 1247 676 K¢

Zdroj: Vliastni zpracovani
Vydaje za mzdy a pojisténi

Pro vypocitani vydaji za mzdy a pojisténi zaméstnanct byl vypracovan predpokladany rozvrh
smén pro jednotlivé zaméstnance. Oteviraci doba je od utery do nedéle. Smény pro hlavni
pracovni pomér jsou od 7:30 do 14:30 nebo od 14:00 do 21:00. Smény pro brigadniky jsou
kazdy den od 8:00 do 13:00 nebo od 14:00 do 19:00. Na dopoledni a odpoledni sméné je tedy
vzdy jeden zaméstnanec na hlavni pracovni pomér (HPP) a jeden zaméstnanec na dohodu o

provedeni prace (DPP).
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Tabulka ¢. 5: Rozpis smén zaméstnancii podniku Mon Café

Pondéli ZAVRENO
, HPP 1 (7:30 HPP 2 (14:00 DPP 1 (8:00 DPP 2 (14:00
Utery 7h 7h 5h 5h
—14: 30) —21:00) —13:00) —19:00)
HPP 1 (7:30 HPP 3 (14:00 DPP 1 (8:00 DPP 2 (14:00
Stieda 7h 7h 5h 5h
—14:30) —21:00) —13:00) —19:00)
. HPP 3 (7:30 HPP 2 (14:00 DPP 4 (8:00 DPP 1 (14:00
Ctvrtek 7h 7h 5h 5h
—14:30) —21:00) —13:00) —19:00)
HPP 1 (7:30 HPP 2 (14:00 DPP 3 (8:00 DPP 4 (14:00
Patek 7h 7h 5h 5h
—14:30) —21:00) —13:00) —19:00)
HPP 3 (7:30 HPP 1 (14:00 DPP 2 (8:00 DPP 3 (14:00
Sobota 7h 7h 5h 5h
—14:30) —21:00) —13:00) —19:00)
HPP 2 (7:30 HPP 3 (14:00 DPP 3 (8:00 DPP 4 (14:00
Nedéle 7h 7h 5h 5h
—14:30) —21:00) —13:00) —19:00)

Zdroj: Vlastni zpracovani

Podnikatelka bude zaméstnavat tii zaméstnance na hlavni pracovni pomér za hrubou mzdu

16 800 K¢ plus spropitné od zakaznikd. Na dohodu o provedeni prace budou zaméstnani Ctyti

brigadnici, jejich pracovni doba nesmi piekroc¢it dvacet hodin za tyden. Pti odpracovani

Sedesati hodin mésicné bude mzda brigddniki vychazet na 7 200 K¢ plus spropitné od

zakaznikl. Hrub4d mési¢ni mzda podnikatelky bude ¢init 35 000 K¢&. Externim pracovnikem

podniku je ucetni, jejiz mésicni hruba mzda bude ¢init 5 000 K¢. K vydajim na mzdy musi

podnikatelka pfipocitat 1 povinné vydaje na zdravotni a socidlni pojiSténi, které musi za své

zaméstnance kromé brigaddniki uhradit. Socialni pojisténi je nutno hradit ve vysi 25 % z

celkové mzdy zaméstnance a zdravotni pojisténi ve vysi 9 %.
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Tabulka ¢. 6: Vydaje za mzdy a pojisténi podniku Mon Café

Hodiny Socialni Zdravotni Super
Mésicni - - .
Pracovnik za d pojisténi — | pojisténi — hruba Ro¢ni vydaj
mzada
mésic 25 % 9% mzda
HPP 1 112 16 800 K¢ | 4200 K¢ 1512Ke | 22512 K¢ | 270 144 K¢
HPP 2 112 16 800 K¢ | 4200 K¢ 1512 K¢ | 22512 K¢ | 270 144 K¢
HPP 3 112 16 800 K¢ | 4200 K¢ 1512Ke | 22512 K¢ | 270 144 K¢
DPP 1 60 7200 K¢ - - 7200 K¢ | 86400 K¢
DPP 2 60 7200 K¢ - - 7200 K¢ | 86400 K¢
DPP 3 60 7 200 K¢ - - 7200 K¢ | 86400 K¢
DPP 4 60 7200 K¢ - - 7200 K¢ | 86400 K¢
Podnikatelka X 35000 Ke | 8750Ke¢ 3150 K¢ | 46900 K¢ | 562 800 K¢
Ucetni X 5000 K¢ 1250 K¢ 450 K¢ 6 700 K¢ | 80400 K¢
119 200 149 936 1799 232
Celkem X 22600 K¢ | 8136 K¢
K¢ Ké K¢

Zdroj: Vliastni zpracovani

Vydaje za suroviny a zboZi

Veskeré suroviny a zboZi bude do provozovny zavazeno dodavateli, primarné jednou tydné

nebo dle potieby. Celkové mésicni vydaje nutné na ndkup zboZi a surovin vychazi na 60 000

K¢ za mésic.

Tabulka ¢. 7: Vydaje za suroviny a zbozi podniku Mon Café

Polozka Vydaj za mésic Vydaj za rok
ZboZi a suroviny 60 000 K¢ 720 000 K¢
Celkem 60 000 K¢ 720 000 K¢

Zdroj: Vliastni zpracovani
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Celkové vydaje

Uvedena tabulka zobrazuje celkové vydaje za mésic a za rok. Do celkovych vydaji jsou
zahrnuty provozni (rezijni) vydaje, naklady na mzdy a pojisténi zaméstnanci a vydaje za
zbozi a suroviny. Jednordzové pocatecni vydaje v tabulce nejsou zahrnuty, jelikoz se nebudou

opakovat pravideln¢ kazdy mésic.

Tabulka ¢. 8: Celkové vydaje podniku Mon Café

Polozka Vydaje za mésic Vydaje za rok

Provozni (rezijni) vydaje 103 973 K¢ 1247676 K¢

Néklady na mzdy a pojisténi 149 936 K¢ 1799 232 K¢
Vydaje za suroviny a zbozi 60 000 K¢ 720 000 K¢

Celkem 313 909 K¢ 3766 908 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

6.7.3 Kalkulace pfijmi podniku Mon Café
Hlavnim zdrojem pfijmt jsou trzby za prodané produkty a vyrobky. Kalkulace ptijmu

zahrnuje tfi formy odhadu pi{jmi: optimisticky, redlny a pesimisticky odhad.

U kazdého z odhadt je nutné si urcit dva zakladni ukazatele — primérny pocet zakaznikl za
den a primérna utrata na jednoho zdkaznika. Vynasobenim téchto dvou ukazateld ziskame
pfijmy z bézného prodeje za den. Pokud castku vynasobime tficeti, ziskame tim piijmy
z bézného prodeje za mésic, poté vysledek vyndsobime dvanacti, a tim ziskdme ro¢ni piijmy z
prodeje za bézného provozu kavarny. Je nutné do kalkulace pfijmii zahrnout také akce, které
bude kavarna organizovat a navysi tim své bézné piijmy. V kazdé¢ verzi odhadu piijmt bude
tedy navic zahrnuta primérna ¢astka zisku z akei za mésic. Vynéasobenim dvandcti, ziskdme
pfijem z akci za rok. Souctem pi{jmi z béZného prodeje za rok a piijmi z akci za rok ziskdme

celkovou ¢astku piijma podniku za rok.
Optimisticky odhad pFrijmu

V optimistickém odhadu podnikatelka pocitala se 170 zdkazniky za den. Priimérna utrata na

jednoho zakaznika ¢ini 180 K¢. Pfijmy z béZzného prodeje za den vychazi na 30 600 K¢, na
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mesic vychazi na 918 000 K¢ a na rok 11 016 000 K¢&. Pii usporadani ¢ty akei za mésic se 40
ucastniky a 180 K¢ utratou na zdkaznika, bude pfijem z téchto akci 28 800 K¢ za mésic a
piijem z téchto akci za rok bude Cinit 345 600 K¢. Celkové piijmy za mésic tedy budou Cinit

946 800 K¢ a zarok 11 361 600 K¢.

Tabulka ¢. 9: Optimisticky odhad prijmii podniku Mon Café

Polozka Optimisticky odhad

Primérny pocet zadkaznikll za den 170
Primérna utrata na jednoho zakaznika 180 K¢
Ptijmy z bézného prodeje za den 30 600 K¢
Ptijmy z bézného prodeje za mésic 918 000 K¢
Piijmy z akci za mésic 28 800 K¢

Celkové ptijmy za mésic 946 800 K¢
Piijem z béZného prodeje za rok 11 016 000 K¢
Piijmy z akci za rok 345 600 K¢

Celkové prijmy za rok 11 361 600 K¢

Zdroj: Vliastni zpracovani
Realny odhad prijmi

V redlném odhadu podnikatelka podle zjisténych informaci z konkuren¢nich podniki pocitala
se 140 zdkazniky za den. Primérnd utrata na jednoho zdkaznika ¢ini 120 K¢&. Pfijmy z
bézného prodeje za den vychazi na 16 800 K¢, na mésic vychazi na 504 000 K¢ a na rok
6 048 000 K¢&. Pti uspotadani tii akci za mésic se 30 ucastniky a 120 K¢ utratou na zékaznika,
bude piijem z téchto akci 10 800 K¢ za mésic a ptijem z téchto akci za rok bude ¢init 129 600

K¢. Celkové ptijmy za mésic tedy budou ¢init 514 800 K¢ a za rok 6 177 600 K¢.
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Tabulka ¢. 10: Realny odhad prijmit podniku Mon Café

Polozka Reélny odhad

Primérny pocet zakaznikl za den 140
Primérna utrata na jednoho zakaznika 120 K¢
Ptijmy z bézného prodeje za den 16 800 K¢
Ptijmy z bézného prodeje za mésic 504 000 K¢
Piijmy z akci za mésic 10 800 K¢

Celkové ptijmy za mésic 514 800 K¢
Ptijem z bézného prodeje za rok 6 048 000 K¢
Ptijmy z akci za rok 129 600 K¢

Celkové prijmy za rok 6177 600 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani
Pesimisticky odhad

V pesimistickém odhadu podnikatelka pocitala s 90 zdkazniky za den. Primérna tutrata na
jednoho zakaznika ¢ini 100 K¢. Piijmy z bézného prodeje za den vychazi na 9 000 K¢&, na
meésic vychazi na 270 000 K¢ a na rok 3 240 000 K¢. Pti uspotadani dvou akci za mésic se 25
ucastniky a 100 K¢ utratou na zdkaznika, bude pfijem z té€chto akci 5 000 K& za mésic a
pfijem z téchto akci za rok bude ¢init 60 000 K¢&. Celkové piijmy za mésic tedy budou Cinit

275 000 K¢ a za rok 3 300 000 K¢.
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Tabulka ¢. 11: Pesimisticky odhad prijmit podniku Mon Café

Polozka Pesimisticky odhad

Primérny pocet zakaznikl za den 90
Primérna utrata na jednoho zakaznika 100 K¢
Ptijmy z bézného prodeje za den 9 000 K¢
Ptijmy z bézného prodeje za mésic 270 000 K¢
Piijmy z akci za mésic 5000 K¢

Celkové ptijmy za mésic 275 000 K¢
Ptijem z bézného prodeje za rok 3240 000 K¢
Ptijmy z akci za rok 60 000 K¢

Celkové prijmy za rok 3 300 000 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

6.7.4 Rozvaha podniku Mon Café — zisk nebo ztrata

Za pomoci pfedchozich vypocti bylo zjisténo, jaké jsou predpokladané piijmy a vydaje

podniku. Nasledujici ¢ast je v€novéana vypoctu, zda bude podnik v jednotlivych forméch

odhadu vykazovat zisk nebo ztratu.

Varianta feSeni optimistického odhadu

U varianty feSeni optimistického odhadu po odecteni vydaji od ptijmi podnik vykazuje rocni

zisk 7 594 692 K¢.
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Tabulka ¢. 12: Varianta reSeni optimistického odhadu

Polozka Za mésic Za rok
Pi{jmy 946 800 K¢ 11 361 600 K¢
Vydaje 313909 K¢ 3766 908 K¢
Zisk 632 891 K¢ 7594 692 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Varianta ieSeni realného odhadu

U varianty feSeni redlného odhadu po odecteni vydajii od pfijmi podnik vykazuje rocni zisk

2410 692 K¢.

Tabulka ¢. 13: Varianta resSeni realného odhadu

Polozka Za mésic Za rok
PHjmy 514 800 K¢ 6 177 600 K&
Vydaje 313909 K¢ 3766 908 K¢
Zisk 200 891 K¢ 2 410 692 K¢

Zdroj: Viastni zpracovani

Varianta feSeni pesimistického odhadu

U varianty feSeni pesimistického odhadu po odecteni vydajl od pfijml podnik vykazuje ro¢ni

ztratu 466 908 K¢.
Tabulka ¢. 14: Varianta reSeni pesimistického odhadu
Polozka Za mésic Zarok
PHijmy 275 000 K& 3300 000 K¢
Vydaje 313 909 K& 3 766 908 K¢
Ztrata 38909 K¢ 466 908 K¢

Zdroj: Vlastni zpracovani
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6.7.5 Vypocet

Minimalni denni trzba pro preziti podniku:

pramérné mésicni vydaje 313 909 5
= = 10463,63 K¢

tricet dni v mésici 30

Minimalni podet zakaznika za den:

minimalni pottebna denni trzba _ 10 463, 63

= = 87,197
primérna Utrata na jednoho zakaznika 120

6.7.6 Zavér

Podnikatelka finan¢ni analyzou zjistila, Ze kavarna ma potencial na Gspéch. Pouze u tietiho,
pesimistického, odhadu vykédzal podnik ztratu 38 909 K¢ za mésic. Ve vypoctu
optimistického a redlného odhadu vySel podnik ziskovy. Déle byla vypoctem zjisténa
minimélni denni trzba pro pieziti podniku. Délenim primérnych mési¢nich vydajl a tficeti
dny v mésici vysla minimalni denni trzba 10 463, 63 K¢&. A délenim minimalni potfebné denni
trzby a primérné utraty na jednoho zékaznika z redlného odhadu ziskdme minimalni pocet
zakaznikl za den, ktery €ini asi 87 zakaznikl. Aby tedy podnik dosahoval minimalniho zisku,

musi podnik denné navstivit 87 zakaznikl s primérnou utratou 120 K¢.

6.8 Planované akce kavarny Mon Café

Kavarna Mon Café je rozdélena na tii ¢asti, a proto je dilezité zaméfit se na vSechny tii
oblasti a planovat akce pro vefejnost. V pracovni ¢asti se mohou potadat prednasky na téma
,Jak byt spravnym manazerem® nebo ,,Kdo je to leader?. Dala by se navazat také spoluprace
s firmami v okoli, které by si mohly své obchodni schiizky ptesouvat pravé do kavarny Mon

Café, ¢i potadat brainstormingy, firemni porady, ale také konference nebo seminéie.

Ve studijni nebo také knizni ¢asti by bylo vhodné zatadit mezi pldnované akce autorska Cteni,
¢teni poezie nebo soutéze v psani poezie. Mize zde probihat také literarni krouzek nebo
prednasky pro studenty na téma ,,Prokrastinace®, ,,Chudy student™ a ,,Jak stihat $kolu, praci a
osobni zivot*. Dala by se také navazat spoluprace s vysokymi Skolami, ale také
s knihkupectvim, které bude v kavarn¢ nabizet své knihy k prodeji. Studenti zde budou mit 5%

slevu na karty ISIC.
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V casti zvané ,,na pokec® by se potadaly akce jako koncerty, promitani filmu, cestovatelské

prednasky a dalsi kulturni akce.

Kavarna bude mit také vyhodné benefity pro stalé zakazniky v podobé vérnostnich karticek,

slev a odmén.

Do budoucna je také planovana tzv. ,,pojizdna kavarna®, kterd by mohla jezdit na rizné akce,

festivaly, jarmarky a trhy.

6.9 Vzhled kavarny Mon Café

Jak jiz bylo zminéno v kapitole Pfedstaveni podniku Mon Café, ndzev Mon Café vznikl podle
prezdivky majitelky kavarny mezi kamarady. Majitelka kavarny a zaroven autorka bakalatské
prace se jmenuje Monika a mezi kamarddy ziskala pfezdivku Mon. Zaroven je ,,mon
café” oznaceni ve francouzském jazyce pro spojeni ,,moje kava“. Nazev se majitelce kavarny

libi, je stru¢ny, vystizny a zvucny.

Logo kavarny vytvoftil vlastnik spole¢nosti AK Media, pan Ale§ Kozeluh. Je jednoduché a
vystizné. Zobrazuje vSe, za ¢im zékaznici do Mon Café mohou pfijit. Vychutnat si dobrou
kavu ¢i jiné népoje a obCerstveni, popovidat si s ptateli, €i probrat pracovni zéalezitosti, piecist

st knihu ¢i vyuzit ¢as v kavarné k uceni.

Jak jiZ bylo zminéno v kapitole Predstaveni podniku Mon Café, podnik Mon Café bude
rozdélen na tfi ¢asti. Prvni ¢ast bude ,,pracovni®, druha pro ,,studenty a knihomoly* a tfeti pro
obycejné navstévniky, ktefi si pfijdou vychutnat dobrou kévu a pfi tom si popovidat se svymi

blizkymi.

V ¢asti, kterd je pojmenovand ,,na pokec” budou od truhlafe vyrobené schody na sezeni, na
kterych budou ,,podsedaky* a polstarky, na kterych budou moct zdkaznici sedét a vychutnavat
si dobrou kavu s ptateli, viz pfiloha ¢. 10 — ilustraéni foto navrhu vzhledu c¢asti ,,na pokec®.

Bude zde také par normalnich stolkl s Zidlemi na sezeni.

Cast, ktera je uréena pro pracovniky, bude vybavena pracovnimi stoly s kancelatskymi
zidlemi, urenymi k sezeni u notebooku, viz pfiloha ¢. 11 — ilustra¢ni foto navrhu vzhledu
»pracovni ¢asti“. S témito stoly se bude dat lehce manipulovat, aby se daly spojit a vznikl
velky konferencni stil. V této casti bude k dispozici také dataprojektor, platno a tabule na

psani.
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Cast pro studenty a knihomoly bude vybavena pohodinymi kiesly na sezeni, regaly
s knizkami a dostatecnym osvétlenim, viz pfiloha ¢. 12 — ilustracni foto nadvrhu vzhledu ¢asti
,»pro studenty a knihomoly*. V této Casti bude mozné si po dobu pobytu v kavarn¢ zapujcit

jakoukoliv z knizek.

Dale je dulezité zakoupit osvétleni, dekorace a dopliiky, které tvoii tzv. ,,ducha* kavarny.

6.10 Sestaveni nabidky kavarny Mon Café

Kavarna Mon Café nabizi produkty odebirané od lokalnich dodavatelii skrz hlavniho
dodavatele Storyous Market. Zamétuje se hlavné na nabidku kvalitni kavy a snidani
z kvalitnich surovin. Napojovy a jidelni listek byl graficky zpracovan firmou AK media, viz

ptiloha €. 13 — jidelni a napojovy listek — pfedni strana.

6.10.1 Napojovy listek

Mezi horké napoje zatadila majitelka podniku horkou ¢okoladu znacky Cioconat. V nabidce
bude klasickd mlécna, hotka a bila, ale taky s pfichutémi jako ofiSek, pistacie nebo kokos, viz
ptiloha ¢. 14 — napojovy listek. Dale sypané Caje znacky Ronnefeldt Premium Tea - Cerny,

zeleny, matovy, hefmankovy, brusinkovy.

V nabidce nealkoholickych napojl je voda v ldhvi zna¢ky San Bendetto ve dvou variantach —
neperliva a perliva. Dale klasicka Coca cola v lahvi nebo light Coca cola bez cukru. Tonic
bude v nabidce znacky Double Dutch Tonic Water v klasické i zazvorové varianté. 100%
Stava z ovoce bude znacky Appela ve variantach jablko-mrkev, jablko-hruska a jablko-
cervend fepa. Sirupy na pfipravu limonad budou znacky S laskou k jidlu v pfichutich

pomeran¢, malina, ananas, brusinka a citron.

V nabidce alkoholickych napoji bude lahvové pivo z pivovaru FalkenStejn — svétly lezak 11°,
Ostroff 12° polotmavy lezak a American pale ale 13°. Cider znac¢ky Redbrook bude v nabidce
suchy nebo polosuchy, ale také ochuceny — hruska nebo lesni ovoce. Vino od dodavatele
Gustum Vinum bude majitelka odebirat bilé — Tramin Cerveny, Ryzlink Rynsky a Sauvignon,
rizové — Rosé a Cervené — Cabernet Sauvignon a Merlot. Dale budou v nabidce tii druhy
tvrdého alkoholu — London Dry Gin znacky JJ Whitley, Whiskey znacky Peaky Blinder a
vodka znacky Whitley Neil Rhubarb. [49]

74



Kava

Jak je jiz zminéno v kapitole dodavatelé¢. Kavu dodavéa firma SWEETCOFFEE. V nabidce
budou standardné dva druhy kavy. Kéva bude v nabidce v n¢kolika formach a variacich. Od
jednoduchého ristretta a espressa az po tzv. ,,mlééné kavy* jako je cappuccino nebo latté
machiato. Dale jsou v nabidce také tzv. ,,dvojité kavy* jako espresso doppio nebo flat white.

A mezi exkluzivnéjsi varianty ptipravy kavy patii affogato, espresso tonic nebo frappé.

6.10.2 Jidelni listek

Hlavni slozkou jidelniho listku jsou snidané€, podavané kazdé rdno od 8:30 do 11:00 hodin.
Snidané jsou rozdélené na sladké a slané, viz piiloha €. 15 — jidelni listek. Mezi slané snidané
patii sendvice, michana vejce a vajecnd omeleta. Mezi sladké snidané patii ovesna kase a bily
jogurt. VSechny snidanové zaklady jsou s vybérem ingredienci dle preferenci zakaznika.

K michanym vejcim a omeleté je v cen¢ také pecivo.

Dale jsou do jidelniho listku zafazené také dezerty a dorty, které se budou ¢asto obménovat,
proto je v jidelnim listku pouze ukazka nabidky dorti a dezertd. Dorty a dezerty se budou
odebirat od dodavatele Ovocny Svétozor. Standardn€ budou v denni nabidce dva aZ tfi druhy

dortt a jeden druh dezertt.

K odpoledni svaciné si zakaznici mohou vybrat z nabidky sendvic¢u. V nabidce je klasicky
sendvi¢ se Sunkou, syrem a zeleninou, dile Caprese sendvi¢ s mozzarelou, rajcaty a

bazalkovym pestem nebo také tundkovy sendvi€ s tundkem, cibuli, zeleninou a majonézou.

6.11 Pokladni systém podniku Mon Café

Pro kavarnu Mon Café zvolila autorka bakalatské prace pokladni systém Storyous.
V pokladnim systému Storyous se ukladaji stornované polozky, systém dokéaze slucovat a
pfesouvat objednavky, pojmenovavat ucty, Ucet se da rozdélit mezi vice hostl, také
pfijima elektronické stravenky i platbu kartou. Certifikat na elektronickou evidenci trzeb
(EET), ktery je pfidéleny od spravce dané, se da do pokladniho systému lehce nahrat. Veskeré

data o podniku se daji sledovat online.

Pro podnik Mon Café autorka prace zvolila verzi Start, které je vhodna pro mensi a stiedni
podniky. Verze Start obsahuje velky tablet, velkou bluetooth tiskarnu a stojanek. Pofizovaci

naklady verze Start jsou 9 990 K¢ bez DPH a mési¢ni tarif vychazi na 490 K¢ bez DPH. [50]
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ZAVER
Podnikatelsky plan na zalozeni kavarny je na bakaladiskou praci tématem velice obsahlym, a

prace. Autorka by rada vyuzila pro své budouci podnikani veskeré informace ziskané pfi

vypracovavani této prace.

V teoretické Casti prace byly vymezeny zakladni pojmy podnikatelské ¢innosti jako podnik,
podnikatel, zivnost, atd. Dale byly teoreticky vymezeny dulezité aspekty pro vytvoreni
podnikatelského planu jako SWOT analyza, analyza konkuren¢niho prostiedi, analyza trhu,
dale organiza¢ni struktura, marketing a prodej, finan¢ni plan, atd. Do teoretické Casti autorka
také zahrnula historii prazského kavarenstvi a pét nejvyznamnéjsich prazskych kavaren, u

kterych popsala jejich historii a vyvoj.

Prakticka cast je rozd€lena na dvé Casti, a to analytickou a navrhovou. V analytické Casti je
popsana analyza konkuren¢niho prostiedi a analyza trhu méstské ¢asti Praha 1, kde se bude
kavéarna nachazet. Z analyzy konkurenc¢niho prostfedi bylo zjiSténo, Ze kavarna ma potencial
na uspéch diky svému jedineénému produktu, a to nabidce snidani s vlastnim vybérem
ingredienci. Z analyzy trhu bylo zjiSténo, Ze v méstské Casti Praha 1 je velkd skupina
potencidlnich zdkazniki, jednd se o turisty, studenty a stalé obyvatele Prahy 1. SWOT
analyzou bylo zjiSténo, Zze pokud se bude podnik snazit maximalizovat silné stranky a

prileZitosti podniku, bude mit Sanci na uspéch.

V névrhové €asti je poté vypracovan samotny podnikatelsky plan na zaloZeni kavarny Mon

jako piijmy a vydaje podniku. Z finan¢niho planu bylo zjiSténo, ze 1 ptes velké pocatecni

vydaje a vysoky mési¢ni ndjem, ma podnik Sanci na uspéch.

Z provedenych analyz a po vypracovani podnikatelského pldnu bylo zhodnoceno, Ze podnik
ma dobré predpoklady pro existenci. Musi dodrzovat vySi svych standardi a kvalitu

nabizeného sortimentu, diky kterému ziska co nejvice zdkaznikd.

Autorka bakalaiské prace se domniva, Ze cil, ktery byl vyty¢en na zacatku vypracovani prace,

byl splnén, tudiz byl vytvoien realizovatelny podnikatelsky plan na zaloZeni kavarny.
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(prilezitosti), T = threats (hrozby)

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points - Analyza nebezpeci a kritickych
kontrolnich bodi

4P — Product (produkt), Price (cena), Place (distribuce), Promotion (propagace)
ROH — Revolu¢ni odborové hnuti

HPP — Hlavni pracovni pomér

DPP — Dohoda o provedeni prace

EET — Elektronicka evidence trzeb

BOZP — Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci

PO — Pozarni ochrana

OSCAR — O = objectives (cile), S = specialization (specializace), C = coordination
(koordinace), A = authority (pravomoc), R = responsibility (odpovédnost)

84



SEZNAM PRILOH

Piiloha €. 1: Prehled NafizZeni.........c.ooiiiiiiiiieiii e 86
Ptiloha ¢. 2: Tabulka €. 15 analyza poCtu obyvatel .........ccccovviiiiiiniiii e 87
Ptiloha ¢. 3: Tabulka €. 16 analyza pohybu obyvatel .........cccccoviiiiiiiniiii e, 88
Ptiloha €. 4: Tabulka €. 17 analyza obyvatelstVa...........cccoiviiiiiiiiiiiiice e 89
Ptiloha €. 5: Tabulka €. 18 analyza obyvatelstva..........coccoiiiiiiiiiiiiii e 90
Piiloha €. 6: Prostory K pronajmu - vStupni miStnost ........ceceveieeieireesieeseeiieseesieeseeseese e 91
Ptiloha €. 7: Prostory k prondgjmu — druhd miStnost ...........cccceeviiiiiiiiiien e 92
Ptiloha €. 8: Prostory k pronajmu — tfeti MiStnOSt .........ccververiiiiiiciisie e 93
Ptiloha €. 9: PUdorys prostor K Pronjmul .........ccccveiieiriieeiieie e 94
Ptiloha ¢. 10: Ilustra¢ni foto navrhu vzhledu €asti ,,na pokec™ ........ccccvvviiiiii i, 95
Ptiloha ¢. 11: Ilustra¢ni foto navrhu vzhledu ,,pracovni Casti.........ccccvvvviiiiiiiiiiieniiie e, 96
Ptiloha ¢. 12: Tlustracni foto nédvrhu vzhledu ¢asti ,,pro studenty a knthomoly*“..................... 97
Ptiloha €. 13: Jidelni a ndpojovy listek — piedni Strana ...........coccevveiinieeiieiinieneee e 98
Piloha €. 14: NAPOJOVY HISTEK.....uviueiiieiiiie e 99
Piiloha €. 15: JIdeInt HStEK.......ueiiuiiiiiiiieiii e 100

85



PRILOHY
Ptiloha ¢. 1: Piehled natizeni
Piehled natfizeni platnych pro oblast stravovacich sluzeb vychézejicich z pozadavki ¢eského
prava:
e vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych,

e zakon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakond,

e zadkon €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakond,

e vyhlaska ¢. 128/2009 Sb. o pfizpisobeni veterinarnich a hygienickych pozadavkl pro
nékteré potravinaiské podniky, v nichz se zachazi se zivo¢isSnymi produkty,

e zakon €. 262/2006 Sb. zakonik prace,
e zakon €. 309/2006 Sb. o zajisténi dalSich podminek BOZP,

e zakon €. 133/1985 Sb. o pozarni ochrang,

€. 455/1991 Sb. zZivnostensky zakon. [51]
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Ptiloha ¢. 2: Tabulka ¢. 15 analyza poc¢tu obyvatel

Tabulka ¢. 15: Stav obyvatel méstske casti Praha 1 k 31.12.

2014 2015 2016 2017 2018
Pocet obyvatel celkem 29 586 29 624 29 587 29 499 29 486
v tom podle | muzi 15491 15629 15708 15755 15815
pohlavi zeny 14 095 13 995 13 879 13 744 13671
v tom podle | 0-14 3200 3258 3320 3364 3 356
véku (let) 15-64 21 409 21414 21 303 21160 21113
65 a vice 4977 4952 4 964 4 975 5017

Primérny vék 43,1 431 43,2 43,3 43,5

Zdroj: Vlastni zpracovani podle: [52]
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Ptiloha ¢. 3: Tabulka €. 16 analyza pohybu obyvatel

Tabulka ¢. 16: Pohyb obyvatel méstské casti Praha 1 k 31.12.

2014 2015 2016 2017 2018
Zivé narozeni 276 297 276 280 280
Zemieli 291 267 256 291 254
Prist&hovali 2 235 1916 1879 1701 1681
Vyst&hovali 1857 1908 1936 1778 1720
Prirtistek | pfirozeny -15 30 20 -11 26
(Ubytek) stéhovanim 378 8 57 77 -39
celkovy 363 38 -37 -88 -13

Zdroj: Vlastni zpracovani podle [52]
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Ptiloha ¢. 4: Tabulka €. 17 analyza obyvatelstva

Tabulka ¢ 17: Obyvatelstvo méstské casti Praha 1 podle nejvyssiho ukoncéeného vzdélani k 31.12.

Celkem | muzi zeny

Obyvatelstvo ve veéku 15 a vice let 28170 | 14046 | 14124
z toho podle stupné bez vzdélani 49 26 23
vzdélani zakladni v€etné neukonceného | 1817 779 1038

stiedni v¢. vyuceni (bez 3497 1858 1639

maturity)

uplné stiedni (s maturitou) 6 703 2930 3773

nastavbové studium 733 247 486

vys$si odborné vzdelani 634 273 361

vysokoskolské 6782 | 3440 | 3342

Zdroj: Vlastni zpracovani podle: [53]

89



Ptiloha ¢. 5: Tabulka €. 18 analyza obyvatelstva

Tabulka ¢. 18: Obyvatelstvo méstské casti Praha 1 podle ekonomické aktivity k 31.12.

Celkem | muzi | Zeny
Ekonomicky aktivni celkem 13125 | 6863 | 6262
v tom | zamé&stnani 12231 | 6333 | 5898
z toho podle postaveni v zaméstnanci 7716 | 3634 | 4082
zamé&stnani zaméstnavatelé 828 595 263
pracujici na vlastni tc¢et | 2800 | 1667 | 1133

za zaméstnanych pracujici dichodci 1165 563 602

zeny na matetské 177 - 177

dovolené

nezamé&stnani 894 530 364
Ekonomicky neaktivni celkem 9435 | 3804 | 5631
z toho | nepracujici dichodci 4522 | 1497 | 3025
zaci, studenti, ucni 2939 | 1480 | 1459
Osoby s nezjisténou ekonomickou aktivitou 8001 | 4617 | 3384

Zdroj: Vlastni zpracovani podle: [53]
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Ptiloha ¢. 6: Prostory k pronajmu - vstupni mistnost
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Ptiloha ¢. 7: Prostory k pronajmu — druha mistnost

Zdroj: [37]
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Ptiloha ¢. 8: Prostory k pronajmu — tfeti mistnost

Zdroj: [37]
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Ptiloha ¢. 9: Pudorys prostor k prongjmu

Zdroj: [37]
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Ptiloha ¢. 10: Tlustracni foto navrhu vzhledu ¢asti ,,na pokec*
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Pfiloha ¢. 11: Tlustra¢ni foto navrhu vzhledu ,,pracovni ¢asti*

Zdroj: Pinterest
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Ptiloha ¢. 12: Tlustracni foto navrhu vzhledu ¢asti ,,pro studenty a knihomoly*

L5~ —-\~=“_'
i e AR RN

T SRR PN {0 T e

T RS RS SRS _J!U!:
' \I|I‘1ll'! el e ol CERRA CE
CAMGELLSE U VR B e B R L Tl
o UL TR n_mul_ﬂ_nl_Lll_l_u.l_m_!LN :
AR AR L MR uv- S iW EiEERT i
‘u‘“‘x IH zlll! PN BERRENNG | NEi N

T e e e i e MR Y
il > 3 : "

SN - N
_u - KL

Zdroj: Pinterest
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Ptiloha ¢. 13: Jidelni a napojovy listek — pfedni strana

Zdroj: Zpracovani firmou AK media
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Ptiloha ¢. 14: Napojovy listek

20ml Ristretto. 49,- K¢

(20 mi, nejsilnéjst kavovy extrakt, nejméné kofeinu)

Espresso 49,-Ke

(25-35 m|, tradiént espresso)

Esp > Lungo 49,- K&

(60 ml, prodiouzené espresso) @ /
Esp > Doppio. 57- K& MU

(50-70 mi, dvojité espresso)

Espresso Machiato. 53,-Ké @ g @ =
(60-90 mi, espresso s mlécnou pénou)

Cappuccino 57-Ke&

(150180 ml, espresso s horkym naslehanym miékem)

Latté Machiato. 62,-K&

(250-300mi, esp

Flat white. 70,- K&

(100-160 ml, dvojité espresso miéénou pénou)

Videnska kava 55,- K¢

(250-300 mi, p P se Slehackou) M
Affogato. 65,-K&

(100~160 mmi, espresso prelité na zmrzliné) [
Affogato con crema............icend 67,-Ké

(100-160 mi, espresso prelité na zmrzliné se Slehackou)

Espresso Tonic 70,- K¢

(250-300 mi, espresso s Tonicem pfelité na ledu)

Smetanové Frappé. 75~K&
(250-300 mi, espresso, miéko, led, vyslehané v mixéru)

Ehril

Horkaéokoldda...

(200 ml, mlééna, bila, hotka)

Horka ¢okoldda s prchuti.......cuennn 65,-K¢
(200 mi, ofiskovd, pistaciova, kokosovd)

Sypany ¢aj 65,- K&

(500 ml, Zerny, zeleny; métovy, hefmankovy, brusinkovy)

ATEET BETVEE D WS

Zdroj: Zpracovani firmou AK media
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Ptiloha ¢&. 15: Jidelni listek

70g Sendvi¢ smaslem............
$unka 5,-Ké
gouda 5,- K&

rajéata
listovysaldt...........ovvvrcernenn 5,-Ke
salatovaokurk 5,-K&

tundk.

varené vejce..
volské oko.

arasidové maslo.

hoféice S Z ) m‘i 2 ma
w
150g Michanavejces peciven........... Lotus dort.. 65,-K¢&
cibule. 5,-Ke Cokoladovy cheesecake. .70,-Ké
sunka 5,-Ke Dort s lesnim ovocem.. .75,-Ke
eidam 5-Ké Panna Cotta 60,-K¢
rajéata 5,-Ke&

St =
ke (9@ Lot somdiic
iony. 8,-K&
5- Kc . 0 .
ek SeNAVIC i 75,-K¢
hm'w : : §§ }rggsgnxiﬁkak{yr listovy salat, rajcata, salatova
tunak 8,-Ke okurka, majonéza)
ketup S-Ke 100 g Caprese sendvic.. 80,-K&
Liotcies 5K (mdslo, mozzarela, rajcata, bazalkové pesto)
gt - 100 g TUAAKOVY SENAVIC e 85,- K¢

(méslo, rajéata, listovy saldt, turidk, cibule, majonéza)

'Zd‘i’oj: Zpracovani firmou AK media
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