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Anotace:

Bakalatska prace popisuje zakladni faze a podminky pro vytvoreni nové kavarny a jeji uvedeni
do zivota. Kavarna bude vytvorena v misté, kde to trh spotiebnich statkii umoziuje, to znamena,
ze poskytuje ptiznivé podminky pro zahdjeni nového podnikani. Jedna se o kavarnu s jazzovou
tematikou se sidlem v Brng, v Cesku. V teoretické ¢asti se budou vysvétlovat pojmy souvisejici
s podnikatelskym planem, rozebrany jednotlivé analyzy pro hodnoceni podnikatelského planu,
jako SWOT, PEST analyzy a Porteriv model. Bude probrana problematika podnikdni v oblasti
gastronomie a specifika platné legislativy a zasady pro provozovani stravovacich sluzeb.
V praktické ¢asti budou provedeny studie k vytvoteni navrhu kavarny, podnikatelského planu

a na jeho zaklad¢ vypracovani finan¢niho planu podniku.

Annotation:

The bachelor thesis describes the basic stages and conditions of launching a new cafe and bring-
ing it to life. The cafe will be situated in a place where the consumer goods market allows to,
that is, it provides favorable conditions for starting a new business. The jazz-themed café will
be based in Brno, Czech Republic. Concepts related to the business plan will be explained and
individual analysis of business plan evaluation, such as SWOT, PEST analysis, and Porter's
model, will be analyzed in the theoretical part of the bachelor thesis. The problem of business
in the field of gastronomy and the specifics of current legislation and principles of catering
service operation will be discussed as well. In the practical part you will find the researches,
which will be conducted to set up the concept of cafe, its business and financial plan of the

company.
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Kéva, kavarna, podnik, podnikatelsky plan, jazz.
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UvVoD

Podnikani je zaloZeno na setkanich potieb kupujicich a zékaznikt a zisk obdrzi ten, kdo vi, jak
nabidnout nejlepsi kombinaci cenové kvality a dobré sluzby. Pro zaloZeni podnikani od nuly,
je potieba pochopit, jakou hodnotu pro spotiebitele podnik miize nabidnout. Na zacatku cesty
je logické se divat na nejlepsi ve své oblasti podnikdni, ale nelze kopirovat obchodni napady
ostatnich. Pfi zaméfeni na viidce vyklenku, je nutné zvazit, ¢im vlastni produkt vynikne na trhu.
Zakaznika nezajima znacka, ale to, co mize dat. Umisténi podniku na trhu by mélo mit spravny

smér a zdkaznik musi rozumét jasné hodnot¢ nabidky firmy.

Dtivodem k vybrani tématu navrh podnikatelského planu zaloZeni podniku je moZnost redlného
budouciho podnikani. Podnikatelsky plan je podrobny popis procesu realizace podnikatelského
napadu se vSemi potfebnymi vypocty. Pomoci podnikatelského planu se vypocita doba navrat-
nosti podnikéani, podnikatel bude znat ukazatele vykonnosti atd. Kromé toho bude podnikatel-
sky plan privodcem pfi zahajeni vlastniho podnikéni. Podnikatelsky plan se také hodi k nale-

zeni investoru nebo ziskani bankovniho Gvéru.

V teoretické Casti je rozebrano, co je podnikatelsky plan, jeho vyhody, druhy a struktura a po-
zadavky na néj. Dale jsou popsany jednotlivé analyzy pro hodnoceni podnikatelského planu.
Nasleduje problematika podnikani v oblasti gastronomie, specifika platné legislativy a zasady

pro provozovani stravovacich sluzeb.

Praktickd ¢ast obsahuje vlastni navrh zalozeni kavarny «Smoking Saxophonist» ve vybrané
lokalité, popis podniku, ktery zahrnuje nazev podniku, slogan, misi, vizi, logo, popis interiéru,
uniformy persondlu a menu kavarny. Dale prakticka ¢ast pracuje s marketingovym, organizac-

nim a finan¢nim plany pro moznou realizaci podnikéni.

Cilem bakalaiské prace je vytvoreni komplexniho podnikatelského planu, ktery by umoznil

realné Zivotaschopné podnikani.
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I. TEORETICKA CAST
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1. Podnikatelsky plan

V této kapitole bude vymezen pojem podnikatelsky plan, jeho vyhody, druhy a struktura.

Obecné lze fici, Ze podnikatelské plany (jinak téz business plany) jsou privodci podnikanim.
Vysvétluji hlavni existenci podniku a jeho strategické cile. Podnikatelské plany primarné slouzi

podnikateli ke kontrole svych podnikatelskych aktivit.

Podle definice, kterou uvadéji autoti Hisrich a Peters, je podnikatelsky plan pisemny dokument

zpracovany podnikatelem, popisujici vSechny podstatné vnéjsi i vnitini faktory, souvisejici se

zalozenim nového podniku [1].

Vytvoteni podnikatelského planu je velmi diilezitd ¢innost, které by se méli vSichni zacinajici

podnikatele disledné vénovat jesté pred premyslenim o podnikani.
1.1 Vyhody podnikatelského planu

Podnikatelsky plan je nacrt podniku, ktery vysvétluje, o ¢em vSem podnik je a jak funguje. Je
to navod na provoz podniku. Jinymi slovy ukazuje cestu vpied v kazdé fazi podnikani. Velké
podniky vytvaieji velmi dlouhy a podrobny plén, ktery je plny velkého mnozstvi rtiznych sta-
tistik, grafii a vysvétleni kazdého aspektu podniku a také obsahuje podrobnou ptedpovéd’ ristu.
Pro tyto podniky je podrobny plan dilezity, ale pro vétsinu malych podnikii nejsou podrobnosti
nutné. I kdyZ plan neni uréen pro osloveni investorti nebo ziskdni bankovni piijcky, je ptesto

stale cennym nastrojem a muze zustat docela jednoduchy [2].

Uvnitt firmy slouZzi podnikatelsky plan jako planovaci nastroj, podklad pro rozhodovaci proces,
nastroj kontroly atd., zejména v ptipadech, kdy podnikatel firmu zaklada a kdy firma stoji pred
vyraznymi zménami, které mohou mit dlouhodobé¢ diisledky na jeji chod. Nékteti podnikatelé
davaji stru¢ny vytah z podnikatelského planu k dispozici i zaméstnancim, aby se seznamili se

zakladnimi cili firmy a posilila se identita pracovnikt s firmou [3].

Externi subjekty analyzuji na zdklad€ podnikatelského planu bychom méli respektovat obecné

platné zasady. Jde o to, Ze zejména externi subjekt bude mit s nejveétsi pravdépodobnosti k dis-
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pozici plany jinych firem, které na n¢j chtéji také zaptisobit a ziskat finan¢ni prostfedky. Z to-

hoto diivodu je nutné, aby podnikatelsky plan byl inovativni, srozumitelny a uvazen¢ strucny,

logicky a ptehledny, pravdivy a realny, respektujici rizika [3].

Vyhody podnikatelského planu:

Podnikatelsky plan mapuje redlnou situaci: nelze se vyhnout jisté subjektivité¢ nazort
pii sestavovani podnikatelského planu. Proto se doporucuje sestavovat i pesimistickou
a optimistickou verzi. Pesimisticka verze pocita se vSemi riziky a zaroven vycisli i
mozné ztraty. Optimistickd verze mize byt mirné nadhodnocena a doufat v pfiznivou
situaci na trhu. ZkuSenost pak tik4, zZe redlny podnikatelsky plan se bude nachazet nékde
na pomezi obou variant [4].

Ziskani nové energie a chuti do podnikani: ¢lovek, ktery se rozhodne zah4jit podnikani,
musi a potiebuje kazdy den délat cilevédomé kroky, které ho ptiblizi ke splnéni jeho
podnikatelského snu. S vypracovanym podnikatelskym planem tento ¢lovék ptinejmen-
$im vi, jaky jeho sen viibec je, a je schopen 1épe planovat kroky k jeho dosazeni [5].
Mnoho podilnickych spole¢nosti a bank by se jiz ze shrnuti rddo néco dozvédélo o rizi-
kach zaméru [6].

Vétsi Sance na uspéch: diky sepsani podnikatelského planu jesté predtim nez se do pod-
nikéani pustit, je mozné si v¢as ovétit, zda je napad vibec proveditelny. Je nutné vycha-
zet z redlnych zakladl a byt stiizlivim. Pokud jiz pfi sepisovani podnikatelského zaméru
budouci podnikatel narazi na zasadni problémy, je pravdépodobné, ze jeho plan neni
prilis perspektivni [5].

Sepsani je snadné: ackoliv termin business plan zni ponékud odbornég, viibec se jeho
sepsani podnikatel nemusi bat. Pti sepsani by mél postupovat podle svych predstav a
moznosti, myslet na to, Ze kazda z cest je spravnd, protoze se jednd o planovani vlast-
niho ndpadu. Neni tfeba se drzet striktni osnovy. Ta mé jen pomoci nevynechat nektery
z dtlezitych bodt. Ukéze cil, lidské zdroje, financni moznosti a rizika [4].

Podstatny ptedpoklad kvalitniho vedeni podniku: fizeni podniku je vlastné neustalou
snahou zménit stav podniku tak, aby se pfiblizil vytouzenému cili. Pouze s diikladné
zpracovanym podnikatelskym zdmérem mate predstavu, kam chcete podnik dovést a
jakeé jsou dil¢i kroky, které musite udélat — podnikatelsky zamér je kompasem, ktery vas
neomyln¢ navede k cili [5].

Objektivni pohled na véc: pti tvorbé podnikatelského planu je tieba dbat na realisti¢nost

a stiizlivost cilti budouciho podnikatele. Pivodni vagni pfedstavy o podob¢ podnikéni
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a jeho ptipadnych tskalich tak mohou v prubéhu zpracovavani planu nabyt konkrétné;j-
Sich, 1épe uchopitelnych predstav [5].

e Nejlepsi doba na sestaveni byznys planu je kdykoli: podnikatelsky plan prospéje pod-
nikateliim v jakékoli fazi. ZacateCniky navede na spravnou cestu, nebo je naopak od
podnikéni odradi jesté diive, nez za¢nou, protoze odhali pravdépodobnost netispéchu.
ZkuSen¢jsi podnikatelé si s jeho pomoci mohou naplanovat uvedeni nového produktu,
vstup na novy trh nebo feseni krize [5].

e Podnikatelsky zdmér jako zdroj financi: zpracovany podnikatelsky zdmér mtize poslou-
zit 1 pfi samotném plnéni planu. Lze jej totiz predlozit potencidlnim spole¢nikiim, ob-
chodnim partneriim nebo investorim ve chvili, kdy je potfebujete presvédcit, ze prave
vy jste idedlni kandidat pro spolupraci. Kvalitn€¢ zpracovany podnikatelsky zamér
s jasn€ stanovenymi cili, financovanim a ¢asovym ramcem mtize velmi vyrazng hrat ve
prospéch podnikatele. V soucasné dob¢ fada investorii ¢i bank dokonce ptedlozeni pod-
nikatelského planu pfimo vyzaduje [5].

e Hlavni uzitek z podnikatelskych plani maji tfi typy osob: to jsou majitelé, kteti mysli
hlavné na budoucnost podniku, manazefi, kteti fidi podnik a potencialni investofi, ktefi
hodlaji vstoupit do podniku bud’ jako rizikovi investofi, nebo jako bankéfi. Ktefi urcuji

podnik [7].
1.2 Druhy podnikatelského planu

Podnikatelsky zamér je tfeba ptizpusobit jeho ucelu. Podle tohoto hlediska rozliSujeme téchto
Sest typu:
— Start-up business plany:
Nové podniky by mély podrobné popsat kroky k zahajeni nového podniku se start-up
podnikatelskym planem. Tento dokument obvykle obsahuje ¢asti popisujici spole¢nost,
produkt nebo sluzbu, kterou bude firma dodavat, hodnoceni trhu a planovany manaZzer-
sky tym. Potencidlni investotfi budou také vyzadovat finan¢ni analyzu s tabulkami po-
pisujicimi financni oblasti véetné, ale nejen, projekei piijmd, zisku a penéznich toki [8].
— Interni obchodni plany:
Interni obchodni plany se zamétuji na konkrétni publikum v rdmci podniku, napiiklad
na marketingovy tym, ktery potfebuje vyhodnotit navrhovany projekt. Tento dokument
popiSe soucasny stav spolecnosti, véetné provoznich nékladl a ziskovosti, a poté spo-
Cita, zda a jak spolecnost splati jakykoli kapital potfebny na projekt. Interni plany po-
skytuji informace o marketingu projektu, naboru a technickych nakladech. Obvykle také
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zahrnuji analyzu trhu ilustrujici cilovou demografii, velikost trhu a pozitivni vliv trhu
na piijmy spolecnosti [8].

Strategické obchodni plany:

Strategicky obchodni plan poskytuje celkovy pohled na cile spolecnosti a na to, jak jich
doséhne, a stanovi zdkladni plan pro celou spolecnost. I kdyz se struktura strategického
planu 1i8i spolecnost od spolecnosti, vétSina z nich zahrnuje pét prvki: obchodni vize,
prohlaseni o poslani, definice kritickych faktorti ispéchu, strategie pro dosazeni cili a
plan implementace. Strategicky obchodni plan pfinasi vSechny trovné podnikani do
celkového obrazu a inspiruje zamestnance, aby spolupracovali na vytvoreni uspésného
zavrseni cilll spolec¢nosti [8].

Podnikatelské plany proveditelnosti:

Podnikatelsky plan proveditelnosti odpovida na dvé zakladni otdzky o navrhovaném
obchodnim podniku: kdo, pokud viibec n¢kdo, koupi sluzbu nebo produkt, ktery chce
spole¢nost prodat, a zda mtize podnik piinést zisk. Obchodni plany proveditelnosti za-
hrnuji, ale nejsou omezeny na ¢asti popisujici potfebu produktu nebo sluzby, cilové de-
mografické udaje a pozadovany kapital. Plan proveditelnosti kon¢i doporucenimi pro
dalsi postup [8].

Operacni business plany:

Operacni podnikatelské plany jsou interni plany, které se skladaji z prvki souvisejicich
s provozem spolecnosti. Opera¢ni plan specifikuje implementacni znacky a terminy pro
nadchazejici rok. Pracovni plan vymezuje povinnosti zaméstnancti [8].

Ristové business plany:

Ristové podnikatelské plany nebo plany expanze jsou podrobnym popisem navrhova-
ného ristu a jsou psany pro interni nebo externi ti€ely. Pokud rist spole¢nosti vyzaduje
investice, plan ristu mize obsahovat uplny popis spolecnosti, jejtho managementu a
ufednikd. Plan musi obsahovat vSechny podrobnosti o spolecnosti, aby uspokojil poten-
cidlni investory. Pokud plan rdstu nepotiebuje zadny kapital, autofi se mohou vzdat
ziejmych popist spolecnosti, ale budou zahrnovat projekce finan¢nich prodejti a vydajt

[8].
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2. Nalezitosti podnikatelského planu a pozadavky na néj

Podnikatelsky plan konkretizuje zaméry do budoucna. Zpracovani podnikatelského planu vy-
zaduje investici, odvahu a flexibilitu. V této ¢asti bude popsano vse, co je nezbytné pro podni-

katelsky plan, tj. jeho ndleZitosti, zejména jeho struktura a pozadavky na néj.

2.1 Struktura podnikatelského planu

Na trhu ptisobila, plisobi a bude plisobit nepteberna fada firem, a to jak z hlediska velikosti, tak
odvétvi, pravni formy, zptsobu fizeni apod. proto neni mozné doporucit, ba dokonce natidit
pevnou strukturu podnikatelského planu, kterd by vyhovovala vS§em firmam. Na druhou stranu
1 pfes tyto rozdily existuji nékteré ¢asti planu, které by se v ném mély vyskytovat bez ohledu
na to, o jakou konkrétni firmu se jedna. Nasledujici struktura je z vySe uvedenych diivoda pouze
orientacni. Je zde zdliraziovan spiSe pohled budouciho investora, poskytovatele kapitalu. Prave
nedostatek kapitalu pfi vstupu do podnikéni a potieba jeho ziskani byva velmi casto impulzem
pro sestaveni podnikatelského planu. Pro uplnost je tieba uvést ve struktute i ty ¢asti planu, pro

které zacinajici podnikatel nema zatim dostatek informaci a zpracovavaji je jiz zavedené firmy

[9].

Doba zpracovani podnikatelského planu je z velké miry zavisla na znalostech i zkuSenostech
podnikatele, ktery jej zpracovava. V nasledujicim textu je uvedena obvykla struktura a ¢lenéni

podnikatelského planu i stru¢né pojednéani o obsahu jeho jednotlivych ¢asti [7].
e Titulni strana

I kdyZ se zda samoziejmosti zatadit pied rozsahly pisemny dokument jeho obsah, ¢asto se na
to zapomind. Tim se nejen ztizi vyhledavani, ale miize to ¢tenare, ktery chce rychle vyhledat
urcitou informaci v podnikatelském planu, zbyte¢né rozladit. Podava stru¢ny vyklad obsahu

podnikatelského planu, obvykle by zde mély byt uvedeny skutecnosti, jako:

— néazev a sidlo spolecnosti,

— jména podnikateld a spojeni na n¢ (telefon, e-mail),
— popis spole¢nosti a povaha podnikani,

— charakteristicka produktu,

— Castka financovani a jeji struktura,
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— strategické zaméfeni firmy na obdobi pristich 3 az 5 let [7, 10, 11].
e Exekutivni souhrn

Tato kapitola se obvykle zpracovava az po sestaveni celého podnikatelského planu v rozsahu
n¢kolika stranek. Jejim tkolem je v maximalni mozné mife podnitit zdjem potencidlnich inves-
tordl. Investofi se totiz na zdkladé exekutivniho souhrnu rozhoduji, zda ma vyznam procist pod-

nikatelsky plan jako celek, a proto je nutné této kapitole vénovat mimotadnou pozornost [7].

Shrnuti nesmi byt chdpano jako Gvod, ale jako zhusténa informace o tom, co je na nasledujicich
strankach popsano podrobnéji. Po piecetni shrnuti se ma v ¢tenafi vzbudit zvédavost a zajem
ptecist si i zbytek planu a zabyvat se podrobnostmi. Rozsah shrnuti zavisi na charakteru zdmeért
obsazenych v planu a na vysi potfebného kapitalu. Nemélo by byt kratsi nez dvé a delsi sedmi
stranek. Hlavni problém spociva v tom, jak zhustit mnozstvi dilezitych informaci na maly pocet
stran. Zamérem shrnuti je podat presvédCivy obraz o cilech firmy, cestach k jejich dosazeni,

potiebné vysi kapitalu a mife jeho zhodnoceni [10].
e Okoli firmy

V podnikatelském planu by se mélo prokazat, jak dobte je zndmé okoli firmy, protoze prave
tam na podnikatele &ekaji mozné piileZitost, ale také ohrozeni. Cinitelé makrookoli jsou v pod-
stat¢ mimo dosah ovliviilovani firmy. Firma by méla nejen analyzovat parametry prostiedi, sle-
dovat jejich vyvojové trendy, ale také prokazat, ze umi ucelné vyuzit pro dalsi Gspésny rozvoj
své firmy. K analyze makrookoli je mozné vyuzit napiiklad PEST analyzu. Jedna se o analyzu

politickych, ekonomickych, socialnich a kulturnich faktorii (viz. kapitolu 3.2) [12].
e Analyza zakaznika

Trh musi byt dostate¢né velky s potencidlem riistu. Cilem analyzy zékazniki je ukazat, Ze firma
ma vymezeny trzni segmenty a zna okruh cilovych zakaznikl, kterym budou nabizeny pro-
dukty. Predpokladem pro optimélni vybér téchto cilovych segmentl je znalost potieb ¢i poza-

davki budoucich zakazniki [12].
Provedena analyza by se m¢la zabyvat nasledujicimi okruhy:

— Které produkty budou poskytovany a kterym zakazniktim.

— Kde budou produkty poskytovany, zohlednéni geografického hlediska.
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— Jaky okruh zakaznik muze byt v dané, oblasti ziskdn a na jaké zakazniky se tak blize
zamé&ii podnik.

— Jaké motivy pfim¢ji zédkaznika ke koupi (jedna se ptredevSim o faktory urcujici po-
ptavku).

— Jaké ma zakaznik ndkupni zvyklosti (tzn., v jakych casovych intervalech nakupuje, jaké

jsou zvyklosti v rodin€ atd.) [6].
e Analyza konkurence

Cilem je prozkoumat konkuren¢ni poméry a vliv na moznosti odbytu vlastniho vyrobku. Do
téchto tvah je nezbytné zahrnout silné a slabé stranky konkurence, postupy zavedené konku-
renci aj. Jako manazerskou metodu poznani konkurence miizeme pouzit metodu ben-
chmarkingu. Vysledkem je nejen poznani pozice konkurentd, ale pfedevSim poznani vlastni
pozice a prednosti oproti konkurenci. Na zac¢atku by podnik mél zmapovat vSechny konkurenty.
Podrobnéji by se vSak mél zabyvat jen témi, kteti vici firmé stoji v konkuren¢nim vztahu.
V ramci poznani konkurence by mél podnik sledovat u konkurenénich firem pfedevsim odby-

tové cesty, objemy prodeje, kvalitu servisu, image produkti ¢i dodaci lhiity [6].
e Popis podniku

V této ¢asti podnikatelského planu by mél byt uveden podrobny popis nového podniku, aby
byla potencidlnimu investorovi zprostiedkovana ptedstava o jeho velikosti a zabéru. Klicovymi

prvky jsou:

— Popis vyrobki a sluzeb — tady je nutné uvést vlastnosti, technické parametry, narocnost
vyroby, materialy, ze kterych je vyrobek vyrabén, a popsat sluzbu, kterou podnik bude
k jejimu poskytovani potiebovat, kde se bude poskytovat. Pro uspéch v podnikani by
podnikatel mohl vymezit konkuren¢ni vyhodu. Pii vstupu na trh je dilezité nabidnout
zakaznikovi ,,néco navic“. Podnik musi definovat co mozna nejptesnéji svou konku-
rencni vyhodu. MliZe byt z oblasti kvality, dostupnosti, Site dopliikovych sluzeb, nemusi
to byt a neméla by to byt pouze nizsi cena.

— Umisténi a velikost podniku,

— Profesni a osobni udaje o vlastnicich a personalu firmy — je dtlezité predstavit vSechny
osoby, které maji ndco spoleéného s podnikem. Rada bank a investord posuzuje podni-
katelské plany praveé podle osob, které jsou zodpoveédné za vedeni projektu. Popis pra-

covni pozice zahrnuje obvykle tyto informace:

18



* nazev oddéleni a ndzev pracovni pozice;

+ vici komu je pracovni pozice ve firmé odpovédna (tj. komu podava hlaseni);

* mzdovy rozsah (definovani zékladniho platu, ptipadné bonusové slozky a jiné nepe-
nézni vyhody);

* popis zdkladni prace;

* kazdodenni povinnosti;

* cile pracovni pozice — kratkodobé, dlouhodobé;

+ specifické odpovédnosti;

* pozadované dovednosti a znalosti.

— Veskeré kancelarské zatizeni,

— Praprava podnikatele [7, 13].

e Vyrobni plan

V této casti je nutné popsat vyrobni postupy, ale predevsim zdiraznit konkuren¢ni vyhody
firmy. Podrobnost a rozsah popisu zavisi do zna¢né miry na tom, jaky vyznam pro firmu vyroba
¢i provozni ¢innosti maji. Uvést ndvod, o ¢em by bylo dobré se zminit. Jsou to vyrobni postupy,
stroje a zafizeni, vyrobni kapacity, materidlové a surovinové zabezpeceni, prostorové umisténi

vyroby [12].

e Marketingovy plan

Vyplyva z marketingové strategie a zahrnuje plan vyvoje cen, prodejni politiky, distribuce atp.
Planovani vyvoje cen je nutno vzhledem k nesmirné Sirokym souvislostem, které tato oblast
ma, vénovat vyznamnou pozornost. Dopady cenové politiky ovliviiuji rentabilitu podniku, kon-

kurenceschopnost, velikost trzniho podilu a tak podobné [14].

e Organizacni plan

V této Casti podnikatelského planu je popsana forma vlastnictvi nového podniku (osobni vlast-
nictvi, obchodni spolecnost...). V piipadé obchodni spolecnosti je nutné detailngji rozvést in-
formace o managementu a dale potom dle ptislusné pravni formy tidaje o obchodnich podilech

atd. Dale je zde shrnuta celd organizace ¢innosti uvnitt podniku [7].
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e Hodnoceni rizik

Pied kazdym novym podnikem vystavaji urcita rizika. Je dilezité, aby podnikatel tato rizika
rozpoznal a ptipravil si u¢innou strategii k jejich zvladnuti. Nejvétsi rizika mohou plynout z re-
akce konkurence, ze slabych stranek marketingu, vyroby ¢i manazerského tymu nebo techno-
logického pokroku. Pro podnikatele je zddouci tato rizika analyzovat a ptipravit alternativni
strategie pro pfipad, Ze se n€které¢ z jmenovanych rizik projevi. Pro potencidlni investora je
tento pristup zarukou toho, ze podnikatel si je takovych rizik védom a je pfipraven jim v piipade

potieby celit [7].

Analyza rizik se sestavuje podle dal$ich kritérii:

Definovani rizika: Co se mize pokazit? Co mize prestat fungovat?

Kvantifikace rizika: Jaké je pravdépodobnost, Ze se to stane, jakou bude podnik mit ztratu?
Prevence: Co podnikatel mize udélat, aby se jeho podnik riziku vyhnul?

Krizovy scénaf: Co bude podnik délat, pokud riziko nastane?

Vlastnik: Kdo zajisti realizaci preventivnich opatteni a ptipravu krizovych scénait?

Termin: Podnik si stanovuje termin, kdy po vlastnikovi bude vyzadovat realizaci odsouhlase-

nych krokd.

Je dulezité priibézné sledovat vyskyt rizik, aby firma mohla v¢as reagovat odsouhlasenym

scénafem [13].
¢ Finanéni plan

Finan¢ni plan transformuje ptedchozi ¢asti podnikatelského zaméru do ¢iselné podoby. Proka-
zuje realnost podnikatelského zdméru z ekonomického hlediska. Vystupy finanéniho planu
tvoii zejména plan majetku a zdroju, plan nakladi, plan vynost, planovy vykaz zisku a ztraty,
planova rozvaha, plan penéznich tokt, vypocet bodu zvratu, hodnoceni efektivnosti, plan fi-

nancovani [12].
V podnikani jsou rizné typy vykazu:

1. Vykaz cash flow — popisuje finan¢ni toky z/do firmy a sleduje jeji penézni likviditu na

uctu. Pro svou zékladni pribéznou orientaci podnik miize pouZzit penézni denik.
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Vykaz ziskl a ztrat — vycisluje vynosy a naklady spolecnosti a jeji hospodaisky vysle-
dek za jednotlivé roky. Sleduje ucetni hodnotu spolecnosti a hospodaisky vysledek. Vy-
kaz cash flow a ziskll a ztrat je potieba sestavovat najednou.

Rozvaha — soupis aktiv a pasiv podniku, struktura majetku, jeho vyvoj a zdroje finan-

covani [13].

Ptilohy (podpiirna dokumentace)

Zde jsou obvykle uvedeny informativni materidly, které neni nutné zaclenit do samotného textu.

Ten by vSak mél obsahovat odkazy na n¢. Prikladem takovych informativnich materiali mohou

byt korespondence se zédkazniky, dodavateli, dile potom informace z primarniho vyzkumu atd.

[7].

2.2 Pozadavky na podnikatelsky plan

Rozsah podnikatelského planu zavisi na velikosti firmy a Gcelu, pro ktery je urcen. Rozdily

mezi rozsahem podnikatelského planu tedy mohou zaviset na tom, zda se nova firma bude za-

byvat poskytovanim sluzeb ¢i vyrobou, nebo zda ptijde o zboZzi osobni ¢i primyslové spotieby.

Komplexnost podnikatelského planu mtize byt rovnéz ovlivnéna velikosti trhu, konkurencnim

a ristovym potencidlem [9].

Kazdy podnikatelsky plan musi obsahovat:

struénost a jednoduchost — pracovat na zestruénéni svého planu a nechat v ném pouze
zakladni tdaje nutné pro jeho pochopenti,

predstaveni vyhod produktu nebo sluzby,

orientace na budoucnost,

vérohodnost a realnost — nezveliCovat sviij projekt a jeho pravy vyznam,

pfiméfeny optimismus i pesimismus,

poukdzani na silné a slabé stranky planu,

urceni zpiisobu financovani,

kvalitu formalni stranky [11, 15].
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3. Analyzy pro podnikatelsky plan

Soucasti Komplexniho podnikatelského planu jsou mimo jiné finan¢ni odhady, marketingovy
plan také jsou analyzy pro podnik. V této kapitole se bude jednat o takovych analyzach, jako
SWOT, SLEPT a Portertiv model.

3.1 SWOT analyza

Vhodnym integrujicim néstrojem v ramci strategické situacni analyzy je SWOT analyza. Je to
zkratka pocatecnich pismen ze Ctyt anglickych slov — strengths, weaknesses, opportunities a
threats. V pirekladu jsou to silné stranky, slabé stranky, ptilezitosti a hrozby. Tuto analyzu vy-
vinul a poprvé pouzil americky poradce a konzultant v oblasti obchodu a managementu Albert
S. Humphrey mezi lety 1960-1870. SWOT analyza zkouma vzajemné vztahy vysledkii externi

a interni analyzy [16].

Neni tcelné mit pouze vyc€erpavajici seznam moznych silnych a slabych stranek, ptilezitosti a
hrozeb. Je potieba z nich zvolit pouze ty vyznamné. Doporucuje se vybrat za kazdou kategorii
maximalné pét oblasti. U mnohych malych firem se stava, Ze zejména z oblasti analyzy mak-
rookoli pro firmu nevystava Zadna vyznamna hrozba, ale ani ptilezitost. Doporucené ¢islo péti
oblasti se tak nemusi naplnit. Je nutné uspotadat je do tabulky, pti¢emz v fadcich jsou silné a

slabé stranky, ve sloupcich ptilezitosti a ohrozeni (miiZe to byt samoziejmé i naopak) [17].
e Silné stranky

Silné stranky pomahaji posilovat trzni pozici. Jejich pochopeni podnikatelovi pomaha identifi-
kovat, v jakych aspektech je vase firma pted konkurenci. Cilem firmy je maximalizace silnych

stranek — vytézit co nejvice z toho, co uz podnik umi. Patfi sem napf.:

— vyborna lokalita firmy,

— produkt, ktery je unikatni,

— vyborna image znacky,

- tradice znacky,

— nizké néklady, ndkladova vyhoda,
- patentované technologie, licence,

— vyborna technicka vybavenost,
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- nastartovand inovace produkti,

— dobré zdroje financovani,

— dlouhodobé vztahy se zakazniky,

— vysokd uroven marketingové komunikace,

— silné partnerstvi, a tak dal [18].

e Slabé stranky

Obvykle jsou méfeny internim hodnoticim systémem nebo srovnanim s konkurenci. Jde o slabé
stranky firmy, které snizuji jeji vnitini hodnotu (dovednosti, aktiva, podnikové zdroje atd).

Cilem firmy je minimalizace slabych stranek. Patii sem napt-:

- nedostatecnd diferenciace produktu,
- vysoké naklady,

— nizkd produktivita,

— slaba reputace,

— poskozena znacka,

— zadluZenost,

— omezeny piistup k distribu¢nim kanaltim, a tak dal [18].

e Prilezitosti

Jde o potencialni vn&jsi ptilezitosti — Sance pro rozvoj podniku a posileni pozice na trhu. Podnik
se proto snazi o jejich spravnou identifikaci a maximalni vyuziti. Tyto skute¢nosti podniku
mohou piinést uspéch v podob¢ napt. vétsi poptavky, lepsiho uspokojeni zdkazniki, zvySeni

poveédomi. Patii sem napt.:

- nové trhy — expanze do zahranici,

- nové segmenty trhu,

- spolupréce s novymi dodavateli,

- zajisténi dlouhodobé vérnosti zékaznik,
— spolupréce s partnery na vyvoji,

— ptiznivy demograficky vyvoj,

— ptiznivy politicky vyvoj,

- nové technologie,

- dotacni programy na technologie a vzdélavani, a tak dale [18].
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e Hrozby

Hrozby jsou faktory vné¢jSiho prostiedi a lezi mimo kontrolu firmy. Piedstavuji mozna rizika,
kterd ohrozuji dosaZeni cili spolecnosti nebo jeji samotnou existenci. Cilem analyzy je hrozby

identifikovat, sledovat a piipadné eliminovat. Patii sem napf-.:

ztrata zakaznika,

— ztrata dodavatele,

— posileni konkurence,

- cenov¢ valky s konkurenci,

— fluktuace zaméstnancu,

— narust fixnich nakladu,

- nedostate¢na ochrana duSevniho vlastnictvi,
- zména legislativy,

— nezameéstnanost,

— obecné ekonomické trendy, a tak dal [18].

3.2 SLEPT

SLEPT analyza je analyza makrookoli. Ukolem analyzy je odhadnout Gi¢inek zmén faktort

makrookoli na nasi firmu, definovat hrozby a ptilezitosti [17].

Analyza SLEPT je identické s analyzou PEST s tim rozdilem, ze potadi a pocet faktorti se méni.
Nézev PEST vznikl z prvnich pismen ¢tyt oblasti vnéjsiho prostiedi:

— Politické a legislativni,

— Ekonomické,

— Socialni a kulturni,

— Technologické [19].

SLEPT analyza zkouma podle jednotlivych faktoru nasledujici skute¢nosti:

Socialni:
1. Demografické charakteristiky:

— velikost populace,
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— vikova struktura,
— pracovni preference,
— geografické rozlozeni,
— etnické rozlozeni.
2. Makroekonomické charakteristiky trhu prace:
— rozdéleni piijmu,
— mira zaméstnanosti — nezamestnanosti.
3. Socialné-kulturni aspekty jako napft.:
— zivotni uroven,
— rovnopravnost pohlavi,
— populaéni politika.
4. Dostupnost pracovni sily, pracovni zvyklost:
— dostupnost potencidlnich zaméstnancti s pozadovanymi schopnosti a dovednostmi,
— existence vzdélavacich instituci schopnych poskytnout potfebné vzdélani, diversita

pracovni sily [19].

Legislativni:

1. Existence a funk¢nost podstatnych zakonnych norem:
— obchodni pravo,
— danové zékony,
— deregulacni opatieni,
— legislativni omezeni (distribuce, ekologicka opatfeni...),
— pravni Gprava pracovnich podminek (BOZP...).

2. Nehotova legislativa

3. Dalsi faktory jako:
— funkcnost soudu,
— vymabhatelnost prava,

— autorska prava [19].

Ekonomické:
1. Zakladni hodnoceni makroekonomické situace:
— mira inflace,

— urokova mira,
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— obchodni deficit nebo piebytek,
— rozpoctovy deficit nebo piebytek,
— vySe HDP, HDP na jednoho obyvatele a jeho vyvoj,
— ménova stabilita,
— stav sménného kursu.

2. Piistup k finan¢nim zdrojim:
— naklady na mistni ptjcky,
— bankovni systém,
— dostupnost a formy uveért.

3. Danové faktory:
— vySe danovych sazeb,

— vyvoj danovych sazeb, cla a danova zatizeni [19].

Politické:

1. Hodnoceni politické stability:
— forma a stabilita vlady,
— kli¢ové organy a urady,
— existence a vliv politickych osobnosti,
— politicka strana u moci.

2. Politicko-ekonomické faktory:
— postoj vuci privatnim a zahrani¢nim investicim,
— vztah ke statnimu primyslu,
— postoj vuci privatnimu sektoru.

3. Hodnoceni externich vztahu:
— zahrani¢ni konflikty,
— regiondlni nestabilita.

4. Politicky vliv riiznych skupin [19].

Technologické:

1. Podpora vlady v oblasti vyzkumu,

2. Vyse vydaji na vyzkum (zékladni, aplikovany),
3. Nové vynalezy a objevy,

4. Rychlost realizace novych technologii,

5. Rychlost moralniho zastaravani,
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6. Nové technologické aktivity,

7. Obecna technologicka troven [19].

3.3 Porteruv model

Pro analyzu mikrookoli, resp. odvétvi nebo trhu, je mozné pouzit naptiklad tzv. Porteriiv model
péti sil. Michael Porter identifikoval sily, které pisobi na firmu a pfedstavuji mozné hrozby
nebo prilezitosti. Tyto sily mohou plisobit soubézn¢, miize vsak plsobit také jen néktera z nich.

Intenzita a smér plisobeni vyrazné ovlivituji vynosnost podnikatelské ¢innosti [16].
Model urcuje stav konkurence v odvétvi, ktery zavisi na piisobeni péti zakladnich sil:

1. Riziko vstupu potencialnich konkurentti — Jak snadné nebo obtizné je pro nového kon-
kurenta vstoupit na trh? Jaké existuji bariéry vstupu?

2. Rivalita mezi stdvajicimi konkurenty — Je mezi stavajici konkurenty silny konkuren¢ni
boj? Je na trhu jeden dominantni konkurent?

3. Smluvni sila odbératelti — Jak silna je pozice odbérateli? Mohou spolupracovat a ob-
jednévat vétsi objemy?

4. Smluvni sila dodavateli — Jak silna je pozice dodavatelti? Jedna se o monopolni doda-
vatele, je jich malo nebo naopak hodn¢?

5. Hrozba substitu¢nich vyrobki — Jak snadno mohou byt produkty a sluzby firmy nahra-
zeny jinymi [20]?
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4. Problematika podnikani v oblasti gastronomie

Spole¢nym zakladnim rysem podnikani ve vSech oblastech je urc¢itd mira rizika kazdého pod-
nikatele spojend nejen s pocatecnim vkladem kapitdlu do podnikani. Podnikani v gastrono-
mickém odvetvi ma miru tohoto rizika jesté nékolikandsobné vyssi, nez je tomu u jinych obora.
Tento druh podnikani je velice naro¢ny na lidsky kapital, budovani, vybavenost a zabezpeceni
provozu pohostinskych zatizeni, navic velmi Casto vyzaduje vysoké financ¢ni naklady. Doba
navratnosti takto vlozenych investic je mnohdy dlouha.

Podnikani v gastronomii se musi fidit nejen obecné platnymi pravidly a zdkony pro vSechny

druhy podnikéni, ale ma také své vlastni specifické predpisy tykajici se zejména hygieny [21].

4.1 Platna legislativa

Podniky lze ¢lenit z mnoha hledisek. Za zékladni hledisko je mozno povazovat charakter vlast-
nictvi, charakter ¢innosti podniku, jeho velikost a pravni formu. Samoziejmé, Ze pro ¢lenéni

1ze najit celou fadu dal$ich hledisek [22].
Zakladem clenéni je tedy forma vlastnictvi a jeji pravni prava. V soucasné dobé¢ existuji:

— statni podniky,
— obchodni spolecnosti a druzstva,

— zivnosti [22].

Pokud chce fyzicka osoba zacit podnikat, musi nejdiive ziskat zivnostenské ¢i jiné opravnéni k
provozovani své podnikatelské ¢innosti. V ¢eskych daitovych zakonech se pro tyto podnikatele

pouzivéa termin osoba samostatné vydéleéné ¢inna neboli OSVC [23].

Zivnost je definovéana v zivnostenském zakoné ¢. 455/1991 Sb. jako «soustavna ¢innost provo-
zovana samostatné, vlastnim jménem, na vlastni odpoveédnost, za ucelem dosazeni zisku a za
podminek stanovenych timto zakonem.» Je potieba také zminit, Zze zdkon o zivnostenském

podnikéni byl vyznamné novelizovan zakonem ¢. 130/2008 Sb. (1, s. 375) [23].

Zakon povazuje za zivnost jakoukoliv podnikatelskou ¢innost, kterd neni ze zakona zakazana
&i jinak vylougena. Zivnostensky zakon (17, §6, 1) stanovuje vieobecné podminky, které je

potieba splnit pro zisk zivnostenského opravnéni. Zadatel musi dosahnout minimalniho véku
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18 let, musi byt zptsobily k pravnim tkoniim a musi byt bezihonny Zakon (17, §7, 1) dale

uvadi i zvlastni podminky pro provozovani zivnosti. Jedna se o odbornou ¢i jinou zptisobilost

vzhledem k typu zivnosti [23].

Zivnosti se dé€li na zivnosti ohlasovaci a zivnosti koncesované: (1, s. 376-377)

Ohlasovaci zivnost — mohou byt provozovany pouze na zaklad¢ ohlaSeni (pokud za-
jemce splni stanovené podminky). Podnikatel je opravnén podnikat jiz v den ohlaseni.

Ohlasovaci zivnosti jsou dale ¢lenény na:

femeslné — ohlasovatel musi dolozit napt. vyucni list, doklad o ukonceni stiedni odborné
Skoly, popt. musi jinym zpisobem dokéazat uznani o odborné kvalifikaci, u nékterych
zivnosti je navic potieba dolozit praxi v oboru;

vazané — u téchto zivnosti je potieba dolozit dal§i odbornou zptisobilost, mize se jednat
napf. o zivnosti v oblasti ucetnictvi a dani, provoz autoskoly atd.;

volné — u volné Zivnosti dostane Zivnostenské opravnéni kazdy, kdo splni obecné pod-

minky pro udé€leni Zivnosti.

Vyhodou v tomto ptipad¢ je, ze pokud podnikatel splni zdkonem stanovené podminky
pro danou Zivnost, mizZe ji zacit provozovat jesté predtim, nez mu bude vydano Zivnos-

tenské opravnéni [23, 24].

Koncesovana zivnost — tyto zivnosti mohou byt provozovany pouze na zékladé koncese
tedy statniho povoleni. Opravnéni provozovat tuto zivnost vznikd az dnem, kdy podni-

kateli byla dorucena koncesni listina [24].

Cinnosti, které nejsou zivnostmi a které se nefidi Zivnostenskym zakonem, taxativné uvadi

§ 3 ZZ. Jedna se naptiklad o ¢innosti vyhrazené zakonem statu nebo urcité pravnické osobé,

vyuzivani vysledki tviiréi dusevni ¢innosti, prvovyroba nebo ¢innosti fyzickych osob, které

jsou upraveny zvlastnimi zdkony. Obecné¢ jde tedy o podnikatelské ¢innosti vynaté z ptisob-

nosti ZZ a upravené zvlastnimi pravnimi piedpisy [25].

29



4.2 Zasady pro provozovani stravovacich sluzeb

Zajisténi stravovacich sluzeb na urovni spole¢ného stravovani predstavuje spojeni dvou, resp.
tii samostatnych sfér: sféry vyroby, sféry ob¢hu a piimé spotieby. Charakter stravovacich slu-
zeb ma tadu zvlastnosti, které jej odliSuji jak od sféry vétSiny sluzeb cestovniho ruchu, tak od
obchodnich sluzeb, ale i od klasické vyroby naptiklad potravinaiského zbozi. Zjednodusen¢ lze
uvedena specifika charakterizovat nasledovné:

— produktem je mix vyrobek/sluzba,

— mistni propojenost vyroby, odbytu a spotieby, kterda zna¢n¢ ovliviluje naklady na sta-
vebni investice (kromé& vyrobni ¢asti i na odbytové prostory), dispozicni feSeni a vyba-
veni provozoven, ale i organizaci prace,

— 1uzka ¢asova kontinuita fazi vyroby, odbytu a spotieby,

— Casté zmény vyrobniho programu i vyroba na objednavku,

— kompletace prodeje vyrobku s prodejem zbozi a poskytovanim sluzeb [26].

Kontrolni procesy jsou nedilnou souc¢asti fizeni. S urcitym stupném pravomoci v ramci funkéni
hierarchie pracovnich pozic je vZzdy spojena i povinnost kontroly. Chce-li podnikatel kvalitn¢ a
hospodarné rozhodovat, musi mit kvalitni informace o tom, jak u¢inné byla jeho minulé roz-
hodnuti. Kontrola ma své opodstatnéni na urovni firmy, kdy hlavnim cilem je zajistit bezporu-
chovy tok materidlnich prostiedkli v ndvaznosti na finan¢ni toky. Nejmensi opodstatnéni ma
vSak 1 na Grovni regiond, resortd a statu, kdy jejim hlavnim cilem je sledovat dodrzovani platné
legislativy a s tim souvisejicich povinnosti jednotlivych subjektd hospodarské i spravni sféry

[26].

Pozadavky na pracovni Cinnosti pfi provozovani stravovacich sluzeb upravuje Zakon ¢.
258/2000 Sb. O ochrané vetejného zdravi a zmeéné nékterych souvisejicich zdkonii a Vyhlaska
¢. 137/2004 Sb. Tato vyhlaSka upravuje v ndvaznosti na piimo pouzitelné predpisy Evropskych
spoleCenstvi a minimalni hygienické pozadavky a zasady pro provozovani stravovacich sluzeb,
minimalni pozadavky na provozovny stravovacich sluzeb a mikrobiologické pozadavky na po-

traviny stanovi ptimo pouzitelné predpisy Evropskych spolecenstvi [27].

Pracovni podminky zaméstnanct jsou podminky, ze kterych je prace vykonavéana. Na své na-

klady je musi vytvaret zaméstnavatel. Zejména je povinen zajistovat pracovni podminky, které
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umoznuji bezpecny vykon prace, a zvlastni pracovni podminky nékterych zaméstnanct. Mezi
tyto skupiny zaméstnanct patfi:

— Fyzické osoby se zdravotnim postizenim: jedna se o fyzické osoby, které jsou orgdnem
socialniho zabezpeceni uznany pln¢ invalidnimi nebo ¢aste¢n¢ invalidnimi, nebo roz-
hodnutim wfadu prace uznany zdravotné znevyhodnénymi. Povinnost zaméstnavatele
k jejich zaméstnavani a k vytvareni pracovnich podminek pro né stanovi zdkon o za-
méstnanosti;

— Zaméstnankyné, zaméstnankyné-matky, zaméstnanci pecujici o dité a o jiné fyzické
osoby;

—  Zenam, které koji, téhotnym a matkam do konce 9. mésice po porodu jsou zakazany
prace, které ohrozuji jejich matefstvi (Ministerstvo zdravotnictvi stanovi vyhlaskou
prace a pracoviste, kterych se zakaz tyka), a prace, pro které nejsou podle 1¢kaiského
posudku zptisobilé;

— Mladistvi: zaméstnavatel ma povinnost vytvaret piiznivé podminky pro vSestranny roz-
voj télesnych a duSevnich schopnosti mladistvych zaméstnancti, zabezpecit vySeteni
lékatem, zékladni preventivni péce a povinnost vést seznam mladistvych zaméstnancti.
Mladistvym jsou vyslovné zakazany: prace piescas; nocni prace; prace pod zemi pfi
tézb¢ nerostll a raZeni tunell a Stol; prace, které jsou pro n¢€ nepiimérené, nebezpecné
nebo Skodlivych jejich zdravi; prace, pti kterych jsou vystaveni zvySenému nebezpeci

urazu nebo by mohli vazné€ ohrozit bezpecnost a zdravi ostatnich [25].

Zdravotni prikaz je osobni dokument, ktery doklada zdravotni zpusobilost fyzické osoby k vy-
konu nékterych pracovnich ¢innosti, jejichz povaha spada do ¢innosti epidemiologicky zavaz-
nych. Vydava ho registrujici poskytovatel zdravotnich sluzeb v oboru v§eobecného praktického
1€katstvi nebo v oboru praktického 1ékatstvi pro déti a dorost, ptipadné poskytovatel pracovne
1€katskych sluzeb, a to bud’ na dobu urc¢itou nebo na dobu neurcitou [28].
e Povinnosti osoby provozujici ¢innosti epidemiologicky zavazné:
— kontrolovat uplatnéni znalosti a zasad osobni a provozni hygieny zaméstnanci a
spolupracujicimi rodinnymi pfisluSniky,
- zajistit, aby vykonem ¢innosti epidemiologicky zavaznych nedoslo k ohroZeni
nebo poskozeni zdravi fyzickych osob infekénim nebo jinym onemocnénim,

-k vykonu ¢innosti epidemiologicky zdvaznych pouzivat jen pitnou vodu [29].
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Provozovatel potravinaiského podniku provozujici stravovaci sluzbu je déle povi-

nen:

k vyrob¢ a ptipravé pokrmil pouzivat jen latky, suroviny, polotovary a potraviny,
které vyhovuji stanovenym pozadavkim nebo vydanym rozhodnutim organu
ochrany vetejného zdravi; latky, suroviny, polotovary a potraviny skladovat za
stanovenych podminek,

dodrzovat stanovené podminky pro vyrobu, pfipravu, rozvoz, piepravu, znacent,
skladovéni a uvadéni pokrmii do ob¢hu,

zajistit, aby podavané pokrmy mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliio-
valy vyzivové pozadavky podle skupiny spotiebitelt, pro které jsou urceny,
dodrzovat pfi odbéru a uchovavani vzorki pokrmt stanoveny postup,

zajistit dodrzovani zdkazu koufeni ve stanoveném rozsahu [29].

Stanoveny postup pri odbéru a uchovavani vzorki pokrmii:

1.

Vzorky se odebiraji do ¢istych vyvarenych ¢i vysterilizovanych nadob s uzavérem.

2. K odbéru se pouzivaji 1zice, nabéracky a dal§i pomicky vyvaiené nebo vysterilizo-

vangé, které nejsou pouzivané pti vlastni piipraveé pokrmii.

Kazda soucast pokrmi (naptiklad polévka, maso, omacka, knedliky, mouéniky) musi
byt uchovavana v samostatné vzorkovnici.

Je-1i ptiloha souc¢ésti n¢kolika pokrml (naptiklad brambory, knedliky, ryze), lze
uchovéavat jen jeden vzorek. To plati i tehdy, je-li naptiklad maso ze stejné partie do-
davky soucasti nékolika pokrmd, liSicich se jen naptiklad omacku nebo ptilohou.

Jsou-li stejné pokrmy ze stejnych potravin piipravovany nékolika pracovnimi skupi-
nami, uchovavaji se vzorky od kazdé skupiny.

Kazdy vzorek musi mit hmotnost nejméné 100 g, u kusovych vyrobkii odpovidajici
pocet kusti, u tekutych pokrmt 100 ml. U jednoporcovych baleni pokrmi se uchovava
cela porce.

Vzorky pokrmi odebrané v teplém stavu se ihned uzaviou, urychlen¢ zchladi a ucho-
vavaji se v chladnicce pfi teploté do +4 °C.

Po uplynuti 48 hodin od vyroby nebo doby pouzitelnosti se vzorky likviduji jako
organicky odpad. V pfipad¢ soustfedéného pracovniho klidu se vzorky likviduji az po
ukonceni vydeje v prvni nésledujici pracovni den.

O odebranych vzorki se vede evidence, ve které se uvede:

datum odbéru (ptipadné€ hodina, jsou-li pfipravovany v riznou dobu),
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— druh vzorku,
— jméno zaméstnance, ktery odbér provedl.
10. Dokumenty o evidenci odbéru vzorkid se uchovavaji 14 dnti ode dne odbéru

vzorkl nebo 14 dnti ode dne likvidace vzorku [29].

Podminky uvadéni pokrmi do ob&hu

Pokrmy nevydané ve lhtté, kterd byla urcena osobou provozujici stravovaci sluzbu v ramci
postuptl zaloZzenych na zasadach kritickych bodii (jedna se o systém, jehoz kvalifikované pou-
zivani vede k minimalizaci, popiipad¢€ az k vylouc¢eni moznych onemocnéni ¢i zdravotnich po-
Skozeni konzumentl potravin.), nelze dale skladovat, opakované ohtivat ani dodate¢né zchla-
zovat nebo zmrazovat. Teplé pokrmy se uvadéji do obéhu tak, aby se dostaly ke spotiebiteli co
nejdiive, a to za teploty nejméne +60°C. Teplym pokrmem se rozumi potravina kuchymisky
upravena ke konzumaci v teplém stavu nebo udrZzovana v teplém stavu po dobu uvadéni do

ob¢hu, rozvozu nebo piepravy [29].
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II. PRAKTICKA CAST
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5. Cil prace

Kone¢nym cilem bakalatské prace je vypracovani komplexniho podnikatelského planu pro ka-
varensky podnik. Podnikatelsky plan je klicovym bodem na za¢atku vytvoreni vlastniho pod-
niku, slouZzi podnikateli ke kontrole svych podnikatelskych aktivit. Je podkladem pro ziskani
investic. Na zakladé provedenych analyz a metod mize podnikatelsky plan poskytnout podni-
kateli komplexni obraz o slozitosti zamysleného podnikéani. Podnikatelsky zamér odpovi na
otazku, zda bude zamysleny podnikatelsky napad GspéSny nebo ne. Tato prace by méla dat

moznost zhodnotit, nakolik je ten podnikatelsky zdmér redlny.

Cil stanoveny pro teoretickou ¢ast bakalaiské prace:
— Uvést ndlezitosti podnikatelského planu,
— Popsat analyzy pro podnikatelsky plan (SWOT, SLEPT, Porteriiv model),

— Vymezit problematiku podnikani v oblasti gastronomie.

Cil stanoveny pro praktickou ¢ast bakalarské prace:
— Zpracovat vlastni navrh zalozeni kavarny,
— Vybrat lokalitu pro realizaci provozu podniku,
— Popsat podnik,
— Uvést marketingové, organizacni a finan¢ni plany,
— Zhodnotit rizika a efektivnost podniku,
— Formulovat zavéry a doporuceni, zda je navrzeny plan zalozeni podniku reélny a reali-

zovatelny.
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6. Metodika prace

Teoreticka ¢ast byla vypracovavana s pomoci metod syntézy, analyzy, dedukce, indukce a kla-
sifikace. Metodologicky zaklad studie prace, ktery se opird o analyzu, je navrzen tak, aby pied-
mét nebo popsany jev rozlozil na znaky a vlastnosti, aby se podrobnéji prozkoumal. Na rozdil
od predchozi metody syntéza spojuje jednotlivé prvky (vlastnosti, znaky) do jednoho celku pro
podrobnéjsi studium. Metody syntézy a analyzy se ¢asto pouzivaji spolecné jako metodolo-
gicky zaklad studie. To umoZzni nejprve najit rozdily a pak polozky, které kombinuji vysledné
poznatky. Metoda dedukce umoznuje vyvodit zavéry o urcitych jevech a predmétech na zékladé
sdilenych udaji. Zde plati zdsada od obecné k soukromé. Naproti predchozi metodé, indukéni
metoda je zaloZena na principu od soukromého k obecnému. A vybizi k ivaham od konkrétnich

momentl az po celkovy obraz.

Praktickd cast zahrnuje metody srovnéani, méfeni, popis a SWOT analyzu. Metoda srovnani se
pouziva k mapovani dvou nebo vice vyzkumnych objektl na jeden znak. V metodé méteni jde
o stanoveni jakychkoli fyzikalnich parametri objektu studie (objem, vyska, hmotnost, délka a
dalsi) pomoci mérnych jednotek. Vysledek ziskany béhem aplikace této metody bude zazna-
menan v ¢iselné hodnoté. Pi provadéni studie metodou popisu zaznamendvaji nejen chovani a
jevy, ale také vzhled a znaky pfedmétu studia. SWOT analyza umoznuje uvést silné a slabé
stanky podniku, jeho ptilezitosti a hrozby, a pomtze pochopit pozici podniku na trhu mezi kon-

kurenty.
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7. Popis kavarny

Kavarna, kterd bude zalozena podnikatelkou, je ve stylu jazz. Hlavni ideou kavarny bude vy-
tvofeni dekorace s jazzovou tematikou a translace jazzovych a bluesovych skladeb pomoci re-
produktorti. Mistnost pro restauraci majitelka bude pronajimat v Brné€, okres Brno-mésto, na
ulici Jakubské 7. Podnikatelka si vybrala pro provoz kavarny tento prostor, jelikoz okoli Jakub-
ského namésti je turisticky a gastronomicky vyhledavanou casti pési zony brnénského centra.
Prostor o plose 233 m? je netradicné rozloZzen do vice pater. Do mistnosti se vstupuje
z dvorni ¢asti historického domu. Pfizemni ¢ast prostoru je zatizena luxusnim ¢alounénym na-
bytkem. N4jemni smlouva bude uzaviena na dobu 10 let. Interiér je vybaven sedacimi boxy pro
pohodlné posezeni budoucich klientl. Rustikalnim schodistém se dal schazi do hlavniho baro-
vého prostoru. Zde je na vybér prvni bar s posezenim nebo druhy bar s posezenim a salon-
kem. Na podlazi se nachdzi toalety ve vy$sim standardu. Tyto dvé€ podlazi jsou jidelnim vyta-
hem propojeny s kuchyni, kterd se nachdzi ve 2. podlazi domu. Bude nutné dalsi investice na

dokonceni kuchyng.

Obrazek ¢. 1: Interiér kavarny

Zdroj: sreality.cz: Prondjem restaurace 233 m? [online]. Copyright © 2022 [cit. 2022-7-4].
Dostupneé z: https://www.sreality.cz/detail/pronajem/komercni/restaurace/brno-brno-mesto-

jakubska/2000726364#img=0
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Obrazek ¢. 2: Interiér kavarny

Zdroj: sreality.cz: Prondjem restaurace 233 m? [online]. Copyright © 2022 [cit. 2022-7-4].
Dostupné z: https://www.sreality.cz/detail/pronajem/komercni/restaurace/brno-brno-mesto-

jakubska/2000726364#img=0

Obrazek ¢. 3: Interiér kavarny

Zdroj: sreality.cz: Prondjem restaurace 233 m? [online]. Copyright © 2022 [cit. 2022-7-4].
Dostupneé z: https://www.sreality.cz/detail/pronajem/komercni/restaurace/brno-brno-mesto-
jakubska/2000726364#img=0
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e Vybaveni baru:

— Sedaci boxy se stoly,

— Kiesla se stolkem,

— 2 barové pulty vybavené chlazenim a dfezem,
— Podsvicené barové vitriny,

— Barové zidle,

— KozZené sedaci boxy,

— Stropni osvétleni,

— Kapacita baru cca 60 osob.

e Vybaveni kuchyné:

— Ptipojky 400 V, 230 V,

— Vylevka,

— Zazemi, toaleta,

— Prostor pro mrazici boxy,
— Vytah na jidla,

— Samostatny vstup ze dvora.

Cena za pronajem: 64 130,- K&/mésic a zaloha na sluzby a energie. Dalsi fotografie prostoru

jsou uvedeny v piilohach.

8. Vlastni navrh kavarny

Nézev budouci kavarny je «Smoking Saxophonist». Slogan podniku je «Give yourself over to
the vibey. Misi kavarny je pomoct poznat atmosféru vrcholu popularity jazzu a bluesu v letech
1940-1950 v Americe, aby si vSichni mohli vychutnat hudbu tohoto obdobi za Sdlkem kavy
nebo za nécim jinym. Vizi «Smoking Saxophonist» je stanoveni tim mistem, kam se chce pfijit
a zapomenout na zivotni shon a oddat se skvélé hudb¢. Interiér kavarny je tmavy. Barevna
paleta obsahuje dalsi barvy: Cervend, ¢erna, tmavozelend, hnédé odstiny a textura dieva. Ka-
varna ma hodné umélého teplého svétla, zelenych rostlin, naptiklad: monstera, lopatkovec, tou-
litka a syngénium. Uniforma persondlu obsahuje pro muze klasické kalhoty, kosile, vesty nebo

saka. Pro Zeny to samé, co i pro miZe, a k tomu volitelné Saty nebo sukné.
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Obrazek ¢. 4: Interiér kavarny

Zdroj: sreality.cz: Prondjem restaurace 233 m? [online]. Copyright © 2022 [cit. 2022-7-4].
Dostupné z: https://www.sreality.cz/detail/pronajem/komercni/restaurace/brno-brno-mesto-

jakubska/2000726364#img=0

SMOKING

SAXOPHONIST
\Z

4

Obrazek ¢. 5: Hlavni logo kavarny pro vyvesni stity
Zdroj: Vlastni zpracovani
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Obrazek ¢. 6: Logo pro socialni site FaceBook a Instagram a ndlepky Zdroj:

Vlastni zpracovani

Menu kavarny obsahuje rizné druhy horkych, studenych, alkoholickych a nealkoholickych na-

poji, nékolik dezertl, dortli a slan¢ bagety. Navrh menu je uveden v ptilohéach.

9. SWOT analyza

Silné stranky Véha/H(fd' Slabé stranky Véha/H(fd'

noceni noceni

Turisticka historicka lokalita 0,1/4 Nedostatek zahradky 0,4/-4

Velky sortiment drinki 0,2/5 Velké naklady 0,2/-4

Velky sortiment sirupil 0,1/4 Nedostatek slanych horkych ji- 0,1/-1

Wi-Fi 0,1/4 del

Pracovni doba 0,1/4

Cenova politika 0,1/4

Neomezena vékova kategorie 0,1/3

Aktivni vedeni socialnich siti 0,2/5

Soucet 1/4,3 Soucet 1/-2,5
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Vaha/Hod- Vaha/Hod-
PrileZitosti Hrozby

noceni noceni
Provadeéni akci 0,3/4 Rist novych konkurentti 0,3/-3
Rozsiteni sortimentu 0,2/3 Néapor stalych konkurentii 0,4/-4
Zahéjeni zahradky 0,4/5 Nedostatek parkoviste 0,2/-2
Rozvoz 0,1/2 Dalsi vlna COVID-19 0,1/-2
Soucet 1/4 Soucet 1/-3,1

Interni ¢ast SWOT 1,8
Externi ¢ast SWOT 0,9
Celkem 0,9

Tabulka ¢. 1: SWOT analyza kavarny

Zdroj: Vlastni zpracovani

e Silné stranky

Mezi silné€j$imi strankami kavarny «Smoking Saxophonist» patfi mnoZzstvi riznych druht na-
poji , zejména kavovych, a aktivni vedeni socialnich siti. Sortiment drinkti zahrnuje ty druhy
kavy, které nemaji konkurenti v okoli, naptiklad kdva Raf. Navic k tomu je velky vybér sirupt,
ve kterém si kazdy urcité najde svou oblibenou pfichut. Vedeni socidlnich siti pomaha usetfit
na reklamé a zaujmout pfitomné a budouci zédkazniky. Také silnou strankou je dobry internet v
kavarné. Majitelka zatidi rychlé Wi-Fi pfipojeni az 350 Mb/s od Vodafone za 656 K¢ za mésic.
Pevna internetova linka je dualezita soucast kazdého restauraniho zatizeni pro dnesni dobu,
jelikoz do kavarny Casto ptichazeji lidé studovat a pracovat za pocitacem v jiném piijatelném
prostfedi. Pracovni doba je stanovena tak, aby vyhovovala vétSiné zdkaznikiim a pracovnikiim.
Oteviraci doba by mohla zac¢inat dfive, nez v 10:00, a to bylo by lepsi pro ty, ktefi pracuji od
rana a chtéji si dat kavu pred praci. Majitelka nechce, aby pracovnici byli v praci vice, nez 14
hodin, a proto oteviraci doba od 10:00 do 22:00 (23:00) je idedlni pro danou kavarnu (vice o
pracovni dobé je popsano v kapitole ¢. 11 «Organizacni plan»). Cenova politika podle podni-
katelky je adekvatni pro turistické a historické centrum mésta. Kavarna nema neomezeni vé-
kové kategorie hostil, protoze sortiment obsahuje jak nealkoholické, tak i alkoholické népoje,

hodn¢ nabidek se zédkusky a dorty a tak dal.
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e Slabé stranky

Hlavnimi slabymi strankami jsou nedostatek zahradky a velké provozni ndklady kavarny. Za-
fazeni zahradky pred kavarnou by pomohlo zvétsit pocet hostli o nékolik desitek mist a tim
zvétsit pijmy. Ale na zacatek podnikani se majitelka rozhodla vlozit penize do vybaveni, zafi-
zeni kavarny a na nadkup surovin a zbozi. V budoucnosti, kdyz podnik utvrdi svou pozici na
trhu, tak to umozni postavit zahradku a zvysit zdjem klientl v sezonnosti navstivit podnik. Jesté
jednou slabou strankou je nedostatek slanych horkych jidel. Podnikatelka ocenila tuto slabost
jako nedtlezitou, protoze v budoucnosti podnik urcité rozsiti sviij sortiment dal§imi népoji a

jidlem.

o Prilezitosti

Ke hlavnim pfilezitostem se fadi otevieni zahradky a provadéni riznych akci. Nutnost zahradky
je uvedena vySe. Provadéni akci, naptiklad stanoveni slev o svatcich nebo organizace néjakych
tematickych dnii, pomtize zvysit ziskovost podniku. Rozsifeni sortimentu je také dobrou stra-
tegii pro budoucnost. Ale dnesni nabidka drinkii a dezertd je dost velkd na zacatek provozu
kavarny, takze tato prilezitost neni tak dulezita pro soucasnost. Rozvoz je jesté¢ jednou varian-
tou, jak zvysit pocet objednavek. Kvilli tomu, ze pro rozvoz jsou vhodné piedev§im jenom
dezerty, kava a limonady a nealkoholické napoje, to zvyseni zajmu nebude tak velké. Z tohoto
diivodu moZnost rozvozu neni ocenéna jako vyznamna (vice o rozvozu je popsano v kapitole

¢. 10 «Marketingovy plany).

e Hrozby

Jako hrozby jsou uvedeny zejména napor stalych konkurenttli a riist novych. Konkurence v tu-
ristickém centru mésta Brna je pfili§ velkd a pevna, ma své cilové skupiny, stal¢ zadkazniky a
znamé jméno. Kvuli tomu bude pro podnik velmi tézké posilit na trhu, ale je to realné. Dalsi
hrozbou je nedostatek parkovacich mist, a tim néktefi potencialni zédkaznici mohou odmitnout
navstévu kavarny. Bez ohledu na to, ulice Jakubska se nachédzi v centru mésta, kde prevlada
pesi zona a je tam dostateény proud lidi. Tudiz vétSiné€ zakazniki nebude moc vadit nedostatek
parkovacich mist. Posledni hrozbou je dalsi vina COVID-19. Ta pro podnik neni tak nebez-
pecna, protoze od zacatku koronaviru uplynuly téméf tfi roky, proto Ceské podniky uz védi, jak

se chovat v takové realité a lze se spolehnout na pomoc statu.
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e Bodovani SWOT analyzy

Bodovani SWOT analyzy prob¢hlo hodnocenim kazdé polozky u silnych stranek a piilezitosti
hrozeb Skala spokojenosti je hodnocena od -1 do -5, kde -1 je nejnizsi troveil nespokojenosti
a -5 je nejvyssi troven nespokojenosti. Sloupcem «Vahay se vyjadii dalezitost jednotlivych
vétsi dilezitost polozky a naopak. Dle vysledkl analyzy pievazuje strategie SO (silné stranky
prilezitosti). Tato strategie se snazi vyuzit vnitinich silnych stranek firmy k tomu, aby cerpala

z prilezitosti, které ji pfinasi vnéjsi prostiedi.

10. Marketingovy plan

Marketingovy plan ma strategické cile pro budovani podniku, naznacuje, jakym zptisobem pod-
nik mize vyniknout na trhu pfed konkurenci. Zaprvé, je tteba vymezit cilovou skupinu kavarny.
Cilovou skupinou kavaren a restauraci je ta skupina lidi, které pln€ vyhovuje nabidka podniku.
Jsou spojeni nejen pohlavim a vékem, ale také irovni piijmu, z4jmy, zalibami a zivotnim sty-
lem. Segment, na ktery podnik bude cilit, jsou mladistvi, dospivajici lidé a dichodci. Byly vy-
brané tyto skupiny, protoze budouci kavarna nebude mit zadné vékové limity pro vstup. Napo-
jové a jidelni listky obsahuji jidlo a drinky jak pro déti, tak i pro dospé€lé osoby. Podle platebni
schopnosti je kavarna vhodna pro dobfte finanéné zajisténé lidi. Cilova skupina zékaznikli mize
byt rozdélena do podskupin, které zahrnuji:

— 1. typ klientd, ktefi nechtéji opoustét svou obytnou zonu, a tak se snazi najit skvélé
misto v okoli. Oceniuji pohodli a komfort. Tento segment oceni pfitomnost elektronic-
kého menu, které umozni rychle pochopit menu v podniku;

— 2. typ klientt, ktefi neradi navstévuji hlu¢né mista, idealni pro n¢ je utulna atmosféra
jednotlivych mistnosti;

— 3. typ klientd, ktefi jsou konzervativni, ale ne pfiliS. Jsou unaveni z doméciho jidla,

chtéji ochutnat novinky, ale ne pfili§ extravagantni.

Dulezitym bodem pro urceni cilové skupiny jsou informace o zdkaznicich: jejich zaméstnani,
pracovni misto, pracovni doba a doba ptestavky na obéd. Neni zbyte¢né se seznadmit s informa-
cemi o stravovani: do kterych obchodt s potravinami chodi nakupovat hosté, jaké jidlo se jim

libi nejvic, které informacni kanaly vyuzivaji budouci hosté?
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To vSe je nezbytné pro vytvoteni podnikatelského planu. V disledku toho bude vytvorena ide-
alni nabidka pro cilovou skupinu, kterd okamzité fekne o novém originalnim misté vSem svym
znamym a piibuznym. Existuje nékolik zptsobi, jak shromazd’ovat informace o cilové skupiné.
Jde o:

— dotazniky, které jsou nabizeny hostiim;

prazkumy na socidlnich sitich;

jednoducha komunikace v podniku.

10.1 Marketingovy mix 4P

Marketingovy mix 4P je metoda, kterd seznami potencialni zédkazniky s produkty podniku.
Sklada ze ctyt slozek: produkt, cena, distribuce, propagace. Ze zjisténych skutenosti je mozné

uvést teorii do praxe a aplikovat jej na vlastni kavarnu.

e Produkt

Hlavnimi produkty dané¢ho podniku jsou:
— kéva a kavové napoje,
— Caje,
— limonady,
— horké cokolady,
— nealkoholické napoje, a to jsou sycené a nesycen¢ (dZusy, Fanta, Coca-Cola atd.),
— ovocné freshy,
— alkoholické napoje, véetné piva, vin, koktejld, destilath atd.,
— hotové bagety,
— zmrzliny,
— dorty,
— zakusky.

V budoucnosti by se dalo sortiment rozsitit novymi druhy kévy nebo jidel. Dorty a dezerty se

budou objednévat u nékolika cukraren.
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Obrazek ¢. 7: Dezerty na objedndni z cukrdarny «Milanoy, Ricanska 15, Brno-Bystrc

Zdroj: Vlastni zpracovani

e Cena

Pii stanoveni ceny na produkty kavarny se podnikatelka orientovala na vyrobni cenu kazdé
suroviny svych produktd a na ceny konkurentii v okoli centra mésta Brna. V podniku se bude
vyuzivat pokladni systém MINI POS, a ten umozituje probihani plateb objednavek jak v hoto-
vosti, tak i kartou. Cena je urcend tak, aby byl za danou cenu zdjem nakupovat produkty kavarny
a zaroven by to znamenalo pro podnik uspokojujici zisk. Ceny kazdého zbozi a suroviny jsou

uvedeny v prilohach.
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¢ Distribuce

V distribuci podnik bude vyuzivat pifimou distribuéni cestu (vyrobce-spotiebitel), zakaznik
bude dostavat produkty kavarny podle svych objednavek. Do budoucna podnik zatadi i dalsi
formu distribuce, jako naptiklad prodej kévy a jidla ptes internet pomoci servisti Bolt Food,

Dame jidlo nebo Wolt.

e Propagace

V ramci propagace kavarny bude nejlepsi se zaméfit na vice druhii reklamy. Zaprvé, kavarna
bude poskytovat informace prosttednictvim vlastni webové stranky, kterou vytvofti pred zaha-
jenim provozu podniku za ucelem prehledné nabidky produktt. Také zde budou informace o

vSech akcich, festivalech a slavnostech, o kontaktech, cenach a fotografiich produkta.

Dalsim krokem je vytvoteni profilu na socidlnich sitich pro reklamu, jako z nejdostupnéjsich
a nejlevnéjsich jejich forem. Dale musi byt uveden postup akei, ktery by pomohl v reklamé
provozovny:

— Nataceni a fotografovani prostiedi kavarny, sortimentu, persondlu a hostti, reklamniho
videa pro provozovnu.

— Nastaveni targetu (cilena reklama) pro propagaci Instagram profilu a Facebook sku-
piny na internetu pomoci placené reklamy, publikace udélanych fotek a tvorba pfi-
speévkl o kavarné€, napoju a jidlech.

— Je velmi dilezité ptidavat ptibehy na Instagramu a Facebooku kazdy den, to urcité za-
ujme klienty a potencialni hosty. Do ptib¢hu je tfeba davat proces ptipravy objedna-
vek, obsluhovéni zdkaznikl, dneSni nabidky a slevy, ptat se na nazory klientti na néco,
co se tyc¢e kavarny atd.

— Zangjakou dobu je nutné se podivat na vysledky a ptidat to, co by mohlo chybét.

Je dulezité propagovat kavarnu i mimo internet, a to predevsim kviili star§im lidem, ktefi nejsou
zvykli vyuZzivat internet pro hleddni nové restaurace. Jednou z variant bude rozdavani letackt
(tisténa reklama) po mésté Brné, na kterych budou uvedeny vSechny zakladni informace, a také
vyuzivani reklamnich bannerovych stojand. Dalsi formou reklamy je slavnostni otevieni ka-

varny. Pied timto dnem je tfeba rozdévat pozvéanky s hlavnimi nabidkami kavarny a slevami.
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Den v tydnu Pocet navstévniki za cely den
Pond¢li 70
Utery 80
Streda 80
Ctvrtek 90
Patek 120
Sobota 130
Ned¢le 90
Celkem 660

Tabulka ¢. 2: Predpokladany pocet navstévnikii za kazdy den v tydnu

Zdroj: Vlastni zpracovani

10.2 Marketingové cile podle SMART

SMART (Specific, Measurable, Achievable, Realistic, Time Specific) je analyticka technika,
ktera pomaha stanovit efektivni cile pro podnik. Marketingové cile podle metody SMART by
mély byt:

1) Specifické: zvyseni povédomi o kavarn¢ a produktech podniku v prvnich 5 mésicich.

2) Me¢titelné: za prvni rok dosahnout trzeb alespon 1 500 000 K¢.

3) Dosazitelné: dosazeni trzeb z reklamy.

4) Realistické: udrzeni existujicich hostl a navyseni poc¢tu zdkaznik.

5) Casové ohranitené: po pil roce rozsifit sortiment kavarny o dal$i druhy kavy a desertt.

11. Organizac¢ni plan

Kavarna takovych rozméri nepotiebuje velky pocet pracovniki, tedy budou najati dva bar-
mani-baristé, dva ¢iSnici a jeden ucetni na plny pracovni pomér, dva brigaddnici na vypomoc a
jedna uklizecka. Majitelka kavarny bude zaroven vedouci provozovny. Podnik bude mit jedno-
duchou organizac¢ni strukturu — liniovou (linedrni). Zaméstnanci by méli mit zkuSenosti v ob-
lasti servirovani kavy, bud’ diky praci v pfedchozich restauracich nebo absolvovani baristského
kurzu. Za néktery Cas po zahajeni provozu kavarny bude moznost najmout ¢loveka na plny

pracovni pomér na pozici provozniho kavarny.
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Majitelka
(provozni)

VAN

Zameéstnanci ——  Brigadnici

Obrazek ¢. 8: Organizacni struktura

Zdroj: Vlastni zpracovani

Po-Ct 10:00-22:00
Pa, So, Ne 10:00-23:00

Tabulka ¢. 3: Oteviraci doba

Zdroj: Vlastni zpracovani

Oteviraci doba je nastavena orientac¢né, v prubéhu provozu kavarny ji 1ze upravit podle potieby
a navstévnosti zdkaznikl. Dlivod, pro¢ si majitelka urcila oteviraci dobu tak, je v tom, ze 10:00
je prumeérny Cas otevirani restaurace po mésté. Dvanactihodinovy provoz podniku daného typu
je nejlepsi variantou. Zamestnanci musi prichazet do prace alespon tficet minut pred otevienim,
aby si mohli pfipravit pracovni misto pro nastupujici sménu a odchazet z prace jen tehdy, kdyz
vSechno je uklizeno. Zavirani ve 22:00-23:00 ddva moznost pracovnikiim nepracovat vice nez
15 hodin, ale zaroven takova pracovni doba umoznuje podniku ziskat vétsi zisk za pracovni

smeénu.

Kontrolni ¢innost v podniku bude provadéna v ramci prizkumu na socidlnich sitich a webové
strance kavarny dal$imi formami: dotazniky, pozorovani, A/B testy, konkurencni analyza. Ode-
zva spokojenosti zdkazniki by méla byt hodnocena ze strany kvality napojt, jidel, vybaveni

kavarny, obsluhovani, pfistupu a jednani majitelky.

49



11. Finan¢ni plan

V nasledujici kapitole bude sestaven finan¢ni plan a jeho analyza pro potvrzeni redlnosti pod-
nikatelského zdméru. Finan¢ni plan je rozdélen do tii ¢asti. Prvni ¢ast bude zahrnovat predpo-
kladané ptijmy, druha — ptedpokladané vydaje, a posledni ¢ast bude umozni piehled o penéz-
nich tocich za prvni rok podnikdni. Hodnoceni n¢kterych ¢asti bude probihat v redlné, pesimis-
tické a optimistické varianté. Ceny budou véetné DPH, pokud nebude uvedeno jinak.

Provoz bude financovan CasteCné cizim kapitdlem (Givér), a zbytek z vlastnich finan¢nich
zdroju. Podnikatelka si sjednala uvér u banky Raiffeisenbank ve vysi 400 000 K¢ s dobou splat-
nosti do 60 mésict (5 let). Ro¢ni procentni sazba nékladii (tedy RPSN) si banka stanovila ve

vysi 5,49 %. Tedy celkem zaplati 498 120 K¢. Mésicni splatka tedy ¢ini 8 302 K¢.

11.1 Zahajovaci rozvaha

Zahajovaci rozvaha zobrazuje za bézny (i minuly rok) celkovou strukturu majetku, jeji vklady,
zisky a ztraty a dluhy. Musi spliiovat zédkladni bilan¢ni rovnici — soucet aktiv se musi rovnat
souctu pasiv. Aktiva zahrnuji dlouhodoby hmotny a drobny hmotny majetek, zasoby, bankovni

ucet a pokladnu. Pasiva obsahuji zdroje uhrazeni vydaja: vlastni a cizi.

Aktiva K¢ Pasiva K¢
Stala aktiva Vlastni zdroje
Dlouhodoby hmotny majetek 308 642 | Zékladni kapital 192 583
Drobny hmotny majetek 37526
ObéZna aktiva Cizi zdroje
Pokladna 15 000 Bankovni uvér 400 000
Zasoby 201 415
Bankovni ucet 30 000

Celkem 592 583 Celkem 592 583

Tabulka ¢. 4: Zahajovaci rozvaha

Zdroj: Vlastni zpracovani
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11.2 Predpokladané prijmy

Kalkulace pfijmu se d€li na tii varianty: optimistickou, pesimistickou, realnou.

Pii vypoctu kazdé varianty se da ur¢it mozny pfijem nebo ztrata za konkrétni situace. Je tfeba
si ur¢it dva hlavni ukazatele. Prvnim ukazatelem je primérny pocet zakaznikl za den a druhym
je prumérny ucet na jednoho zakaznika. Podle souctu téchto dvou ukazatelli Ize zjistit odhad
trzeb za jeden den. Pfi vyndsobeni ¢astky 30-ti, Ize ziskat odhad pfijmi za jeden mésic. Poté je
nutné vysledek vyndsobit ¢islem 12, a tim vznikne ro¢ni vynos z prodeje pii pravidelném pro-

vozu kavarny.

Polozka Optimisticka varianta
Zakaznici za den 110
Primérny Gcet na jednoho zékaznika 500 K¢
Piijmy z béZzného prodeje za den 55 000 K¢
Piijmy z béZzného prodeje za mésic 1 650 000 K¢
Celkové prijmy za rok 19 800 000 K¢

Tabulka ¢. 5: Optimisticka varianta

Zdroj: Vlastni zpracovani

Polozka Pesimisticka varianta
Zakaznici za den 70
Primérny Gcet na jednoho zékaznika 250 K¢
Piijmy z bézného prodeje za den 17 500 K¢
Piijmy z béZzného prodeje za mésic 525 000 K¢
Celkové prijmy za rok 6300 000 K¢

Tabulka ¢. 6: Pesimisticka varianta

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Polozka Realisticka varianta
Zakaznici za den 90
Primérny tcet na jednoho zékaznika 325 K¢
Piijmy z béZzného prodeje za den 29 250 K¢
Piijmy z béZzného prodeje za mésic 877 500 K¢
Celkové prijmy za rok 10 530 000 K¢

Tabulka ¢. 7: Realisticka varianta

Zdroj: Vlastni zpracovani

Primérny pocet prodejnich jednotek za mésic i za rok pro realistickou variantu je uveden v pfi-

lohach pod ndzvem «Pocet prodejnich jednotek za mésic a rok».

11.3 Predpokladané vydaje

Vydaje se déli na:
— jednordzové pocatecni,
— provozni,
— vydaje na mzdy a pojiSténi,

— vydaje na suroviny a zboZi.

e Jednorazové pocateéni vydaje

Podnikatelka potfebuje k nastartovani podnikatelského zaméru mnoho véci z techniky, vyba-

veni a zafizeni pro kavarnu.

Polozka Cena, K¢
Kavovar IBERITAL IB7 3 paka - 106 359
Nadobi 15000

KASAmax Mobile PROFI 10” -9 777
SumUp 3G s tiskarnou — 3 999

Pokladna
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Lednice (2), chladici vitrina, mrazak, vyrob-

nik ledu (2)

45000 +22 335+ 21 768 + 28 180

60 000
Konvice — 800
Freshova¢ — 1 050

Udrzba prostoru (vybaveni, dekorace atd.)

Elektrické pfistroje
Mycka — 25 000
Mlynek — 5 900
Kancelarské potieby 1 000
Celkem 346 168

Tabulka ¢. 8: Jednordzoveé pocatecni vydaje
Zdroj: Vlastni zpracovani
e Provozni vydaje

Provozni vydaje se tykaji najmu, energii a vody, telefonu a internetu, pokladniho systému,

splatku bance za uvér, reklamy, tvorby rezervniho fondu na opravy a hygienickych potieb. Vyse

plateb se mtize liSit kazdy mésic.

Polozka Cena/mésic, K¢
Najem 117 000
Spotieba energie a vody 20 000
Reklama 3 000
Pokladni systém MINI POS Tarif Standart — 350
Splatka bance za Gveér 8302
Telefon a internet 879 + 656 + 70
Tvorba rezervniho fondu na opravy 5000
Hygienické potieby 1500
Pronajem prostoru 64 130
Celkem 220 887

Tabulka ¢. 9: Provozni vydaje
Zdroj: Vlastni zpracovani
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e Vydaje na mzdy a pojisténi

V sestavé personalu jsou dva barmani-baristé, dva ¢is$nici na plny pracovni pomér, uklizecka a

ucetni. Provoz bude sménny na dlouhy a kratky tyden. Zaméstnanci pracujici na plny tvazek

budou pracovat 12 az 14 hodin za sménu. U pracovnikli podnikatelka musi pfipocitat i vydaje

na povinné zdravotni a socidlni pojisténi ve vysi 9 %, v ptipadé zdravotniho pojisténi a 25 %

u socialniho pojisténi. Brigadnici budou potieba na 5 hodin v kazdy z dalSich dnti: ve ¢tvrtek,

patek, sobotu a nedé¢li. Brigadnici v praci s takovou pracovni dobou by neméli vydélavat vice,

nez 10 000 K¢ za mésic, takze diky tomu budou dostavat ¢istou mzdu za hodinu.

Pracovnik Mnozstvi Mésiéni Cista mzda, K¢
Barman-barista 2 40 000
Cisnik 2 32000
Brigadnik 2 20 000
Uklizecka 1 10 000
Ugetni 1 35000
Celkem 6 137 000

Tabulka ¢. 10: Vydaje na ciste mzdy vSech pracovnikii za mésic bez sazeb

Zdroj: Vlastni zpracovani

Mési¢ni mzda +

Pracovniky SP 24,8 %, K¢ | ZP 9 %, K¢ SZP, K¢ Ro¢ni vydej, K¢
Barmani-baristé 2 600 1 800 44 400 532 800
Servirky/¢isnici 2 080 1 440 35520 426 240
Brigadnici - - 20 000 240 000
Uklizecka 650 450 11100 133 200
Ugetni 2275 1 575 38 850 466 200
Celkem 7 605 5265 149 870 1798 440

Tabulka ¢. 11: Vydaje na hrubé mzdy vsech pracovnikii a povinné pojisteni

Zdroj: Vlastni zpracovani
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e Vydaje na suroviny a zbozi

Vydaje na suroviny a zbozi budou vypocitany podle pozadavkii zaméestnancti v prubéhu provo-
zovani. V dalsi tabulce jsou zahrnuty vSechny suroviny, které jsou uvedeny v jidelnim a népo-
jovém listku. Podnikatelka bude suroviny nakupovat samostatné¢ v obchodech, na internetu a

pomoci predem sjednanych dodavateli.

Mnozstvi surovin na nakup
Polozka MéFe | Mnozstviza | Mnozstviza | Cena za mésic,| Cena za rok,
ni mésic rok Ké Ké
Zrnkova kava kg 75 900 15 000 180 000
Mléko | 280 3 360 7 280 87 360
Slehacka | 0,7 8 300 3600
Smetana 10% | 17 20 140 1680
Sdjové mléko | 70 840 5600 67 200
Bily cukr kg 6 72 120 1440
Vanilkovy cukr kg 0,5 6 95 1140
Tiinovy cukr kg 5 60 425 5100
Sucha levandule kg 0,2 2 116 1392
Smetanovy syr kg 3,25 39 935 11220
Véeli med | 6 72 1200 14 400
Monin Amaretto | 0,7 8 500 6 000
Monin Banan Zluty | 14 17 470 5640
Monin Dyiie | 0,7 8 500 6 000
Monin Karamel | 14 17 480 5760
Monin Kokos | 2.1 25 660 7 920
Monin Levandule | 0,7 8 250 3000
Monin Vanilla | 1,4 17 480 5760
Monin Bezinkovy | 1,4 17 480 5760
Monin Pink Grapefruit | 21 25 705 8 460
Monin Lemon | 3,5 42 1100 13 200
Monin Ginger | 14 17 500 6 000

Obrazek ¢. 9: Mnozstvi surovin na nakup

Zdroj: Vlastni zpracovani

Kardamom g 90 1080 300 3600
Dilmah Cerny Caj Earl | | 200 2400 2160 25920
Grey

Dilmah Cerny Caj

Jahoda ks 100 1200 1080 12 960
Dilmah Zeleny Caj ks 200 2400 2160 25920
Dilmah Zeleny Caj ks 120 1440 1296 15 552
Jasmin

Dilmah Zeleny Caj

Miaracich Mate ks 120 1440 1296 15 552
MIééna Horka

T ks 100 1200 2050 24 600
Bila Horka Cokolada | ks 50 600 1025 12 300
Ofigkova Horka

Potsierip i ks 50 600 1025 12 300
Mattoni Perliva ks 240 2 880 1680 20 160

Obrazek ¢. 10: Mnozstvi surovin na nakup

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Mationi Jemné Periiva | ks 240 2880 1680 20 160 S
Mattoni Neperliva ks 240 2880 1680 20 160 ::;:Cés k6 Siepy ! 7 84 770 9240
Mattoni Mineralni voda -
porliva skio 1 90 1080 1710 20 520 ;iaz‘elzet Sauvignon | | 7 " 1 260 15120
Lipton Broskev ks 120 1440 2040 24 480 Scalini Prosecco ; = o T720 3340
Lipton Citron ks 120 1440 2040 24 480 Ginzano Bianco ] 075 9 540 2880
Lipton Zeleny Caj ks 120 1440 2040 24 480 Aperol : 35 = 750 57 000
Kinley Tonic Water ks 144 1728 2502 31104 Noily PratDry 0 T 2 380 2560
o T [ ks 144 1728 2502 31104 Bozkov Vajecny likér | 1 3 36 220 5040
Kinley Tonic Rose ks 144 1728 2502 31104 Siivovice R, Jeinek : 07 3 460 5520
%’:‘da kk: :g :;g gg 18 ::: T ice Williams R.| | 0.7 B 450 5400

[Pepsi Cola ks 144 1728 2736 32832 $°zk°v Orginal ! 05 6 160 1920
Pepsi Max Zero Sugar | ks 72 864 1368 16 416 ] 14 17 1060 12720
Red Bull ks 48 576 1728 20736 Gion Tumor 1 07 3 520 240

lSWa Cola ! 225 270 945 11 340 [Becherovka 1 25 30 1100 13200
P kg 36 432 1440 17 280 3 ; 1 21 25 1320 15840
Grapefruit kg 12 144 780 9360 Jack Daniel's 1 0,7 8 660 7920
Jablko kg 18 216 594 7128 Absolut 7 07 A 270 5640
:\""‘9" :9 2‘; 27:8 1143420 11752?0 [Pycowin Cranaapt | 3 36 1110 13320

nanas g -
Limeta kg 20 240 3200 38 400 :;’f,':’s‘i'vzepl‘bhca ! 1 12 640 7680

’%itjon T klg fg g:g : 328 12 ggg Bacardi Carta Blanca | | 0,7 8 360 4320

elax o anas "

Granini F ks 120 1440 1740 20 880 QI,E-,E“ Michier Rum ! 21 25 1110 13320
Granini Jahoda ks 120 1440 1740 20 880 Beefeator 7 35 m 37400 28800
Granini i ks 120 1440 1740 20 880 Beefeater Pink | 4.9 59 3500 42000
Granini Ananas ks 120 1440 1740 20 880 Bosfoater Orange 1 14 17 1000 12000
Granini Broskev ks 120 1440 1740 20 880 Hendrick's 1 0.7 8 900 10 800
Granini Hruska ks 120 1440 1740 20 880

Granini Jablko ks 120 1440 1740 20 880 I;?: querayLondon Dy 14 17 1200 14 400
Granini Cerny rybiz ks 120 1440 1740 20 880 [Bailey’s 7 12 7 1000 12000
Granini RaZovy s 120 1440 1740 20880 Kahlua 1 1 12 500 6000

grapefruit Cointreau | 14 17 830 9960

[Pilsner Urquell ks 300 3600 11400 136 800 Carte dOr Vanilka kg 5 50 350 4200
Stella Artois ks 100 1200 1550 18 600 Carte d0r Gokolad kg 5 50 350 2200
Stella Artois Nealko ks 30 360 465 5580 Carte d'Or Jahoda kg 5 60 350 4200
Corona Extra ks 40 480 840 10 080 Carte d'Or Pistacie kg 4 48 350 4200
Habanské Sklepy i 7 84 700 8400 : "

Gabemet Sauvignon, | S o o1 o740 Carto dOrVIassky | g 5 60 400 4800
anelo ~ - -
Palava Mikulov T 7 84 1260 15 120 Carte GOrCitonowy | g 5 60 350 4200
Habanské Skl
alands seﬁ‘éy ! 7 84 805 9660 Cokoladovy Fondan p‘;’c 48 576 2640 31680
, v v ; . ,
Obrazek ¢. 11: Mnozstvi surovin na nakup
.. , ;o
Zdroj: Vlastni zpracovani
orc
Sacher pe 48 576 2736 32832
orc
Medovnik P o 36 432 828 9936
Cheesecake s orc
P 36 432 1188 14 256
karamelem e
Brownie ks 150 1800 6 750 81 000
Kremrole ks 60 720 1200 14 400
Karamelova Rolada ks 70 840 2 800 33 600
Cokoladova Rolada ks 80 960 3200 38 400
Ovocny KoSicek ks 80 960 3200 38 400
Cokoladovy Kosicek ks 90 1080 3600 43 200
Pavlova ks 100 1200 5000 60 000
Tiramisu ks 130 1 560 6 500 78 000
Deli Bageta Kureci
i g ks 40 480 2600 31 200
stripsy pikant
Deli Bageta Kureci
9 ks 60 720 3900 46 800
nugety
Deli Bageta Sunka Syr ks 60 720 3900 46 800
Celkem —_ —_ —_ 201 415 2416 980

Obrazek ¢. 12: Mnozstvi surovin na nakup

Zdroj: Vlastni zpracovani
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e Celkové vydaje za prvni rok podnikani

Celkové vydaje zahrnuji tfi polozky vydajt, které byly spocitany dfive, kromé jednordzovych

pocatecnich vydaja.

Polozka Vydaje za mésic, K¢ Vydaje za rok, K¢
Provozni vydaje 220 887 2 650 644
Vydaje na mzdy a pojisténi 149 870 1 798 440
Vydaje na suroviny a zbozi 201 415 2416 980

Celkem 517172 6206 064

Tabulka ¢. 12: Celkové vydaje za prvni rok podnikani

Zdroj: Vlastni zpracovani

11.4 Vykaz zisku a ztrat

Pti analyze vSech ptedchozich tabulek lze vypocitat predpokladané néklady a ptijmy kavarny.

Cilem této Casti je zjistit, zda pro kazdou variantu feSeni bude firma ziskova nebo ztratova.

Polozka Za mésic, K¢ Za rok, K¢

Piijmy 1 650 000 19 800 000
Vydaje 517172 6 206 064
Zisk 1132 828 13 593 936

Tabulka ¢. 13: Variace reSeni optimistické varianty

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Polozka Za mésic, K¢ Za rok, K¢
Piijmy 525 000 6 300 000
Vydaje 517172 6 206 064

Zisk 7 828 93 936

Tabulka ¢. 14: Variace reSeni pesimistické varianty
Zdroj: Vlastni zpracovani

Polozka Za mésic, K¢ Za rok, K¢
Piijmy 877 500 10 530 000
Vydaje 517172 6 206 064
Zisk 360 328 4 323 936

Pti analyzovani pfedchozich tiech tabulek s vykazy zisku a ztrat (rozdil mezi pfijmy a naklady)
se da fict, ze ve vSech tfech variantach za prvni rok podnikani se podnik nestava ztratovym. To

znamena dostatecny potencial na uspéch, jelikoz pesimistické varianta méa malou, ale ziskovost.

Tabulka ¢. 15: Variace reSeni realistické varianty

Zdroj: Vlastni zpracovani

12. Hodnoceni rizik a efektivnosti podniku

Do podnikani vstupuje velmi mnoho faktort, které mohou podnikateli zptisobit problémy pti

zacatku podnikéni. Proto je nezbytné analyzovat rizika, urcit jejich priority a také stanovit po-

stupy, jak témto rizikiim co nejvice piredchazet.

Nasledujici tabulka vyjadiuje jednotliva rizika, jejich miru zavaznosti a zptisob feSeni. Mira

zavaznosti je ohodnocena body 1 — 10, kde nejvyssi hodnota znamena nejvyssi vahu zadvaznosti

jednotlivych rizik.
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Riziko

Zavaznost

ResSeni

Nedostatek zaméstnancu

Je dllezité vytvofit pro za-
meéstnance dobré podminky
pro jejich praci. Podnikatel
by nem¢l hledat pouze kvali-
fikované zaméstnance. Mohl
by hledat pfedevsim ty, kteti
maji chut’ se néco nového na-
ucit. Vétsina véci jde totiz
doucit za pochodu. Pokud
podnikatelovi chybi perso-
nal, mize stdhnout své poza-

davky na ty nejzakladnéjsi.

Vypovéd ndjemni smlouvy

V ndjemni smlouvé podnika-
tel musi mit jasné dané, do
kdy smlouva plati. Pokud
vsak naptiklad neplati najem,
majitel mu mize najemni
smlouvu vypoveédet diive. Je
diilezité si zachovat s majite-

lem prostoru dobr¢ vztahy.

Stalé a nové konkurenti na

trhu

Provozovani v centru mésta
ma své rizika, zejména ze
strany konkurence. To riziko
mize zpusobit nizkou po-
ptavku po produktu kavarny.
V okoli podniku je mnoho
dalSich kavaren a restauraci,
a proto je dulezité se zamétit
na vhodné stanoveni cen pro-
duktti a budovani pozice ka-

varny, na svtj firemni styl.
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Hospodarska krize

Béhem krize jde samoziejmé
o penize. Je potieba platit na-
jem, energii, vyplaty zamést-
nanciim a objednavky

u dodavatele. Dilezité je,
vytvaret si financni rezervy.
V nevyhnutelném piipad¢ by
podnikatel mél uvazovat o
propusténi nékterych nadby-
tecnych zameéstnanct,
zkrouhnout své vydaje na mi-

nimum.

Nezajem zakazniki

10

Dutvodi, pro¢ zakaznici ne-
maji zdjem o podnik miize
byt celd fada. Jedna z moz-
nych odpovédi je, Zze podni-
katel nedava dostatecnou po-
zornost propagaci své ka-
varny. Je dulezité neustile
hledat nova a lepsi feSeni a
vyhodnocovat, co fungovalo
a v ¢em je mozné se dale

zlepSovat.

Tabulka ¢. 16: Shrnuti hodnoceni rizik

Zdroj: Vlastni zpracovani
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ZAVER

V soucasné dobé¢ se stravovaci podniky vyviji zrychlené. Kavarny budou vzdy populdrni mezi
lidmi, jelikoz je to nejen stravovaci zafizeni, ale i misto pro odpocinek a setkdni s rodinou,
ptateli, ¢i obchodnimi partnery. Hlavnim tkolem projektovaného podniku je proniknout na trh

a nasledné rozsiteni trzniho podilu.

Hlavnim cilem bakalarské prace bylo vypracovani kvalitniho realistického podnikatelského
planu pro kavarnu a na bazi zvolenych metod zanalyzovat vngj$i a vnitini prosttedi podniku.

Vypracovany podnikatelsky plan umoznuje piivést hypoteticky podnik do redlného Zivota.

V teoretické Casti prace jsou popsany pojmy spojené s podnikanim. VEtSi pozornost je véno-
vana podnikatelskému planu, jeho vyhodam, druhim a struktuie a pozadavkim na n¢. Déle tato
¢ast zahrnuje prozkoumani analyz pro interni a externi prostiedi. Jednd se o SWOT, PEST ana-
Iyzu a Porteriv model. Je zde probrana problematika podnikéni v gastronomickém provozu,

specifika platné legislativy, véetné zdsad pro provozovani stravovacich sluzeb.

Cilem praktické ¢asti bylo zpracovat na zéklad€ ziskanych informaci z teoretické ¢asti prace
vlastni podnikatelsky plan, kavarnu. Prostfednictvim SWOT analyzy bylo analyzovano vnitini
a vnéjsi prostredi navrhnuté kavarny a byla zvolena urcita podnikova strategie pro budouci roz-
voj. Pomoci zpracovani predchozich kapitol bylo mozné sestavit marketingovy, organizacni a

finan¢ni plan pro kavarnu a zhodnotit rizika a efektivnost.

Bakalafska prace na téma Navrh podnikatelského planu - zaloZeni kavérny je vyuzitelnd pro
osoby, které maji zdjem pracovat v dané oblasti, a zejména podnikat v gastronomickém pro-
vozu. Zaméstnanclim v stravovacich zafizenich mize pomoci zdokonalit své znalosti v daném
oboru. PiedloZzenim daného obchodniho planu se ukazuje, Ze podnikani v oblasti stravovani je
ziskovou ¢innosti, a realizace projektu otevieni kavarny «Smoking Saxophonist» je ekono-

micky piinosné.
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Priloha ¢. 3: Interiér kavarny

Zdroj: sreality.cz: Pronajem restaurace 233 m? [online]. Copyright © 2022 [cit. 2022-7-4].
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Priloha ¢. 4: Interiér kavarny
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Priloha ¢. 5: Interiér kavarny

Zdroj: sreality.cz: Prondjem restaurace 233 m? [online]. Copyright © 2022 [cit. 2022-7-4].
Dostupneé z: https://www.sreality.cz/detail/pronajem/komercni/restaurace/brno-brno-mesto-

jakubska/2000726364#img=0

Kava
8¢g Espresso 55 K¢
4¢ Espresso Ristretto 55 K¢
8¢g Espresso Lungo 55 K¢
l6g Espresso Doppio 89 K¢
8¢g Espresso Macchiato 60 K¢
8¢g Cappuccino 75 K¢
8¢g Latte Macchiato 79 K¢
8¢g Caffe Latte 75 K¢
8¢g Caffe Vienna 79 K¢
l6g Flat White 89 K¢
8g Raf Klasicky 89 K¢
8¢g Raf Levandule 89 K¢
8¢g Raf Syrovy 89 K¢
8¢g Ledové Latte Macchiato 79 K¢
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8¢g Ledové Cappuccino 75 K¢
8¢g Ledova kava 95 K¢
8¢g Espresso Tonic 89 K¢
8¢g Caf¢ Irish 95 K¢
8¢g Caf¢ Algirian 95 K¢
Navic ke kavé

20 ml MONIN Amaretto 15 K¢
20 ml MONIN Banan 15 K¢
20 ml MONIN Dyn¢ 15 K¢
20 ml MONIN Karamel 15 K¢
20 ml MONIN Kokos 15 K¢
20 ml MONIN Levandule 15 K¢
20 ml MONIN Vanilla 15 K¢
20 ml Smetana 10% 5 K¢

40 ml Séjové mléko 10 K¢
20g Slehacka 10 K¢&
20g Med 12 K¢

Horka cokolada
28 ¢g Mlécna 75 K¢
28 g Bila 75 K¢
28 ¢g Oriskova 75 K¢
Caj
0,31 Chai Latte 85 K¢
0,41 Dilmah Cerny ¢aj Earl Grey 75 K&
0,41 Dilmah Cerny ¢aj Jahoda 75 K¢
0,41 Dilmah Zeleny ¢aj 75 K¢
0,41 Dilmah Zeleny ¢aj Jasmin 75 K¢
0,41 Dilmah Zeleny ¢aj Marocka Mata 75 K&
Nealkoholické napoje

0,331 Mattoni perliva 45 K¢
0,331 Mattoni jemné perliva 45 K¢
0,331 Mattoni neperliva 45 K¢
0,331 Lipton Broskev 55 K¢
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0,331 Lipton Citron 55 K¢
0,331 Lipton Zeleny Caj 55 K¢
0,331 Kinley Tonic Water 55 K¢
0,331 Kinley Tonic Ginger Ale 55 K¢
0,331 Kinley Tonic Rose 55 K¢
0,331 Mirinda 55 K¢
0,331 7UP 55 K¢
0,331 Pepsi Cola 55 K¢
0,331 Pepsi Max Zero Sugar 55 K¢
0,331 Red Bull 70 K¢
DZusy a ovocné freshy
0,21 Fresh Pomeran¢ 65 K¢
0,21 Fresh Grapefruit 65 K¢
0,21 Fresh Jablko 65 K¢
0,21 Fresh Mrkev 65 K¢
0,21 Fresh Ananas 75 K¢
0,21 Granini Pomeran¢ 62 K¢
0,21 Granini Jahoda 62 K¢
0,21 Granini Multivitamin 62 K¢
0,21 Granini Ananas 62 K¢
0,21 Granini Broskev 62 K¢
0,21 Granini Hruska 62 K¢
0,21 Granini Jablko 62 K¢
0,21 Granini Cerny Rybiz 62 K¢&
0,21 Granini Rizovy Grapefruit 62 K¢
Alkoholické napoje
0,331 Pilsner Urquell 59 K¢
0,331 Stella Artols 59 K¢
0,331 Stella Artois Nealko 59 K¢
0,3351 Corona Extra 65 K¢
0,21 Habanské Sklepy Chardonnay 64 K¢
0,11 Cabernet Sauvignon, Canelo 48 K¢
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0,11
0,11
0,21
0,21
0,11

0,041

0,041
0,041
0,041

0,041
0,041

0,041
0,041

0,041

0,041

0,041
0,041

0,041
0,041
0,041
0,041

0,041
0,041
0,041

Pélava Mikulov

Habanské Sklepy Rulandské Sedé
Habanské Sklepy Rtuzové
Cabernet Sauvignon, Mikulov

Scallini Prosecco Frizzatne DOC

Cinzano Bianco

Slivovice R. Jelinek
Hruskovice R. Jelinek

BoZzkov Origindl Tuzemsky

Jameson

Glen Turner

Becherovka

Jagermeister

Jack Daniel’s

Absolut

BoZzkov Republica Exclusive

Bacardi Carta Blanca

Beefeater
Beefeater Pink
Beefeater Orange

Hendrick’s

Bailey’s
Kahlua

Cointreau

64 K¢
64 K¢
75 K¢
75 K¢
75 K¢

65 K¢

45 K¢
49 K¢
55 K¢

65 K¢
60 K¢

55 K¢
65 K¢

89 K¢

65 K¢

65 K¢
125 K¢

70 K¢
70 K¢
70 K¢
110 K¢

65 K¢
55 K¢
55 K¢

Koktejly
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Mojito 110 K¢
Cointreau Fizz 125 K¢
Gin Fizz 115 K¢
Daiquiri 135 K¢
Pina Colada 110 K¢
Cuba Libre 100 K¢
Aperol Spritz 120 K¢
White Russian 115 K¢
Hugo 100 K¢
Martiny 100 K¢
Limonady
0,41 Grapefruitova 75 K¢
0,41 Citronova 75 K¢
0,41 Zazvorova 75 K¢
Zmrzlina
kopecek Carte d'Or Vanilka 29 K¢
kopecek Carte d'Or Cokolada 29 K¢
kopecek Carte d'Or Jahoda 29 K¢
kopecek Carte d’Or Pistacie 29 K¢
kopecek Carte d'Or Vlassky Otech 29 K¢
kopecek Carte d’Or Citronovy Sorbet 29 K¢
Dorty
porce Cokoladovy Fondan 100 K¢
porce Sacher 100 K¢
porce Medovnik 100 K¢
porce Cheesecake s karamelem 100 K¢
Dezerty
porce Brownie 80 K¢
porce Kremrole 45 K¢
porce Karamelové Rolada 80 K¢
porce Cokoladova Rolada 80 K¢
porce Ovocny Kosicek 80 K¢
porce Cokoladovy Kogicek 80 K¢
porce Pavlova 90 K¢
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porce Tiramisu 90 K¢
Bagety
180 g Deli Bageta Kufeci stripsy pikant 90 K¢
180 g Deli Bageta Kufeci nugety 90 K¢
180 g Deli Bageta Sunka Syr 90 K¢
Priloha ¢. 6: Navrh menu kavarny
Zdroj: Vlastni zpracovani
Nazev . . Vyrobni .
produktu Kategorie Cena, K& |Slozenil/ Popis cena, K& Cena kazdé suroviny
Espresso L . L P -
Ristretto Tepla kava 55 velmi mala kava, 8 g 6,4 8 g kavy =6,4 K&
Espresso Tepla kava 55 mala kava, 8 g 6,4 8 g kavy = 6,4 K&
Espresso Lungo Tepla kava 55 velka kava, 8 g 6,4 8 g kavy =6,4 K&
Espresso - dvojita porce kavy, o = <
Dopplo Tepla kava 89 169 12,8 16 g kavy = 12,8 K&
Espres'so Tepla kava 60 es;?resso, zpénéné 6.66 8? kavy = 6,4 K¢, 10 ml mléka = 0,26
Macchiato mléko K¢é
1/3 espresso, 1/3 o " akn =
Cappuccino Tepla kava 75 mléko, 1/3 zpénéné 11,6 ic‘? kavy =6,4 K¢, 200 ml miéka = 5,2
mléko
teplé mléko, - < fkn =
Latte Macchiato Tepla kava 79 espresso 8 g, 14,2 ﬁ(? kévy =6,4 K¢, 300 ml miéka =7.8
zpénéné mléko
Caffe Latte Tepla kava 75 es;?resso 8 g, horké 103 89 kavy = 6,4 K¢, 150 ml mléka = 3,9
mléko 1,5 dl K&
Caffe Vienna Tepla kéva 79 esprefso 8g, 855 89 kavy = 6,4 K¢, 20 g Slehacky = 8,6
Slehacka Ké
espresso doppio 16 - - -
Flat White Tepla kava 89 g, horké mléko, 18 ;‘Sngléévy 12,8 K¢, 200 ml miéka
mlééna péna ’
b fog/' 100 8 g kdvy =64 K& 100 g smetany =7
Raf klasicky Tepla kava 89 ° 20 K¢, 5 g cukru = 5 K¢, 5 g vanilkového

ml, cukr 5 g,
vanilkovy cukr 5g

cukru = 8 K&

Priloha ¢. 7: Ceny na suroviny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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espresso 8 g,
smetana 10% 100
ml, cukr 5 g,

8 g kdvy =6,4 K&, 100 g smetany =7
K¢&, 5 g cukru = 5 K¢, sucha levandule

Raf levandule Tepla kava 89 vanilkovy cukr 5g, 285 5g = 2,9 K&, Monin sirup Levandule 20
sucha levandule 5g, ml = 7,2 K&, 5 g vanilkového cukru = 8
Monin sirup Ké
Levandule 20 ml
espresso 8 g,
P ‘s smetana 10% 50 ml, 8 g kavy =6,4 K&, 50 g smetany =3,5
Raf syrovy Teplé kava 89 smetanovy syr 50 g, 23,76 K¢, smetanovy syr 50 g = 13,75 K&
cukr moucka 5 g
f;‘\’l‘;fg;)“ Navic ke kavé, &aji 5 20 ml 14 20 ml smetany = 1,4 K&
Séjové mléko (1)|Navic ke kavé, caji 10 20 ml 3,2 20 ml s6jového mléka = 1,6 K&
Porce Slehacky |Navic ke kaveé, ¢aji 10 20g 8,6 20 g Slehacka = 8,6 K¢
Véeli med Navic ke kavé, ¢aji 12 20g 4 20 g medu =4 Ké
Miéko Navic ke kavé, &aji| "U"¢eMO K 1500 mi/ 300 mi 52/78 |?200mimiéka =52 Ke/za 300 ml
prodeji mléka = 7,8 KE
S6jové miéko (2)|Navic ke kave, gaji| "€UreeNOK 1560 mi 300 mi 16/24  [72200 mi mléka =16 K& za 300 ml
prodeji mléka = 24 K¢
Monin Amaretto Sirup ke kave 15 20 ml 7.2 20ml=7,2Ke
Monin Banan Sirup ke kavé 15 20 ml 7.2 20 ml =7,2 K&
Zluty
Priloha ¢. 8: Ceny na suroviny
Zdroj: Vlastni zpracovani
Monin Dyfie Sirup ke kavé 15 20 ml 7.2 20 ml =72 K¢
Monin Karamel Sirup ke kave 15 20 ml 7,2 20ml=7,2Keé
Monin Kokos Sirup ke kave 15 20 ml 7.2 20ml=7,2Ké
Maniin Sirup ke kavé 15 |20ml 7.2 20mi=7,2Ké
Levandule
Monin Vanilla Sirup ke kavé 15 20 ml 7,2 20ml =72 Keé
Monin Sirup do neuréeno k _ "
Bezinkovy koktejlulimonady prodeji 20ml 7.2 20mi=72Ke
. Sirup do neurceno k o ux
Monin Grep koktejluflimonady prodeji 20 ml 8 20 ml =8 K&
Monin Lemon Sirup do neurtenok |54 ) 6 20 ml =6 K&
koktejlu/limonady prodeji
. Sirup do neurcéeno k _
Monin Ginger koktejluflimonédy prodeji 20 ml 8 20 ml =8 K&
Ledové Latte Studend kéva 79 Miéko, espresso, led 142  |B9kavy=64KE 300 mimiéka =78
Macchiato Ké
1/3 espresso, 1/3 _ _
Ledové Studené kéva 75 miéko, 1/3 zp&néné 116  |89kavy=6,4KE 200 mi miéka =52
Cappucino . Ke
mléko, led
espresso, vanilkova 8 g kavy = 6,4 K¢, kopecek zmrzliny 68
Ledova kiva Studend kava % |zmrzlina, slehacka 222 1921122 K¢, 20 g Slehacky = 8,6 K
Espresso tonic Studena kava 89 Espresso, 1 dl tonic 249 8 g kavy = 6,4 K¢, 100 ml tonicu = 18,5

Priloha ¢. 9: Ceny na suroviny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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. espresso, irska 8 g kavy = 6,4 K¢, 20 g Slehacky = 8,6
e Kéva s alkoholem 95 |Whisky, Slehadka 454 I& Jameson pandk = 30,4 K&
espresso. vaie&ny 8 g kavy = 6,4 K¢, 20 g Slehacky = 8,6
Café Algirian | Kava s alkoholem 95 presso, vajecny 26,2 K&, Bozkov Vajeény likér panak = 11,2
konak, Slehacka Ké
Miécna Horké Eokoléda 75 289 205 |1 porce =20,5 K&
Cioconat
Bil Horké Gokoléda 75 28 205 |1 porce =20,5K&
Cioconat
Ofiskova Horka fokelada 75 28 205 |1 porce =20,5 K&
Cioconat
e 2 g Cerného ¢aje = 3,4 K¢, 300 ml
Chai Latte Caj 85 i miéko, 202 |mléka = 7,8 K& Kardamom mlety 3 g =
ofeni
9 Ké
Dilmah Cemy Caj 75 0,41/4 g konvitka 108 |4 g Gerného aje = 10,8 K&
Caj Earl Grey ' ! '
Dilmah Cerny . ) o
Caj Jahoda Caj 75 0,41/4 g konvicka 10,8 4 g ¢erného caje = 10,8 K&
g';;"ah Zeleny Caj 75 0414 g konvitka 108 |4 g zeleného &aje = 10,8 K&
Dilmah Zeleny Caj 75 |041/4g konvitka 108 |4 gzeleného &aje = 10,8 K&
Caj Jasmin
Dilmah Zeleny
Caj Marocka Caj 75 0,41/4 g konvicka 10,8 4 g zeleného ¢aje = 10,8 K&
Mata
Priloha ¢. 10: Ceny na suroviny
Zdroj: Vlastni zpracovani
Maiorl neurceno k
Mineralni voda Soda o | 19 19 Ke
N prodeji
perliva sklo
Mattoni Perliva Mineralni voda 45 0,331 7 7 K¢
Mationi Jemné | - yynerainivoda 45 0331 7 7Ke
Perliva
Mattoni Pramenita voda 45 [0331 7 7Ke
Neperliva
Lipton Broskev Ledovy ¢aj 55 0,331 17 17 K&
Lipton Citron Ledovy ¢aj 55 0,331 17 17 Ke
'(;:i;’j“’" Zeleny Ledovy &aj 55 0,331 17 17 K&
Kinley Tonic . . <
Water Syceny napoj 55 0,331 18 18 K&
Kinley Tonic . . <
Ginger Ale Syceny napoj 55 0,331 18 18 K&
Kinley Tonic . . <
Rose Syceny napoj 55 0,331 18 18 K&
Mirinda Syceny napoj 55 0,33 1| 19 19 Ké
7UP Syceny napoj 55 0,331 19 19 K&
Pepsi Cola Syceny napoj 55 0,331 19 19 K&
Pepsi Max Zero . .
Sugar Syceny napoj 55 0,331 19 19 Ké
Red Bull Syceny napoj 70 0,25 36 36 K&

Priloha ¢. 11: Ceny na suroviny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Coca Cola Syceny napoj neurceno k 2,251 42 42 Ké
prodeji
Pomerané¢ Ovocny fresh 65 0,21 7 200 ml pomeran¢ového dzusu = 7 K&
Grep Ovocny fresh 65 0,21 13 200 ml grapefruitového dZzusu = 13 K&
Jablko Ovocny fresh 65 0,21 6,6 200 ml jableéného dZusu = 6,6 K&
Mrkev Ovocny fresh 65 0,21 4.4 200 ml mrkvého dzusu = 4,4 K&
Ananas Ovocny fresh 75 0,21 12 200 ml ananasového dzusu = 12 K&
Limeta Citrus neuréenok |, o 9 1 ks limety = 9 K&
prodeji
Citron Citrus zdarma mésicek 13 1 ks citronu = 13 K&
Relax 100% 5 . neurceno k -
Ananas DZus pro koktejly prodeli | 60 60 K&
Pomerané Granini ovocny 62 021 14,5 14,5 K&
dzus
Jahoda Granind ovocny 62 021 145  |[145Ke
dzus
Multivitamin Granini ovocny 62 |02l 145  [145KE
dzus
Ananas Granini ovocny 62 |02l 145  [145KE
dzus
Broskev Granini ovocny 62 0,21 14,5 14,5 K&
dzus
Hruska Granini ovocny 62 021 14,5 14,5 K&
dzus
Jablko Granini ovacny 62 021 14,5 14,5 K&
dzus
Priloha ¢. 12: Ceny na suroviny
Zdroj: Vlastni zpracovani
Cemy rybiz Granini ovocny 62 021 145  [145Ke
dzus
Ruzovy . Granini ovocny 62 021 145 145 K&
grapefruit dZus
Pilsner Urquell Pivo lahvové 75 0,51 38 38 K&
Stella Artois Pivo lahvové 59 0,331 15,5 15,5 K¢
i Pivo lahvové 50 0331 155  [155KE
Nealko
Corona Extra Pivo lahvové 64 0,3351 21 21 K¢
Habanské
Sklepy Rozlévané vino 64 0,21, polosladké bilé 20 20 Keé
Chardonnay
Cabernet
Sauvignon, Rozlévané vino 48 0,11, suché Cervené 17,2 17,2 KE
Canelo
Palava Mikulov | Rozlévané vino 64 0.1 |, pazsinf shor 24 24 K&
bilé suché
Habanské .
Sklepy Rozlévané vino 64 |01 L Pgﬁ‘?"' sbér, 20 20 K&
Rulandské Sedé suche bile
Habanské | g oziévané vino 75 |%2ljakostni, suché 20 20 K&
Sklepy Ruzové ruzové
Cabernet )
Sauvignon Rozlévané vino 75 9’2 . pc:losladke 48 48 K&
" cervene
Mikulov

Priloha ¢. 13: Ceny na suroviny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Scalini Prosecco . Lo <
Frizzante DOC Rozlévané vino 75 0,11 20 20 K&
Cinzano Bianco | Aperitiv/Vermuty 65 0,081 25,6 25,6 K&
Aperol Aperitiv/Vermuty 85 0,081 40 40 Ké
. - neuréeno k -
Noilly Prat Dry Aperitiv/Vermuty prodeli 0,021 75 75Ke
BoZkov Vajecny Destilat 45 0,041 11,2 11,2 K&
likér
Slivovice R. Destilat 45 0041 28 28 K&
Jeinek
Hruskovice
Williams R. Destilat 49 0,041 25 25Ke
Jelinek
Bozkov Original Destilat 55 0,041 12,8 12,8 K&
Tuzemsky
Jameson | Whiskey irské | 65 [0,041 32 [32Ke
Glen Turner | Whiskey skotské | 60 l0,041 29,6 [29,6 K&
Becherovka Bitter 55 0,04 | 16,8 16,8 K&
Jagermeister Bitter 65 0,041 248 24,8 K¢
Jack Daniel's [ Whiskey/Bourbon | 89 [0,041 37,6 [37.6 K¢
Priloha ¢. 14: Ceny na suroviny
Zdroj: Vlastni zpracovani

Absolut Vodka 65 0,04 | 27,2 27,2 Ke
Pycckuid Vodka neuréenok | o4 | 15 15 K&
CraHpapt prodeji
Bozkov
Republica Rum 65 0,041 25,6 25,6 K¢
Exclusive
siopbahuinind Rum 125 0,041 184  [|184KE
Blanca
Albert Michler Rum neurc':en? k 0041 20 20 K&
Rum Bily prodeji
Beefeater Gin 70 0,041 28 28 K&
Beefeater Pink Gin 70 0,04 | 28,4 28,4 K&
geefeate’ Gin 70 0,041 28,4 284 K&

range
Hendrick's Gin 110 0,04 | 51,6 51,6 K&
Tanqueray . neurceno k
London Dry Gin Sn prodeji 0021 18 18Ke
Bailey's Likér 65 0,04 | 25,6 25,6 K&
Kahlaa Likér 55 0,04 | 28,4 28,4 K&
Cointreau Likér 55 0,04 | 28 28 K&

bily rum, limety, Rum Albert 40 ml = 20 K¢, limeta 1/2 =
Mojito klasické Koktejl 110 titinovy cukr, mata, 41,37 4,5 K&, soda 90 ml = 1,71 K¢, 10 g maty
soda =15,16 K&
. " . Cointreau, limetova limeta 1/2 = 4,5 K¢, Cointreau 40 ml =

Cointreau Fizz Koktejl 125 |stava,soda 3421 |28 Ke, soda 90 mi = 1,71 K&

Priloha ¢. 15: Ceny na suroviny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Gin, soda, cukrak,

1/2 citronu = 6,7 K&, 60 ml sody = 1,46

Gin Fizz Koktejl 115 citron 31,03 K&, 5 g titinového cukru = 0,37 K¢, 45
ml rumu Albert = 22,5 K&
L . bily rum, cukrak, Rum Albert 40 ml = 20 K¢, limeta 1/2 =
Daiquir Koktejl 135 liimetova stava 2487 |4 5Kg,5 g titinového cukru = 0,37 K&
bily rum, kokosovy Rum Albert 50 ml = 26 K¢, 20 ml
Pifia Colada Koktejl 110 |sirup, Kalani, 46,6 kokosoveého sirupu = 7,2 K&, 20 mi
" d3 kalani = 8 K&, 90 ml ananasového
ananasovy dzus dZusu = 5.4 K&
. . bily rum, limetova Rum Albert 50 ml = 26 K¢, limeta 1/2 =
Cuba Libre Koktejl 100 §tava, Coca-Cola 31.9 4,5 K&, 140 ml Coca Coly = 1,4 Ké
. . Aperol, Prosecco, 90 ml prosecca = 18,9 K&, 60 ml
Aperol Spritz Kokde)l 120 |50da 2187 | pperolu = 2,4 K&, 30 ml sody = 0,57 K&
. 30 ml Ruského Standartu = 11,25 K¢,
White Russian Koktej 115 |vodka Kahlda, 26,1 30 ml Kahlaa = 15 K&, 30 ml smetany
smetana <
10% = 2,1 K&
limetova stava, limeta 1/2 = 4,5 K¢, 20 ml bezinkového
Hugo Koktejl 100 bezinkovy sirup, 52,27 sirupu = 7,2 K¢, 200 ml prosecca = 40
prosecco, soda K¢, 30 ml sody = 0,57 K&
. . . 60 ml dZinu = 54 K&, 20 ml suchého
Martiny Koktejl 100 gin, dry vermouth 61,48 vermouthu = 7 48 K&
100 ml grep freshu = 6,5 K&, 120 g
Grapefruitova Limonada 75 041 31,05 grepu = 7,8 K&, 30 ml grep sirupu = 12
K¢, 250 ml sody = 4,75 K&
Priloha ¢. 16: Ceny na suroviny
Zdroj: Vlastni zpracovani
N . 1 ks citronu = 13 K¢, 30 ml citronového
Citronova Limonada 75 041 27,7 sirupu = 9 K&, 300 ml sody = 5.7 K&
50 g zazvorld =5 K¢, limeta 1/2 =45
. . . . K¢, 5 g titinového cukru = 0,37 K¢, 250
Zazvorova Limonada 75 041 30,62 ml sody = 4,75 K&, 40 ml zazvorového
sirupu = 16 K¢,
Carte d'Or . . _
Vanilka Zmrzlina 29 Kopecek 3,5 kopecek zmrzliny 50 g = 3,5 K&
g::;gg Zmrzlina 29 Kopecek 35 kopecek zmrzliny 50 g = 3,5 K&
Jc:h’:f d‘;o' Zmrzlina 29 Kopegek 35 kopedek zmrzliny 50 g = 3,5 K&
Carte d'Or . M . . _ .
Pistacie Zmrzlina 29 Kopecek 3,5 kopecek zmrzliny 50 g = 3,5 K&
Carte d'Or . . < | <
Vlagsky Ofech Zmrzlina 29 Kopecek 3,5 kopecek zmrzliny 50 g = 3,5 K&
Carte d'Or . M < . <
Citronovy Sorbet Zmrzlina 29 Kopecek 3,5 kopecek zmrzliny 50 g = 3,5 K&
Cokoladovy . .
Fondén Dort 100 1 porce 55 660 K¢ za 12 porci
Sacher Dort 100 1 porce 57 680 K& za 12 porci
Medovnik Dort 100 1 porce 23 275 KE za 12 porci

Priloha ¢. 17: Ceny na suroviny

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Cheesecake s Dort 100 |1 porce 33 396 K& za 12 porci
karamelem
Brownie Dezert 80 1 porce 45 Na objednani za 45 K&
Kremrole Dezert 45 1 porce 20 Na objednani za 20 K&
Karamelova . , Y
Rolada Dezert 80 1 porce 40 Na objednani za 40 K&
gg:(éo(;:dové Dezert 80 1 porce 40 Na objednani za 40 K&
Ovocny Kosicek Dezert 80 1 porce 40 Na objednani za 40 K&
Co[( glédovy Dezert 40
Kosicek 80 1 porce Na objednani za 40 Ké&
Pavlova Dezert 90 1 porce 50 Na objednani za 50 K¢
Tiramisu Dezert 90 1 porce 49 Na objednani za 49 Ké
Deli Bageta
Kufreci stripsy Bageta 65
pikant 90 180 g 65 K&
Deli Bageta
.. Bageta 65
Kufeci nugety age 90 180 g 65 K&
Deli Bageta
Bageta 65
Sunka Syr age 90 180 g 65 K&
Priloha ¢. 18: Ceny na suroviny
Zdroj: Vlastni zpracovani
@ " . . Pocet prodejnich jednotek
Vyrobni Realizacéni - =
Polozka Méfeni cona K& cena, K& Mnozstviza Mnozstvi za rok Prijem za Prijem za rok,
mésic mésic, Ké Ké
Espresso Ristretto, ks 6,4 55 35 420 1925 23100
Espresso ks 6.4 55 250 3000 13750 165 000
Espresso Lungo ks 6.4 55 75 900 4125 49 500
Espresso Doppio ks 128 89 75 900 6 675 80100
Espresso Macchiato ks 6,66 60 50 600 3000 36 000
Cappuccino ks 116 75 500 6 000 37 500 450 000
Latte Macchiato ks 14,2 79 300 3600 23700 284 400
Caffe Latte ks 10,3 75 200 2400 15000 180 000
Caffe Vienna ks 8,55 79 200 2400 15800 189 600
Flat White ks 18 89 240 2880 21360 256 320
Raf klasicky ks 20 89 50 600 4450 53 400
Raflevandule ks 285 89 40 480 3560 42720
Raf syrovy ks 23,76 89 30 360 2670 32040
Smetana do kavy 10% ks 1.4 5 85 1020 425 5100
Soéjové mléko g 1,6 10 40 480 400 4800
Porce $lehacky g 8,6 10 30 360 300 3600
Véeli med g 4 12 300 3600 3600 43200
Monin Amaretto ml 7,2 15 35 420 525 6 300
Monin Banan Zluty ml 7,2 15 70 840 1050 12600
Monin Dyie ml 7.2 15 35 420 525 6 300
Monin Karamel ml 7,2 15 70 840 1050 12600
Monin Kokos ml 7,2 15 105 1260 1575 18 900
Monin Levandule ml 7,2 15 35 420 525 6 300
Monin Vanilla ml 7,2 15 70 840 1050 12600
Ledové Latte Macchiato ks 14,2 79 200 2400 15800 189 600

Priloha ¢. 19: Pocet prodejnich jednotek za mésic a rok

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Ledové Cappucino ks 116 75 200 2400 15000 180 000
Ledova kava ks 26,22 95 200 2400 19000 228 000
Espresso tonic ks 249 89 80 960 7120 85440
Café Irish ks 454 95 80 960 7 600 91200
Café Algirian ks 26,2 95 80 960 7 600 91200
MIééna Horka Gokolada | g 20,5 75 100 1200 7500 90000
Bila Horka Gokolada g 20,5 75 50 600 3750 45000
S 205 75 50 600 3750 45000
Cokolada ’
Chai Latte ks 20,2 85 130 1560 11050 132 600
Dilmah Cerny Caj Earl ks 10,8 75 200 2400 15000 180 000
Dilmah Cemy Caj ks 108 75 100 1200 7500 90 000
Jahoda
Dilmah Zeleny Caj ks 10,8 75 200 2400 15000 180 000
?;:“r;'r;ze'e“y Gaj ks 108 75 120 1440 9000 108 000
3!’:‘0";;:322 Caj ks 10,8 75 120 1440 9000 108 000
Mattoni Perliva ks 7 25 240 2880 10800 129 600
Mattoni Jemna Perliva ks 7 25 240 2880 10 800 129 600
Mattoni Neperliva ks 7 45 240 2880 10 800 129 600
Lipton Broskev ks 17 55 120 1440 6 600 79200
Lipton Citron ks 17 55 120 1440 6 600 79200
Lipton Zeleny Caj ks 17 55 120 1440 6 600 79200
Kinley Tonic Water ks 18 55 144 1728 7920 95 040
Kinley Tonic GingerAle | ks 18 55 144 1728 7920 95 040
Kinley Tonic Rose ks 18 55 144 1728 7920 95040
Mirinda ks 19 55 48 576 2640 31680
7UP ks 19 55 28 576 2640 31680

Priloha ¢. 20: Pocet prodejnich jednotek za mésic a rok

Zdroj: Vlastni zpracovani

Pepsi Cola ks 19 55 144 1728 7920 95 040
Pepsi Max Zero Sugar ks 19 55 72 864 3960 47520
Red Bull ks 36 70 18 576 3360 40320
Pomerant fresh 9 7 65 180 2160 11700 140 400
Grapefruit fresh g 13 65 60 720 3900 46 800
Jablko fresh g 6.6 65 90 1080 5850 70 200
Mrkev fresh g 44 65 30 360 1950 23400
Ananas fresh g 12 75 120 1440 9000 108 000
Granini Pomeran¢ ks 14,5 62 120 1440 7 440 89 280
Granini Jahoda ks 145 62 120 1440 7 440 89 280
Granini Multivitamin ks 14,5 62 120 1440 7 440 89 280
Granini Ananas ks 145 62 120 1440 7 440 89 280
Granini Broskev ks 145 62 120 1440 7 440 89 280
Granini Hruska ks 145 62 120 1440 7 440 89 280
Granini Jablko ks 145 62 120 1440 7 440 89 280
Granini Gemy rybiz ks 145 62 120 1440 7 440 89 280
< el ks 145 62 120 1440 7440 89 280
grapefruit
Pilsner Urquell ks 38 59 300 3600 17700 212 400
Stella Artois ks 155 59 100 1200 5900 70800
Stella Artois Nealko ks 155 59 30 360 1770 21240
Corona Extra ks 21 65 20 480 2600 31200
e Sl ks 20 64 35 420 2240 26 880
Chardonnay
g:::lrg‘” S Ll ks 172 48 70 840 3360 40320
Palava Mikulov ks 24 64 70 840 4480 53760
:3:;1’;55';233’:3? ks 20 64 70 840 4480 53760

Priloha ¢. 21: Pocet prodejnich jednotek za mésic a rok

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Habéanské Skiepy ks 20 75 35 420 2625 31500
Razové
B bR ks 48 75 35 420 2625 31500
Mikulov
Scalini Prosecco
. ks 20 75 70 840 5250 63000
Cinzano Bianco ks 256 65 15 180 975 11700
Slivovice R. Jekinek ks 28 45 20 240 900 10 800
oo b i 25 49 20 240 980 11760
Jelinek
L ks 12,8 55 20 240 1100 13200
Tuzemsky
Jameson ks 32 65 25 300 1625 19 500
Glen Turner ks 296 60 20 240 1200 14 400
Becherovka ks 16,8 55 60 720 3300 39 600
Jagermeister ks 248 65 50 600 3250 39000
Jack Daniel's ks 376 89 20 240 1780 21360
Absolut ks 272 65 15 180 975 11700
e ol ks 256 65 25 300 1625 19 500
Exclusive
Bacardi Carta Blanca ks 184 125 15 180 1875 22500
Beefeater ks 28 70 80 960 5600 67 200
Beefeater Pink ks 284 70 120 1440 8 400 100 800
Beefeater Orange ks 284 70 30 360 2100 25200
Hendrick's ks 516 110 15 180 1650 19800
Bailey's ks 25,6 65 20 240 1300 15600
Kahlua ks 284 55 20 240 1100 13 200
Cointreau ks 28 55 20 480 2200 26 400
Mojito klasicke ks 41,37 110 200 2400 22000 264 000
Cointreau Fizz ks 34,21 125 65 780 8125 97 500
Priloha ¢. 22: Pocet prodejnich jednotek za mésic a rok
Zdroj: Vlastni zpracovani
Gin Fizz ks 31,03 115 30 360 3450 41400
Daiquiri ks 24,87 135 130 1560 17 550 210 600
Pina Colada ks 46,6 110 200 2400 22000 264 000
Cuba Libre ks 31,9 100 160 1920 16 000 192 000
Aperol Spritz ks 21,87 120 200 2400 24000 288 000
White Russian ks 26,1 115 30 360 3450 41400
Hugo ks 52,27 100 60 720 6 000 72000
Martiny ks 61,48 100 30 360 3000 36 000
Grapefruitova limonada ks 31,05 75 60 720 4500 54 000
Citronova limonada ks 27,7 75 120 1440 9000 108 000
Zazvorova limonada ks 30,62 75 30 360 2250 27 000
Carte d'Or Vanilka g 3,5 29 100 1200 2900 34800
Carte d'Or Cokolada g 3,5 29 100 1200 2900 34800
Carte d'Or Jahoda g 3,5 29 100 1200 2900 34800
Carte d'Or Pistacie g 3,5 29 50 600 1450 17 400
Can ey g 35 29 50 600 1450 17 400
Orech
Carte d'Or Citronovy g 3,5 29 30 360 870 10 440
Cokolédovy Fondan ks 55 110 48 576 5280 63 360
Sacher ks 57 110 48 576 5280 63 360
Medovnik ks 23 100 36 432 3600 43200
Cigzelos ks 33 105 36 432 3780 45360
karamelem
Brownie ks 45 80 150 1800 12000 144 000
Kremrole ks 20 45 60 720 2700 32400
Karamelova Rolada ks 40 80 70 840 5600 67 200
Cokoladova Rolada ks 40 80 80 960 6 400 76 800
Ovocny Kos$icek ks 40 80 80 960 6 400 76 800
Cokolédovy Kosicek ks 40 80 90 1080 7 200 86 400
Pavlova ks 50 90 100 1200 9000 108 000

Priloha ¢. 23: Pocet prodejnich jednotek za mésic a rok

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tiramisu ks 50 90 130 1560 11700 140 400
Dl s ) ks 65 90 40 480 3600 43200
stripsy pikant

Dl e ks 65 90 60 720 5400 64 800
nugety

Deli Bageta Sunka Syr ks 65 90 60 720 5400 64 800
Celkem = = = = 856 150 10 273 800

Priloha ¢. 24: Pocet prodejnich jednotek za mésic a rok

Zdroj: Vlastni zpracovani
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