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Uvob

Nezbytnou soucasti cestovniho ruchu, tedy cestovani z pracovnich ¢i
rekreaénich/poznavacich divodi, je stravovani v restauracich a mimo domov. Z naseho
evropského pohledu kuchatské uméni riznych zdejsich regionti predstavuje dulezity aspekt
evropského kulturniho dédictvi. Restaurace udrzuji ptfipravu tradicnich pokrmii a tak
pomahaji zachovavat riznorodost a zvlastnosti regiondlnich kuchyni. Po gastronomické
strance také zprostiedkovavaji kulturu oblasti a krajiny. Mnohé restaurace navic piispivaji

k zachovani architektonického dédictvi.

Tato prace zkouma proces zakladani nového podnikatelského subjektu v sektoru
gastronomie a nového restaura¢niho zafizeni v soucasné dobé a v podminkdch, kdy

se neustale zvySujici naroky na podnikatele v tomto odvétvi.

Podle priizkumil je vyvoj gastronomického trhu v Ceské republice v posledni dobé
podminén zejména zlepSovanim ekonomické situace domaci populace, obecné vyssi
kultivaci gastronomického trhu a snahou profesionalnich dodavateld pronikat na nas trh.
Zlepsily se rovnéz legislativni podminky pro podnikani v oboru pohostinstvi v souvislosti
se vstupem do EU. Ke kvalité provozu piispiva také zvySeni pravomoci Statni zemedélské
a potravinafské inspekce V letosnim roce 2015. Diky zpftisnéni dohledu nad zdravotni
nezavadnosti a jakosti potravin se zvysil tlak na odpovédnost provozovateli za uroven

hygieny v restaura¢nich zatizenich.

Soustiedéni vyroby jidel na jednom misté umoznuje podstatné lépe vyuzivat
mechanizaci a automatizaci. Podle systétmu HACCP (Systém analyzy rizika a stanoveni
kritickych kontrolnich bodi ve vyrobé potravin) se zlepSuje vyuZivani surovin, do
vyrobnich procesu jsou zavadény nové prvky. Zlepsuje se kontrola nezavadnosti surovin a
vyuzivani odpadd. To ma samoziejmé piiznivy G¢inek na zlepSovani kvality zivotniho
prostiedi. Diky zdokonalovani techniky se snizuje spotfeba vSech energii ve vyrobnim

procesu, obor tedy muze 1épe prosperovat.

Nabidka jidel v soucasnosti vice reaguje na pozadavky zékaznik na zdravou vyzivu.
Vice jsou pouzivany bio suroviny, je zajem o plny nebo polovegetariansky zptsob

stravovani, prosazuje se rozSifovani etnické stravy se Sirokou nabidkou jidel cizich



kuchyni. Trendem je také pfechazeni od klasické nabidky ob&di v nékolika chodech ke

konzumaci mensich jidel ze Sirokého volného vybéru.

Dulezité je a bude uméni prodeje a perfektni chovani obsluhy pfi pfimém styku
s hostem, kultura stolovani a organizace novych druhti spolecenskych akei. Predpokladem
pro kvalitni praci v obsluze je i ovladani technickych zatizeni, kterd jsou soucasti vybaveni

gastronomickych provozu.

Vyzkum budouciho vyvoje povolani v sektoru gastronomie ukazal, ze ,,k ocekavanym
znalostem soucasného managera kuchyné patii nejen zmnalost vareni a moderniho
kucharského umeni a dale predevsim vysledky hospodareni, znalost novych trendu, tvorby
jidelniho listku, zdsad etnickych kuchyni, pravidel bezpecnosti a ochrany zdravi,
hygienickych predpisu, zboZiznalstvi, zdsad ndkupu potravin, zarizeni a materialu,
modernich technologii pripravy potravin, zasad sprdavné vyzivy, zakladii ucetni evidence,

vypocetni techniky, znalost zakladii marketingu, ekonomiky a také znalost cizich jazyki. “*

Vyvoj podnikani v oblasti gastronomie zna¢né ovliviiuje pronikani multinacionalnich
restauracnich fetézcl na nové trhy. Zakaznik se vice rozhoduje o jidle mimo domov. Méni
se kritéria v nové vzniklych okolnostech. Sledovani vyvojovych trendi ukazalo, Ze
., rovnoviha mezi remesinou dovednosti a obchodni zrucnosti nebyla nikdy tak duleZita
Jjako nyni... Remesiné zrucny clovék mad nejlepsi predpoklady k vedeni, protoze ovlida
pracovni proces, ve kterém miize zarucit trvalou kvalitu nebo bezporuchovost tvorby

findlniho produktu. *?

V nasledujici teoretické ¢asti prace budou popsany technické naleZitosti procesu
zalozeni nového podnikatelského subjektu a v praktické ¢asti budou na zakladé rtiznych
analyz rozebirdny idealni moznosti postupt pfi zakladani nové restaurace. Navrhova ¢ést
pak pfinasi naméty na zlepseni efektivity jednotlivych postupt, propagace naseho zaméru a
komunikace se zakazniky, aby bylo mozné sestavit kvalitni podnikatelsky plan a ziskat na

spusténi a realizaci podnikatelského zaméru pottebné financni prostiedky.

1 VENCOVSKA, Tatana: GASTRONOMIE, HOTELNICTVI A TURISMUS. Vyvoj kvalifikacnich pozadavkii
ve skupindch pribuznych povolani. 2005 [online], [cit 2015-7-16]. Dostupné z Www:
http://www.nuov.cz/uploads/Oborove_skupiny _a_NSK/Gastronomie.pdf

2 TULACKOVA, Miloslava: Sledovani vyvojovych trendii v oborové skupiné Gastronomie, hotelnictvi a
turismus. [online], [cit 2015-7-16]. Dostupné z Www:

http://www.nuov.cz/uploads/Oborove_skupiny _a_NSK/Gastronomie.pdf



1. TEORETICKA CAST

1.1 PODNIKATELSKY PLAN

Mame-li pfedstavu o zajimavém projektu nebo jsme dostali ptilezitost zalozit vlastni
podnikatelsky subjekt, méli bychom si nejprve promyslet a vypracovat podnikatelsky plan,
se kterym poté oslovime investory. V ném popiSeme zamér a cil podnikatelské ¢innosti a
ur¢ime potencionalni trh. Soucasti planu by méla byt také vypracovana analyza
konkurence, marketingova a obchodni strategie, realizacni plan a finan¢ni plan. PopiSeme
také piedpoklady uspéSnosti a rizik projektu, naptiklad ve form¢ SWOT analyzy (rtizné
typy analyz budou blize probrany v praktické ¢asti prace).

Vlastni podnikatelsky plan by mél vznikat v etapach.  Nasi prvni predstavu - vizi
nejdiive v hrubych rysech promyslime a ziskdvame prvni informace o moznosti realizace:
ur¢ime si mésto a misto, ve kterém vznikne restaurace, rozhodujeme se o vybavenosti,
spravé restaurace a typu restaurace. Definujeme si typ zakaznikti a naSe konkurenty.

Zvazujeme vysi potfebnych finan¢nich prostredk.

Podnikatelsky projekt jiz uvazuje s technickymi otazkami — napf. 0 vybavenosti
potiebnymi pfistroji/zafizenimi, 0 Situa¢nim planu s parkovanim, piijezdovymi cestami
apod. Specifikuje se typ restaurace a nabizeny sortiment, finanéni rozpocet spojeny se
zalozenim a sprdvou, Casovy harmonogram, persondlni otizky. V samotném
podnikatelském planu tedy budou podrobnéji propracovany piedchozi etapy a tvahy. Je
to dokument shrnujici podstatné informace o podniku, o jeho prostiedi, piipadné historii,
pokud se najedna o novou restauraci. V takovém piipadé jsou popsany i minulé a soucasné
aktivity restaurace a nase kratkodobé a dlouhodobé cile. Podnikatelsky plan nam

pomiize:*

» Upfesnit podnikatelsky zamér a jeho piednosti (specifikace, zaméfeni

restaurace)

%9, Podnikani a podnikatelské subjekty. www.halek.info [online], [cit. 2015-7-16] Dostupné z WwWw:
http://halek.info/www/dokumenty/09-Podnikani_a_podnikatelske_subjekty.pdf
4 9. Podnikéni a podnikatelské subjekty. www.halek.info [online], [cit. 2015-7-16] Dostupné z WwWw:
http://halek.info/www/dokumenty/09-Podnikani_a_podnikatelske_subjekty.pdf



= Ujasnit si cile vlastniho podnikéni (co pfinese restaurace nového, jiného)

* Promyslet personalni zajisténi realizace podnikatelského zdméru — kvalifikovani
kuchafi a personal, administrativni pracovnici

= Vymezit si trh, kde se bude firma realizovat — mésto/specifické misto

» |dentifikovat cilové skupiny (jedna-li se o specificky druh restaurace) i
konkurenty

» Formulovat pfedstavu o dalSich krocich budovani podniku — dalsi pobocky, dalsi
forma prodeje nebo druh sluzeb spojeny s provozem restaurace

» Zamyslet se také nad zdsadnimi financnimi aspekty nového podnikatelského

zamé&ru — vyuziti vlastnich tspor, dotace, sponzoti

Podnikatelsky zamér je tedy koncepcni piedstavou o budouci ¢innosti. Analyza
puvodni vize poslouzi k ziskani prvnich informaci o jeji proveditelnosti — zkouman by mél
byt charakter budoucich zdkaznikli a jejich naroky, existujici konkurence, potencialni
dodavatelé a postup pii vybéru kvalitnich zaméstnancti. Zaroven si vytvarime predstavu o
vysi potifebnych finanénich zdrojii a moznosti jejich zhodnoceni. V pribéhu této faze prace
na projektu a pii postupném zpiesnovani zakladnich uvah se presvédcujeme o spravnosti

zvoleného zaméru, piipadné jej ptizptisobime na zakladé¢ podrobnéjsich informaci.

Muzeme také zasadné zménit pivodni zamér nebo jej zavrhnout pro nadmérné riziko.
Investor vzdy ocekava od podnikatele odpovédi na zasadni otdzky: co podnikatel déla,

co nabizi a co potiebuje?

Nas podnikatelsky plan by mél tedy podle spravnosti obsahovat tyto nalezitosti: °

e Titulni list
e Obsah

e Uvod, ucel a pozice dokumentu

5 SRPOVA, Jitka, SVOBODOVA, Ivana, SKOPAL, Pavel, ORLIK, Tomas: Podnikatelsky plin a strategie.
2011, Grada Publishing, 200 s. ISBN: 978-80-247-4103-1 [online], [cit. 2015-7-24]. Vynatek dostupny
z www: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/podnikatelsky-plan-a-strategie-23349.html#! &chapter=1
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e  Shrnuti

e Popis podnikatelské piilezitosti

e (ile vlastnikt

e Potencialni trh

e Analyza konkurence

e Marketingova a obchodni strategie

e Realizacni projektovy plan

e Finan¢ni plan

e Hlavni pfedpoklady tspéSnosti projektu, rizika projektu
e Piilohy

Na zakladé provedenych analyz a priizkumu/segmentace trhu (budeme se jim blize
vénovat v praktické Casti prace) v planu objasnime, v Cem spatfujeme nasi podnikatelskou
piilezitost. Nalezli jsme naptiklad mezeru na trhu atp. Uvedeme pro jaky typ zakazniku je
nase restaurace urcena a jak bude nas zdmér zhodnocen v podobé trzeb a zisku. Uvedeme v
¢em je naSe sluzba inovativni ¢i jaké ma prednosti, vyhody oproti konkurenci. NaSe sluzba
musi byt lepsi nez konkurenéni nabidky, pro novy subjekt nestaci byt stejné dobry jako
ostatni konkurenti. Musime prokazat, ze pfichazime s lepSi nabidkou pro zakaznika,
zajimavéjsi koncepci, profesiondlnéjSim servisem, lépe feSime problémy a stiznosti
zakaznika. Zduraznime, jaky prospéch plyne z naSi nabidky pro zdkazniky a pro¢ by
zakaznici méli navstévovat pravé nasi a ne konkurencni restauraci. Musime znat a popsat
naSe cilové zakazniky. Nasi obchodni strategii a plan realizace si na zaklad¢ analyz Iépe a

konrétnéji popiSeme v navrhové Casti prace.

V ¢asti Cile uvedeme piedstavu o tom, kam se chce nd§ podnik v ur¢itém casovém
horizontu posunout. Od této vize pak odvodime nase cile. Cile v podnikatelském planu
stanovujeme piiblizn€ na pét let s blizsi konkretizaci na jeden az dva roky. Stanovené cile
by mély byt SMART. Vyraz SMART je zkratka sestavend z prvnich pismen péti

anglickych slov popisujicich, jaké vlastnosti maji stanovené cile mit: ©

8 SRPOVA, Jitka, SVOBODOVA, Ivana, SKOPAL, Pavel, ORLIK, Tomas: Podnikatelsky plin a strategie.
2011, Grada Publishing, 200 s. ISBN: 978-80-247-4103-1 [online], [cit. 2015-7-24]. Vynatek dostupny
z www: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/podnikatelsky-plan-a-strategie-23349.html#! &chapter=1
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e Specific — specifické, piesné popsané;

e Measurable — méftitelné;

e Achievable — atraktivni, akceprovatelné;
e Realistic — realné;

e Timed — terminované.

Pro investory budou predevs§im dilezit¢ informace o vlastnicich firmy/spolecnosti.
Témto kliCovym osobnostem piikladaji mimotfadny vyznam a casté je tvrzeni, Ze dobré
vedeni s primérnym produktem je lepsi nez primérné vedeni s prvotfidnim produktem.
Kli¢ové osobnosti tedy predstavime uvedenim jejich vzdélani a dosavadnich praktickych
zkuSenosti, zejména v fidicich funkcich. Rozsah kazdé osobni charakteristiky zvolime
podle toho, jaky vliv na uspéch podnikatelského zdméru by dand osobnost méla mit.
Investofi vychazeji ze zkuSenosti, ze mnoho projektti kon¢i neuspéchem pravé proto, ze
nejsou dikladné promysleny cile firmy, vlastnikd a kli¢ovych manazert. Projevuje se to

nasledné v celé fadé rozhodnuti.

1.2 ZALOZENI PODNIKATELSKEHO SUBJEKTU A RESTAURACE

Mame-li vypracovany podnikatelsky plan ajsme rozhodnuti zalozit podnikatelsky
subjekt v oboru gastronomie, pak je dalSim krokem pro provoz restaurace ziskani
opravnéni k femeslné Zivnosti v oboru ,,Hostinska ¢innost“. Protoze se jedna o femeslnou

Zivnost, musi Zadatel splnit kromé obecnych podminek i podminky odborné zpiisobilosti.

Odbornou zptsobilost zadatel prokéze naptiklad dokladem o taddném ukonceni
stftedniho vzdélani s vyuénim listem v pfislusném oboru vzdélani, dokladem o fadném
ukonceni stfedniho vzd€lani s maturitni zkouSkou v pfislusSném oboru vzdélani, nebo s
pfedméty odborné piipravy v pfislusném oboru. Déle pfilozi doklad dokazujici pravni
divod pro uzivani prostor budouci restaurace a pokud byl ustanoven odpovédny zéstupce
podnikatele, také jeho prohldseni, Ze souhlasi s ustanovenim do funkce s ufedné oveéfenym
podpisem. Odpovédny zastupce muze také ucinit prohlaSeni osobné pied zivnostenskym

uradem.
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Pokud je spole¢niki vice, bude spise vyhodnéjsi zvolit podnikani s pravni formou s.r.o.
(spole¢nost s ru¢enim omezenym). Spole¢nost predstavuji spole¢nici, resp. jednatelé. Tito
si ur¢i finanéni podil ve spolecnosti. Cely postup zaloZeni s.r.o. Ize najit v priavodci
zalozenim S.r.0. ’ Podnikéani pod hlavi¢kou s.r.0. ma i své dafiové vyhody. Porovnani vyse
dani a pojistného u podnikdni pod hlavic¢kou s.r.o. a pod hlavickou jména a pfijmeni, tedy

osvC lze rovnéz najit na internetu.®

Z administrativniho hlediska je nutné ohlésit Zivnost. Toto Ize ucinit prostfednictvim
tzv. jednotného registracniho formulare, ktery zadatel ptedlozi naptiklad na Czechpointu.
Timto formulafem se zaroven zaregistruje na vSech dualezitych uradech — finan¢nim ufradé,

CSSZ, zdravotni pojistovng.

Druhym krokem je pak zapis do obchodniho rejstiiku. Pro zapis je nejprve zapotiebi
rozhodnuti vSech spole¢nikti. Teprve poté je mozné podat navrh na zapis do obchodniho

rejstiiku na tzv. rejstiikovy soud, coz je krajsky soud vedouci obchodni rejstiik.
1.2.1 Prondjem nemovitosti

V ptipadé pronajmu nemovitosti pijde o smlouvu o najmu nebytovych prostor podle §
663 az 723 Obcanského zdkoniku. Ve smlouvé se kromé& smluvnich stran dale vymezi
predmét ngymu, k ¢emu se bude pouzivat, doba najmu, njjemné a zalohy na poplatky za
sluzby, prava a povinnosti smluvnich stran (napiiklad pokud bude pronajimatel chtit, aby

$lo o nekufackou restauraci, miize toto dat jako jednu ze smluvnich podminek). °

Jako podnikatelé¢ jsme povinni zajistit, aby provozovna/restaurace byla zptsobild pro
provozovani zivnosti a zahdjeni a ukonceni provozovani ohlésit pfedem Zivnostenskému

ufadu. Nesmime rovnéZz opomenout viditelné a podle zdkona provozovnu z venci oznacit.

7 Zalozeni s.r.o. [online], Dostupné z www: http://firmy.finance.cz/zivot-podnikatele/informace/zalozeni-
spolecnosti/spolecnost-s-rucenim-omezenym/
8 POSPISILIK, Karel: Kdo plati na danich a pojistném vic — s.r.o. nebo OSVC. 17. 5. 2010 [online],
Dostupné z www: http://firmy.finance.cz/zpravy/finance/263762-kdo-plati-na-danich-a-pojistnem-vic-s-r-o-
nebo-osvc/
9 POSPISILIK, Karel: Jak si pronajmout restauraci a zacit podnikat. 16. 6. 2010 [online], [cit. 2015-7-16]
Dostupné z www: http://firmy.finance.cz/zpravy/finance/268265-jak-si-pronajmout-restauraci-a-zacit-
podnikat/
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1.2.2 Financovani

V ptipadé zacinajici restaurace potiebujeme prostiedky na jeji zalozeni, na potfizeni
dlouhodobého majetku a prostfedky na zahdjeni Cinnosti, tj. na financovani provoznich
nakladii do doby, nez obdrzime prvni trzby. Musime uhradit ndjem, mzdy pracovnik,

elektfinu, plyn, teplo, nakoupené zbozi atd.

ProtoZe se jednd o zacinajici podnik, bude mozné obtizné ziskat n¢jaké prostredky na
jeho rozjezd. Navic provozovani restaurace je v dnesni dob¢ velké nabidky restauraci malo
perspektivni a banky do takového projektu spise neptjdou. Moznosti tak mohou byt
evropské ¢i narodni dotace. Nekteré krajské urady jsou velmi aktivni a podporuji zacinajici
podnikatele s vazbou na rozvoj obéanské vybavenosti regionu. Z téch vétsich programi lze
vyuzit napiiklad Program ZARUKA® (zaruky za provozni avéry). Tento program je uréen
i podnikateltim s ¢innosti CZ NACE 56 — Stravovani a ubytovéni. ! Vice o dotacich se Ize

dozvédét prostiednictvim dotac¢nich poraden na internetu.

1.2.3 Odpovidajici zakony a legislativa

V soucasné dobé€ je odvétvi cestovniho ruchu upraveno Zivnostenskym zakonem a
dal§imi tfemi vyhlaSkami tykajicimi se poZadavkii na stavbu, na vyuziti zemi a na

stravovaci sluzby. Tyto podminky by mélo spliiovat 1 nové zakladané restauracni zatizeni.

12

Zakon ¢&. 455/1991 - Zivnostensky zakon

» Vyhlaska €. 268/2009 Sb., o technickych poZadavcich na stavby (stanovi technické
pozadavky na stavby, které nalezi do plisobnosti obecnych stavebnich tfadd, stanoveni

kategorii a tfid ubytovacich zatizeni)

10 Ceskomoravské zaruéni a rozvojova banka (Program ZARUKA). [online] Dostupné z www:
http://firmy.finance.cz/finance-a-pojisteni/podpory-a-dotace/ceskomoravska-zarucni-a-rozvojova-banka/
11 Klasifikace ¢innosti CZ NACE. online Dostupné z www: http://firmy.finance.cz/finance-a-
pojisteni/podpory-a-dotace/ceskomoravska-zarucni-a-rozvojova-banka/

12 Analyza systémd fizeni kvality sluzeb v oblasti gastronomie a cateringu. 2010, KPMG Ceska republika
s.r.0., s. 22 [online] Dostupné z www: http://www.mmr.cz/getmedia/7d54c4f4-9da5-462b-bc76-
b365bf52444c/Analyza-systemu-rizeni-kvality-sluzeb-v-oblasti-ga

14


http://firmy.finance.cz/finance-a-pojisteni/podpory-a-dotace/ceskomoravska-zarucni-a-rozvojova-banka/
http://firmy.finance.cz/finance-a-pojisteni/podpory-a-dotace/ceskomoravska-zarucni-a-rozvojova-banka/
http://firmy.finance.cz/finance-a-pojisteni/podpory-a-dotace/ceskomoravska-zarucni-a-rozvojova-banka/

* Vyhlaska ¢. 501/2006 Sb., o obecnych pozadavcich na vyuziti uzemi (zdkladni pojmy)

* Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby (fesi
podminky uvadéni pokrmti do obéhu, podminky znaceni pokrm, zakladni podminky
pro piipravu a podavani pokrml v rdmci zdravotnich a socialnich sluzeb, zplsob
stanoveni kritickych bodi a jejich evidence, postup ptfi odbéru a uchovavani vzorkl
vyrobenych pokrmii a zasady osobni a provozni hygieny pro vykon cinnosti
epidemiologicky zavaznych, dale minimalni hygienické pozadavky a zasady pro
provozovani stravovacich sluzeb, minimalni pozadavky na provozovny stravovacich

sluzeb.)

« CSN EN ISO 9001:2009 (ISO 9001:2008) Systém managementu jakosti - V této
normé jsou specifikovany poZadavky na systém managementu jakosti v ptipadech, kdy
organizace potiebuje prokdzat svoji schopnost trvale poskytovat vyrobek/sluzby, ktery
spliiuje pozadavky zdkaznika a piislusné pozadavky ptredpisi a kdy méa v umyslu
zvySovat spokojenost zékaznika, a to efektivni aplikaci tohoto systému, vetné procest

pro jeho neustalé zlepSovani.

+ HACCP Nazev odvozen od angl. Hazard Analysis and Critical Control Points.
Metodika zjistovani bodl/procesti pii vyrobé potravin, kde je nejvétsSim nebezpecim
naru$eni zdravotni nezavadnosti potravin. V téchto kritickych bodech (CCP) jsou pak
stanoveny mezni hodnoty a zplsob jejich kontroly v¢. pfip. preventivnich a napravnych
opatieni pro piip. dosaZeni/piekro¢eni meznich hodnot. Od 1.1. 2000 resp. 2005
aplikace povinna ze zdkona. (od 1.1. 2000 - pro v§echny vyrobce potravin; od 1.7. 2002
- pro n¢kterd zatizeni vetejného stravovani od urcitého objemu vyroby; od 1.5. 2004 -
pro vSechna zafizeni vefejného stravovani; od 1.5. 2005 - pro vSechny obchodniky, ktefi

uvadéji do obéhu potraviny.)

+ CSN EN ISO 18513 Sluzby cestovniho ruchu Hotely a ostatni kategorie turistického
ubytovani - sestava se z nasledujicich tii ¢asti pod spoleCnym nazvem normy Sluzby
cestovniho ruchu: z Hotely a ostatni kategorie turistického ubytovani — Terminologie,
Zakladni pojmy charakterizuji obecné terminy, definici ubytovani a definice rliznych
kategorii turistického ubytovani podle klasifikace ubytovani. z Sluzby se zamétuji na

vymezeni pokrmi a népojii obsazenych v riznych formach snidani, poskytovanych v
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ramci turistického ubytovani, jakoz i dalsi sluzby, které mohou byt v ramci turistického
ubytovani zajistovany. z Zatizeni pro hosty vymezuje vSeobecné pojmy pokud jde o
rizné typy zafizeni v ramci kultury a traveni volného ¢asu v souvislosti s poskytovanym
ubytovanim, jakoZ i dalsich zafizeni, nabizenych v jeho ramci. CSN EN ISO 18513
vymezuje zékladni pojmy pouzivané k popisu zafizeni a sluzeb, nabizenych v hotelich a
ostatnich kategoriich turistického ubytovani. Soucasti normy je pfiloha - slovnik,
obsahujici zakladni terminy a definice v péti jazycich (Cesting, anglicting, francouzsting,

némciné a Spanélsting).
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2  PRAKTICKA CAST

2.1 ANALYZA

V praktické ¢asti bude rozebran postup, jak provést analyzu vstupu a dopadu nového
podnikatelského projektu v odvétvi gastronomie a celkové vyznamu zaloZeni restaurace
v soucasné dob& aVvnasich Ceskych podminkach. Dale se budeme zabyvat rozborem
prostiedi pro nové vznikajici subjekt ahodnocenim zdméru po strance piinosu

zameéstnanosti, pripadné rozvoje cestovniho ruchu v regionu.

Jaky koncept je vhodné zvolit, aby nova restaurace nezkrachovala a jak restauraci
spravné propagovat Se S nejveétsi pravdépodobnosti zadny zacinajici podnikatel zadarmo
nedovi.

Zkuseni podnikatelé v gastronomii zbyte¢né potencialnim konkurentim neprozradi své

know-how. Nicméné, nékteii z nich se v riznych rozhovorech k tomuto tématu vyjadtili.

Napfiiklad podnikatel Tomio Okamura tvrdi, Ze dne$ni gastronomické podnikani musi
byt né¢im vyjimeéné, jinak ve vyss$im byznysu nema podnikatel Sanci. ,, Nejhorsi je takovy
koncept, ktery neni nicim dostatecné unikatni, pokud nemdte unikatni nabidku ani umisténi,
pak vam zbyva jen kazdodenni lopotnd prdace za malo penéz. * Pravé ona unikatnost je to,
co eskym podnikateldm v gastronomii ¢asto chybi. Cesky hospodsky spi§ vsazi na to, co

délaji jeho kolegové.

,Je pravda, zZe ve srovnani s nejvyspélejsimi zememi svéta se drzime vSeobecné pri
zemi, je to ale dano nizsi kupni silou naseho obyvatelstva, coz omezuje podnikatele z
hlediska navratnosti, a vithec v samotné moznosti ¢i ochoté investovat vyssi prostiedky.
Alespon podle Okamury ale ¢eska gastronomie neni v poklesu. ,, Situace se do budoucna
jisté jesté zlepsi. O ceském konceptu restaurace, ktery by se nemohl ve svété objevit,
skutecné nevim. Ale malo si s téemi koncepty hrajeme. Jako velmi unikdtni se mi jevi

napriklad ucast na ceské venkovské zabijacce. A takovy koncept skoro nikde nevidite. “*3

Zaméiime-li se v ramci vyzkumu na funkéni koncepty na ¢eském gastronomickém trhu,
spatfujeme napiiklad restauracni sité, jako je Ambiente nebo Potrefend husa. Na prazském

Zizkov¢ prosperuje nékolik ulic, kde je mnoho restauraci, které si vzajemné nekonkuruji,

13 HRUBESOVA, Edita: Kde naji(s)t ten spravny koncept? 25. 5. 2011, [online], [cit. 2015-7-24]. Dostupné
z www: http://strategie.e15.cz/prilohy/s-gastro/kde-naji-s-t-ten-spravny-koncept-609433
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na Vinohradech se dafi restauracim vysSich cenovych skupin a specializovanym
podnikim. Na turisty budou zejména v 1ét¢ zaméfené restaurace Vv turisticky oblibenych
oblastech, napiiklad na jihu Cech. V Plzni jsou oblibené restaurace spojené s pivnicemi.
Naopak v nékterych meéstech se nedafi ani jinak uspéSnym projektim (naptiklad

restauracim typu Ambiente).

Zkuseni dale konstatuji: umisténi restaurace a analyza prostiedi a okoli je pro
podnikatele zaklad. Dale by se mé¢l zamyslet nad tim, co v daném misté chybi a co by
mohlo fungovat. Dulezité je zjistit a znat kupni silu obyvatel a konkurenci. Podnikatel by
me¢l provést vlastni vyzkum, ktery mu objasni naptiklad, jaky druh restaurace
lidem/potencidlnim zakaznikiim chybi, kolik by byli maximalné ochotni zaplatit za vecefi,
kolik by mélo stat pivo, kolikrat tydné by §li do restaurace atd. Zalezi také na velikosti
mésta/obydlenosti oblasti. V malém mésté je tieba obzvlast¢ mit dobry napad a profesni
zdatnost. Zde muze byt podle T. Okamury provozovatel restaurace samostatnéjsi, ale vic

riskuje a vydélky jsou nizsi.

Nékteré rady ohledné planovani restauracnich provozt lze ziskat na tematicky
zamétenych serverech na internetu. Jedna z cennych rad ptipomina napiiklad, Zze ze vSeho
nejdiive, a jeSté pred samotnym zatfizovanim restaurace, je tieba vytvoftit jidelni listek.
Zasadni chybou je nejdiive postavit restauraci, kuchyni vybavit zatizenim podle stavajicich

ucebnic, a poté teprve uvazovat, CO Se v restauraci bude vafit.

Jak jsme vySe zminili, je potieba si nejdiive vybudovat obchodni plan. Podnikatel by si
mél uvédomit, jakymi dovednostmi, trpélivosti a odhodlanim disponuje. Ditlezité jsou
samoziejmé penize na rozjezd a také propracovana marketingova strategie. V ramci této
uvahy je tfeba se zasadné rozhodnout pro typ a charakter, ktery by nova restaurace méla

mit.

., K tomu je dobré polozit si nasledujici otazky: Jaky bude typ mého podnikani nebo
charakter mé restaurace? Jaky bude muj jidelni listek? Je miij zameér dobry a
uskutecnitelny bez velkych obtizi? Jakd bude moje konkurence? Cim bude miij zamér
unikatni? Jak bude moje restaurace prijata potencidlni klientelou? “ '* radi na serveru

gastronomického zamétfeni Mike Klima, ktery provozuje sit’ restauraci v zahranici.

14 HRUBESOVA, Edita: Kde naji(s)t ten spravny koncept? 25. 5. 2011, [online], [cit. 2015-7-24]. Dostupné
z www: http://strategie.e15.cz/prilohy/s-gastro/kde-naji-s-t-ten-spravny-koncept-609433
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Pokud je v okoli vétsi konkurence, je nazev nového podniku 0 to vice dilezity. K nazvu
muze pomoci pravé onen charakter, kterym chceme zaujmout. Po provedeni vyzkumu v
okoli budouci restaurace a ujasnéni charakteru restaurace, tedy toho, jak a koho ma
zaujmout, piistoupime k obchodnimu planu. V piipadé, Ze nemame dostate¢né znalosti a

dost vlastnich zkuSenosti, miizeme se podle rady obratit na profesionalniho konzultanta.

ZkuSeni podnikatelé rovnéz nezavrhuji zménu nedostateéné fungujiciho konceptu.
Zména konceptu se da spojit i skampani nebo tifeba s vymalovanim interiéru. Takto
muzeme postupovat, i pokud piebirame restauraci po jiném podnikateli. Vhodné je opét jiz
pted zahajenim podnikani provést realnou analyzu stavajiciho prostfedi, provést prazkum
v okoli, jaky typ restaurace by potencialni zakaznici ocenili, vypracovat marketingovou
rozvahu a na tom postavit obchodni plan. V piipadé, Zze se zamér nejevi dostateéné unikatni
pro dané misto, tak radi radéji od zaméru ustoupit a pockat na jinou ptilezitost. Tento typ
podnikani je namahavy, 0 provoz podniku je tieba starat se osobné aje dulezité, aby

majitelé méli radi lidi, aby o podniku povédé€li dal a sami se do néj vraceli. *°

2.1.1 Rozbor vstupu a dopadu realizovaného zaméru

Abychom tedy mohli ziskat finan¢ni prostiedky pro nas zamér, sestavujeme nejdiive
tzv. podnikatelsky plan. Budeme tak moci zjistit, zda je mozné na§ zamér uskutecnit.
Béhem sestavovani planu si ujasniujeme, jaké kroky musime v jednotlivych oblastech
ucinit, jak oslovime zékazniky, jak silnd je konkurence, jak se budeme od konkurence
odlisovat, kolik budeme potiebovat zaméstnancti atd. Méli bychom v tomto stadiu pfipravy

provést analyzu, ve které zhodnotime:

e Vstup a dopad realizovaného zaméru (se zaméienim na formu podniku
vei‘ejného stravovani — restauraci).

e Vyznam zaloZeni podnikatelského subjektu v oblasti a piinos z hlediska
zvySeni zaméstnanosti a rozvoje cestovniho ruchu v regionu.

e Prostiedi pro nové vznikajici subjekt.

15 HRUBESOVA, Edita: Kde naji(s)t ten spravny koncept? 25. 5. 2011, [online], [cit. 2015-7-24]. Dostupné
z www: http://strategie.e15.cz/prilohy/s-gastro/kde-naji-s-t-ten-spravny-koncept-609433
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Konkretizujeme néd$§ podnikatelsky zadmér, pfi¢emz pokud znadme konkrétni misto,
vychazime z lokality, kde se restaurace bude nachazet. Dilezité je presné urceni naseho

cilového trhu. Uvedeme si zde nékteré ptiklady. PopiSeme, zda potencialni zakaznici: ¢

¢ Budou mit z poskytované sluzby znacny uzitek — Ptiklad: restaurace bude na
dobrém mist¢, kde jiné podobné zafizeni neni, nebo je jich v dané lokalité malo,
bude poskytovat i cateringové sluzby, nabizet denni menu za vyhodnou cenu,
poradat akce rizného typu, jeji soucasti budou také prostory, kde bude mozné
hrat bowling, kule¢nik atp.

¢ Budou mit k poskytované sluzbé snadny pristup — Ptiklad: restaurace bude na
uréitém strategickém misté, naptiklad uprostfed sidlisté, na frekventovaném
misté, v turistické lokalité

e Jsou ochotni za sluzbu zaplatit — Pfiklad: rozhodli jsme se naptiklad pievzit ¢i
zalozit restauraci na odlehlém misté, které je nécim zajimavé a chceme lokalitu i
diky restauraci S kvalitnimi pokrmy zatraktivnit, nebo jsme se rozhodli zalozit
restauraci specializovanou na ur€ity druh pokrma. Prizkumem tedy zjistime, zda
I Vvpftipadé, Zze budou ceny vzhledem ke kvalit¢ pokrmd vyssi, zijem a

koupéschopnost budoucich zakaznikti budou odpovidajici

Poté, co jsme vymezili cilovy trh, popiseme jeho charakteristické znaky. To nam
pomuze lépe pfizpisobit sluzby potfebam a ptanim zékaznikli. Chybou je pfecenéni nebo

podcenéni cilového trhu.

2.1.2 Prizkum trhu a potieb zdkaznikii, analyza prostiedi

Pokud si teprve ujasiujeme podnikatelsky zamér s konretizovanym charakterem
restaurace a pijdeme cestou prizptisobeni se pozadavkiim, potfebam a pranim zakazniki
v daném misté, provedeme nejdiive tzv. segmentaci trhu. Mizeme trh segmentovat
napiiklad podle pozadavkl zdkaznikd na cenu, podle regiont, podle vyhledavaného druhu

restauraci atd.

16 SRPOVA, Jitka, SVOBODOVA, Ivana, SKOPAL, Pavel, ORLIK, Tomas: Podnikatelsky plin a strategie.
2011, Grada Publishing, 200 s. ISBN: 978-80-247-4103-1 [online], [cit. 2015-7-24]. Vynatek dostupny
z www: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/podnikatelsky-plan-a-strategie-23349.html#! &chapter=1
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Takto si ur¢ime velikost cilového trhu, ktera by méla umoznovat ziskové podnikani.
Déle vezmeme v uvahu typ sluzeb/nabizenych produktii a mozné obmény, tvorbu ceny,
zamé&feni reklamy, zpusob prodeje atd. a vybereme jeden nebo vice segmentd, které jsou
pro nas nejzajimavéjsi a v budoucnu slibuji nejvétsi zisk. Poté budeme moci vypracovat
vhodnou marketingovou strategii. U zvolen¢ho segmentu nas bude zajimat jeho velikost a
rist, naSe moznost odliSit se vném od konkurence a sila konkurence, dosazitelnost

zakazniki a to, zda maji o typ naSich sluzeb zajem. !’

Analyza prostiedi se bude vztahovat zejména k mistu, kde hodlame zalozit restauraci,
a knasemu podnikatelskému zaméru, tedy ¢im bude restaurace vyjimecna a zajimava.
Bude-li se restaurace nachazet v turisticky atraktivni lokalité, budeme muset pocitat
s konkurenci v okoli a mit promySleny na§ zdmér tak, abychom se co nejvice odlisili a byli

schopni nabidnout alternativu. Diilezité proto bude provést analyzu konkurence.

Konkurenci pro nas predstavuji ty restaurace, které pusobi na stejnych cilovych
mistech, maji stejné cilové zdkazniky a jejichz zaméfeni je stejné nebo podobné. Budeme
se tedy snazit prozkoumat jejich prednosti a nedostatky. Konkuren¢ni restaurace
vyhodnotime podle kritérii jako je navstévnost, prosperita, produkty/sluzby, typ zakaznik,

ceny, sidlo, dostupnost apod. Takto miZeme urcit jejich/nasi konkuren¢ni vyhodu.

Pti hodnoceni je dilezité, co si mysli nasi cilovi zdkaznici, proto je vhodné se v ramci

vlastniho prizkumu potencidlnich zadkaznika pfimo zeptat.

Priklad: naSim zamérem je zalozit specializovanou rybi restauraci v lokalité typické
chovem ryb v jiznich Cechach. Lokalita je zajimava i z turistického hlediska. Chov ryb i
lokalita jsou vSak ovlivnény sezonnosti. Nasimi cilovymi zakazniky tak 1/ v dobé
turistické sezony budou piedevs§im zahrani¢ni i domaci turisté a 2/ v jakoukoli dobu,

vztahujici se k sezoné€ lovu ryb, bézni lidé z okoli majici zajem o kvalitni pokrmy z ryb.

17 SRPOVA, Jitka, SVOBODOVA, Ivana, SKOPAL, Pavel, ORLIK, Tomas: Podnikatelsky plin a strategie.
2011, Grada Publishing, 200 s. ISBN: 978-80-247-4103-1 [online], [cit. 2015-7-24]. Vynatek dostupny
z www: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/podnikatelsky-plan-a-strategie-23349.html#! &chapter=1
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Provedeme tedy prizkum turistické navstévnosti dané lokality a obsazenosti penzionti a
hotelll v okoli a dotazovanim turistii ¢i hoteliérGi/majitelt penzionli zjistime, kde se turisté
stravuji, jaky typ restauraci vyhledavaji. Vzhledem k tomu, ze né$ projekt je specificky,
konkrétné cilenymi dotazy zjistime, zda by méli o tento typ restaurace S nabidkou pokrmu
z Ceskych ryb zajem. Totéz provedeme i u béznych obyvatel v okoli, nebo napiiklad
V podnicich, firmach, kde se mizeme dotazovat na zajem uspotadat firemni akce
Vv restauraci naseho typu a budovat si prvni kontakty. Zjistime také, zda se v nasi zvolené
lokalité nachazeji dalsi restaurace podobného typu/bézného typu a jak jsou navstévované.
Paklize jsou navstévované malo, zjistime diivod, z ¢ehoz nam vyplyne, co by mohla byt
naSe konkuren¢ni vyhoda. Zjistime, zda by naSe restaurace nemohla spolupracovat
s firmami zaméfenymi na rybafstvi/rybnikatstvi v okoli, z ¢ehoZz by mohla mit vyhody
vV podobé€ levnéjsiho nakupu ryb nebo poradani jejich firemnich akci. Na zdkladé dotazii
muzeme také zjistit, jak prostor a prostiedi pro navstévniky zatraktivnit. Nezapomeneme
také kontaktovat rizné dodavatele a odborniky, 1épe tak pozname na$ trzni segment a
budeme moci 1épe zhodnotit vyzam naSeho projektu a jeho piinosnost po strance

zaméstnanosti a rozvoje cestovniho ruchu v regionu.

2.1.3 VyuZiti statistik a analyz

v

Abychom ziskali komplexnéjsi informace o pozadavcich a chovani zakaznikt, mizeme
jako informaéni zdroje vyuzit také internet, informacni materialy statistického ufadu,
roc¢enky, mésicni a Ctvrtletni zpravy s informacemi o jednotlivych regionech, informaéni
materidly ministerstev a ostatnich vladnich instituci, informa¢ni materidly oborovych svazi
a sdruzeni, informace Hospodaiské komory CR, odborné publikace, ¢asopisy, noviny,

firemni zpravy, obchodni véstniky, informace mezinarodnich organizaci aj.

Pro investory popiSeme na$ cilovy trh, obor a jejich budouci vyvoj. Také se pokusime
zjistit, jaké faktory budou tento vyvoj ovliviiovat a jaky vyznam budou mit pro firmu.
Pokud
ve vySe uvedenych zdrojich nebudou k dispozici spolehliva data (naptiklad o velikosti

celkového trhu a cilového trhu), mizeme chybé&jici data nahradit odhady. Odhad vSak
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stavime na bezpe¢ném zéklad€, napiiklad na prokazanych ¢islech a informace provéiime,

pokud mozno z nékolika riznych zdroju. 18

Vysledky pruzkumu poti‘eb zakaznika pro sektor gastronomie provedeného pro
MMR v roce 2010 ukazaly nékteré trendy, které ndm mohou byt voditkem. Respondenty
byly osoby nad 18 let.

1. Frekvence navStévnosti restauraci

V ramci cilové skupiny navstévuje restauraci 19 % respondentl vicekrat tydné a dohromady alespon
jednou za tyden sem zavitd 43 % respondenti. 92 % respondentli uvaddi minimalné¢ mésicni frekvenci.
Navstévnost restauraci ,,pifimo umérné* klesa s vékem. Zatimco mezi mladymi do 29 let je vice nez 'z (53 %)
respondentl s alespoil tydenni frekvenci navstévnosti, ve v€kové skupiné nad 60 let se jednd jen o necelou %4
(24 %). Frekvence obdobné roste se zvySujici se urovni vzdélani, ne zcela pravidelné i s pfijmy domacnosti.

Restaurace Castéji navstévuji muzi.

Dil¢i zavér: bézny typ restaurace Castéji navstévuji mladi lidé (vice nez polovina
respondentll), spiSe muzi. V turisticky atraktivnich mistech muize ale byt slozeni

navstévnika odlisné a ovlivnéné sezénné.

2. Vyutziti restauraci podle cenovych kategorii

Pro tucely sledovani cenové/kvalitativni Grovné byly restaurace rozdéleny do ¢tyf kategorii: s cenou
hlavniho jidla bez napojt do 90 K¢, 90-150 K¢, 150-200 K¢ a nad 200 K¢. Posledni dvé kategorie byly v
analyze a pfilohovych grafickych vystupech slou¢eny do jedné kategorie z ddvodu nizkého
(nereprezentativniho) poctu respondentti v kategorii nad 200 K¢. Do restauraci s cenami hlavnich jidel 90-
150 K¢ zamitila cca % respondentt, necela % (24 %) navstivila restaurace nejniz§i cenové kategorie,
zbyvajici V4 ptipada na restaurace drazsi — 19 % s cenami jidel 150-200 K&, 5 % nad 200 K&. Vybér kategorie
restaurace je determinovan zejména piijmovou urovni respondentd, jisté diference vSak existuji i pti pohledu
z jinych sociodemografickych hledisek. Navstévnost drazsich restauraci roste se zvysujici se Grovni vzdélani,
vyssi je u produktivnich ve veéku 30- 44 let. Mezi muzi a zenami je rozdil spiSe v navstévnosti téch
nejlevnéjSich restauraci (vys$si u muzt). Diferenciace mezi mésty je pak dana také nabidkou restauracnich

zafizeni.

18 SRPOVA, Jitka, SVOBODOVA, Ivana, SKOPAL, Pavel, ORLIK, Tomas: Podnikatelsky pldn a strategie.
2011, Grada Publishing, 200 s. ISBN: 978-80-247-4103-1 [online], [cit. 2015-7-24]. Vynatek dostupny

z www: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/podnikatelsky-plan-a-strategie-23349.html#! &chapter=1

19 Priizkum potieb zékaznikd pro sektor GASTRONOMIE (CATERINGU). 2010, INCOMA GfK [onling],

[cit. 2015-7-20]. Dostupné z www: www.csks.cz/filemanager/files/file.php?file=17
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Diléi zavér: Zhruba polovina respondentii navstivila restaurace stiedni cenové kategorie
(90 — 150 K¢), étvrtina navstivila restaurace nejnizsi cenové kategorie a zbyvajici ¢tvrtina

restaurace s cenami jidel nad 150 a nad 200 K¢.

3. Pozadované vlastnosti restaurace

Pti vybéru restaurace je rozhodujici jeji Cistota (priimérnd znamka 1,29); tu za dalezitou povazuje 93 %
respondentl (cca 80 % za velice duleZitou). Za ni nasleduji s odstupem udrZovanost restaurace (1,53),
personal (1,58) a atmosféra (1,61). Cenova uroven tak neni bezprostiedné nejdulezitéjsi, fadi se vsak také
mezi atributy rozhodujici o vybéru. Jako méné dulezit¢ byly hodnoceny: pfislusnost k fetézci (3,30),
pfipojeni k Internetu (3,17) a nekutfacké prostiedi restaurace (2,53). Nicmén¢ vyslednou dilezitost nékterych
vlastnosti ovlivnila silna polarizace respondentti a nelze proto konstatovat, ze by byly nediilezité. To se tyka
napf. nekufackého prostiedi (naprosto nedtlezité / omezujici pro kuraky), pfipojeni k Internetu (lidé

nevyuzivajici mobilniho pfipojeni) ¢i moznosti parkovani (netidici).

vvvvvv

udrzovanost, persondl a atmosféra. Méné dulezitd je pfisluSnost k fetézci, pfipojeni

K Internetu a nekutacké prostredi.

4. Vlastnosti personalu

Ve vztahu k personalu kladou respondenti nejvétsi diiraz na vstiicnost (primérna znamka 1,38), aktivitu a
vSimavost (1,47) a rychlost a pohotovost (1,49). Jedna se tedy primarn¢ o vlastnosti, které bezprostiedné
ovlivituji komfort uzivanych sluzeb. Teprve za témito atributy nasleduji jednak formalni vlastnosti
predstavované profesionalitou chovani (1,56) a vzhledem a upravenosti personalu (1,63) a jednak Ccisté
pocitové dojmy. Respondenti na druhou stranu od persondlu nejméné vyzaduji uvedeni ke stolu (2,86),
jednotnou uniformu (2,85), jazykovou vybavenost (2,72) a dotaz na spokojenost (2,69), coz jen podtrhuje

primarné prakticky pfistup k vybéru restaurace podle obsluhujiciho personalu.

Dil¢i zavér: personal ma byt vstiicny, aktivni a vSimavy, rychly a pohotovy. Az poté
nasleduji vlastnosti jako profesionalita chovani, vzhled a upravenost. Zakaznici nejméné
vyZzaduji uvedeni ke stolu, jednotnou uniformu, jazykovou vybavnost a dotaz na

spokojenost.
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5. Kbvalita sluZeb

Z hodnoceni dulezitosti kvalitativnich parametri nabidky restauraci vyplyva, ze zakaznici jsou pomérné
naro¢ni, celou fadu riznych atributl spojenych s navstévou restauracniho zafizeni povazuji za jednoznacné
dalezité. Témi rozhodujicimi prvky jsou kvalita jidla, spravnost vyuctovani (oba parametry s primérnou
znamkou 1,24!), dale Cerstvost potravin (1,30), Cistota toalet (1,35), vzhled a Uprava pokrmu (1,48).
Podstatnou roli vSak sehravaji i prvky spojené s rychlosti ndvstévy jako napt. doba cekani na objednavku ¢i
rychlost placeni. Mén¢ vyznamna je specifi¢nost nabidky reprezentovana pokrmy z mistnich potravin, (2,74),
sezénnimi pokrmy (2,45), regionalnimi pokrmy (2,37) a regionalnimi napoji (2,16). Nizsi dtlezitost maji i

sluzby spojené s placenim — piijem stravenek (2,54) a tistény ucet (2,51).

Dil¢i zavér: Z hlediska kvality sluzeb je nejdilezitéjsi kvalita jidla a spravnost
vyuctovani. Déle Cerstvost potravin, Cistota toalet, vzhled a Gprava pokrmt, doba ¢ekani na
objednavku a rychlost placeni. Méné dulezita je specifi¢nost nabidky — tzn. pokrmy
Z mistnich potravin, sezénni pokrmy, regionalni pokrmy a napoje. Nizsi dilezitost ma 1

piijem stravenek a tiStény ucet.

6. Ocekavané sluzby vzhledem k cenové kategorii restaurace
Cenova troven restauraci urcitym zpusobem koreluje s o¢ekavanimi / narocnosti zakaznikd. Oproti
stiedni cenové kategorii se u niz§i kategorie jedna spiSe o odlisnou strukturu vyzadovanych sluzeb, u vyssi

kategorie pak o intenzitu, s jakymi jsou sluzby vyzadovany.

Tabulka: Ocekavané sluzby ve vztahu k cenové kategorii restaurace

Cenova kategorie restaurace Ocekavané sluzby

Vsechny kategorie Cistota, udrzovanost, erstvost pouzitych surovin,

prehlednost menu, vzhled a upravenost personalu,

popis slozeni pokrmi v menu, schopnost personalu

poradit s vybérem jidla

Kategorie 3 (cena do 90 K¢) navic: pitna voda zdarma na stole, pfijimani stravenek

Kategorie 2 (cena 91-150 K¢) navic: schopnost personalu poradit s vybérem vin,

prijiméni platebnich karet, nekufacka cast

Kategorie 1 (cena nad 150 K¢) navic: schopnost personalu poradit s vybérem vin,

prijimani platebnich karet, nekuracka cast, jidlo bez

pouziti polotovart

Zdroj: INCOMA GfK
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Dil¢i zavér: kromé zakladnich praktickych pozadavki je ocekavana schopnost personalu
poradit s vybérem jidla. V restauracich niz8ich cenovych kategorii je o¢ekavana pitna voda
zdarma na stole a pfijimani stravenek a u stiednich a vysSich kategorii schopnost personalu
poradit s vybérem vin, pfijimani platebnich karet a nekufacky prostor restaurace. Pokrmy

Vv nejvyssich cenovych kategoriich jsou vyzadovany bez pouziti polotovarti.

7. Celkova spokojenost

Celkova spokojenost s navstivenou restauraci byla analyzovana na zakladé piimého dotazu na
spokojenost a na zakladé dotazu k naplnéni ocekavani vzhledem k cené. Pokud jde o celkovou spokojenost s
posledni navstévou restaurace, 86 % respondenti bylo spokojeno (39 % zcela a u 47 % prevladala spise
spokojenost). Primérna znamka ¢ini 1,81. Nizsi spokojenost vyjadfila hlavni produktivni skupina lidi ve
véku 30-44 let (1,92), star$i 60 let, muzi a domacnosti stfedni pfijmové urovné. Spokojenost se evidentné
zvySuje s rostouci frekvenci navstévnosti restauraci, z ¢ehoz lze dovozovat napf. lepsi informovanost
zkuSengjSich uzivatell, ur€itou miru setrvacnosti pokud jde o volbu restaurace apod. Nejvyssi spokojenost
vyjadrili lidé, ktefi navstivili restaurace nizsi cenové kategorie (s cenou hlavniho jidla do 90 K¢).

Mezi sledovanymi mésty jsou pomérné znaéné rozdily — s restauracemi nejspokojenéjsi jsou lidé v
malych méstech v Cechach (Vimperk — 1,38, Tiebofi — 1,65), za nimi nasleduje Praha (1,75), restaurace v
moravskych méstech pak byla hodnocena jesté o poznani hite (Brno — 1,94, Slavkov — 2,14). Vysokou
spokojenost s restauracemi potvrzuji i vysledky ziskané dotazem na vili opakovat navstévu i v situaci, kdy
by respondent mél vSechny informace ziskané béhem navstévy restaurace pfedem (@ znamka 1,81 na
stupnici 1=ur¢ité by chtél byt opét ve zvoleném zatizeni, 5=urcité by nechtél). Ve vztahu k realizované utraté
v restauraci pfevazuje hodnoceni odpovidajici cené, 76 % respondentti dostalo sluzby na ocekavané Grovni.
11 % respondentt deklaruje, ze ziskalo vice, nez ocekavalo, 13 % pak méné. V tomto piipadé jsou

ov (¢

nejspokojengjsi navstévnici drazsich restauraci (s cenou hlavniho jidla nad 150 K¢), ,,nejhiie” dopadly

restaurace stiedni cenové trovné (90-150 K¢).

Dil¢i zavér: Spokojenost se zvySuje s rostouci frekvenci navstévnosti restauraci,
zakaznici jsou lépe informovani a voli Castéji stejné oblibené restaurace. Nejvyssi
spokojenost vyjadfili lidé, ktefi navstivili restaurace niZs§i cenové kategorie. Spokojenéjsi
byli navstévnici restauraci v menSich méstech neZ v Praze. VétSina respondentli dostala

sluzby na o¢ekavané urovni, nejhiife vsak dopadly restaurace stfedni cenové tirovne.

8. Spokojenost s vlastnostmi restaurace
S celou fadou vlastnosti naposledy navstivené restaurace jsou respondenti vysoce spokojeni, zejména s

Cistotou prostiedi (1,51) a lokalitou (1,53), nasledovanymi cenou (1,62), personalem (1,64), atmosférou
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(1,65), sluzbami (1,67), udrzovanosti restaurace (1,68) a typem kuchyné (1,69). Nizsi spokojenost vyjadiili
respondenti jen s témi méné dulezitymi, resp. jen ¢asti populace upiednostiiovanymi vlastnostmi, jakymi jsou

napf. pfisluSnost k fetézci, pfipojeni k Internetu ¢i nekuracké prostiedi restaurace.

Dil¢i zavér: Spokojenost s vlastnostmi restaurace do urCité miry kopiruje jejich
dilezitost, zaostava vSak v pifipadé Cistoty a udrzovanosti restaurace. Spokojenost naopak
vysoce pievySuje dulezitost v piipadé lokality, ceny, dobré povésti restaurace, ale také

napt. v piipad¢ parkovani ¢i mén¢ diilezitého pfipojeni k Internetu.

9. Spokojenost s vlastnostmi personalu

Spokojenost s persondlem je z hodnocenych oblasti nejnizsi, presto i personal je ve vétsSiné parametrii
vniman spiSe pozitivné. Nejvys§i miru spokojenosti vyjadiili respondenti v piipadé vstiicnosti (1,63),
vzhledu a upravenosti (1,65), celkového dojmu (1,68), rychlosti a pohotovosti (1,68) a prvniho dojmu (1,69).
Priméarné jsou tedy spokojeni s vlastnostmi praktickymi, formalnimi i pocitovymi. Ve vztahu k dilezitosti
vlastnosti se vSak u spokojenosti projevuji jisté rezervy. To se tykd pfedevsim praktickych vlastnosti —
vstticnosti, rychlosti a pohotovosti, aktivity a vSimavosti, ale také napf. profesionality vystupovani. Nekteré
méné dilezité vlastnosti, napf. jazykova vybavenost ¢i jednotna uniforma pak vychdzeji z hodnoceni

relativné 1épe.

cv w7

persondl je ve vétSin€ parametri vnimén spiSe pozitivné. Rezervy jsou u praktickych
vlastnosti jako je vstficnost, rychlost a pohotovost, aktivita a vSimavost, ale také

profesionalita vystupovani.

10. Spokojenost s kvalitou sluzeb

Vysoka spokojenost panuje, pokud jde o spravnost vyuctovani (1,35), kvalitu jidel (1,48), Cistotu toalet
(1,55), rychlost placeni (1,58), Cerstvost pouzitych potravin (1,59) a vzhled a tipravu pokrmti (1,60). Nicméné
iu vétSiny dalSich atributl pfevazuje spokojenost nad nespokojenosti s vyjimkou nabidky pitné vody zdarma
na stole (2,54). Pravé u sluzby pitné vody k dispozici nejzieteln€ji zaostava spokojenost za dulezitosti,
rezervy z tohoto pohledu vsak lze spatfovat u vice dalich vlastnosti, u téch relativné méné dilezitych — doby

¢ekani na objednavku, pristupu k feSeni stiznosti, informaci o slozeni pokrmu na jidelnim listku; ale i u téch

vvvvvv
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Diléi zavér: Zakaznici jsou spokojeni se spravnosti vyuctovani, kvalitou jidel, ¢istotou
toalet, rychlosti placeni, ¢erstvosti pouzitych potravin a vzhledem a Gpravou pokrmu (jsou

zde v8ak rezervy). Nespokojeni jsou s absenci nabidky pitné vody na stole zdarma.

11. Informacni zdroje o restauracich

Informaéni zdroje o restauracich lze z hlediska vysledki vyzkumu rozdélit do étyi kategorii, a sice:
osobni zkuSenost (38 % navstivilo restauraci na zaklad¢ vlastni pfedchozi osobni zkusenosti), doporuceni
znamych (shodné 38 % respondentt, ktefi dali na doporuceni pratel, znamych), Internet (11 % respondentt
vyhleddvalo informace piimo na webu restaurace, 3 % na recenznich strankdch a 3 % v internetovych
diskuzich) a propaga¢ni materialy restaurace (9 %). 23 % respondentt zadné informace nevyhledavalo, tito
respondenti se pro ndvstévu restaurace rozhodli impulzivn€. Vztah k recenznim internetovym strankam:
vyuziva je celkem 23 % dotazanych, pro 8 % jsou dokonce vyznamnym zdrojem informaci. Naopak cca 30

% dotazanych nevi o jejich existenci a kone¢né vétsina vi o jejich existenci, ale nevyuziva je (43 %).

Diléi zavér: Témer 40% zakaznikl nav$tévuje restaurace na zéklad¢é osobni zkuSenosti
a shodné procento je navstivi na doporuceni znamych. 17% naSlo informace na Internetu
(az 23% dotazanych vSak vyuzivad recenzni internetové stranky) a 9% poslouzily

propagacni materialy restaurace. 23% respondentt zadné informace nevyhledavalo.

12. Rezervace restaurace
Restauraci si dopiedu rezervovalo 22 % respondentd. Hlavnim distribuénim kanalem byl v ptipadé
rezervaci telefon, ktery vyuzila celd 2 rezervujicich. 1/3 si zarezervovala stil v restauraci pii osobni

navsteéve, 15 % prostiednictvim webovych stranek restaurace.

Diléi zavér: Rezervaci vyuzilo 22 % respondentl. Rezervace byly provadény nejcastéji
prostiednictvim telefonu, dale pfi osobni néavstévé a také prostfednictvim webovych

stranek restaurace.

Zavér pro nas projekt/nasi restauraci:

Je tfeba se obzvlasté zaméiit na to, co je pro zdkazniky pii vybéru restaurace
zakaznikl v tomto sméru trochu zaostava. Personal by mél byt trochu vice vstticny, aktivni
a vS§imavy, rychly a pohotovy. Pro nas typ restaurace bude diilezit4, jazykova vybavenost

a vzhledem ke specifickému zaméieni restaurace i profesionalita personalu, ktery bude
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schopen poradit s vybérem jidla a s vybérem vin. Samoziejmosti by mélo byt piijimani
platebnich karet a nekutackéd Cast restaurace. Prostor ¢i okoli restaurace by mély byt

tematicky zatraktivnény, aby lakaly zakazniky k viceCetnym navstévam.

spravnost vyuctovani. Dale samoziejmé Cerstvost potravin, vzhled a uprava pokrmi (pro
nase specifické zaméfeni restaurace obzvlasté dilezité), stim souvisi u drazSich jidel
I nepouzivani polotovard, doba ¢ekani na objednavku a rychlost placeni. Zakaznici jsou

spise spokojeni. Nespokojeni jsou s absenci pitné vody na stole zdarma.

Spokojenost casto pred¢i ocekavani v pripade lokality, ceny, dobré povésti restaurace
nebo parkovani. Zakaznici jsou 1épe informovani a voli Castéji stejné oblibené restaurace.
Témet 40% zakaznikd navstévuje restaurace na zdkladé osobni zkuSenosti a shodné
procento je navstivi na doporuceni znamych. Proto je potiebné, aby bylo na vSe dbano tak,
aby nebyla zavdana pfi¢ina k nespokojenosti, aby restaurace zakazniky co nejvice zaujala
a aby sdélovali pozitivni reference a doporucovali restauraci svym znamym. 17% naslo
informace na Internetu, ¢asto jsou vyuzivany recenzni internetové stranky a poslouZzily
propagacni materialy restaurace. Restaurace tedy musi mit zajimavé a tematické webové
stranky s cenovou nabidkou jidel, kde bude c¢ast pokrmi sezénné obméiovana, a na
kterych mize ptipadn€ inzerovat i tematické akce konajici se v okoli. M¢la by mit také
inzerci na riznych gastronomicky zaméfenych serverech, na turistickych webovych
strankach nebo strankach mést v okoli. Musi mit také své propagacni materidly ve vice

jazycich, které rozmisti v turistickych infocentrech, hotelich, penzionech atp.

2.1.4 Piedpoklady uspésnosti a rizika projektu — SWOT analyza

Soucasti podnikatelského planu by mél byt také vycet jeho silnych a slabych stranek.
Mizeme k tomu vyuzit SWOT analyzu, zkoumajici:

S — strenghts (silné stranky);

W — weaknesses (slabé stranky);

20 SRPOVA, Jitka, SVOBODOVA, Ivana, SKOPAL, Pavel, ORLIK, Tomas: Podnikatelsky plin a strategie.
2011, Grada Publishing, 200 s. ISBN: 978-80-247-4103-1 [online], [cit. 2015-7-24]. Vynatek dostupny
z www: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/podnikatelsky-plan-a-strategie-23349.html#! &chapter=1
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O — opportunities (pfilezitosti);
T — threats (hrozby).

Nasi silnou strankou muze byt naptiklad zkuSeny management se specifickymi
znaostmi, kvalifikovana pracovni sila, kvalitni servis. Pro investora je potiebné
pojmenovat i slabé stranky. Slabou strankou muze byt naptiklad nedostatek kapitalu,
nedostatek zkuSenosti v oblasti marketingu, cenova politika aj. Uvedeme-li slabou stranku,
navrhneme zaroven feSeni, ¢i zminime né&jaké vyvazujici pozitivum. Muzeme zdiraznit
atraktivni pfilezitosti, které mohou byt pro nds vyhodou a zvysit nasi uspésnost — napiiklad
ptfedbézné¢ dohodnutad spoluprace s jinymi subjekty v okoli. Méli bychom se ale také
zamyslet nad problémy, u kterych vidime pravdépodobnost, Ze nastanou, a které budeme
muset feSit. Projekt musime analyzovat ze vsSech stran a promyslime rtizna feSeni. Bude

dobré vzit do uvahy také analyzy provadéné pro odvétvi gastronomie vSeobecng.

SWOT analyza soucasného stavu kvality v gastronomii v CR provedena pro

Ministerstvo pro mistni rozvoj CR?! ukazala, Ze mezi silné stranky gastronomickych provozii v CR
patii hustota sit¢ poskytovateli sluzeb, Sirokd a rozmanitd nabidka a zajem o systém kvality ze strany

subjektli. Zapojuji se i profesni organizace s vazbami na evropské struktury.

Je viak nutné zlepsit tiroven kvalifikace a chovani zaméstnanct, propagaci CR jako turistické destinace a
zavést specificky systém fizeni kvality. Restaurace jsou malo orientované na poskytovani kvalifikovanych

sluzeb s vysokou piidanou hodnotou.

Jako prilezitosti se jevi podpora podnikani v cestovnim ruchu a podpora politiky kvality ze strany MMR,
tlak na rdst kvality a zvySovani konkurenceschopnosti ve vztahu k zahrani¢ni konkurenci a dale zvySeni

konkurenceschopnosti podnikil se zavedenym systémem fizeni kvality.

Jako mozné hrozby byly v analyze vyhodnoceny nedostatek kapitalu pro stabilizaci a dalsi rozvoj,

nedostatecna propagace a odmitnuti nového specifického systému fizeni kvality ze strany oborové asociace.

Zavér pro na§ projekt: Restaurace musi mit kvalifikovany persondl s garantem

zkusenym v oboru, musi mit znalosti vzhledem k zaméfeni na rybi pokrmy, tematicky

21 Analyza systémd fizeni kvality sluzeb v oblasti gastronomie a cateringu. 2010, KPMG Ceska republika
s.r.o., s. 25 [online], [cit. 2015-7-20]. Dostupné z www: http://www.mmr.cz/getmedia/7d54c4f4-9da5-462b-
bc76-b365bf52444c/Analyza-systemu-rizeni-kvality-sluzeb-v-oblasti-ga
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bude tieba prostor a prostfedi restaurace zatraktivnit a aktivné restauraci propagovat.
V budoucnu bude dobré zvazit piinos odborného ovéfeni kvality sluzby a spokojenosti
zdkaznika —ziskani znatky kvality sluzeb udélované v CR. 2 Certifikit a uvedeni
Vv katalogu mohou byt vhodnym marketingovym nastrojem. Bude mozné se 1épe odlisit od

konkurence a ziskat divéryhodnost a prestiz. Analyza navic poskytne naméty na zlepSeni.

Analyza SWOT pro odvétvi hotelii a restauraci v EU, ktera byla vysledkem

oxfordského vyzkumu (Oxford Research) v roce 2008,% ukazala jako silné stranky fakt, ze lidé
nikdy nepiestanou cestovat a cestovani je samoziejme spojeno se stravovanim se v restauracnich zafizenich.
Odvétvi je oteviené, vytvareji se pracovni prilezitosti pro mladé lidi a pro zeny. Také lidé s omezenym
vzdélanim mohou dostat Sanci udélat kariéru. Charakteristicka je zde naro¢nost na lidskou praci a blizkost

k zakaznikovi. Vyhodou je rovnéz flexibilita odvétvi, které relativné snadno zvlada zmény.

Jako prilezitost byla do budoucna vyhodnocena moznost zahrnuti starnouci populace jako posily pro
integrované sluzby pododvétvi vefejného stravovani. Dale vzhledem k tomu, Ze vice Zen z ekonomickych
divodu vstupuje na trh prace, méné Casu bude vénovano vafeni doma. To také znamena pro odvétvi
ptilezitost ziskat potfebnou pracovni silu. Trend vyS$Sich naroki na kvalitu by mohl v odvétvi ptidat hodnotu.
Obavy o klima a zdravi jsou také trendy, které potencidlné pridavaji hodnotu produktim a sluzbam. Vliv
globalizace privadi vice mezinarodnich cestovateltl a turisttl, zvlasté z rozvojovych zemi. Vzhledem k tomu,
ze jsme stale vice v pohybu, potiebujeme vice rychlych obcerstveni a jidel, ktera si zabalime a odneseme s

sebou.

Jako slabé stranky byly naopak vyhodnoceny vysoka zavislost na turistech a vysoka sezénni zavislost (to
se tyka zejména hotelll nebo restauraci, které se nachazeji na turistickych mistech). Dal$imi nevyhodami
mohou byt nizkd produktivita - nizké marze a nizka pfidana hodnota, nizké tirovné dovednosti a vzdélani
zaméstnanci, neochota investovat do zaméstnanci - napf. do jejich vzdélavani, odborné ptipravy, pracovnich
podminek apod. Z hlediska zaméstnanosti se vnima toto odvétvi jako ,,nizky statut™. Zejména restaurace,
kavarny a bary jsou povazovany za odvétvi s nizkymi bariérami — mnoho novych zacatki a netispéchd, coz

stlacuje ziskové marze.

22 Analyza systémd fizeni kvality sluzeb v oblasti gastronomie a cateringu. 2010, KPMG Ceska republika
S.r.0., s. 26 - 29 [online]. Dostupné z www: http://www.mmr.cz/getmedia/7d54c4f4-9da5-462b-bc76-
b365bf52444c/Analyza-systemu-rizeni-kvality-sluzeb-v-oblasti-ga
23 Komplexni sektorova analyza nové vznikajicich kompetenci a ekonomickych aktivit v Evropské unii
Dil 12: Hotely a restaurace, Souhrnna zprava, 2009, Oxford Research. s. 5 [online], [cit. 2015-7-21].
Dostupné z www: http://www.nuov.cz/uploads/Sektorove_studie_v_CJ/hotels_and_restaurants.pdf
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Hrozbami pak bude vzhledem K pracovnim podminkam velky ¢erny trh (celkové v ramci EU), coz je z
dlouhodobého hlediska hrozbou pro konkurenceschopnost odvétvi, kdyZz se ma vybirat kvalifikovany
personal. Jak bylo vySe zminéno, bude to i nedostatek zaméstnanct s odpovidajici kvalifikaci, ktery bude
ohrozovat kvalitu sektoru. Pokud poroste ohrozeni klimatu, cestovani na dlouhé vzdalenosti by mohlo snizit,
a tim i ochromit toto odvétvi. Vzhledem ke starnouci populaci bude t&z§i vybirat personal. Také vzdélavaci
systém starne a pokud nebude modernizovan, mohl by ohrozit kvalitu odvétvi. Pro odvétvi vetejného
stravovani (EU) plati, Ze je trend investovat méné do jidla zam&stnanci a tyto zaméstnanecké vyhody danit.

Evropa musi do budoucna poéitat i s vykyvy a obavami z cestovani do urlitych mist v sovislosti s

terorismem a politickym nepokojem.

Zavér pro nas projekt: Je tieba piedejit zavislosti na turistech a vybudovat si stalou
domaci klientelu. Zaméstnanci by méli byt profesionaln¢ vzdélani, lze se zamyslet nad
vyuzitim starsich lidi v ramci integrovanych sluzeb — jako zasobovatele nebo jiné pomocné

sily, ale také vyuzit jejich zkuSenosti ptimo v oboru.

Podle Komplexni sektorové analyzy v odvétvi Hotely a restaurace provedené

v ramci oxfordského vyzkumu (Oxford research) bude do budoucna pro restaurace, bary a
kavarny hlavni hybnou silou informacni a komunikacni technologie — zédkaznikim by méla byt umoznéna
rezervace pies internet a poskytovany online informace o restauraci véetné denni nabidky jidel. Budou tedy
nutnosti vlastni webové stranky, digitalizace. Administrativa a dodavky surovin ¢i distribuce pokrmt budou
vyfizovany prostiednictvim internetu. Zkvalitiiovana by méla byt technologie potravin - pfiprava, chlazeni a
skladovani. Zakaznici budou vyzadovat pohodli a spiSe rychla jidla, o¢ekavat budou odpovidajici hodnotu za
cenu. U malych a stfednich podniki budou cenény ,mistni zkuSenosti“ a specializace a jedine¢nost
restauraci. Konkurence bude mit stale castéji mezinarodni charakter. Vliv bude mit také starnuti populace —
star§i turisté budou vyzadovat specializované sluzby (naptiklad kvuli fyzickym handicaptim). Rovnéz
pracovnimi silami budou v budoucnu spise starsi lidé. Méni se Zivotni styly zakaznikl — napiiklad z obavy o
zdravi budou stéle ¢astéji pozadovat informace o pivodu potravin, persondl tedy musi byt informovan. Vice
bude vyzadovano malé rychlé obc¢erstveni oproti tézkym jidlim. Diraz bude také kladen na zivotni prostiedi

apod.

V budoucnu bude vyzadovana vétsi flexibilita zaméstnanct z divodu sezoénni povahy odvétvi - ¢isnik
bude napiiklad také pomahat v kuchyni. Z toho divodu bude vice nutna interni odborna ptiprava. Pfedejit by
se m¢lo nedostatecné specializaci, kdy by dovednosti zaméstnancti nesly do pozadované hloubky. Obecné

stoupa poptavka po personalu s interdisciplinarnimi kompetencemi a dovednostmi.
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Novou kompetenci v oboru je také schopnost mezikulturni komunikace a nové jazykové dovednosti.
Turisté pfichazeji z riznych koutil svéta a zaroven pracovni sila ma ¢asto mezinarodni charakter. V disledku

toho budou kladeny v&tsi naroky na manazery. 2

Mozny vyvojovy trend do roku 2020 se bude ubirat bud’ smérem k ekonomickému rtistu a globalizaci,
nebo smérem k ekonomické recesi a zvy$enému nacionalismu a regionalismu. Management bude muset byt
podnikatelsky kreativni, aby mohl vytvaret nové projekty a rizna piinosna spojenectvi. Dulezité bude hledani
novych, individualizovanych segmentid trhu a budovani znacky. Bude tieba vyvijet nové individualizované
zazitky v pohostinstvi, dbat na udrzitelnost podniku a zdravy jidelnicek. Management bude komunikovat s
dodavateli online. Dilezité budou znalosti o Zivotnim prosttedi, klimatu a férovém obchodé. Vyvoj a
aplikace novych standardt kvality a certifikaci bude vyzadovat dusledngjsi kontrolu a oznacovani jidla a

z&zitkd, které jsou zdravé a etrné viiéi zivotnimu prostiedi a pouzivani certifikaci fair trade. °

Zavér pro nas projekt: Internetové a komunikaéni technologie budou pro restauraci
nezbytnosti, webové stranky musi nabizet aktudlni informace o restauraci S aktudlni
nabidkou pokrmi, zakaznik musi mit moZznost provést rezervaci online. Piednosti
restaurace bude jeji specializace a jedine¢nost. Persondl bude muset znat a na pozadani
sdélit piivod potravin a také byt jazykové vybaven. Podnikatelsky kreativni management
musi promyslet nové projekty/individualizované zazitky, navazovat prospésnou spolupraci,

vyhledavat nové individualizované segmenty trhu. Bude nutné dbat na zdravy jidelni¢ek.

2.1.4\yznam zaloZeni podnikatelského subjektu v oblasti, analyza konkurence

Jako priklad jsme si v této praci zvolili projekt zaloZeni rybi restaurace v Jiho¢eském
kraji. Prozkouméanim webovych stranek turistického charakteru ¢i gastronomického
zaméfteni lze zjistit, ze v Kraji existuje pouze 6 specializovanych restauraci se zaméfenim

na pokrmy z ryb%*. Hledame-li hodnoceni téchto restauraci, nalezneme je pouze u dvou

24 Komplexni sektorova analyza nové vznikajicich kompetenci a ekonomickych aktivit v Evropské unii

Dil 12: Hotely a restaurace, Souhrnna zprava, 2009, Oxford Research. s. 6 - 9 [online], [cit. 2015-7-21].
Dostupné z www: http://www.nuov.cz/uploads/Sektorove_studie_v_CJ/hotels_and_restaurants.pdf

25 Komplexni sektorova analyza nové vznikajicich kompetenci a ekonomickych aktivit v Evropské unii

Dil 12: Hotely a restaurace, Souhrnna zprava, 2009, Oxford Research. s. 9 - 12 [online], [cit. 2015-7-21].
Dostupné z www: http://www.nuov.cz/uploads/Sektorove_studie_v_CJ/hotels_and_restaurants.pdf

26 Dostupné z WWW: http:/najisto.centrum.cz/restaurace-a-stravovani/restaurace/rybi-
restaurace/region/jinocesky/
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z nich — u jedné negativni a u jedné velmi pozitivni. Tato je navic doporucovana z vice
stran a na vice webovych serverech. Zhodnoceni hosti na internetu lze vycist, ze
navstévnost je vysoka a restaurace ma svuj typicky a certifikovany pokrm, ktery je
oblibeny a ziejm¢ i Casto doporuCovany. Z uvedené¢ho vyplyva, Ze 1 s takto specifickym
zamétenim bude restaurace prosperovat, pokud je spravovdna dobrym managementem.
Sidlo restaurace, jejiz nazev zde nebudeme uvadét?” je v Tieboni a na svych webovych
strankach, kde je moznost volby ze ¢ty jazykid, se pySni hned dvémi prestiznimi
certifikaty. Prvnim znich je ,,Certificate of Excellence - 2014 Winner“ od znamého
turistického portalu Tripadvisor a druhym ocenénim je ,,Maureriiv vybér GRAND
RESTAURANT 2015%. Tato rodinna restaurace ma vice nez dvacetiletou tradici, nabizi 1
ubytovani v apartmanech. Blizky vztah k restauraci a kvalitni sluzby pfinesly ocenéni,

ktera zvysila prestiz podniku.

Toto je tedy nejvétsi konkurent naseho hypotetického projektu a nas plan tedy bude
muset obsahovat vypracovanou strategii, jak vedle této konkurence ve stejném regionu vést
uspeésné podnik a prosperovat a také ¢im se od této konkurence poucit a ¢im se odlisit.
V analytické ¢asti prace tedy pouzijeme tuto konkrétni restauraci jako ptiklad a dale blize
rozebereme jeji strategii. Poté bude mozné v navrhové Casti uvést co nejefektivnéjsi a

nejvyhodnéjsi feseni.

Jak bylo vySe uvedeno, podnik neni pouze restauraci, ale nabizi také apartmany,
pfi¢emz tyto lze objednat i jako tématicky zamé&fené darkové balicky (harmonizujici pobyt,
narozeniny, romantika, gourmet a manazer na cestach). K dispozici je i prodej Cerstvych a
uzenych ryb. Pro pokrmy v restauraci je k dispozici 9 druhi sladkovodnich ryb, v menu
jsou navic dv¢ jidla z jinych druht mas. Ceny jsou vSak zna¢né nadpramérné. Podnik ale
muze spoléhat na stabilnéjsi pfijem z ubytovani. Restaurace je rozdélena na dvé casti —
vétsi nekufackou restauraci sletni terasou a menSi kufdckou restauraci se stejnou

nabidkou, ktera se nachazi na protéjsi stran¢ ulice.

Restaurace na svych webovych strankach rovnéz uvadi, ze kazdy platici zdkaznik si
odnese jako darek ,,Supinu pro §tésti*“. Supiny pochazi z ttebonského kapra a pro restauraci

je vyrabi chranéna dilna pro lidi s mentalnim postizenim. Restaurace zakazniky ubezpecuje

2" Dostupné z www: http://www.supina.cz/cz/gastronomie/restaurace-supina
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o tom, ze kazdou svou navstévou prispivaji na dobrou véc a podili se na podpoie
pottebnych. Strategii restaurace tedy je, aby zakaznik byl srozumén s tim, Ze cCasti

zaplacené vysoce nadprimérné ceny piispiva na dobrocinné ucely.

Osobni nazor nékterych stalych navstévniki, ktefi restauraci dlouhodobé ¢as od Casu
navs§tévuji (a jsou tedy jejimi piiznivei) je, Ze navstévniki ziejmé ubyva. Restaurace neni
vzdy plna a propusténa byla ¢ast persondlu. Uvazovalo se o uzavieni mensi kutacké
restaurace. Nabizi se otdzka, zda kvili udrZeni prestize vzhledem kvili obdrzenym
certifikatim neni restaurace nucena nevhodné vici béZznym mistnim zakaznikim ménit

svlj manazersky ptistup.

Jak se tedy vici takovémuto konkurentovi a v tomto sméru podnikani odliSit? Nase
restaurace by se méla nachdzet mimo vétsi mésto, v zajimavé a atraktivni lokalité pobliz
rybnikaiské oblasti a byt interérové i vzhledem Kk okoli tematicky ptizpusobena. Méla by
vyuzivat lokalni lidské zdroje jako zasobovatele a pomocné sily, méla by spolupracovat se
subjekty v okoli a nabizet sluzby/program formou balickt. Prostfedi restaurace by mélo
korespondovat s okolitou krajinou, vychazet z jejiho charakteru (viz popis nize). Takovato
restaurace by se méla predevsim soustfedit na dobré PR, inzerci na gastronomickych a
turistickych portalech a osobni propagaci, nabizet akce skupinam ale i jednotliveim, snazit
se vytvorit pro né zazitkovy program, nabizet kvalitni pokrmy za pfiznivou cenu. Tim, Ze
se nebude nachédzet pfimo ve mésté, musi se o to vice snazit a spoléhat na objednané
zékazniky. Kvalita pokrmi by méla stat na zkuSeném garantovi a restaurace by mohla na
zaklad¢é spoluprace se stiedni rybaiskou Skolou ve Vodianech davat brigadnickou
prilezitost jejim studentim. Dobrou reklamou a propagaci lze i diky dobfe vedené
restauraci zvysit turisticky ruch v oblasti a rozvijenim spoluprace se subjekty v okoli také

zvysit zaméstnanost. Zakladem vSak je, aby samotna lokalita byla zajimava.

Prozkoumame-li bliZe jihoceské rybnikarské prostiedi a jeho historii, zjistime, Ze se na
ttebonisku nachazi biosféricka rezervace UNESCO a chranéné krajinné oblasti. Ve
sttedov€ku zde upravami mocalovité krajiny vznikla rozsadhld rybni¢ni soustava. Nachazi
se zde rybnik Svéts rozlohou 200 hektarl, ktery patii mezi deset nejvétsich rybnika v
jiznich Cechach, okolim rybnika vede nauéna stezka. Na jednom z webovych serverd se
lze docist, ze diky chuti tfebonskych kapri dostala oblast certifikat chranéného

zemépisného oznaceni, udélovany Evropskou unii. Diky tomu bude lokalita i mezinarodné
35



turisticky znama. Ideové by restaurace mohla byt jednou ze zastdvek naucné stezky a

nabizet v tomto smyslu i tzv. zazitkové programy.

Ve Vodhanech se nachazi jedind stiedni rybaiska $kola v Cechach a konaji se zde
napiiklad Vodnanské rybatské dny. Letos (rok 2015) zde probéhla regionalni kuchaiska
soutéZ o netradi¢ni Gpravu sumce. Studenti piipravovali piedkrm ze sumce a jeden hlavni
chod vcetné ptilohy. Takovéto pravidelné akce mohou rovnéz poslouzit k propagaci nasi
restaurace, ktera se zde muze néjakym vhodnym zpisobem prezentovat a vybudovat si

mistni klientelu a vlastni znacku.

V tieboniském renesanénim zamku se nachédzi expozice Dum ptirody Tiebonska.
Moderné pojata expozice popularni formou seznamuje navstévniky s nejveétSimi
atraktivitami regionu. Pojednava o historii a technickych zajimavostech tfebonského
rybnikafstvi. Cast vénovana lazefstvi objasiiuje souvislosti mezi existenci raselinist
vV okoli mésta a tieboiiskymi laznémi. Velkd mistnost, vénovana typickym piirodnim
stanovi$tim a chranénym uzemim piedstavuje region tak, aby pozorovatele piimél podivat
se piimo do pfirody na zajimava mista Chranéné krajinné oblasti a biosférické rezervace
Tteboiisko. Restaurace mize spolupracovat i s ldznémi a nabizet gastronomické akce
spojené se zazitkovymi programy. Postupnym budovanim znacky se poté musi snazit
ziskat certifikaty kvality, aby vstoupila do obecného i mezinarodniho povédomi ne vSak za

cenu ztraty zakaznikd kvuli pfili§ vysokym cenam.
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2.2 NAVRHOVA CAST

V navrhové ¢asti se vratime Ktématu zalozeni podnikatelského subjektu v oboru
gastronomie, tedy restaurace, aby bylo mozné navrhnout obecné efektivni feSeni. Zaroven
se V této Casti prace chceme zabyvat uvazovanim o obchodni strategii a formé komunikace
se zakazniky. V pribéhu predchozich ¢asti prace jsme se pokusili popsat vypracovavani
podnikatelského planu véetné analyzy podminek pro zaloZeni restaurace, zabyvali jsme se
zvazovanim Vvstupu naSeho hypotetického projektu na podnikatelsky trh v dané oblasti

s nasi konkrétni vizi a v prosttedi, které jsme si zvolili.

2.2.1 Legislativa

Jak bylo vyse fedeno, odvétvi cestovniho ruchu je upraveno Zivnostenskym zakonem a
dal$imi tfemi vyhlaskami tykajici se pozadavki na stavbu, na vyuziti izemi a na stravovaci
sluzby. Konkrétné jsme je popsali Vv teoretické Casti prace. Nyni si blize popiseme
podminky Zivnostenského zakona, které je tieba splnit pro ohlaSeni Zivnosti.
Odpovidajicim pfedmétem podnikani je pro nas Femeslna Zivnost v oboru ,,Hostinska

¢innost*,

Pro spInéni podminek podle Zivnostenského zdkona? a zaloZeni Zivnosti je tieba
dolozit bezuhonnost zadatele, kterou prokazujeme vypisem z evidence Rejstiiku trestt a
odbornou zpisobilost, kterou prokazujeme vyuc¢nim listem, maturitnim vysvédcenim,
vysokoskolskym diplomem nebo dokladem o odborné kvalifikaci. V ptipadé, Ze mame
ukonceno pouze stiedoSkolské vzdélani, prokazujeme také praxi v oboru. Nicméné je
dobré, pokud jsme sami zacinajici, a zaroven vyhodné pro dobry rozjezd chodu restaurace,
mit vhodného, duvéryhodného garanta s praxi a zkuSenostmi v oboru restauratérstvi.
Tato osoba muze, pokud jej ktomu uréime, figurovat jako tzv. odpovédny zastupce.
Zivnostenské opravnéni nemiize byt pfeneseno na tuto osobu, ale odpovédny zastupce
odpovidd za tfadny provoz Zivnosti véetné pravnich predpisi a je k ndm ve smluvnim

vztahu.

28 Dostupné z www: http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/cast-i-zakon-o-zivnostenskem-
podnikani-1330.html
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2.2.2 Vymezeni piedmétu podnikani a obchodni strategie projektu

Vratime-li se na zacatek naSeho podnikatelského premysleni a chceme oslovit investora,
je tieba piesvédcit jej o tom, Ze mame ucinnou a dobrou obchodni strategii, kterou jsme se
zaméfili na nd§ zvoleny cilovy trh. Jako cilovou oblast jsme si zvolili rybnikarskou oblast
V turisticky atraktivnim regionu jiznich Cech a nae hypotetickd restaurace se bude
specializovat pfedev§im na rybi kuchyni. Prizkumem jsme zjistili, Ze v kraji je pouze 6
rybich restauraci, z nichZ pouze jedna je relativné uspéSna a ma vice nez dvacetiletou
tradici. Od této konkuren¢ni restaurace potiebujeme nas projekt odlisit. Na zaklade
segmentace trhu jsme zjistili, Ze nasi klientelu mohou v dob¢ turistické sezony tvofit Cesti i
zahraniéni turisté, ale je nutné vybudovat si domaci klientelu. Vzhledem Kk odlehlejsi
lokalit¢ a atraktivnimu prostfedi restaurace, které nam ma, kromé kvalitnich pokrmd,
prilakat zédkazniky a vzhledem ke specifickému zaméteni restaurace nelze spoléhat pouze
na nahodné kolemjdouci, ale soustiedit se na systém rezervaci. | pro tyto ndhodné
zakazniky vSak v nabidce musi byt k dispozici vegetaridnsky pokrm (nejlépe tradi¢ni,
regionalni) a pokrm z jiného neZ rybiho masa. Vzhledem k rozhodnuti, jakou pozici ve
zvoleném segmentu hodlame zaujmout, musime piemyslet nejen nad kupni silou daného
segmentu, ale i nad nasimi naklady na zakaznika. V prizkumech jsme zjistili, Ze restaurace
navstévuji vice mladi lidé. Z hlediska turistické navstévnosti a také l4zni v regionu vSak
musime pocitat i se star§Simi zdkazniky. Zvolili jsme si typ restaurace spiSe stiedni az vyssi
cenové urovneé, pfiCemz z pocatku cinnosti budeme muset pozorovat, pro jaky typ

zakaznikl se restaurace stane nejoblibenéjsi.

Pfi urCovani trzni pozice produktu si nejprve ujasnime naSe konkurencni vyhody, na
jejichz zakladé mizeme pozici budovat. V nasem piipad€ bude vyhodou zajimava lokalita,
Z jejiz potencialni nevyhody, vzhledem k tomu, Ze je odlehla a nenachazi se ve méstg,
u¢inime vyhodu diky spolupraci a propojeni aktivit se subjekty v okoli. V rybnikaiské
oblasti jist¢ najdeme dostatek dodavateli mistnich surovin a regionalnich produkth.
V ramci zavedeni nasi restaurace se budeme zpoc¢atku snazit dostat do povédomi vetejnosti
reklamnimi akcemi, ze kterych se eventuelné asem muze stat dobry zvyk diky pravidelné
se opakujicim sezonnim akcim v lokalité. V ramci jidelnicku na$i restaurace, ktery

sestavime s odbornikem, bychom méli jiz od pocatku myslet na pokrm, u kterého lze
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predpokladat, ze se stane oblibenym a vyhleddvanym a tento od pocatku atraktivnim
zpusobem propagovat. Pro nasi restauraci tedy bude dilezité zvolit néco typického, co ji
bude charakterizovat. Muze to byt onen zvoleny pokrm, ale muze to byt i néco zajimavého
vzhledem Kk prostiedi, které ma zakaznika zaujmout a co muze byt inspiraci pro nazev
restaurace. Musime vSak dbat na pohodlnou dostupnost lokality. Nakonec zvolime
efektivni zptisob komunikace a propagace této vyhody — internet, tisténé reklamni

matridly, osobni propagace.

Rizikim tykajicim se restauracniho provozu mizeme obecné piedejit napiiklad
zahrnutim produktt rizné povahy do sortimentu. Mzeme se naptiklad zaméfit i na dobré
domaci polévky nebo moucniky, které by se mohly stat oblibenymi. Postupné by mély byt
zjiStovany tendence zajmu zdkaznikd, restaurace musi byt pfipravena na to, Ze pokles
poptavky po jednom produktu/skupiné produktii mize nahradit poptavka po jiné skupiné
produkti.

Dal$i moZnosti Shizeni rizika muze byt rozd€leni rizika mezi vice ucastniki,
podilejicich se na realizaci projektu. Casto uZivanym zptisobem je piesun rizika na jiné
subjekty — dodavatele, odbératele aj. Mizeme naptiklad uzavirat dlouhodobé smlouvy na
dodavky surovin, smlouvy na prodej tematicky zaméfenych vyrobku a sluzeb
spolpracujicich subjektl za pfedem stanovenych podminek, prondjmem vyrobniho zatizeni
formou leasingu aj. Do jisté miry lze pro piipad rizika vyuzit také pojisténi. Pojistovna
Vv piipad¢ potreby kryje Skody ¢i ztraty podle podminek sjednanych v pojistné smlouvé.
Miizeme také rozdélit realizaci projektu do etap, pticemz pro nasledujici etapu projektu
pfipravime rGzné varianty, pokracovani zavisi na vysledcich ptedchozi etapy. Dilezité

budou kvalitni lidské zdroje, kvalitni smlouvy a vytvaieni rezerv.

2.2.3 Komunikace se zakazniky

Pro podporu naseho projektu vyuzijeme napiiklad reklamu prostiednictvim rtiznych
médii. Rychle tak oslovime S$irokou skupinu spotiebiteld. Podpofit prodej mutzeme
naptiklad rdznymi cenovymi zvyhodnénimi, pfijimanim stravenek, umisténim reklamy

v restauraci, atraktivnim tematickym vybavenim restaurace, které budeme obménovat,
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bezplatnou nabidkou nékterého zbozi nebo tematickymi darkovymi propagacnimi
predméty.

Vyuzit bychom m¢éli propagaci formou osobniho prodeje v penzionech, hotelovych
zatizenich, firmach. Bezprostfedné¢ muzeme sledovat reakce potencialnich zakaznikd a

zduraznime atraktivni vlastnosti nasi restaurace, nabidneme bonusy.

Jako vhodnou reklamu mizeme vyuzit Public Relations/PR (vztahy s vefejnosti) — jedna
se o vztah ke vSem z4jmovym skupindm (zameéstnanci, firmy, média, Siroka vefejnost,
statni organy atd.). ZvySime tak image restaurace v oCich vefejnosti a piisp&jeme ke
stimulaci poptavky. Pfiznivé vztahy s vefejnosti mohou také napiiklad pomoci ziskat
vyhodné tuvéry. Naklady na PR jsou minimdalni. Provadéji se naptiklad formou

charitativnich darti nebo sponzoringu, komunikace s médii atd.
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3 ZAVER

Jak bylo zminéno jiz v uvodu, tato prace si klade za cil zmapovat proces zalozeni
nového podnikatelského subjektu v oboru gastronomie v soucasné globalizované dob¢, kdy
jsou diky neunavné konkurenci a neustalému posouvani hranic technického vyvoje kladeny

na podnikatele stale vyssi naroky.

Nestaci byt pouze dobrym, je tfeba se umét odlisit. I kdyz pfipomenime, Ze pro investory
bude tfeba ,dobré vedeni sprimérnym produktem lepsi nez prumérné vedeni

s prvotiidnim produktem®.

V praci byly tedy v technické ¢asti mimo jiné popsany etapy vytvareni podnikatelského
planu a nalezitosti, které ma obsahovat, abychom mohli s projektem oslovit investory.
V praktické ¢asti byly na zakladé analyz zrtznych zdroji zkoumany podminky a
vyvozovany zaveéry pro vznik nového subjektu v gastronomii. Jako piiklad byl zvolen
hypoteticky zamér zaloZit rybi restauraci v rybnikaiské oblasti v jiznich Cechach a byly
promysleny jednotlivé ¢asti hypotetického podnikatelského planu. Zvazovana byla i rizika

projektu a moznosti, jak jim ptedejit, dale jak projekt zatraktivnit a zaujmout zakazniky.

Pozitivnim rysem je podle Ceského statistického tfadu miry trend zvySovéni spotieby
ryb, jichz se v minulych letech snédlo kolem 6 kg na osobu za rok (srovnejme vSak
s kufecim masem, kterého se snédlo cca 25 kg na osobu a rok). Skute¢nym divodem

v

zvySeni konzumace rybiho masa je ale vyssi dovoz rybiho filé. %

Analyzou konkuren¢ni restaurace s vice nez dvacetiletou tradici, kterd vSak kromé
provozovani rybi restaurace také nabizi ubytovani v apartmanech bylo zjisténi, ze i s takto
specificky zaméfenym typem restaurace lze byt podnikatelsky uspé€Sny a dokonce obrzet
prestizni ocenéni. To, Ze CeSti konzumenti davaji pfednost rybimu filé — tedy masu bez
kosti, proménila restaurace v prednost a nabizi pokrm, ktery je u zdkaznikd vSeobecné
obliben — kapii hranolky. Ztejmé vzhledem k obdrZzenym certfikatim kvality jsou vSak

ceny jidel v této restauraci nadprimérné vysokeé.

2 Cesi jedi min hovéziho a zeleniny, ale vic ryb, téstovin a sladkosti, CTK, Tyden.cz, 5. 12. 2013. Dostupné
z www: http://www.tyden.cz/rubriky/byznys/cesko/cesi-jedi-min-hoveziho-a-zeleniny-ale-vic-ryb-testovin-a-
sladkosti_291057.html#.VbvQrvPtmkp
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Srovname-li trend konzumace ryb v EU, zjistime, Ze je zde prumérna spotieba az 11 kg
ryb na osobu za rok oproti zminénym 6 kg u nas. Nicméng, nakupni zvyklosti Cechii se

méni. VSeobecné stoupa poptavka po Cerstvych rybach oproti rybam mrazenym.*

Nasim cilem tedy bylo piemyslet o tom, jak restauraci tohoto druhu pro zakazniky co
nejvice zatraktivnit, pfiCemz by se méla od konkurencni restaurace co nejvice odliSovat.
Umistili jsme ji do odlehlejsi lokality v rybnikatrské oblasti, kam by vsak zakaznici méli
mit dobry pfistup, pro interiér a podle moznosti i okoli restaurace jsme zvolili tematicky
zamé&fené ozvlastnéni, napiiklad v duchu nauénych stezek v oblasti s moznosti obmén.
Dulezita by se navic jevila spoluprace se subjekty v okoli, kde bychom jisté nasli i vhodné

dodavatele.

Pro uspéch naseho podnikéni v ptipad€, Ze zacindme, by byl dilezity garant se
zkusSenostmi a praxi v oboru gastronomie a obzvlasté s piihlédnutim na rybi pokrmy a také

personal, ktery je schopen poradit s vybérem jidla a vin a ovlada také néktery cizi jazyk.

Nova restaurace musi mit také zajimavé fesené a prehledné webové stranky s moznosti
volby ciziho jazyka, kde bude popsan charakter restaurace, tydenni menu a kde bude

mozné provést rezervaci.

Vzhledem k jidelni¢ku by bylo dobré pfemyslet nad pokrmem/pokrmy, které by se staly
pro naSi restauraci typickymi a takiikajic ji ,,proslavily”. Z prazkumt navstévnosti
restauraci mistnimi obyvateli (ne turisty) v CR vyplyvé, Ze nejéastéji lidé navitévuji
restaurace na zékladé¢ vlastni zkuSenosti nebo na zéklad¢é doporuceni. Je tedy nutné dbat na
kvalitu jidla a celkové Cistotu a udrzovanost restaurace — toto jsou podle prizkumt

nejdulezitéjsi kritéria, podle kterych se zakaznici rozhoduji.

Restauraci jsme umistili do lokality, kterd je zajimava i po turistické strance, takze
z obchodniho hlediska bude dulezita propagace v infocentrech a v okolitych hotelech a
penzionech. Také na turistickych a gastronomickych webovych serverech. Osobni prodej
véetné nabidnuti néjaké formy bonusti pak mulze zajistit domaci zakazniky z podnikt a

firem.

30 Cesi konzumuji ve srovnani s EU poloviéni mnozstvi ryb, Marketing &Media, 17. 3. 2010, dostupné
z www: http://mam.ihned.cz/c1-41420420-cesi-konzumuji-ve-srovnani-s-eu-polovicni-mnozstvi-ryb
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Pro financovani chodu a propagace béhem zavadéci doby restaurace bychom se snazili
ziskat prosttedky z regionalnich dotacnich programl uréenych pro podnikatele v oboru
ubytovani a stravovani a od subjektd, které mohou mit propéch z existence naSeho
podniku. Na oplatku jim nabidneme reklamu jejich produkti na naSich webovych

strankéch &i v restauraci.

Prace se tedy snazila po vSech strankach prozkoumat proces zalozeni podnikatelského
subjektu v oboru gastronomie a na zakladé zkoumani jiz existujich jinych projekta
podobného specifického typu navrhnout nova a ptinosna feSeni. Mnoho novych restauraci,
které v soucasné dob¢ vznikaji, po kratké dobé zkrachuje. Tato prace se tedy snazila, aby
zde zvoleny hypoteticky projekt byl nééim zvlaStni, aby neSlo pouze o primérnou
restauraci, ale aby méla tato restaurace Sanci si ziskat oblibenost u zdkaznikd. Prace
Vv tomto odvétvi, jak tikaji zkuSeni, je namdhava, ale aby podnikatel uspél, musi mit

predevsim rad lidi, tedy své zékazniky.

43



SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[3]

[4]

[5]

[6]

Analyza systému fizeni kvality sluzeb v oblasti gastronomie a cateringu. 2010,
KPMG Ceska republika s.r.o., s. 22, 25 [online], [cit. 2015-7-18]. Dostupné z Www:
http://www.mmr.cz/getmedia/7d54c4f4-9da5-462b-bc76-b365bf52444¢/Analyza-
systemu-rizeni-kvality-sluzeb-v-oblasti-ga

Cesi jedi min hovéziho a zeleniny, ale vic ryb, téstovin a sladkosti, CTK, Tyden.cz, 5.
12. 2013. Dostupné z www: http://www.tyden.cz/rubriky/byznys/cesko/cesi-jedi-
min-hoveziho-a-zeleniny-ale-vic-ryb-testovin-a-
sladkosti_291057.html#.VbvQrvPtmkp

Cesi konzumuji ve srovnani s EU poloviéni mnozstvi ryb, Marketing &Media, 17. 3.
2010, dostupné z www: http://mam.ihned.cz/c1-41420420-cesi-konzumuji-ve-

srovnani-s-eu-polovicni-mnozstvi-ryb

HRUBESOVA, Edita: Kde naji(s)t ten spravny koncept? 25. 5. 2011, [online], [cit.
2015-7-24]. Dostupné z www: http://strategie.e15.cz/prilohy/s-gastro/kde-naji-s-t-
ten-spravny-koncept-609433

Komplexni sektorova analyza nove vznikajicich kompetenci a ekonomickych aktivit
v Evropské unii. Dil 12: Hotely arestaurace, Souhrnna zprava, 2009, Oxford
Research. s. 5 - 12 [online], [cit. 2015-7-21]. Dostupné z www:

http://www.nuov.cz/uploads/Sektorove_studie_v_CJ/hotels_and_restaurants.pdf

9. Podnikéni a podnikatelské subjekty. www.halek.info [online], [cit. 2015-7-16].
Dostupné Z WWW: http://halek.info/www/dokumenty/09-
Podnikani_a_podnikatelske subjekty.pdf

POSPISILIK, Karel: Jak si pronajmout restauraci a zacit podnikat. 16. 6. 2010
[online], [cit. 2015-7-16]. Dostupné Z WWW:
http://firmy.finance.cz/zpravy/finance/268265-jak-si-pronajmout-restauraci-a-zacit-

podnikat/
44



[7]

[8]

Prazkum potieb zakazniki pro sektor GASTRONOMIE (CATERINGU). 2010,
INCOMA GfK [online], [cit. 2015-7-20]. Dostupné z www:

www.csks.cz/filemanager/files/file.php?file=17

SRPOVA, Jitka, SVOBODOVA, Ivana, SKOPAL, Pavel, ORLIK, Tomas:
Podnikatelsky plan a strategie. 2011, Grada Publishing, 200 s. ISBN: 978-80-247-
4103-1 [online], [cit. 2015-7-24]. Vynatek dostupny Z WWW:
http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/podnikatelsky-plan-a-strategie-

23349.html#! &chapter=1

[9] TULACKOVA, Miloslava: Sledovini vyvojovych trendii v oborové skupiné

[10]

[11]

Gastronomie, hotelnictvi a turismus. [online], [cit 2015-7-16]. Dostupné z Www:

http://www.nuov.cz/uploads/Oborove_skupiny a NSK/Gastronomie.pdf

VENCOVSKA, Tatana: GASTRONOMIE, HOTELNICTVI A TURISMUS. Vyvoj
kvalifikacnich pozadavkii ve skupindch pribuznych povolani. 2005 [online], [cit 2015-
7-16]. Dostupné Z WWW:

http://www.nuov.cz/uploads/Oborove_skupiny a NSK/Gastronomie.pdf

P1-18 Zékon o zivnostenském podnikani, Zakon ¢&. 455/1991 Sb. CR, o
zivnostenském podnikani ve znéni pozd&jSich predpist (zivnostensky zakon), 1. 2.
2015, Zdroj: Portal vetejné spravy [online], [cit 2015-7-30]. Dostupné z www:
http://www.businessinfo.cz/cs/clanky/cast-i-zakon-o-zivnostenskem-podnikani-
1330.html

45


http://www.csks.cz/filemanager/files/file.php?file=17

Informace z internetu

http://www.flob.cz/c/restaurace/rybi-restaurace

http://najisto.centrum.cz/restaurace-a-stravovani/restaurace/rybi-

restaurace/region/jihocesky/

http://www.kudyznudy.cz/Kam-pojedete/Jizni-Cechy.aspx

http://www.kudyznudy.cz/Aktuality/Do-jihoceskych-VVodnan-se-vydejte-na-tradicni-rybi-

.aspx
http://www.supina.cz/cz/gastronomie/restaurace-supina

http://www.rybarskedny.cz/vrd

http://www.trebonsko.cz/dum-prirody-trebonska

http://www.e-sro.cz/index.htm

46


http://www.flob.cz/c/restaurace/rybi-restaurace
http://najisto.centrum.cz/restaurace-a-stravovani/restaurace/rybi-restaurace/region/jihocesky/
http://najisto.centrum.cz/restaurace-a-stravovani/restaurace/rybi-restaurace/region/jihocesky/
http://www.kudyznudy.cz/Kam-pojedete/Jizni-Cechy.aspx
http://www.kudyznudy.cz/Aktuality/Do-jihoceskych-Vodnan-se-vydejte-na-tradicni-rybi-.aspx
http://www.kudyznudy.cz/Aktuality/Do-jihoceskych-Vodnan-se-vydejte-na-tradicni-rybi-.aspx
http://www.supina.cz/cz/gastronomie/restaurace-supina
http://www.rybarskedny.cz/vrd
http://www.trebonsko.cz/dum-prirody-trebonska

