Ceska zemédélska univerzita v Praze

Provozné ekonomicka fakulta

Katedra rizeni

CESKA ‘
ZEMEDELSKA
UNIVERZITA V PRAZE

Bakalarska prace

Inovace a podnikatelsky projekt

Jana Krejcova

© 2014 CZU v Praze



CESKA ZEMEDELSKA UNIVERZITA V PRAZE
Katedra frizeni
Provozné ekonomicka fakulta

ZADANI BAKALARSKE PRACE

Krej¢ova Jana

Vetejna sprava a regionalni rozvoj - k.s. Klatovy

Nazev prace
Inovace a podnikatelsky projekt

Anglicky nazev
Inovation and Business Project

Cile prace
Hlavni cil prace - vytvofit ndvrh podnikatelského projektu pro podnik zemédélské prvovyroby
Dilci cile - teoretické vymezeni zékladnich pojm{

- analyza podnikatelského vybrnného subjektu

Metodika

Studium pfisluiné odborné literatury, zpracovani teoretické ¢4sti, ve které budou vymezeny
dulezité pojmy ( metodika zpracovani podnikatelského projektu, inovace, metodicka néstroje pro
analyzy vnéjsiho a vnitiniho prosttedi aj.). Zpracovéni analytické &asti zahrnujici charakteristiku
podniku a zpracovani analyzy vnitfniho prostiedi . Navrh podnikatelského projektu bude zpracovan
na zakladé predchozich analyz.

Harmonogram zpracovani

01-08/2013 zpracovani literarni reserze

06-10/2013 sbér dat a analyza vnéjsiho a vnitfniho prostiedi vybraného
podnikatelského subjektu

11/2013-01/2014 zpracovani navrhu podnikatelského zaméru

02/2014 zhodnoceni podnikatelského zéméru a odevzdani BP



Rozsah textové casti
30-40 stran

Klicova slova
inovace, podnikatelsky projekt, farma, hodnoceni investic, nastroje podpory, podnik

Doporucené zdroje informaci
SRPOVA, Jitka. Podnikatelsky plan a strategie. 1.vyd. Grada, 2011, 194 s. Expert (Grada). ISBN 978-80-247-4103-1.
KORAB, Vojtéch. Podnikatelsky plan.Vyd. 1.Brno: Computer Press, 2007, 194 s. Expert (Grada). ISBN 978-80-251-1605-0.

HISRICH, Robert D. Zalozeni a fizeni nového podniku. 1.vyd. Praha:Victoria Publishing, c2007, 501 s. Expert (Grada).ISBN
80-858-6507-6.

FOTR, Jifi. Strategické finan¢ni planovani. 1.vyd. Praha:Victoria Publishing, 1999, 149 s. Expert (Grada). ISBN
80-716-9694-3.

Vedouci prace
Moulis Pavel, Ing., Ph.D.

Termin odevzdani

bfezen 2014
Elektronicky schvaleno dne 11.3.2014 Elektronicky schvaleno dne 11.3.2014
prof.Ing.Jan Hron, DrSc., dr. h.c. Ing. Martin Pelikan, Ph.D.

Vedouci katedry Dékan fakulty



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Ze svou bakaldiskou praci "Inovace a podnikatelsky projekt" jsem
vypracovala samostatné pod vedenim vedouciho bakalafské prace a s pouZzitim odborné
literatury a dalSich informacnich zdroja, které jsou citovany v praci a uvedeny v seznamu
literatury na konci prace. Jako autorka uvedené bakalaiské prace dale prohlasuji, Ze jsem v

souvislosti s jejim vytvofenim neporusila autorska prava tietich osob.

V Praze dne 27.11.2014




Podékovani

Réda bych touto cestou podékovala Ing. Pavlu Moulisovi, PhD. za cenné rady a
obétavou péci pii tvorbé této bakalatské prace.



Inovace a podnikatelsky projekt

Innovation and Business Project

Souhrn

Prace se zabyva vyuzitim inovace na urovni zavedeni nového vyrobku z pohledu podniku,
hledanim nového trhu pro podnik a i inovaci vlastniho vyrobku v porovnani s konkurenci.
Hlavnim cilem této bakalarské prace je sestaveni samotného podnikatelského planu na
zpracovani masa a vyrobu uzenin vybraného zemédélského podniku, dil¢imi cily jsou navrzeni a
zhodnoceni podnikatelského planu. Na ten je nahliZeno ze dvou rovin a to bud’ s podporou
dotacnich prosttedki nebo bez ni. Navrhované technologické vybaveni vychéazi z prizkumu a

doporuceni u jiz fungujicich provozl stejného nebo podobného typu.

Summary

The work deals with the use of innovation at the level of a new product from a business
perspective, finding a new market for the company's own product innovations and even in
comparison with the competition. The main objective of this thesis is to build itself a business
plan for meat processing and production of sausages selected farm, sub-objectives are to devise
and evaluate a business plan. On the one is analyzed from two planes either with the support of
grant funds, or without it. Proposed technological equipment based on research and

recommendations u already operating plants of the same or similar type.

Kli¢ova slova: inovace, podnikatelsky projekt, podnik, farma, nastroje podpory

Keywords: innovation, business project, business, farm, tool support
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1 Uvod

Tématem této bakalaiské prace je piiprava podnikatelského planu zaméteného na zpracovani
masa a vyrobu uzenin u vybraného zemédélského podniku zaméfeného na chov ovci v rezimu
ekologického zemédélstvi. Chov ovci a produkce jehnéciho masa na nasem Uzemi se datuje jiz
od 9. stoleti. Chov ovci je spojen se slovanskym osidlenim, ov¢i produkty byly pro obyvatelstvo
zdrojem potravy a oSaceni. Postupné se pro svou uzitkovost, odolnost, nendrocnost, kratsi
reprodukéni cyklus a velkou pfizpusobivost chov ovci rozsitil do vSech zemépisnych pasem.
Dlouhou dobu byly ovce hlavnim druhem hospodaiskych zvitat. (FrantiSek Hordk a kolektiv,
Ovce a jejich chov, 2004, str. 5) Postupem ¢asu jednotlivé chovy v Ceské republice témét
vymizely a samotné jehnéci maso k nam bylo dovazeno za ceny, které si bézny spotiebitel v
mnoha piipadech nemohl dovolit. V soucasné dobé opét roste pocet chovateli a producentd
skopového a jehnéciho. Potencidlni zdkaznici si ale teprve zvykaji na tento druh masa, ktery
vynika svou vynikajici chuti a univerzalnosti v kuchyni. Jehn&¢i maso je dulezitym zdrojem
téchto prvkl: zelezo, vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, niacin, B6 a B12), zinek,
bilkoviny, vitamin D a omega-3 mastné kyseliny. Pravé pro jeho slozeni spliuje veskeré
pozadavky na zdravou vyzivu. Spotiebitelé se ¢im dal vice zajimaji o to, co vlastn¢ konzumuji a
roste poptavka po produktech, které pifimo souvisi s danym zemeédélcem, farmou. Maji tak
jistotu, Ze védi odkud produkty pochazeji a maji moznost vidét, jak je se zvifaty zachazeno a v
jakych podminkach ziji.

Pravé sestaveni podnikatelského planu, kterym se bakalaiskd prace zabyva v praktické ¢asti,

pomuze podnikateli se rozhodnout, zda jeho zdmér bude pro ného ptinosem ¢i nikoliv.

2 Cil prace

Cilem této bakalatské prace je zpracovani podnikatelského planu na zpracovani masa a vyrobu
uzenin vybraného zemédélského podniku.

Dil¢imi cily bakalatské prace jsou:

- ptedstaveni podnikatelského planu

- zhodnoceni podnikatelského planu



3 Metodika prace

V literarni reSerzi jsou shrnuty informace ziskané studiem odborné literatury tykajici se tématu
bakalarské prace a provedena komparace ptistupu jednotlivych autorti k tvorbé podnikatelského
planu.

Dale byla zpracovana charakteristika podniku s vyuzitim naturalnich i finan¢nich dat za obdobi
od zaloZeni podniku do konce roku 2013, analyza dat a navrh a zdivodnéni podnikatelkého
planu.

V zavéru prace bylo provedeno zhodnoceni podnikatelského planu na zékladé¢ kalkulace ndklada
a vynosu souvisejicich s realizaci produkce a statickych metod hodnoceni podnikatelskych plant

(doba navratnosti, mira vynosnosti).



4 Podnik a podnikani

Podnik je obecné oznaeni pro ekonomicko — pravni subjekt zalozeny za ucelem vyroby zbozi a
poskytovani sluzeb za Uplatu. Zékladnimi znaky, kterymi se podnik li§i od ostatnich instituci
spolecnosti jsou ekonomickd samostatnost a pravni subjektivita. (Synek a kol., 1997, str. 16)
Podnik mizeme rovnéz charakterizovat jako ,.subjekt vykondvajici hospodarskou cinnost, bez
ohledu na jeho pravni formu. K temto subjektiim patii zejména osoby samostatné vydeélecné
¢inné a rodinné podniky vykonavajici remeslné ¢i jiné cinnosti a obchodni spolecnosti nebo
sdruzeni, ktera bezné vykonavaji hospodarskou cinnost.* (Ptiloha ¢. 1, ¢l. 1, Nafizeni komise
(ES) €. 800/2008, ze dne 6. srpna 2008)

Z vyse uvedenych definic vyplyvéa, Ze pro urCeni, zda je urcity subjekt podnikem, neni
rozhodujici jeho pravni forma, vlastnictvi kapitalu, zplisob vzniku apod. Dulezitym faktorem je
pravé vykonavana Cinnost, tzn. ekonomicka resp. hospodaiska aktivita spocivajici v nabizeni
zboZzi a sluzeb na trhu. Jinymi slovy je to také jakakoliv ¢innost, kdy se urcity subjekt miize
dostat do konkuren¢niho vztahu s jinym subjektem, byt jen potencionalng, a nerozhoduje, jestli
za tuto ¢innost plyne zisk anebo ne. Podstatné je, Ze dojde k ur¢itému ovlivnéni trhu. Podnikem
miZe byt v podstaté jakykoliv subjekt, tzn. i subjekty, u kterych zdmérem jejich zfizeni nebyla
ekonomicka c¢innost. Podstatnou je skute¢nost, zda Cinnosti téchto subjekti fakticky dochazi k
vytvareni konkuren¢niho prostredi.

Podnikani je prostfedek uspokojovéni lidskych potieb. Pfi pocitovani urcitého nedostatku se
¢loveék snaZzi a touzi po jeho odstranéni. A to rtiznymi formami. Jednak vyrobou zbozi a jednak
poskytovanim sluzeb. Podnikani v ekonomice je Cinnosti, kterou uspokojujeme cizi potieby a
snazime se o dosazeni zisku a uspokojit tak i potfeby vlastni. (Synek a kol., 1997, str. 15)

Podnikatel musi byt ochoten pfijmou urcita rizika, které s podnikdnim jisté souvisi.

4.1 Zalozeni podniku

ZaloZeni podniku pfedchdzi rozhodnuti budouciho podnikatele, ktery své rozhodnuti zaklada na
svych potfebach a pranich. Ty pak zohlediuje ve svych podnikatelskych cilech. Dtvody
k zaloZzeni podniku mohou byt rtizné, napi. snaha o zajiSténi budoucnosti, ztrata svého
zaméstnani apod.

V listin€ zakladnich prav a svobod je uvedeno pravo kazdého obcana na podnikani. Déle se timto

pravem zabyva zakon o obchodnich korporacich a Zivnostensky zdkon. Pro podnikatele jsou pak



dilezité 1 dalsi zakony a predpisy spojené s podnikanim jako je napf. zakon o ucetnictvi, daitové

zakony, zdkonik prace apod.

4.2 Pravni forma podnikani

Pti zakladani podniku je nutné si stanovit pravni formu podnikani. Podnikat l1ze v ¢eské republice
bud’ jako pravnicka osoba nebo osoba fyzicka.

Pravnickd osoba se zapisuje do obchodniho rejstiiku vedeného u rejstiikového (krajského)
soudu. RozliSujeme spole¢nosti s ruCenim omezenym, druzstva (zemedélskd nebo bytova),
akciové spole¢nosti, vetejné obchodni spolecnosti a dalsi, které nejsou zakladany piimo za
ucelem podnikdni a tim i1 dosahovani zisku jako obecné prospésné spolecnosti, zapsané spolky a
obcanska sdruzeni. Zna¢nou nevyhodou pravnicky osob jsou vysoké poplatky a naklady spojené
s prvozapisem do obchodniho rejstiiku jako jsou ndklady na sepsani stanov, zakladatelskych
listin a spolecenskych smluv. Tyto dokumenty je lep$i sepisovat velmi obecn€, vyvarovat se
jakychkoli konkretizaci, nebot’ i kazdd zména v obchodnim rejstiiku je zpoplatnéna. Naopak
vyhodou podnikani jako pravnickéa osoba (je u vétSiny spolecnosti) ruceni za zavazky pouze do
vyse majetku spolecnosti.

Fyzickd osoba se zapisuje do registru zivnostenského podnikéni (zivnostenského rejstiiku) na
ptislusném Zivnostenském ufad¢. Takto lze provozovat Zivnost ohlaSovaci a to femeslnou,
vazanou a volnou nebo zivnost koncesovanou. Velkou vyhodou podnikani jako fyzicka osoba je
nizky administrativni poplatek a neexistence pozadavku na vstupni kapital. Dalsi velkou vyhodu
spatfuji v tom, ze od roku 2008 byla v ramci reformy vetejnych financi zavedena jednotna sazba
dan€ ve vysi 15%. Dalsi zna¢nym usnadnénim registrace fyzické osoby je zavedeni Centralniho
registratniho mista. Béhem zaklddani zivnosti musel podnikatel vyplnit postupné na
zivnostenském Ufadu, finanénim ufadu a spravé socidlniho zabezpeceni minimalné Ctyfi
formuléfe. S formuléfi, které mnohdy obsahovaly totozné tidaje, musel jednotlivé Urady obejit
sdm podnikatel. Od 1. 8. 2006 byly zivnostenské Gfady prohlaSeny za centralni registra¢ni mista
(CRM) a podnikateli ted’ staci jediny formulaf, aby provedl vedle vlastniho ozndmeni Zivnosti
také dafiovou registraci, ozndmeni Ceské spravé socialniho zabezpeleni, ufadiim prace i
ptislusné zdravotni pojistovné. CRM tak umozni provést registraci podnikatele bez nutnosti
dodévat napft. doklady o bezdluznosti nebo vypis z rejstiiku trestd. Hlavnim principem CRM je
veétsi efektivita a urychleni zacatku podnikédni. Pokud bude podnikatel provadét ukon

prostiednictvim CRM budou od ného potifebné informace ziskdny na jednotném formulafi, ktery


http://www.ipodnikatel.cz/Zalozeni-zivnosti/seznam-mest-s-zivnostenskym-uradem.html
http://www.ipodnikatel.cz/Zalozeni-zivnosti/ohlaseni-zivnosti-formulare-a-spravni-poplatky.html
http://www.ipodnikatel.cz/Zalozeni-zivnosti/registracni-povinnosti-podnikatele-osvc.html

vydalo MPO (Ministerstvo primyslu a obchodu). Zivnostensky Gifad po shroméazdéni téchto
udaji postoupi ptihlasky k registraci a oznameni vécné piisluSnym organiim vefejné spravy.
(http://www.ipodnikatel.cz/Zahajeni-podnikani/zahajeni-a-registrace-podnikani-centralni-

registracni-mista-crm-a-jednotny-registracni-formular-jrf.html). Naopak velkou nevyhodou a

znaénym rizikem je ruceni za zavazky spolec¢nosti celym svym majetkem.

5 Podnikatelsky plan

v

Podnikatelsky plan je pisemnym dokumentem, ktery popisuje dulezité vnéjsi 1 vnitini faktory

souvisejici s danym podnikdnim. (Srpova, 2007, str.11)

Podnikatelsky plan je zékladnim planovacim dokumentem sestavovanym ve vétSin€ podnikd.

Jeho obsahem je podrobné zpracovany podnikatelsky zamér, definuje podnikatelské cile a

prostiedky k jejich dosaZeni. Zpracovanim podnikatelského planu zjiStujeme, jestli je dany

projekt (zdmér) za danych podminek, na daném trhu a v dané dobé realizovatelny a

zivotaschopny.

Plni dv¢ zékladni Glohy:

- Interni — kde slouZi ke stanoveni podnikovych aktivit, jejich fizeni a naslednou kontrolu

- Externi — kde slouZi k zaujeti investorii a bank coby poskytovateli bankovnich avért.

Podnikatelsky plan odpovida na otazky, které se tykaji budoucnosti podniku:

- Jaké ma podnik zvolené cile, jejich vztahy a ¢asovy horizont k jejich naplnéni?

- Jaké potieby a jak budou uspokojovany, aby vlozené prostiedky byly co nejefektivnéji
zhodnoceny?

- Jaké jsou realné Sance dosahnout ispéchu?

- Cim zaujme investory? (Synek a kol., 1997, str. 139, 140)

5.1 Struktura podnikatelského planu

Struktura podnikatelského planu nema Zadnou stanovenou podobu, zélezi vzdycky na konkrétni

podobé jednotlivych podnik a jejich potfeb. MiiZe mit napiiklad takovouto strukturu:

1. titulni list;
2. obsah;

3. uvod a ucel dokumentu;


http://www.ipodnikatel.cz/Zahajeni-podnikani/zahajeni-a-registrace-podnikani-centralni-registracni-mista-crm-a-jednotny-registracni-formular-jrf.html

shrnuti;

plan vyvoje trhu a prodeje vyrobkl
marketingovy plan;

vyrobni a organizac¢ni plan;

finan¢ni plan;

% 2N oA

Casovy harmonogram, piedpoklady uspéSnosti, rizika projektu;

10. ptilohy. (Synek a kol., 1997, str. 140)

Jednotlivé ¢asti budu rozbrany v nasledujicich kapitolach.

5.1.1 Titulni list, obsah

Titulni strana by méla obsahovat nazev a sidlo podniku nebo jméno a adresu podnikatele,
kontakty a ndzev podnikatelského planu. Pokud neni zpracovatelem planu sdm podnikatel,
doporucuje se uvést i jméno a kontakty na autora. Ukolem obsahu je lepsi orientace v samotném

podnikatelském planu.
5.1.2 Uvod a Géel planu

V tivodu je zapotiebi strucné uvést vsechny podstatné informace s maximalni vystiznosti, nebot’

cilem Gvodu je zaujmout a ptizniveé naklonit potencidlniho investora.

5.1.3 Shrnuti

Cast shrnuti je vénovana samotné historii podniku, informacim o jeho &innosti a dosazenych
vysledcich. Zabyva se poslanim podniku, cily, které chce v urcitém casovém obdobi dosdhnout,
zakladni charakteristikou vyrobkil a sluzeb a stru¢nym popisem financni situace jak minulé tak
budouci. V neposledni fadé¢ ma tato ¢ast za kol predstavit kliCové zaméstatnance podniku.

(Synek a kol. 1997, str. 141)

5.1.4 Plan vyvoje trhu a prodeje vyrobkii

Této ¢asti podnikatelského planu je potfeba vénovat velkou pozornost. Charakterizuje soucasny
stav na trhu a jeho vyvoj do budoucna, tj. vstup novych podnikii na trh, rakce na trhu v
zavistlosti na zavadéni novych trendl. RovnéZz je zde uvéadéna charakteristika jednotlivych

vyrobki, predevsim toho, co vyrobku dava jistotu konkurenéni vyhody pied ostatnimi. Je



potieba uvést, v ¢em je nas vyrobek unikatni a jedinecny oproti vyrobkiim bézné se vyskytujicim

na trhu. (Synek a kol. 1997, str. 141)

5.1.5 Marketingovy plan

Zde vychazime z marketingové strategie, ktera nam ukazuje, jak dosdhneme ptedpokladaného
prodeje. V této Casti se zabyvame popisem produktu (vyrobku), stanovenim ceny, distribuci a
opatfenimi na podporu prodeje.

Marketingova strategie vychazi z provedenych marketingovych analyz. Analyzy vedou ke
stanoveni cilll a formulovani strategii a nasledné ke stanoveni marketingového planu.

Podstatou marketingové strategie je nabidnout spravnym skupindm zakaznikd a ve spravny cas
pozadované zbozi na spravném misté, za spravné ceny a s pfimefenou propagaci. Snahou je
nalézt rovnovadhu mezi zajmy zdkazniki, podnikatelskych subjekti a spole¢nosti jako celku —

spravné nastaveni marketingového mixu.

Produkt
Ptedstavuje cokoli, co miize byt nabizeno nékomu proto, aby byla uspokojena jeho potfeba nebo
ptani. Mlze ptedstavovat fyzicky vyrobek, sluzbu nebo informaci. Byva nazyvan jadrem,

protoze predstavuje zékladni uzitek ¢i sluzbu, a pro jednotlivé produkty byva stejny.

Cena

Cena jako prvek marketingového mixu je chapana jako vySe penc¢zni thrady zaplacena za

Cenu lze stanovit nékolika zplsoby:

- na zékladé¢ urceni poptavky — tvorba cen ja zavisla na velikosti poptavky, vysoka poptavka =
vysoka cena, nizka poptavka = nizka cena

- na zaklad¢ urceni nékladli — cena je vysledkem propoctu nakladii na jednotlivy vyrobek se
zohlednénim pftirazky

- na zéklad¢ analyzy konkurencnich cen a nabidek — vySe ceny se odviji od nabidek a cen
konkurence

Cena vyrobku ¢i sluzby by méla byt stanovena tak, aby:

- podniky dosahovaly maximalniho zisku

- byla pro potencidlni zdkazniky Uinosna



- se prizptisobovala cenam konkurence

- pokryla naklady podniku

Distribuce
Pod pojmem distribuce si piedstavujeme pohyb s komoditami od vyrobce az ke spotiebiteli.
Smyslem distribuce je poskytnout zédkaznikiim pozadované vyrobky a sluzby na dostupnych
mistech v Case, kvantité i kvalité, které pozaduji. Distribuce mliZe byt:
- pfima — dochézi pii ni k bezprostfednimu kontaktu vyrobce a zdkaznika, napt. prodej ve
vlastni prodejné, prodej ze dvora
- nepiima — zde se na prodeji ucastni dal§i mezi¢lanky.
o Neptfimd jednouroviova, kdy mezi vyrobce a spotiebitele vstupuje jesté¢ maloobchod
o Nepifima dvouuroviova, kdy mezi vyrobce a spotebitele vstupuje po maloobchodu

jesté velkoobchod.

Opatteni na podporu prodeje

Zde je potieba si uvédomit, jak velkou cilovou skupinu chceme oslovit. Cim je cilovéa skupina
vEtsi, tim 1 opatfeni na podporu prodeje bude vétsi. Pod vyrazem opatieni na podporu prodeje si
miZeme predstavit rizné druhy reklam (rddiovych, televiznich, tiskovych atd.), nebo miZzeme

oslovovat potencidlni zakazniky pfimo (adresn¢) napt. pomoci e-mailt.

5.1.6 Vyrobni a organizacni plan

Vyrobni plan se zamétuje na vse, co souvisi se samotnym vyrobnim procesem, tj. material
(suroviny) potiebny(€) k vyrobg, vyrobni zafizeni a zaméstnance ve vyrobe. (Synek a kol. 1997,
str. 142). Pokud budou vyrobky nebo sluzby dodavany subdodavatelsky, je nutné zde uvést
konkrétni kritéria vybéru subdodavatele na zakladeé vybérového fizeni.

Organizacni plan pfedstavuje organizacni strukturu podniku (vlastniky, management,
zaméstnance). Sestavuje se s ohledem na strukuru jen u vétSich podnikii. (Synek a kol. 1997, str.

143)
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5.1.7 Finan¢ni plan

vvvvvv

- polozkovy rozpocet celého projektu

- potiebu finan¢nich prostiedkil

- informaci o zdrojich financovani

- udaje o schopnosti splacet cizi zdroje. (Srpova, 2007, str.26)

Zdrojem financovani mohou byt jak zdroje vlastni, tak zdroje cizi. Zejména u cizich zdroji
rozdélujeme jesté na kratkodobé (vétsinou do 1 roku) nebo dlouhodobé.

je vérohodné&js$im vykazem neZ vykaz zisku s ztraty, protoZe podrobné¢ ukazuje oekavané piijmy
a vydaje jak polozkové¢, tak ¢asové. Ukazuje penezni toky a ddva nam moznost planovat potiebu

financich prostiedkit minimalni na tfi roky dopfedu. (Synek a kol., 1997, str. 146)
5.1.8 Casovy harmonogram, piredpoklady Gspésnosti, rizika projektu

Casovy harmonogram ukazuje vztahy a vazby jednotlivych udalosti a &asovy pribéh

jednotlivych ¢innosti. V pribéhu projektu byl mél byt upravovan. (Synek a kol., 1997, str. 148)

K realistickému posouzeni Gspésnosti projektu slouzi SWOT analyza:

S strengths (silné stranky)

W weaknesses (slabé stranky)

O opportunities (pfilezitosti)

T threats (ohroZeni)

Analyza SWOT vychazi z predpokladu, ze podnik doséhne strategického tspéchu maximalizaci
pfednosti a pfilezitosti a minimalizaci nedostatkli a hrozeb. Analyzou vzajemné interakce
jednotlivych faktort silnych a slabych stranek na jedné strané vici ptilezitostem a nebezpecim
na stran€ druhé jsou ziskany informace, které jsou pro podnik uzite¢né — nabizi podnéty pro jeho
dal$i rozvoj. Analyza SWOT pro vlastniky podniku poskytuje rdmec hodnoceni soucasné a
budouci situace. Z tohoto hodnoceni lze vyvodit strategické alternativy, vede k efektivnimu

vyuziti soucasnych moznosti.
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Rizika ptedstavuji urcité kritické okamziky projektu spojené s negativnim dopadem na podnik.
Dulezité je v piipadé bliziciho se rizika umét v€as zareagovat a hrozbu odvratit s nulovym (v

tom nejlep$im piipade€) ¢i minimalnim zatiZenim podniku.
5.1.9 Prilohy

Zde uvadeéné prilohy zéavisi na kazdém projektu, v jednotlivych ¢astech podnikatelského planu se
na n¢ mizeme odvoldvat. Pro sviij rozsah je neuvadime pfimo v planu. Mize se jednat napt. o

geometrické plany, vypis z listd vlastnictvi, riizné smlouvy a zépisy, G€etni sestavy apod.

6 Inovace

Prvni, kdo se zabyval teorii inovace v podnikatelské ¢innosti byl pted 1. svétovou valkou J. A.

Schumpeter. Pod pojmem inovace si predstavoval:

vyrobu nového vyrobku, ¢ijiz existujiciho, ale v nové kvalité

zavedeni nového vyrobniho procesu do vyroby
- pouziti nového dosud nezndmého zdroje surovin ¢i polotovarti
- ziskani nového trhu

- zmény vfizeni a organizaci vyroby (Zeman K. a Hezina M. a Hetfman J., Primyslové
inovace, Praha: 2002, str. 10)

J. A. Schumpeter uznaval za inovaci jen prvni uvedeni vyrobku na trh, v§echny ostatni vyrobce
povazoval za imitatory.

Z vécného hlediska rozd€lujeme inovace na:

- vyrobkové

- procesni (technologické)

- kombinované (soub¢h vyrobkovych a procesnich)
Vyrobkové inovace

Zamétuji se na vylepSovani parametri a vlastnosti vyroki, které na trhu jiz existuji, nebo na

vyvoji vyrobki novych, které budou uspokojovat rostouci potieby zakaznikd.
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Procesni inovace

Zaméfuji se na snizeni podnikovych nakladi, tj. ndklady na spotfebu materialu, mzdové nédklady,
naklady na spotiebu energii atd. Déle se zamé&fuji na zlepSeni pracovniho prostfedi, snizeni
vyroby zmetkovych vyrobkl a zabyvaji se zatizenim zivotniho prostfedi. (Synek a kol., 1997,

str. 269)

Inovace mizeme rozdélit (dle klasifika¢niho system inovaci) do n¢kolika tadu:

- inovace 1. fadu — nejjednodussi zmeny, diky kterym vznikd nova varianta produktu

- inovace 2. f4du — vznikd novad podoba produktu, ziskdvaji nové vlastnosti (parametry,
funkce), zlistavaji ale zaloZeny na piivodni podobé produktu

- inovace 3. fadu — v této fazi dochéazi jiz ke vzniku nového druhu produktu, méni se
konstrukéni koncepce a vyrobni proces

- 1inovace 4. fadu — vznika jiz zcela novy druh vyrobku

Inovace se nemohou obejit bez vazby na poznavaci slozku tvotivosti v podobé védeckych teorii
a doporuceni poskytovanych vyzkumem. Nemohou se tedy obejit bez propojeni na kreativni
stranku poznani. Inovace, jejiz hlavnim znakem neni tvofivost, postrada iniciacni  a invenc¢ni
podnét. Takovéa inovace se degraduje na piebirani, napodobovani ¢i kopirovani existujicich

nazorl, hodnot.

6.1Inovacni proces

Pod pojmem inovaéni proces si lze piedstavit rozvinuti zdkladniho inova¢niho podnétu. Ten se
v dalSich etapach inovacniho procesu transformuje do konkuren¢nich vyhod nového produktu —
jeho vysoké kvality, piijatelné ceny a dobrého nac¢asovani vstupu na trh.

Jedna se o uceleny proces, ktery zahrnuje ¢innosti od vyzkumu, ptes aplikaci jeho vysledki az
po jejich komer¢ni vyuziti. Proto je lepsi spolupracovat na tomto procesu s dal§Simu partnery.
Mezi nejvyznamnéj$imi partnery pro vyvoj inovaci jsou zékaznici a dodavatelé.

., Zamérime-li se na inovace jako na postupy pri tvorbé a zavadeni novych vyrobkii, technologit,
metod Fizeni a spravy v podniku, je inovace procesem provadeni neustalych zmén. Zminéné

zmeny prindseji vyrobci urcité konkurencni vvhody a pomdahaji mu vylepsit si svou konkurencni
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pozici na trhu.” (Svejda P. a kolektiv, Ziklady inova¢niho podnikani,. Praha: Asociace
inova¢niho podnikani CR 2002, str. 14)

“Inovace mohou byt vysledkem: vyzkumné cinnosti, ndakupu know-how nebo licenci, urcité
podnikatelské aktivity (investovani do nového vyrobniho nebo jiného zarizeni, organizacni
opatreni, vyuziti informacnich technologii, atd.) a jinych opatreni ¢i ¢innosti (socidlnich aktivit,
vzdélavani apod.).” (J4& 1. a Rydvalova P. a Zizka M., Inovace v malém a stiednim podnikani,

Brno: Computer Press, 2005, str. 89)

V praktické ¢asti bakalarské prace se zabyvam zpracovanim projektu na vybudovani “Zpracovny
masa a vyrobny uzenin”, kde bude vybrany zemédélsky podnik inovovat pravé v podobé
zavedeni nové podnikatelské aktivity, resp. investovani do nového vyrobniho zatizeni. Zaroven
se inovace dotknou i samotnych vyrobkll kdy nebude pouzivano Zaddnych konzervacénich latek,
byt jsou pfi vyrob¢ biopotravin nékteré povoleny a vyrobci je pouzivaji. Jedna se napt. o E250 —
dusitan sodny a E252 dusi¢nan draselny, které jsou povoleny pouze u masné vyroby a dalSich,

které se pouzivaji pfi ptipravé potravin rostlinného a zivo¢isného ptvodu.

6.2Inovacni podnikani

Je chapano jako soubor podnikatelskych aktivit, které se specializuji na soustavnou realizaci
inovaci. Mezi inovac¢ni firmy patii zpravidla malé a stfedni podniky, jejichz hlavnim pfedmétem
podnikani je realizace projektu nového produktu — vyroby, vyrobku, technologie a sluzby do faze
trzntho umisténi. Planovani a zavadéni efektivnich inovacnich strategii spolu s finanénim
fizenim jsou zakladni dovednosti managementu.

Podnik nebo podnikatel zahrnuje ve svych dlouhodobych planech inovace do podnikatelskych
strategii. Uvédomuji si, Ze musi co nejlépe odhadnout vyvoj na trhu a podminky pro podnikani a
podle toho stanovovat své dlouhodobé cile a zplsoby, jak téchto cilii dosdhnout. Inovace jsou
soucasti téchto dlouhodobych plani a podminkou udrzeni konkurenceschopnosti a dosahovani
dlouhodobych cili. (Ja¢ 1. a Rydvalova P. a Zizka M., Inovace v malém a stiednim podnikant,

Brno: Computer Press, 2005, str. 58)
6.3 Cile inovaci

Je potieba si uvédomit pro¢ firmy inovuji. J. A. Schumpeter ve svych studiich dolozil, ze

diivodem inovaci je touha po dosahovéni trvalého piijmu.
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Nové materidly, technické prostfedky, technologické postupy, procesy apod. jsou pro
podnikatele zdrojem urcitych vyhod.

Inovace je izce spojena s podnikatelskou sférou, je hlavné podnikatelskym jevem. Podnikatelské
subjekty se v konkuren¢nim, trznim prostfedi snazi cestou inovaci nalézt a vyuZit nové
podnikatelské pfrilezitosti, zajistit si dal$i rozvoj svého podnikdni a i svou dal§i GspéSnou
existenci.

Cile, by mély byt ambiciézni a mit silny inovacni naboj. Nedochazi pak k tomu, ze se podniky
orientuji na pouhé drobné zlepSeni s momentalnim piinosem, ale na zasadni inova¢ni zmény,

které slibuji vyrazny tspéch a mohou téz posilit pozici podniku do budoucna.

6.4 Efektivnost inovac¢niho procesu

Pro fizeni podniku je velmi dualezité hodnoceni efektu podnikatelské pftileZitosti inovace. Pro

potieby hodnoceni efektu rozliSujeme 2 druhy inovaci:

- radikdlni inovace — predstavuje zavadéni a tvorbu zcela novych vyrobkd a technologii
s vysokou mirou nejistoty

- ptirtstkové inovace - zlepSuji souCasné technologie a vyrobky s nizkou az témef neexistujici

mirou nejistoty

.,V pripade prirustkové inovace postupujeme pri jejim financnim hodnoceni z pohledu
projektového Fizeni, tedy:

a. odhadujeme budouci penézni toky, vytvarime tzv. cash-flow,

b. provadime odhad navratnosti vioZenych prostredkii,

c. porovnavame odhadované prinosy s danym kritériem”
(Ja& 1. a Rydvalova P. a Zizka M., Inovace v malém a stiednim podnikani, Brno: Computer

Press, 2005, str. 89)

Mnoho spolecného se zjistovanim efektivnosti inovaci mé zjistovani efektivnosti investic.
,,Je velice diilezité, aby se podnikatelé naucili nahlizet na naklady spojené s inovacnim procesem
z pohledu projektového rizeni, jako na investicni zamer.“ (J&€ 1. a Rydvalova P. a Zizka M.,

Inovace v malém a strednim podnikani, Brno: Computer Press, 2005, str. 111)
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Role inovace pti dosahovani podnikatelského zisku je nesporna. Uspé$na inovace miize piinést
sniZzeni nakladt, zlepSeni konkurenceschopnosti, vyssi ptijmy, vyssi trokovou miru. Ale i mnoho
investic se ukaze jako ztratovych.

V technickych odvétvich, napt. automobily, elektronika, pocitace apod postupuje technicky a

technologicky pokrok tak rychle, Ze kdo neinovuje, nema Sanci na pieziti.

7 Maso a masna vyroba

7.1 Definice masa

Za maso jsou povazovany vSechny ¢asti tél zivo€ichli véetné ryb a bezobratlych v Cerstvém nebo
upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Nékdy se tato definice omezuje jen na
teplokrevné Zivocichy. Mezi maso patii i Zivoc¢isné tuky, krev, droby, klize a kosti (pokud se
konzumuji), ale také masné vyrobky. Droby jsou pak definovany jako poZivatelné ¢asti, které
nepatii do masa v jateéni upraveé (Pipek,P.: Technologie masa I., 4.ptepr. vydani, Kostelecké
uzeniny. Praha 1995, str. 334).

Hlavnim zdrojem masa jsou hospodaiskéd zvifata jatecna (prasata, skot, ovce, kozy, krélici) a
jatecna dribez (slepice, kutata, husy, kachny). Déle je rovnéz zdrojem masa lovna zvéf (zejména
jelen, srnec, dan€k, divocak, muflon a zajic). Nekteré druhy lovné zvéte, zejména jelenoitych, se

dnes i chovaji v oborach .

7.2Masna vyroba

Pod pojmem masnd vyroba si ptedstavime produkci riiznych salamt, klobas, parki, uzenych,

vafenych a dusenych mas a dalSich masnych vyrobki.

Podle vyhlaSky Ministerstva zemedé€lstvi ¢. 264/2003 Sb ¢lenime masné vyrobky na:

- Tepelné opracované - vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné
tepelného u¢inku odpovidajiciho pisobeni teploty plus 70° C v jadfe po dobu 10 minut.
Radime sem vyrobky jako klobasy, parky, $pekacky, mekké salamy, jitrnice, jelita, tladenky,
uzena masa, sekand apod.

- Tepelné neopracované - vyrobky urcené k piimé spotiebé bez dalsi upravy, u nichz

neprobehlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku. Vyznacuji se typickou chuti syrového
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masa, jsou vSak velmi naro¢né na vyrobu a to jak z hlediska dodrZeni hygieny, tak z hlediska
dodrZeni chladiciho fetézce. Teplota pii skladovani nesmi piekrocit 5°C.

Trvanlivy tepelné opracovany - vyrobky, u kterych bylo ve vSech c¢astech dosaZeno
minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty plus 70° C v jadie po dobu 10
minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za
definovanych podminek) dosSlo k poklesu aktivity vody s hodnotou aw(max.) = 0,93 a k
prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20° C. Do této
kategorie patii vyrobyk jako vyso€ina, selsky salam, turisticky salam apod.

Fermentované - vyrobky tepelné¢ neopracované urcené k piimé spotiebé, u kterych v
pribéhu fermentace, zrani, suSeni, popiipadé uzeni za definovanych podminek doslo ke
snizeni aktivity vody s hodnotou aw(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii
teploté plus 20° C. Z tradi¢nich vyrobkl do této skupiny fadime uhersky salam, lovecky
salam, poli¢an, herkules aj.

Masné polotovary - maso tepelné neopracované, u kterého zistala zachovana vnitini
bunécna struktura masa a vlastnosti ¢erstvého masa, a ke kterému byly pfidany potraviny,
koftenici ptipravky urcené k tepelné kuchyiiské upraveé pred spotiebou. Jinymi slovy se jedna
o vyrobky, u kterych nebylo dodrzeno zéasad tepelné opracovanych vyrobki a jsou urceny k
tepelné kuchyniské uprave. Patii sem zejména bilé a vinné klobasy uréené k peceni a smési z
mletého masa na sekanou.

Konzervy - vyrobek neprodysné uzavieny v obalu (sklo, plechovka, plast), sterilovany po
dobu 10-ti minut pfi teploté 121°C. Vyznacuji se dlouhou dobou trvanlivosti. Z tradi¢nich
vyrobki uvadim hovézi nebo veprové maso ve vlastni Stave, pastiky aj.

Polokonzervy — jejich vyroba je podobna jako u konzerv. Nespliiuji podminku sterilaéniho
ucinku jako konzerva, proto maji krat§i dobu trvanlivosti. Ta je vzdy uvedena na obalu od
vyrobce, nicméné standartné se doporucuje maximalné 3 mésice od data vyroby. Z vyrobki

sem patii napt. riizné Sunky v plechovych konzervach apod.

7.3Zasady masné vyroby

Masny vyrobek je vyrobek z masa jateCnych zvifat, které prosli ptfisnou veterinarni a

hygienickou kontrolou a jsou urceny k lidské spotieb€. ,, Masa mohou byt zpracovana syrova

nebo varend, smichana v riizném poméru s ruznymi prisadami nebo bez prisad, okorenéna apod.

Pini se do riznych prirodnich nebo umelych obalii a rizne se tepelné opracovavaji. Podle
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vybéru a zpracovani masa maji kromé nalezité nutricni hodnoty také primérenou trvanlivost.
(Otakar Kolda: Zpracovani masa pro 3. Ro¢nik SOU, Praha: Nakladatelstvi technické literatury,
n.p., 1985,s.7)

Clenéni masnych vyrobki bylo popsano v kapitole 7.2.

Schéma vyroby masnych vyrobkl ze syrovych mas:
postup vyroby masnych vyrobku

pFijem surovin

skladovani surovin

vazeni surovin

mleti a michani surovin
kofenéni, soleni

narazeni
vybér oball

uzeni tepelné opracovani

zchlazovani

baleni a etiketovani

expedice

vlastni prace autora
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8 Charakteristika podniku

Vybranym zemédélskym podnikem je farma pani Jany Krejcové, kterd podnikd jako fyzicka
osoba — podnikatel na zdkladé¢ osvédceni zemédélského podnikatele. Mezi jeji dalSi obory
zinostenského podnikdni patii vedeni ucetnictvi a danové evidence. V tomto oboru poskytuje
sluzby dal$im zemédé€lskym podnikatelim — fyzickym osobam.

Farma pani Krej¢ové se nachazi v obci Milinov, okres Plzen — jih. Farma byla zaloZena v roce
2007, kdy doslo k odkoupeni zeméd¢€lského aredlu, ktery se staval ze dvou budov slouzicich
diive pro chov prasat, od zdejSiho zeméd¢lského druzstva. K ndkupu aredlu se pani Krejcova
rozhodla hlan€ proto, ze se z velké ¢asti nachdzel na pozemcich patficich jejim rodic¢im. Jesté
pfed samotnych rozhodnutim o koupi arealu podnikatelka zvazovala:

- jakéa hospodaiska zvitfata chovat

- jak nejlépe vyuZit stavajici budovy

- moZznosti Cerpani dotaci z EU

Dnes mezi pozitiva ndkupu opusténého zemédélského aredlu fadi:

- umisténi objektu vzhledem k navazujicim pastvinam, loukdm v optimalni vzdalenosti
- vhodna lokalizace i z ohledu umisténi mimo intravildn obce

- objekt v relativné dobrém technickém stavu

- velikosti kapacitné vhodné pro dalSi podnikatelské plany rozSifeni vyroby a piipadné i

struktury vyroby

Rovnéz v roce 2007 se podnikatelka zaregistrovala jako zemédé€lec hospodaii v systému
ekologického zemédé€lstvi u kontrolni organizace = BIOKONT s.r.o. K zafazeni svého
hospodarstvi do systému ekologie vedlo podnikatelku nékolik fakti :

- stale zvySujici se poptavka po bio produktech
- zpusob mysleni a zivotni styl podnikatele

- efektivnéjsi zpenézeni produkce
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8.1Vyvoj podniku

Pani Krejcova se rozhodla pro chov ovei a po dohodé€ o koupi aredlu od zdejsiho zemédélského
druzstva podala hned dvé zddosti o poskytnuti dotace z Programu rozoje venkova na Stétni
zemédelsky intervenéni fond.
Prvni se tykala dotace poskytované mladym zacinajicim zemédélcim, v ramci které:
- doSlo k samotné koupi aredlu
- byly odkoupeny od soukromych vlastnikt zbyvajici pozemky pod budovami
- byla nakoupend zakladni zemédé€lska technika a to:

o traktor s Celnim nakladacem

o rotacni sekacka

o obracec pice
Druha z4dost o dotaci se tykala rekonstrukce jedné z budov byvalého vepfina na stdj pro ovce.
Samotna rekonstrukce byla dokoncena v roce 2008 a bylo nakoupeno zaroven zékladni stado,
které cCitalo 15 ks ovci a 1 plemenného berana. K dal§imu rozsiteni zdkladniho stdda doslo:
- vroce 2009 o 15 ks ovci a 1 plemenného berana

- vroce 2010 o rovnéz 15 ks ovci

Vyvoj stavu hospodaiskych zvitat (ks)
rok 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
ovce 0 15 30 45 45 50 60
berani 0 1 2 1 1 1 2
celkem 16 32 46 46 51 62
(vlastni prace autora)
Vyvoj stavu obhospodatovanych pozemk v ha
rok 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
louky 2,55 2,55 2,55 2,55 2,55 2,55 2,55
pastviny 0 0 3,81 3,81 3,81 14,50 16,94
orna puda 0 0 0 0 0 4,97 4,97
celkem 255 255 636 636| 636] 2202 24,46

(vlastni prace autora)
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V roce 2009 zacala podnikatelka uvazovat o rekonstrukci druhé budovy byvalého vepiina na
sklad sena. I na tuto akci byla podana Zadost o dotaci z Programu rozvoje venkova, ktera byla

upésna a v roce 2010 byla rekonstrukce zahdjena i dokoncena.

Udaje o prodeji produkce
2010 2011 2012 2013
cenav cenav cenav cenav
produkt | m.j. | pocet | K¢ pocet [ K¢ pocet [ K¢ pocet [ K¢
seno ks 96 48000 85 42500 20 10000| 236| 118000
senaz ks 75 45000
slama | ks 44 8800
obili t 22 90323 19 95000
jehnata |ks 20 60000 20 60000
vlna kg 225 5167| 162 2924
celkem 93000 102500 105490 284724
(vlastni prace autora)
Vyvoj stavu majetku v K¢
rok budovy | pozemky stroje zirata DHIM celkem
2007 60000,00 | 151276,00| 94200,00 305476,00
2008 558418,00 46357,00| 22500,00| 36660,00| 663935,00
2009 230244,00| 54260,00| 3238,00| 287742,00
2010 | 728645,00 37500,00| 6300,00| 772445,00
2011 33716,00| 33716,00
2012 0,00
2013 53764,00| 53764,00
celkem | 1347063,00 | 151276,00| 370801,00 | 114260,00 | 133678,00| 2117078,00

(vlastni prace autora)

Z tabulek je patrny neustaly rozvoj a zhodnocovani majetku. I ptes to, podnikatelka zvazuje dalsi

moznosti rozvoje svého podniku. V pronajatych prostordch v blizké obci Nezvéstice zacala

v roce 2011 provozovat zpracovnu masa. K tomu ji vedlo hned n¢kolik faktorti:

- manzel, vlastnim povolanim feznik

- stale se zvySujici zdjem po kvalitnich BIO potravinach

- rozvoj farmafskych trhl

- zpracovani a prodej BIO jehné¢iho masa
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- smluvni zpracovani BIO hovéziho masa

Tradice jehnéciho a skopového masa u nds pomalu mizi. Tyto druhy masa nesmély chybét pii
Velikonoc¢nich svétcich na zddném stole. Dnes je vSak problém toto maso v obchod¢ viibec
koupit, pfitom je zdravéjsi nez hoveézi nebo vepfové maso. K aktivnimu a zdravému zplisobu
maso ur€ité¢ splituje dneS$ni poZadavky na zdravou a plnohodnotnou vyzivu svoji vysokou
biologickou a dietetickou hodnotou. Jehnéci se kromé své typické viing a chuti vyznacuje dobrou
stravitelnosti, vysokym obsahem dulezitych aminokyselin, vitaminti a mineralnich latek. Diky
svému slozeni rovnéz pfiznivé ovliviluje metabolismus, cholesterol, a tak pln¢ vyhovuje
soucasnym trendiim v gastronomii. Podle novozélandskych udaji postaci 100 g jehnéciho masa
pokryt doporuc¢enou denni pottebu bilkovin z 30 - 40 %; zinku z 23 %; vitaminu B12 z 56 % a

aminokyseliny niacinu z 27 %.

Porovnani kalorické hodnoty a obsahu tuku s jinymi druhy mas
Druh masa (100g) Kcal | KJ |Tukvg

Jehnéci 220 | 921 13
Hovézi 283 | 1185 18
Veprové 1444 | 921 21

Husi 364 1524 20

(http://clanky.vareni.cz/jehneci-a-skopove-maso-vseobecne/)

Jak jiz bylo vySe feceno, hlavni Cinnosti zemédélského podniku je chov ovci v sytému
ekologického zeméd¢lstvi. Dale se na farmé chovaji kon€ v ramci zajmového chovu a uvazuje se
o rozsifeni ¢innosti o chov skotu bez trzni produkce mléka a ptipadné prasat. Se zvysujici se
poptavkou po kvalitnich bio vyrobcich, v tomto pifipadé jehnéciho masa, zacala podnikatelka
postupné fesit otazku zpenézovani zastavovych zvifat. Vykrmenad jehnata a skot by byl nasledné
finalizovan ve vybudované zpracovné masa a vyrobné uzenin. Realizace vlastni produkce
kone¢nému zékaznikovi je jedinou moZnou ekonomickou alternativou pro farmy takové vymeéry

a vyrobniho zaméteni.
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8.2Hospodareni v rezimu BIO

Vzhledem k rostouci poptavce po potravinach vyrabénych v rezimu ekologického zemédélstvi se
jedna o velmi zajimavou podnikatelskou pfileZitost.

Levné&jsi konvenéni produkty ve srovndni s biopotravinami dosud téZi z toho, Ze do jejich ceny
nejsou promitnuty veskeré primarni i sekundarni naklady, které jsou disledkem jejich produkce:
energeticky naro€na vyroba hnojiv a pesticidl, znecisténi vod a dalSich slozek Zivotniho
prostiedi, vlivy na zdravotni stav populace atd.

Prioritou ekologického zeméd€lstvi je kvalita, nikoli kvantita produkce. Z dosud provedenych
vyzkumt vyplyva, ze n€které bioprodukty a biopotraviny maji vy$si obsah zdravi prospésnych
latek, jako napftiklad vitaminu C a E, minerald, nenasycenych mastnych kyselin a dalSich latek.
Kvalita bioprodukti ma vSak podstatné Sir§i rozmér neZz jen mechanické, chemické C¢i
mikrobiologické hodnoceni obsahu latek. S kvalitou souvisi jiz zminény zpisob produkce z
hlediska etického, moralniho, socialné-psychologického a environmentalniho, kdy konzument si
je védom, ze zpusob produkce byl ekologicky, Setrny k zivotnimu prosttedi, ohleduplny k chovu
hospodarskych zvifat a vSemu Zivému, Setrny k neobnovitelnym zdrojim surovin a energie.
Lepsi dostupnost Cerstvych, méné zpracovanych potravin, vyssi obsah zdravi prospésnych latek,
ohleduplny zpisob chovu hospodatskych zvifat, sniZzeni rizik pifi pouzivani chemickych
ochrannych latek, jako jsou herbicidy, pesticidy a fungicidy, to vSe jsou vyhody ekologického
zemedé@lstvi v oblasti zdravi. V souvislosti s produkci bioproduktii 1ze také hovofit o mensim
odcizeni obyvatel od vyrobniho procesu a tim vytvareni ptileZitosti pro zapojeni lidi do aktivit
tykajicich se zdravého stravovani.

Ekologické zemédélstvi také podporuje vétsi zapojeni venkovskych komunit do dodavatelského
fetézce potravin, a to diky:

- rozmanitym formam prodeje - naptiklad prodej ze dvora, obchiidky na farméach, zemédélské

trhy a nékup po internetu - systém dodavky do domu nebo na odbérové misto
- novym a ruznorodym marketingovym pfilezitostem

- upfednostiovani dopravy s krat$i pfepravni vzdalenosti na trh

Oznaceni bio produktii:

Tuto znacku mize pouzivat pouze ten vyrobce, jehoz potravinarsky vyrobek:
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- splnil vSechny legislativné stanovené podminky pro ekologické zeméd¢€lstvi

- proSel pfisnou kontrolou jedné z kontrolnich organizaci, podléhajici Ministerstvu
zemedélstvi

- obdrzel ,certifikat o ptivodu biopotraviny”

Pouziti této znacky u potravin, které nepochazeji z ekologického zemédélstvi, je piisné

postihovano.

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI |

Pro vSechny balené biovyrobky, které¢ byly vyrobeny v jednom z ¢lenskych stati EU a spliuji

stanovené normy je povinné jednotné evropské logo. VSechny biopotraviny z EU tak musi byt
povinn¢é oznaceny touto znacku. (http://biospotrebitel.cz/chci-znat-bio/jak-poznam-bio/znaceni-

biopotravin)

24


http://eagri.cz/public/eagri/zemedelstvi/ekologicke-zemedelstvi/legislativa/

9 Vlastni podnikatelsky projekt

9.1 Titulni strana

Identifikacni udaje

Jméno a piijmeni podnikatele: Jana Krejc¢ova

Misto podnikani: Milinov 24, 332 04 Nezvéstice
ICO: 62654268

Ptedmét podnikani: Reznictvi a uzenaistvi

Kontaktni udaje:

mobilni tel.: 724 206 602

e-mail: jana_krejcova@yvolny.cz

Nézev podnikatelského projektu: Vystavba vyrobny masa a uzenin

Projekt fesi konkrétni investi¢ni zamér zemédélského podniku — Krejcova Jana, Milinov 24, 332
04 Nezvéstice. Podnik byl zalozen vroce 2007 a podnikatel podnikd na zdklad€é osvédceni
zemédelského podnikatele, je jedinym majitelem podniku — jedna se z pravniho hlediska o
fyzickou osobu - podnikatele.

Samotny vyvoj podniku byl podrobné popsan v piedchozi kapitole 8.1.

K rozhodnuti o vybudovani vlastni nové provozovny pro zpracovani, skladovani, vyrobu a
prodej kvalitniho masa a uzenin v bio kvalit¢ vede majitelku skutecnost, Ze provoz by fesil
finalizaci produktl z chovu hospodéiskych zvitat, kdy hlavni prioritou zemédélce je zvysit
pfidanou hodnotu produkce a tim 1 zlepSit vlastni konkurenceschopnost v zemédélsko-
potravinaiském odvétvi. Dal§im faktorem je, jak jiz bylo zminéno v kapitole 8.1, plivodni
povolani manZzela majitelky pana Krej¢iho, feznik — uzenaf a jeho touha se k tomuto povolani
vratit.

Jak bylo uvedeno v kapitole 8.1, podnikatelka méla pfileZitost si tento provoz jiz vyzkouset v
pronajatych prostorach. I vzhledem k tomu se rozhodla k vybudovani vlastniho provozu, nebot’
prostory ve stavajici ¢asti budovy jsou nevyuzité.

Zpracovani masa bude probihat dle provozniho fadu kvalifikovanou osobou — panem Krej¢im.
Zpracovna masa a vyrobna uzenin, budou s ohledem na stale rozsitujici se chov ovci a stéale

zvySujicimi se pozadavky spotiebitele, s kladenym dirazem na kvalitu a identitu potravin,
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maximalné efektivné vyuzivany. Maso bude dodévano z vlastniho chovu, ktery byl zalozen jiz v

roce 2007 a z okolnich chovu.

9.2 Analyza trhu

Odvétvi vyroby potravin patii k vyznamnym odvétvim zpracovatelského primyslu v Ceské
republice. Jeho vyznam je dan pfedevSim tim, Ze zajiStuje vyzivu obyvatelstva. Vychozimi
surovinami ¢eského potravinafského primyslu jsou tuzemské zemédélské produkty, produkty
lesniho a vodniho hospodafstvi a dovazené suroviny.

Cilovym trhem vtomto projektu je trh masa a masnych vyrobkli a o jeho velikosti svédci

spotteba téchto vyrobkii.

Spotfeba masa na obyvatele/rok v kg
maso 2009 | 2010 | 2011 [ 2012
veprove 40,9 41,6 42,1 41,3
hovézi 9,4 9,4 9,1 8,1
teleci 0,1 0,1 0,1 0,1
skopové 0,4 0,4 0,4 0,4
Dribézi 24,8 | 24,5 | 24,5 25,2

vlastni prace autora

Vyroba masa v jatecné hmotnosti (t)
Maso 2009 2010 2011 2012
Hovézi 76479 | 73730 | 71616 | 65244
veprové | 284572 | 275905 | 262944 | 239753
skopové 51 44 47 47
Jehnéci 95 101 112 119

vlastni prace autora

Z tabulky je patrné, Ze nejvétsi vyrobou se na nasem trhu podili maso veptové, témét 80%
vyroby. RovnézZ je zaznamenan meziro¢ni rast vyroby jehnéciho masa, coz je ptiznivy ukazatel

ve vztahu k orientaci Zivoc¢isné produkce podnikatelky.
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Primérna cena jehnéciho masa na trhu:

Jehnéci maso Kc/kg
Oc¢i farma Tachov 129,00
Farma Roupov 138,00
farma Kaderavek 180,00
farma Kosmanek 301,00
ECOPRODUKT s.r.o. 260,00
BIOPARK s.r.o. 353,00
priumérna cena na trhu | 226,83

Ceny prumysl. vyrobcli masnych vyrobka v Ké/kg (bez DPH)

Druh za za za
13.12.12 (13.12.13 (13.10.14
MASNE VYROBKY
Spekacky 65,23 62,27 68,97
Jemné parky 72,29 69,94 74,99
Obycejné parky 51,59 56,01 48,65
Slovensky salam 40,95 41,38 18,21
Gothajsky salam 50,94 49,27 50,54
Sunkovy salam 73,89 7225 74,88
Turisticky trvanlivy 90,9 91,16 90,69
Vysocina 93,23 89,47 92,54
Selsky salam 90,2 91,57 84,62
Poli¢an 112,62 110,41 | 114,85
Debrecinska pecené 101,15 99,7 95,46
Anglicka slanina 95,39 101,89 | 102,11
Lahiidkové jatrovky 62,42 61,94 58,19
Uzend rolovana plec 82,92 89,43 85,14
Veptova Sunka 101 91,04 91,1
dusena
KONZERVY - ceny prepoctené na 1 kg
V. ve vlastni §tave 104,1 105,34 87,44
L. prim.
Jatrova pastika 125.,6 142,35
pram.
Sunka v plechu a 123,07 149,72 88,04
folii pram.

Zdroj: http://www.apic-ak.cz/data_ak/14/k/HaV/HaV1401.pdf
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9.2.1 Analyza konkurence

V soucasné dobé je u Statni veterinarni spravy registrovano pro Plzeiisky kraj celkem 171
zpracovatelii Zivo¢i§nych produkti pro ptimy prodej v CR. Z toho je 74 subjektli registrovano
pro bourdrny a porcovny, 44 subjektii pro zpracovani masnych vyrobkli a 53 subjektii pro

zpracovani polotovard a mletych mas.

Stav registrovanych zpracovatelii zivo¢isnych produktl v jednotlivych letech

Roky
odvétvi 2011 2012 2013 2014
bourarny a porcovny 54 60 68 74
masna vyroba 31 33 42 44
polotovary a mletd masa 43 43 48 53
celkem 128 136 158 171

vlastni prace autora

Mezirocni nartist registrovanych zpracovatelll Zivoc¢isSnych produkti

Roky
odvétvi 2012 2013 2014
bourarny a porcovny 6 8 6
masnd vyroba 2 9 2
polotovary a mletd masa 0 5 5

vlastni prace autora

Z vyse uvedenych statistik vyplyva, ze v odvétvi zpracovani polotovari a mletych mas rlst
producentli stagnuje, u bouraren pocet producentd vroce 2013 mirn€ stoupal a vroce 2014
mirné klesal. U zpracovatelli masné vyroby byl roce 2013 zaznamendn nértst a v roce 2014
pokles.

Lze tedy predpokladat, ze pocet producentt stale poroste. Vzhledem k tomu, ze tidaje se vztahuji
k celému Plzenskému kraji a bez rozdilu produkce BIO a konvence, lze je povazovat za

pfimétené.
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9.3 Produkt

S riistem spottebitelské poptavky po biopotravinach se ve vSech slozkach dodavatelského fetézce
potravin otevira mnoho pfileZitosti, jeZ podstatné pfispivaji k ekonomickému a socidlnimu
rozvoji mnohych venkovskych oblasti EU. Ro¢ni rust trhu s biopotravinami se odhaduje na 10 -
30 %. (http://www.tyden.cz/rubriky/apetit/biopotravin-letos-pridavame-mene-tvrdi-
odbornik 153453.html#.UyORplLQf50).

Tento trend poskytuje nejen finanéni jistotu ekologickym zemédé&lclim, zpracovatelim,
distributorim a maloobchodniklim, ekonomicka prosperita pozitivn€ ovlivni i ostatni podnikani
na venkové a pfinese jistotu Sir§i venkovské populaci, a to jak ptimo, tak i nepfimo.

Hlavnimi produkty zpracovny a vyrobny budou kvalitni maso a uzeniny. Pfedpoklada se bourani
hovézich ctvrti, skopovych pilek, jehiat a veptfovych ptilek z vlastni produkce, dovezenych ze
smluvnich jatek — Pordzka Nyfany a pfipadné koupenych v BIO kalité. Dale se zde planuje
vyroba uzenin. Z hlediska kapacity se pfedpoklddda mésicné zpracovani 2 ks hovéziho, 2ks
veptového a 3ks skopového.

Zpracovani masa bude probihat dle provozniho fadu kvalifikovanou osobou, ¢asové bude
oddélené bourdni masa od vyroby uzenin a vydejni doby.

Po naskladnéni masa bude probihat jeho zrani v jednom z boxl a po ukonceni vlastniho zrani
bude maso nabourano ke kuchyniskému zpracovani. Po nabourani jedné pulky budou zvézeny
jednotlivé partie masa, nasledné budou vakuové baleny. Velikost balickil se bude pohybovat od
0,4 — 0,8 kg. Tyto balicky budou uskladnény v expedicnim skladu do obdobi vlastni distribuce.

Takto vytvotfené balicky se budou distribuovat zakaznikovi.

9.4 Cena

Cena produktt je stanovovana na zaklad¢ urceni nékladii — cena je vysledkem propoctu nékladii

na jednotlivy vyrobek se zohlednénim 15% ptirazky.
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DusSena Sunka

cena za

1kg

vyrobku

na

zakladé

cenaza |cena vlastnich | Prodejni | priimérna

polozka mnoZstvi |c¢as [jednotku | celkem |nakladi | cena cena trzni
veprova kyta 10kg 130 | 1300,00
moftska sul 12,00
obal 50,00
udirna provoz 10kW/hod | 3hod 3,221 100,00
masirka provoz 6kW/hod |4hod 3,221 78,00
prace + uklid 2 hod 2 hod 150 | 300,00
distribuce 100,00
papir, igelitky 100,00
Celkem 2040,00 | 272,00
mnoZstvi vyrobené Sunky
7,5kg 313,00 314,00
1) prumérna cena za kW v misté odbéru dle odpovidajiciho tart
2)  pramérna cena zjiténa od riznych distributord na internetu
ostatni ceny jsou stanoveny na zakladé zkusenosti odhadem
Trvanlivy salam

cena za

1kg

vyrobku

na

zakladé

cenaza |cena vlastnich | Prodejni | primérna
polozka mnoZstvi | as [ jednotku | celkem | nakladii |cena cena trzni
vepf. a hov. maso 10kg 70| 700,00
moftska sul 12,00
obal 150,00
udirna provoz 10kW/hod | 3hod 3,221 100,00
kutr provoz 6kW/hod 2hod 3,221 39,00
2

prace + uklid 2 hod hod 150| 300,00
distribuce 100,00
papir, igelitky 100,00
Celkem 1501,00 200,13
mnozstvi vyrobeného
salamu 7,5kg 230,00 165,00

1)  primérna cena za kW v misté odbéru dle odpovidajiciho tarifu

2)  primérna cena zjiténa od riznych distributord na internetu

3) ostatni ceny jsou stanoveny na zakladé zkuSenosti odhadem
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Klobasy

cena za 1

kg

vyrobku

na

zakladé

vlastnich

cenaza |cena nakladi/s | Prodejni | primérna

polozka mnoZstvi |¢as |jednotku | celkem | pFiraZzkou | cena cena trzni
vepf. a hov. maso 10kg 95| 950,00
moftska stl 12,00
obal 150,00
udirna provoz 10kW/hod | 3hod 3,22 | 100,00
kutr provoz 6kW/hod |2hod 3,22 39,00
prace + uklid 2 hod 2 hod 150 | 300,00
distribuce 100,00
papir, igelitky 100,00
Celkem 1751,00 233,47
mnoZstvi vyrobenych klobas
7,5kg 268,00 250,00

1)  primérna cena za kW v misté odbéru dle odpovidajiciho tarifu
2)  primérna cena zjiténa od riznych distributorl na internetu

ostatni ceny jsou stanoveny na zakladé zkusenosti odhadem

Pravé pouzitim moiské soli ve vyrobcich se jednd o inovaci vyrobku ramci trhu, zminované

v kapitole 6.1., jelikoz ji vyrobci pti své BIO vyrobé nepouzivaji.

U duSené Sunky se cena na zéklad¢ ur¢eni nakladii nevyrovna primérné cené trzni, ktera byla

zjiSténa na internetovych strankach casopisu D-test, ktery se zabyval testem kvality u 12-ti

vyrobkil Sunek nejvyssi jakosti. (http://www.dtest.cz/testy-vyrobku-402/test-veprove-sunky-

dusene?do=page).

U ostatnich dvou vyrobki je cena na zaklad¢ urceni nakladii vysSi nez primérna cena na trhu,

které byla pocitana jako aritmeticky primeér cen jednotlivych distributorti. Tento rozdil mize byt

zpiisoben hned nékolika faktory:

- cenou za jednotku vstupniho materidlu — cena vepfového a hovéziho masa se mize liSit
v zavislosti na partii, ze které se vyrobek vyrabi

- tato cena muze byt zaroven ovlivnéna tim, zda se jedna o BIO ¢i konvenéni vstupni material

- zda se jedna o malovyrobce ¢i velkovyrobce
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Ceny na zéklad¢ analyzy nakladi na vyrobu u vybranych druhti vyrobki jsou vyssi v porovnani s
cenami vychézejicimi z analyzy trhu. Rozdil je zplisoben zejména orientaci vyrobkd na BIO a

tim, ze vyrobcem je maly podnik.
BIO potraviny jsou draz§i hned z n¢kolika divodu:

- ekologicka bio produkce je finanéné nakladna. Vypéstovat plodiny bez vyuZiti chemickych

N 24

- rostliny a zvifata rostou déle,
- je vyssi podil ruéni prace
- ndklady spojené s certifikaci bio.

V cené bio produktl je tak zohlednéna ochrana ptirody.

Dalsim pfedmétem Cinnosti, kterym se chce podnikatelka zabyvat je zpracovani masa a to jak
z vlastni produkce tak smluvné ostatnim zemédélcim. Jak bylo uvedeno v kapitole 8.1, tato
¢innost je zkuSebné provozovdna v pronajatych prostorach v sousedni obci Nezvéstice.
Zpracovani masa bude probihat smluvné pro farmu, kde se zabyvaji zejména chovem skotu bez

cvwr

kterd jsou zaroven certifikovana pro BIO porazku, do Nyfan.
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Nabidka na zpracovani 500 kg masa — cena ur¢end na zdklad¢ stanoveni nakladi:

Naklady na zpracovani 1 kg masa (do bali¢kia 0,5kg)

popis nakladu Mj niklad/Mj | Pocet Mj Cena
vakuovy sacek balicek 1,60 2 3,20
saci papirek bali¢ek 0,50 2 1,00
prace feznika kg 2,00 2 4,00
balickovani kg 1,25 2 2,50
celkem 5,35 2 10,70

ReZijni naklady

popis nakladu Mj naklad/Mj | pocet MJ Cena
odpis stavby den 290,56 3 871,68
myci a desinfekéni
prostiedky ks 100,00 1 100,00
hygienické potieby ks 20,00 1 20,00
uklid ks 250,00 1 250,00
celkem 660,56 1241,68

Vypocet ceny za zpracovani masa
cena bez
popis Mj Naklad Jednotky DPH

naklady na zpracovani 1
kg masa do balickt kg 10,70 500 5350,00
rezijni naklady 1242,00 1 1242,00
ptirazka 1000,00 1 1000,00
SMR kg 6,10 160 976,00
elektricka energie den 90,00 13 1170,00
celkem 9738,00

(vlastni prace autora)

Z vyse uvedené tabulky vyplyva, Ze podnik je schopen vyrobit a pfipravit k distribuci 1 kg masa

za 19,476 K¢.

9.5 Distribuce

Vzhledem k tomu, Ze se bude jednat o Cerstvé masné vyrobky a maso, budou pted samotnou
vyrobou nebo porazkou zdkaznici osloveni s nabidkou. V ptipadé dostatecného z4jmu bude
porazka ¢i vyroba uskute¢néna. K osloveni zakaznikl dojde jednak osobné (lidé, se kterymi jiz

spolupracujeme), jednak pisemné napiiklad inzerci v mistnich novinach, oslovenim okolnich

restauraci a $kol.
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Do budoucna je zvaZovana varianta prodeje jedenkrat az dvakrat do mésice vzdy s pevné

stanovenym terminem.

Priklad ukazky naleZitosti etikety na baleném produktu:

DRUH VYROBKU: MASNE VYROBKY

Skupina: tepelné opracovany masny vyrobek
Obchodni nazev: SUNKA DUSENA

Cilovy trh: tuzemsky

SloZeni: BIO veptova kyta, motska stl, pitnd voda

Max. obsah tuku:

3%

Max. obsah soli:

2%

Podil masa (%)

90%

Zpisob oSetfeni vyrobku:

tepelné opracovani

v jadre, tj. v misté nejhiife prohfivaném,
dosazeno teploty min. 70°C po dobu min. 10
minut

Baleni: volné loZend
Skladovaci podminky: 0-5°C

Doba pouZitelnosti: 21 dni od data vyroby
Zpisob pouziti: k ptimé spotiebé

Podminky a zpiisob distribuce:

Obsah alergenii:

9.6 Podpora prodeje

Podpora prodeje bude realizovana formou inzerce v mistnich novinach, zpracovanim a
vyvéSenim letdki, oslovenim okolnich restauraci a Skol. Dale budou dodavatelsky zpracovany
internetové stranky farmy, kde potencialni zékaznici ziskaji veSkeré aktudlni informace o

nabidkéach produktii.

9.7 Vyrobni plan

V zavislosti na vyrabénych produktech jsou niZze uvedené technologie zcela nezbytné pro
bezproblémovy chod provozu. Manzel mél moznost u byvalych zaméstnavatelli posoudit z
hlediska objemu vyroby a zpracovani, které technologie jsou do zac¢atku nezbytné. Pracoval jako
feznik v podniku Masokombinat Shneider a Reznictvi — uzenaistvi Jaroslav Markvart. Oba
podniky se vyrazné lisi velikosti.

Technologie potfebné pro provoz bourarny a vyrobny:
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- chlazeni (chladici box uzeniny, chladici box maso, mrazici technologie, chladici technologie

uzeniny, chladici technologie maso)

- na zpracovani masa (bouraci stil, feznicky Spalek, sterilizdtor nozii a dalSich nastroju,

fezaCka a pasova pila)

- na vyrobu uzenin (elektrickd udirna, nardZecka, elektricky mlynek, kutr, vyrobnik ledu,

Sleha¢, masirka, varny kotel, vozik na dilo, natfezovy stroj)
- baleni a vaZeni (vakuovy balici stroj, vdzni a etiketovaci systém)

- na CiSténi (Cistici stroj — vapka)

9.8 Financni plan

Predpoklada se, Ze na projekt bude podana Zadost o dotaci z Programu rozvoje venkova, z osy,
opatfeni a podopatfeni 1.1.3.1 - Pfidavani hodnoty zeméd¢lskym a potravinafskym produktim.
Z dalsi ¢asti by mél byt financovan z poskytnutého tivéru bankou, predpoklddana uvérova doba
8-10 let. Uvér bude véfitelem splacen z pfijmi z dotaci SAPS — jednotna platba na plochu a
LFA — platba za znevyhodnéné ptirodni podminky. Dale z pfijmi z prodeje jednotlivych

zemedélskych komodit a z ptijml ze samotného provozu bourarny a vyrobny.

Predpokladané vstupni naklady

Stavebni upravy 3149150,00
technologie zpracovani a vyroby 735792,00
piipojeni odbérného mista - el. energie 12500,00
poplatek za stavebni povoleni 1000,00
poplatek za kolaudaci 1000,00
poplatek - statni veterinarni sprava 100,00
poplatek - hygiena - rozbor vody 1000,00
poplatek za Zivnostenské opravnéni 500,00
Vstupni naklady celkem 3901042,00

(vlastni prace autora)
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Néklady na vyrobu jednotlivych vyrobkl pii objemu vyroby 420 kg/rok

roc¢ni cena
vyrobek Mj | cena/Mj |produkce/Mj celkem/rok
dusSena Sunka kg 272,00 420,00 114240,00
trvanlivy saldm kg 200,13 420,00 84054,60
klobasy kg 233,47 420,00 98057,40
celkem 296352,00

(vlastni prace autora)

Néklady na zpracovani masa do 0,5kg balickii pfi objemu 500 kg/mésic

nakladova pol. Mj pocet Mj/mésic | cena/Mj |cena/mésic | cena/rok
vakuovy sacek ks 1000,00 1,6 1600,00| 19200,00
saci papirek ks 1300,00 0,5 650,00 7800,00
prace feznika kg 500,00 4 2000,00| 24000,00
balickovani kg 500,00 2,5 1250,00| 15000,00
odpis stavby den 3,00 290 870,00 10440,00
myci prostiedy ks 1,00 100 100,00 1200,00

hygienické

potieby ks 1,00 20 20,00 240,00
uklid ks 1,00 250 250,00 3000,00
el. energie den 13,00 90 1170,00| 14040,00
SMR kg 160,00 6,1 976,00 11712,00
celkem 8886,00| 106632,00

(vlastni prace autora)
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Predpokladané provozni naklady v ptiStich 12-ti letech

Polozka
nakladi 1.rok 2.rok 3.rok 4.rok S.rok | 6.rok 7.rok 8.rok 9.rok 10.rok | 1l.rok | 12.rok
el. energie 32600 33578 34585 | 35623 | 36692 37793 38926 40094 | 41297 42536 43812 45127
nakl. na
vyrobu 296352 299316 | 302309 | 305332 | 308385 | 311469 | 314584 | 317729 | 320907 | 324116 | 327357 | 330631
nakl. na
zpracovani
masa 106632 107698 | 108775 | 109863 | 110962 | 112071 | 113192 | 114324 | 115467 | 116622 | 117789 | 118966
dan z
nemov. véci 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500 500
veterinarni
sluzby 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000 2000
pofizeni
novych
technol. 0 0 45000 0 0 60000 0 0 0 0 0 0
ostatni
provozni
naklady 15800 16590 17420 18290 | 19205 20165 21174 22232 | 23344 24511 25737 27023
celkem 453884 459682 | 510589 | 471608 | 477744 | 543998 | 490376 | 496879 | 503515 | 510285 | 517195 | 524247
(vlastni prace autora)

1)  kalkulovano s kazdoro¢nim nartistem cen energie o 3%

2)  kalkulovano s kazdoro¢nim nartistem cen o 1%

3)  kalkulovano s kazdoro¢nim nartistem cen o 5%
Predpokladané vynosy z prodeje jednotlivych vyrobki a sluzeb/rok

ro¢ni cena

vyrobek Mj | cena/Mj |produkce/Mj celkem/rok
duSend Sunka kg 313,00 420,00 131460,00
trvanlivy saldm kg 230,00 420,00 96600,00
klobasy kg 268,00 420,00 112560,00
zpracovani masa kg 19,48 6000,00 116856,00
jehné¢i maso kg 225,00 264,00 59400,00
celkem 516876,00

(vlastni prace autora)
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Predpokladané provozni vynosy v pfistich 12-ti letech

Polozka
vynosu 1.rok | 2.rok 3.rok 4.rok 5.rok 6.rok 7.rok 8.rok 9.rok 10.rok | 1l.rok | 12.rok
dusena
Sunka 131460 | 138033 | 144935 | 152181 | 159790 | 167780 | 176169 | 184977 | 194226 | 203938 | 214134 | 224841
trvanlivy
salam 96600 | 101430 | 106502 | 111827 | 117418 | 123289 | 129453 | 135926 | 142722 | 149858 | 157351 | 165219
klobasy 112560 | 118188 | 124097 | 130302 | 136817 | 143658 | 150841 | 158383 | 166302 | 174618 | 183348 | 192516
jehnéci
maso 59400 62370 | 65488,5 | 68762,9 72201 | 75811,1| 79601,7 | 83581,8 87761 | 92148,9 | 96756,3 | 101594
zprac.
masa 116856 | 122699 | 128834 | 135275| 142039 | 149141 | 156598 | 164428 | 172650 | 181282 | 190346 | 199863
celkem 516876 | 542720 | 569856 | 598349 | 628266 | 659679 | 692663 | 727296 | 763661 | 801844 | 841937 | 884033
(vlastni prace autora)
U vsech polozek kalkulovano s kazdoro¢nim nartistem cen o 5%.
Roc¢ni plan zisku

1.rok 2.rok 3.rok 4.rok 5.rok 6.rok 7.rok 8.rok 9.rok 10.rok | 11.rok | 12.rok
Vynosy
celkem 516876 | 542720 | 569856 | 598349 | 628266 | 659679 | 692663 | 727296 | 763661 | 801844 | 841937 | 884033
provozni
naklady | 453884 | 459682 | 510589 | 471608 | 477744 | 543998 | 490376 | 496879 | 503515 | 510285 | 517195 | 524247
zisk/
ztrata 62992 83038 59267 | 126741 | 150522 | 115681 | 202287 | 230417 | 260146 | 291559 | 324742 | 359786

(vlastni prace autora)
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9.9 Zhodnoceni ekonomické efektinosti projektu

Vypocet doby navratnosti investice

- za predpokladu poskytnuti dotace z programu rozvoje venkova ve vysi 48% investi¢nich

nakladt
Investi¢ni ndklady (IN)................... 3901042,00 K¢
Predpokladana dotace ....................... 1873000,00 K¢

Vstupni naklady (VN) = IN — poskytnuta dotace
VN =3901042 — 1873000
VN =2028042,00 K&

Doba navratnosti v letech

1.rok | 2.rok 3.rok 4.rok 5.rok 6.rok 7.rok 8.rok 9.rok 10.rok 11.rok 12.rok

zisk 62992 | 83038 | 59267 | 126741 | 150522 | 115681 | 202287 | 230417 | 260146 | 291559 | 324742 359786

kumulativni
napocet 62992 | 146030 | 205297 | 332038 | 482560 | 598241 | 800528 | 1030945 | 1291091 | 1582650 | 1907392 | 2267178

Névratnost investice se zapoctenim dotace se projevi ve 12 roce, kumulativni ndpocet zisku

dosahne hodnoty vlasnich néklada.

Vypocet doby navratnosti investice

- bez poskytnuti dotace

1.rok |2.rok 3.rok 4.rok S.rok 6.rok 7.rok 8.rok 9.rok 10.rok 11.rok 12.rok

zisk 62992 | 83038 | 59267 | 126741 | 150522 | 115681 | 202287 | 230417 | 260146 | 291559 | 324742 | 359786
kumulativni
napocet 62992 | 146030 | 205297 | 332038 | 482560 | 598241 | 800528 | 1030945 | 1291091 | 1582650 | 1907392 | 2267178

Navratnost investice bez zapocteni dotace se ve sledovanych letech viibec neprojevi.
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Vypocet miry vynosnosti

1.rok | 2.rok |3.rok |4.rok S.rok 6.rok 7.rok 8.rok 9.rok 10.rok | 1l.rok | 12.rok

zisk 62992 | 83038 | 59267 | 126741 | 150522 | 115681 | 202287 | 230417 | 260146 | 291559 | 324742 | 359786
pramérny

roéni

zisk 188931,5

- za predpokladu poskytnuti dotace z programu rozvoje venkova ve vysi 48% investi¢nich

nakladt
Investi¢ni ndklady (IN).................... 3901042,00 K¢
Predpokladana dotace ....................... 1873000,00 K¢

Vstupni naklady (VN) = IN — poskytnuta dotace

VN =3901042 — 1873000

VN =2028042,00 K¢&

Primérny rocni zisk = 188931,5

Mira vynosnosti v % = primérny ro¢ni zisk / VN * 100

Mira vynosnosti = 188931,5/2028042 * 100 = 9,32%

Vypocet miry vynosnosti investice
- bez poskytnuti dotace
Mira vynosnosti v % = primérny ro¢ni zisk /IN * 100

Mira vynosnosti = 188931,5/3901042 * 100 = 4,84%

Z vyse uvedenych tabulek vyplyva, ze pii ziskani dotace na projekt je jeho doba ndvratnosti

vyznamn¢ kratsi a procento vynosnosti t¢éméf dvojnasobné vyssi nez pii varianté bez dotace.
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9.10 Analyza uspésnosti

SWOT analyza:
S — Silné stranky W — Slabé stranky
- vyrovnany pomér kvalita/cena - dostupnost farmy

- zajiSténi  chodu  bez  nutnosti

zaméstnancl = finan¢ni Gspora

- provoz ve vlastnim aredlu = finan¢ni

uspora v podob¢ najemného

O — PrileZitosti T — Hrozby

-  Smlouvy s pravidelnymi odbeérateli, - vstup novych konkurentii

zejména na bourani masa
- Rostouci zdjem o obchod pfes internet
- Rostouci zdjem o BIO potraviny

- farmarské trhy

Z vySe uedené SWOT analyzy vyplyva, Ze chov ovci s naslednou finalizaci produktu v bourdrné
masa a vyrobné uzenin ma Sanci oslovit zdkazniky a umistit se na trhu. Pravé atraktivita a zySena
poptavka po BIO produktech miize ale zaroven ptedstavovat hrozbu vstupu novych producentt

(konkurentt).

10Zavér
Bakalaiska prace se zabyva vyuzitim inovace na Urovni zavedeni nového vyrobku z pohledu

podniku, hledanim nového trhu pro podnik a i inovaci vlastniho vyrobku v porovnani s

konkurenci. V teoretické ¢ésti se zabyvam definicemi podnikatelského planu, jeho strukturou a
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inovacemi v podnikéni, jejich procesem a cily. V praktické ¢asti se pak zabyvam sestavenim
podnikatelského planu zaméteného na vybudovani zpracovny masa a vyrobny uzenin.

Z vypocti uvedenych v ekonomickém zhodnoceni efektivnosti projektu vyplyva, Zze varianta
realizace s poskytnutou dotaci z programu rozvoje venkova je pro podnikatele vyrazné
vyhodnéjs$i neZz varianta bez dotace. I tak je doba ndvratnosti vlastni investice 12 let. I pfes
vSechna rizika jsem se rozhodla projekt realizovat, protoZe potraviny hraji zdsadni roli v Zivoté
lidi. Bez ohledu na vék, pfijem, socialni postaveni a kulturni ¢i ndbozenské presvédceni, kazdy
Cloveék musi jist. M4 tedy i zdjem na tom veédét, odkud jeho jidlo pochézi a jak je produkovéno.
Jidlo ale ptispiva k zivotu nééim vic - je soucésti naseho odkazu, tradic a kultury. Potraviny a
zemedélstvi hraji klicovou roli ve vytvéareni nasi kultury, krajiny a zdravi.

Vzhledem k tomu, Ze produkce kvalitnich biopotravin nebude (vzhledem k ostatnim
podnikatelskym ¢innostem) jedinym zdrojem piijmu podnikatelky, a s ohledem na vySe uvedené

si myslim, Ze projekt ma redlnou Sanci uspét a Ze si vyrobky najdou své misto na trhu.
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