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ABSTRAKT

Uhrova, P. Podnikatelsky koncept vybraného zafizeni cestovniho ruchu
v Marianskych Léaznich: Ekonomicka fakulta, Jihoteska univerzita v Ceskych

Budgjovicich. Vedouci diplomové prace Ing. Roman Svec, Ph.D.

Predkladand diplomovéa prace se zabyva podnikatelskym konceptem vybraného
zatizeni cestovniho ruchu v Marianskych Laznich. Prvnim dil¢im cilem bude
zanalyzovani soucasné situace na trhu stravovacich sluzeb v Marianskych Laznich.
Druhym dil¢im cilem bude ziskani piehledu o ucastnicich cestovniho ruchu, kteii
navs§tévuji vybranou oblast a nasledné vytvoreni profilu potencidlniho hosta. Na zakladé
zjisténych informaci bude navrhnut podnikatelsky koncept zafizeni zazitkové

gastronomie v Marianskych Laznich.

Kli¢ova slova: podnikatelsky koncept, tematicka restaurace, gastronomie, Maridnské

Lazné

The presented thesis deals with the business concept of selected tourism facilities in
Marianske Lazne. The first sub-objective will be analyzing the current situation on the
market of gastronomy in Marianske Lazne. The second sub-objective will present an
overview of the tourist in the selected area and then describe a profile of a potential
guest. According to gathered information there will be made the theme restaurant up.

Key words: business koncept, theme restaurant, gastronomy, Marianske Lazne
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1 Uved. Cil prace

Podnikdni neznamend jen zalozeni nové firmy, ale jedna se také o identifikaci,
ocenéni a uchopeni piilezitosti. At uz jde o samostatného zivnostnika ¢i malé zacinajici
firmy, vzdy je klicovym faktorem dobfe zvoleny podnikatelsky népad stojici
na redlnych zakladech, podpofeny nadSenim a vytrvalosti podnikatele. V praxi se velmi
Casto potvrzuje, Ze neni tézké pfijit s velmi dobrym a kvalitnim napadem, ale je problém
tuto mysSlenku uspésné zrealizovat. Mnoho zaéinajicich drobnych podnikatelti se
do podnikéni vrhne bez piedem sepsaného podnikatelského zaméru ¢i konceptu a az
poté se v praxi objevi plno nedostatkl a piekazek, které mohou mnohdy znamenat jejich
bankrot. O tom, Ze ne vSechny aspekty Ize obsahnout v pouhé myslence a spekulacich

0 mozném podnikéni, jsem se presvédcila pravée pii psani této diplomové prace.

Je znamo, Ze odvétvi pohostinstvi je zastoupené piedevSim mikropodniky, mezi
kterymi existuje velmi silna konkurence a tim se zarovenn zvySuje i riziko podnikani.
O to vétsi vahu ma toto tvrzeni, jedna-li se o oblast, kterd je charakteristicka cestovnim
ruchem. Z tohoto diivodu se musi kazdy vstupujici podnikatel ujistit, zda pravé jeho

napad ma Sanci na uspéch.

Podnikatelsky koncept tematické restaurace jsem si zvolila jako téma své diplomové
prace ze dvou duavodd. Jednim znich byla touha podnikat v oboru pohostinstvi
a druhym diivodem byla vidina mezery na trhu stravovacich zatizeni v Maridnskych
Laznich. Vytvofit takovou restauraci, ktera by méla Smrnc a dokonale zapadala

do tamniho prostiedi.

Cilem diplomové prace je tedy zanalyzovani profilu potencialniho hosta a soucasné
situace na trhu stravovacich sluzeb. V ramci vyhodnoceni analyz se pokusim urcit
mezeru na trhu, kterda mi pomtize zjistit, jaky produkt na daném trhu chybi a na jaky
segment zékaznikli se bude vhodné zamétit. Konecnym cilem je ndvrh podnikatelského

konceptu stravovaciho zafizeni v Marianskych Laznich.



2 Prehled reSené problematiky

2.1 Cestovni ruch

Cestovni ruch byva definovan vicero zplsoby, ale zaddny znich neni zcela
vyCerpavajici. Autofi ve svych definicich zdlraznuji riizné stranky tohoto slozitého
jevu, mnohdy v zavislosti na tom, z hlediska které védni discipliny je cestovni ruch
zkouman a definovan (Ryglova a kol., 2011). Obecné se cestovni ruch definuje jako
kratkodoby pfesun lidi na jind mista, nez jsou mista jejich obvyklého pobytu, za ucelem
pro n¢ prijemnych c¢innosti. Tato definice neni plné€ vystizna. Nezahrnuje napiiklad
lukrativni oblast sluzebnich cest, kde hlavnim smyslem cestovani je prace (Horner
a Swarbrooke, 2003). Tento aspekt je jiz obsazen v nasledujici definici stanovenou
Svétovou organizaci cestovniho ruchu UNWTO (World Tourism Organization, 1991),

ktera cestovnich ruchem rozumi:

,Cinnost osoby, cestujici a pobyvajici v mistech mimo své obvyklé prostiedi a to na

dobu kratsi nez jeden rok, za ucelem obchodnim, vyuZiti volného casu, a jinymi ucely*.

Termin ,,obvyklé prostfedi“ ma vyloucit vylety do oblasti obvyklého pobytu, Casté
a pravidelné cesty mezi mistem trvalého bydlist€ a pracovisté, obce a dalsi vylety

rutinniho charakteru (Indrova, 2007).

Jiny Uhel pohledu na definovani cestovniho ruchu zastavd Goeldner a Ritchie
(2009, s. 6): ,,Cestovni ruch miize byt formulovan jako souhrn procesii, aktivit a prijmai
vyplhyvajicich ze vztahii a interakci mezi turisty, mistnimi dodavateli, viadou, komunitou

a obklopujicim prostredim souvisejici s prilakavanim a pohostinstvim navstévniku.

Z vySe uvedenych definic vyplyva, ze cestovni ruch se sklada ze sluzeb, jez jsou
vysledkem rbznych odvétvi, jako jsou ubytovani, stravovani, doprava, obchody
a veskeré pohostinské sluzby dostupné pro jednotlivce i skupiny pobyvajici mimo své
obvyklé prostiedi. Cestovni ruch je jednim z nejrozséhlejSich hospodaiskych odvétvi
na svéte. Je velmi Casto oznacovan jako odvétvi, které méd znacny ekonomicky vyznam
a multiplikacni efekt, nebot’ ptisobi na vyvoj dalsich hospodatskych odvétvi (Eurostat,
2011). Jde o odvétvi, které piinasi velké mnozstvi pracovnich pfilezitosti. Mimo to se
podili na tvorbé hrubého domaciho produktu, pozitivné ovlivituje platebni bilanci statu

prostfednictvim pfijezdového cestovniho ruchu (tzv. neviditelny export), tvoii piijmy
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statniho rozpoctu, ma vliv na pfijmy mistnich rozpoctli prostfednictvim dani a poplatka
a jeho rozvoj podporuje investi¢ni aktivity. Naopak negativni dopady cestovniho ruchu
spoc¢ivaji predevsim v ohrozeni piirodniho bohatstvi ¢i specifické lokalni kultury
(Galvasova a kol., 2008). Béhem poslednich desetileti se vyznam cestovniho ruchu
vyrazné zvysil. Prjmy Ceské republiky z mezinarodniho cestovniho ruchu dosahly
Vv prvni poloviné roku 2012 celkem 68,4 miliardy korun, coz bylo o 12, 7 % vice nez
ve stejném obdobi piedchoziho roku. Saldo platebni bilance za cestovni ruch skoncilo

prebytkem 26,7 miliardy korun (Ceskéa narodni banka, 2012).

V cestovnim ruchu jde predev§im o poskytovani produkti cestovniho ruchu, které
mohou dosahovat rizné urovné komplexnosti, od poskytnuti ¢i zprostiedkovani
jednotlivé sluzby ptes bali¢ek sluzeb az po celou destinaci, jakoZzto nabidku atraktivit,
sluzeb a potencialnich zazitki (MMR Eurovision, 2007). Timto se dostavame k nabidce

a poptavce po produktu, které se vzajemné¢ stietavaji na trhu cestovniho ruchu.

2.1.1 Trh cestovniho ruchu

Z hlediska ekonomické teorie je mozno chéapat trh jako oblast ekonomiky, ve které
dochazi k vyméné vysledkli Cinnosti mezi jednotlivymi ekonomickymi subjekty
prostiednictvim smény. Vzajemnym pusobenim nabidky a poptavky je pak na trhu
formulovéna cena. VySe uvedend obecnd vymezeni trhu plati 1 pro cestovné ruch, ptesto
je nutné vzit v vahu celou fadu specifik vyplyvajici z mnozstvi, struktury a charakteru

subjektl i objektl cestovniho ruchu (Palatkova a Zichova, 2011).

Jak uvadi Vanhove (2002), ¢asto byva pouzivan vyraz ,,systém turismu‘ jez je mozné
vnimat jako ur€ity rdmec pro vzajemné interakce mezi nabidkou dané destinace,

poptavkou a spojovacimi ¢lanky mezi nabidkou a poptavkou.

Nasledujici obrazek ukazuje vzajemnou propojenost jednotlivych komponentd trhu

cestovniho ruchu.



Obrazek 1: Komponenty trhu cestovniho ruchu

Poptavka Spojovaci ¢lanek Nabidka
Motivaéni faktory Doprava Atraktivity
Limitujici faktory Cestovni kancelafe a Sluzby, zbozi
Spotiebni chovani agentury Suprastruktura
Marketingové kanaly Infrastruktura

Zdroj: Palatkova a Zichova, 2011, s. 30

Jakubikova a kol. (2012) a Certik a kol. (2000) zakomponovavaji do systému
cestovniho ruchu také vlivy vnéjsiho prostiedi, tzv. PESTEL. Jde o ekonomické,

politické, socialni, technicko-technologické, legislativni a ekologické prostiedi.

Poptavka po cestovnim ruchu

Mala (1999) a Heskova a kol. (2006) se shoduji na vymezeni poptavky po cestovnim
ruchu, kterou je mozné chapat jako projev potieb ucastnika cestovniho ruchu podlozeny
koupéschopnosti neboli ochotu ucastnikii cestovniho ruchu sménit urcité mnozstvi
penéz za statky cestovniho ruchu. Heskova a kol. (2006) dale uvadi, ze je trh spojen
s jevem oznaCovanym jako cenova elasticita, ktera udava, o kolik procent se zméni
poptavané mnozstvi statku, kdyz se cena statku zméni o jedno procento. Vyjadiuje tedy,
jak citlivi jsou zadkaznici na zmény cen (Jakubikova, 2012) Z vyzkumné studie
vyplynulo zajimavé psychologické hledisko, které tvrdi ze zakaznici spojuji vyssi ceny

s vyssi kvalitou sluzeb a zafizeni.

Nabidka v cestovnim ruchu

Nabidka je tvofena atraktivitami, suprastrukturou® a infrastrukturou “cilové destinace
(Palatkovd a Zichova, 2011). Podle Mal¢ (1999) je nabidka cestovniho ruchu

reprezentovana souhrnem vSech komponenti nutnych k realizaci uc€asti na cestovnim

dalsi komponenty Palatkova a Zichova (2011) zatazuje napi. sportové-rekreacni, kulturné-spolecenské, bankovni,
sménarenské sluzby atd.

% Infrastruktura je podle Palatkové a Zichové (2011) obvykle ¢lenéna na dopravni infrastrukturu v dané destinaci,
jejiz hlavni soucasti je silni¢ni a Zelezni¢ni sit’, event. letecké koridory, vetejna doprava v dané destinaci, ale také
ptilehlé parkovaci plochy a odpocivadla, a dale na vefejnou infrastrukturu, jejiz souéasi jsou napi. vodovody,
kanalizace, osvétleni apod. Vefejnd infrastruktura neni primarné budovana pro potieby turisti, ale rozvoj cestovniho
ruchu klade zvySené naroky na tato zafizeni a sluzby.



ruchu a k naplnéni ocekavanych efekti, které jsou v urcitém misté a Case k dispozici pro
uspokojeni potieb ucastnikli cestovniho ruchu a které prodavajici chtéji na trhu
cestovniho ruchu realizovat. Nabidku v cestovnim ruchu tvofii atraktivity cilovych mist

a vybavenost mist zafizenimi cestovniho ruchu.

Produkt cestovniho ruchu

Pro spravné pochopeni trhu cestovniho ruchu zde uvadim definici produktu
cestovniho ruchu. Kotler a Keller (2007) a Certik a kol. (2000) zastavaji stejny nézor
na definici produktu. Produkt je cokoli, co 1ze nabidnout trhu k prozkoumani, ziskani,
uzivani nebo ke spotfebé a co mize uspokojit néjakou pottebu nebo pozadavek. Kotler
a Keller (2007) dale uvadi, Zze produktem mohou byt hmotné pfedméty, sluzby, osoby,
mista, organizace a myslenky. Certik a kol. (2000) povazuje za produkt cestovniho
ruchu pouze sluzbu. Heskova a kol. (2006) rozsituje definici Certika v pojeti produktu
cestovniho ruchu jako souboru hlavné sluzeb, které produkuje a nabizi cilové misto
(primarni nabidka) a podniky a instituce cestovniho ruchu (sekundarni nabidka).
Z ekonomického hlediska je produkt cestovniho ruchu souborem volnych statkd, sluzeb,

zbozi a vefejnych statkll, které jsou pfedmétem spotieby ucastnikii cestovniho ruchu.

2.1.2 Sluzby v cestovnim ruchu

Jak jiz bylo feeno V piedchozi kapitole, produktem cestovniho ruchu je mimo
jiného piedevsim sluzba. Podle Kotlera a Kellera (2007, s. 710) je sluzba ,jakdkoli
aktivita nebo vyhoda, kterou miize jedna strana nabidnout druhé, je v zdsadeé nehmotnd
a neprindsi viastnictvi. Jeji produkce miize, ale nemusi byt spojena s fyzickym
vyrobkem.* Vastikova (2008) dale podle Sassera (1978) dodéava, Ze sluzba obsahuje
materidlni prvky, smyslové pozitky a psychologické vyhody nabidky, které jsou

subjektivni a pro kazdého zakaznika jiné.

Mnoho autorti (Morrison 1995; Mala 1999; Certik a kol. 2000; Kotler a Keller 2007;
Veber a Srpova 2008; Jakubikova a kol. 2012) se shoduje v zakladnich vlastnostech
sluzeb jako je nehmotnost, pomijivost, absence vlastnictvi, neoddélitelnost
a proménlivost. Autofi (Certik a kol. 2000; Ryglova a kol. 2011) zabyvajici se sluzbami
V ndvaznosti na cestovni ruch doddvaji dalsi atributy sluzeb: ,,obracené* distribucni

cesty a podminénost nakladi. Ryglova a kol. (2011) zaclenuje dale kratkou expozici



nabidky sluzeb, velky vyznam ,,Gstni reklamy®, vyznam psychologickych faktort

a vyznam vnéjsi stranky nabidky (image).

Ruaznorodost sluzeb cestovniho ruchu umoziuje jejich klasifikovani z nékolika
hledisek. Casto se podle vyznamu ve spotiebd ucastnikid rozliSuji na zakladni

a dopliikové.

Do zakladnich sluZeb Orieska (2010) zatazuje premisténi ucastnikii cestovniho
ruchu z mista jejich trvalého bydlist¢ do rekreacnich prostori a zpét
a sluzby spojené s pobytem v rekreacnim prostoru (dopravni, ubytovaci a stravovaci
sluzby). Dopliikkové sluzby jsou spojeny s vyuzivanim atraktivit, vlastnosti
charakteristickych pro konkrétni rekreacni prostor (napt. sportovné-rekreacni sluzby,
spolecensko-kulturni sluzby, lazenské sluzby apod.). Podle mnoha autorti napf. Oriesky
(2010) a Jakubikové a kol. (2012) a muzeme klasifikovat sluzby cestovniho ruchu
I Z hlediska charakteru spotieby, zptsobu uhrady, mista, zptisobu zabezpeceni a podle
funkci ve vztahu K jednotlivym uspokojenym potiebam ucastnikd cestovniho ruchu.
Souhrn a pfehlednou strukturu sluzeb v cestovnim ruchu vyjadiuje schéma

na nasledujicim obrazku.



Obrazek 2: Struktura sluzeb v cestovnim ruchu

Sluzby v cestovnim ruchu

Sluzby cestovniho ruchu Ostatni sluzby
| |
| | | |
Dodavatelské Zprostredkova- Specializované Sluzby mistni
y telské sluzb sluzby pro CR infrastruktur
sluzby uzby uzby p y
Informacni Informacni Informacni Informacni
Dopravni Cestovnich Pojistovaci Obchodni
, kancelari « , s
Ubytovaci Sménarenské Komunalni
Stravovaci Zdravotnické
Sportovneé-
rekreacni
Kulturné-
spoleéenské

Zdroj: Heskova a kol., 2006, s. 106

2.1.3 Podnikani a podniky cestovniho ruchu

Veskeré podniky a tedy 1 podniky cestovniho ruchu jsou vytvafeny a jsou

provozovany na zakladé statem stanovenych pravidel.
Charakteristika podnikani

Podnikat mohou fyzické i pravnické osoby. Pro ziskéni zivnostenského opravnéni
musi splihovat podminky dané Zivnostenskym zdkonem. Jedna se o vSeobecné
podminky (miniméalni vék 18 let, zpisobilost k pravnim tkoniim, bezuhonnost)
a zvlastni podminky (odbornou a jinou zpusobilost, vyZaduje-li to Zivnost). Jedna se
pfedevS§im 0 prokézani odborné zpusobilosti na zakladé vyucniho listu, vysvédceni,
diplomu ¢i jiného dokladu o ukoneni vzdélani v daném nebo piibuzném oboru

a prokazanim uréené délky praxe (délka je urcena dle druhu ukonéeného vzdélani).



Pravnické osoby k realizaci podnikani musi sepsat spole¢enskou smlouvu a ziskat
opravnéni k podnikéni zapisem do obchodniho rejstiiku (Dvoracek a Sluncik, 2012).

Podnikéni je v obchodnim zdkoniku (zakon €. 513/1991 Sb.) definovano jako:

»...S0ustavnd  cinnost provadena samostatné podnikatelem viastnim jménem
a na vlastni odpovednost za ucelem dosazent zisku.*

Do pravnickych osob patii osobni i kapitalové spolecnosti, tj. vefejné obchodni
spolecnosti, komanditni spolecnosti, spolecnosti srucenim omezenym, akciové

spolecnosti, druzstva a statni podniky.

Fyzické osoby podnikaji na zakladé¢ zZivnostenského opravnéni. V zakoné
o zivnostenském podnikani (zakon ¢. 455/1991 Sb, §2) nalezneme nasledujici definici
podnikani: ,Zivnosti je soustavna cinnost provozovand samostatné, vlastnim jménem,
na vlastni odpovédnost, za ucelem dosazeni zisku a za podminek stanovenych timto

zakonem.
Zivnosti se déli na:

= ohlaSovaci — vznikaji a jsou provozovany na zaklad¢é ohlaSeni. Tyto zivnosti jsou

osvédceny vypisem ze zivnostenského rejstiiku a déli se na:
o ftemeslné — napt. hostinska ¢innost
o vazané — napt. pruvodcovska horska ¢innost
o volna — napf. ubytovaci sluzby

* koncesované — sméji byt provozovany pouze na zaklad€¢ udélené koncese, napf.

cestovni kancelate (Srpova a Rehot, 2010):.

Poskytovani ubytovacich a stravovacich sluzeb se nazyva hostinskou ¢innosti.

Definice podniku cestovniho ruchu

Od podnikani a podnikatele je jen maly kracek k pojmu podnik. Nejobecnéji je
podnik chapan jako subjekt, ve kterém dochazi k pteméné vstupl na vystupy (Srpova
a Rehotf, 2010). Dvoiatek a Slunéik (2012) rozumi podnikem jakykoli subjekt

vykonavajici ¢innost, ktera spociva v nabizeni zbozi a sluzeb na trhu.

Gucik (1992) definuje podnik cestovniho ruchu jako podnikatelsky subjekt, vyrobce

zbozi a poskytovatel sluzeb, kterymi uspokojuje potteby konecnych spotiebiteld, svoji
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podnikatelskou aktivitu uskuteciiuje samostatné a na vlastni Gcet, pfiCemz na sebe
pfebird piimétené hospodaiské riziko.
Podle Jakubikové a kol. (2012) jsou podniky cestovniho ruchu z hlediska charakteru

a miry zavislosti svych vykonl na cestovnim ruchu obvykle ¢lenény na:
* vlastni podniky cestovniho ruchu

= ostatni podniky s vazbou na cestovni ruch

Rada autort, napt. Némdansky (2001), Synek a Kislingerova (2010), Jakubikova
a kol. (2012), se shoduji na tom, ze vlastni podniky cestovniho ruchu poskytuji sluzby
typické pro cestovni ruch, pficemz jejich vykony jsou vyhradné ¢i v pievazujici mite
uréeny ucastnikiim cestovniho ruchu. Vysledky jejich hospodaiské ¢innosti jsou pak
na realizaci vykonu pro cestovni ruch plné zavislé. Pro ostatni podniky s vazbou
na cestovni ruch uziva Némcansky (2001) jinou terminologii nez Jakubikova a kol.
(2012) a Synek a Kislingerova (2010). Nazyva je polyfunkénimi podniky (sekundarni
sféry sluzeb), jez jsou soucasti poptavky tcastnikli cestovniho ruchu, ale cestovni ruch

je v rozhodujici mife neovliviiuyje.
Oproti tomu Kuéerova a kol. (2010) ¢leni podniky CR na:

» podniky vztahujici se k objektu — podniky poskytujici ubytovaci a stravovaci
sluzby, vzdélavaci instituce, spolecensko-zabavni a kulturni podniky, lazenské
podniky, sportovné-rekreacni zatizeni, dopravni podniky cestovniho ruchu,

vyrobni, obchodni podniky a podniky sluzeb orientujici se na cestovni ruch,

» podniky vztahujici se k subjektu — reklamni podniky a agentury zamétené
na propagaci cestovniho ruchu, pojistovaci podniky a financni instituce

zameéfené na cestovni ruch,

= podniky vytvarejici vztahy v cestovnim ruchu — cestovni kancelare a agentury,

turistické informac¢ni kancelare.

Podle Kucerové a kol. (2010) jsou podniky cestovniho ruchu produktivni socialni
systémy. Socialnimi jsou proto, Ze v kazdém podniku cestovniho ruchu piisobi v rdmci
organiza¢ni struktury podniku lidsky faktor. Podnik cestovniho ruchu jako produktivni
a socialni systém se sklada z nasledujicich prvki: lidi, investicniho majetku, materialu
a energie, informaci a finan¢nich prostredki.
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Organizacni struktura podniku

Podnik je podle Synka a Kislingerové (2010) velice slozity ekonomicky systém a je
potfeba v ném vytvofit prostifedi pro efektivni spolupraci vSech zaméstnanct.
Organizacni strukturou je vytvaren prostor (podminky, piedpoklady, prostfedi) pro
realizaci strategie vedouci ke zvySovani hodnoty podniku. Divodem organizovani je

nutnost délby prace a omezenost rozpéti fizendi.

Donnelly a kol. (2000) uvadi pét nejvice vyuzivanych pfistupi pro vytvaieni
organizacnich jednotek. Prvni dva: funkcionalni a procesni, vychéazeji z potteb vnitiniho
prostiedi organizace a zbyvajici tfi — vyrobkovy, zdkaznicky a geograficky — respektuji
pozadavky vnéjsiho prostiedi. Pojivem pro propojeni organiza¢nich jednotek je podle
Synka a Kislingerové (2010) pravomoc, pomoci které jsou definovany vztahy
nadfizenosti a podfizenosti. Prostfednictvim téchto vztahli mize byt uskuteciiovdna
koordinace organiza¢nich jednotek. Autor uvadi liniovy, funkcionalni a liniové $tabni

systém.

Pro maly podnik, ktery operuje na tuzemském trhu a jeho pocet zaméstnanct
nepiesahne padesat, je podle Cejthamra (2010) postacujici liniovy systém, ktery vyuzije
také nas podnikatelsky koncept. Charakteristikou tohoto sytému je, Ze vedouci, ktery je
zpravidla vlastnik podniku je schopny zvladat vSechny podtizené.

Tvorba ceny

Rada autorti (Kiralova 2002; Horner a Swarbrooke 2003; Synek a Kislingerova

2010; Srpova a Rehoi 2010) déli metody tvorby cen do tfi hlavnich skupin:
* tvorba cen podle nakladi,
= tvorba cen podle poptavky,

= tvorba cen podle konkurence.

2.2 Stravovaci sluzby

Stravovaci sluzby jsou nedilnou soucésti produktu cestovniho ruchu a souvisi
s uspokojenim potieby vyzivy Cloveéka. Charakter uspokojovani této potteby zavisi

na stupni spole¢enského vyvoje (Jakubikova a kol., 2012).
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Stravovani tak uspokojuje nejen fyziologické potieby, ale stava se ukazatelem
kvality sluzeb cestovniho ruchu. Obzvlast’ narodni gastronomie piedstavuje prvek, jak
mohou ucastnici cestovniho ruchu 1épe pochopit kulturu, temperamentnost, zvyklosti
a ekonomické souvislosti v navstiveném staté ¢i regionu. Narodni gastronomie se mtize
stat zazitkovou gastronomii, pokud se stane aktivnim prvkem cestovniho ruch, kde se
mohou ucastnici béhem pobytu aktivné podilet na piipravé a vyrobé mistnich

gastronomickych specialit (Novacka a kol., 2010).

Produkt stravovacich sluzeb se skldda z hmotnych prvki, jimiz jsou jidla a napoje,
a z nehmotnych sluzeb (Horner a Swarbrooke, 2003). Sasser a kol. (1978) uvedl piiklad
produktu drahé restaurace, ve které jsou nabizeny hmotné polozky (jidlo, piti),
smyslové pozitky neboli explicitni sluzby (chut, vinég, obsluha) a psychologické
hodnoty neboli implicitni sluzby (komfort, zndmka postaveni). Stravovaci sluzby se

poskytuji ve stravovacich zatizenich (Orieska, 2010).

2.3 Stravovaci zarizeni

Vétsina stravovacich zafizeni patfi soukromému sektoru, kde hlavni marketingové
cile jsou zisk a podil na trhu, ale existuji rovnéz socidln¢ zaméiené sluzby statniho
sektoru.

2.3.1 Typologie stravovacich zarizeni

V nésledujicim obrazku 3 jsou znazornéné rizné typy stravovacich zafizeni (Horner

a Swarbrooke, 2003, s. 352).
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Obrazek 3: Typy stravovacich zafizeni

Smluvni Ustavni  stravovani Nezavislé Restaurace ve

poskytovatelé (nemocnice, S$koly, restaurace ve vlastnictvi fetézcti

stravovacich domovy dichodct vlastnictvi

sluzeb,  zajistujici aj.) jednotlivet

stravovani

V provizornich

zatizenich

zékaznika Levné restaurace a
bufety

Stravovaci zatizeni

v hotelech Rychla obgerstveni

a prodej ,,ptes ulici“

STRAVOVACI SLUZBY ——

Stravovaci zafizeni
ve stfediscich CR Stravovaci  sluzby
s donéaskou domt

Zabavni komplexy,

které nabizeji Stylové nebo bézné Stravovani Bary, hospody,

stravovani  (no&ni stravovani v sektoru  dopravy taverny, kde se

kluby, kasina a V navstévnickych (v letadlech, podava jidlo, ale

divadla) atraktivitach vlacich, trajektech hlavni ¢innosti je
aj.) prodej napoji

Zdroj: Horner a Swarbrooke, 2003, s. 352

Vyse uvedené typy stravovacich zafizeni Indrovd a kol. (2007) zatazuje
do tzv. spolecenského stravovani, kde se jedna o hromadnou piipravu pokrmt a napoju
pro velké skupiny osob, kdy vyroba, odbyt i kon¢end spotieba jsou ve vétsin¢ pripadi
mistng i ¢asove Uzce propojeny. Vyrabény sortiment je variabilni a mize se obménovat
v riznych casovych intervalech v zdvislosti na sloZeni klientely, sezon€, modnich

trendech, moZnostech podnikatele a dalSich faktorech.

Indrova (2007) uvadi jako dalsi formu stravovani tzv. individualni stravovani, kde si

ptipravu pokrmu realizuji samotni G¢astnici cestovniho ruchu.

Jinou typologii stravovacich zafizeni uvadi Certik (2000), ktery rozdéluje stravovaci
zafizeni na restauracni a barova. V Kkategorii restaurace je podle autora rozhodujici
prodej pokrmli a ndpoji. Patii sem napf. restaurace, samoobsluzné restaurace,
motoresty, bufety, bistra, zelezni¢ni jidelni vozy a hostince. V kategorii bary uvadi
dominantni prodej napojli, casto v téchto podnicich jsou provozovany né&jaké

spolecenské aktivity (hudba, tanec apod.). Do této kategorie patii napt. denni a nocni
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bar, klub, varieté, vinarna, kavarna, espresso, pizzerie, gril bar, snack bar, lobby bar,
pivnice, vyéep. Certikovo rozdéleni hostinskych zafizeni vychéazi z kategorizace
hostinskych zafizeni restauracniho typu podle statistické metodiky EU, které bylo
zpracovano na zakladé¢ Rady cestovniho ruchu ze dne 12.7.1994. Dalsi ¢lenéni, podle
této statistické metodiky, je na kantyny a cateringové sluzby. Tyto sluzby se vSak
netykaji hostinskych zafizeni restaurac¢niho typu, jedna se o prodej pokrmt a napoju za
upravené ceny zejména v zavodnich jidelnach, Skolnich jidelnach a menzach apod.
a v ptipad¢ cateringu o vyrobu a pfipravu pokrml v centralnich vyrobnach a jejich
dodavek na objednavku leteckym spolecnostem, na bankety a spoleCenské udalosti

mimo misto vyroby.

Tabulka 1 ilustruje, jak se mohou liSit trzni segmenty v zavislosti na typu

stravovaciho zatizeni. Tabulka 2 ilustruje vyhody, které zakaznici o¢ekavaji (Horner

a Swarbrooke 2003, s. 355).

Tabulka 1: Trzni segmenty a riizné typy stravovacich zatizeni

Slavna Michelinova Bohati lidé z regionu, ktefi si mohou dovolit ceny v restauraci
trihvézdickova Zahrani¢ni turisté na obchodnich cestach i na dovolenych Vyssi
restaurace ve Francii spolecenské tridy

Prilezitostni navstévnici, hlavné pary

Rychle ob¢erstveni "fish Lidé z nizsich spolec¢enskych vrstev s niz§imi piijmy
and chips™ v Angli Lidé, kteti bydli do jednoho kilometru od zafizeni
Pravidelni navstévnici

Pary, jednotlivci i rodiny

Recka vesnicka taverna  Mistni lidé z vesnice
Reéti turisté
Zahrani¢ni turisté z riznych tiid a s riznymi prijmy Pfilezitostni a
pravidelni navstévnici

Rodiny

Konferenéni zafizeni v Lidé na obchodnich cestach - z mista, z oblasti, z tuzemska, ze
Némecku zahrani€i, nebo smés vSech Ctyf typu

Zdroj: Horner a Swarbrooke, 2003, s. 355
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Tabulka 2: Vyhody o¢ekavané od riznych produktl stravovacich sluzeb

Slavna Michelinova Povést

ttihytzdickova Celozivotni zazitek
restaurace ve Francii
Postaveni
Zvlastni atmosféra

Esteticky pozitek z rafinované pripraveného jidla

Rychle obcerstveni Hospodarnost
flsh__ and chips" v Pohodli
Anglii
Spolehlivost
Rychlost

Duvérna znalost

Recka vesnicka taverna  Druzna atmosféra
Neformalnost

Jednoduché jidlo

Uvolnéni, odpoc¢inek

Zdroj: Horner a Swarbrooke, 2003, s. 355

2.3.2 Pracovni pozice v podniku stravovacich sluzeb

Kazdy podnik a tedy i podnik stravovacich sluzeb by mél mit stanovenou
organiza¢ni strukturu. Podrobnégjsi charakteristika organizacnich struktur je uvedena
Vv kapitole 2.1.3 Podniky cestovniho ruchu. Pro stanoveni spravné organizacni struktury
je zapotiebi znat jednotlivé pozice a jejich napli v daném oboru.

V hostinské ¢innosti se nejéastéji vyskytuji v malych podnicich nasledujici pracovni
pozice:

» Restauracni manager

Pracovnik s vyssi kvalifikaci, ktery fidi provozni jednotku. Jeho hlavni ¢innosti je

fizeni a organizace prace zaméstnancii, kontrola dodrzovani hygienickych piedpisa,

ptredpisti pozarni ochrany a bezpecnosti zdravi pii praci.
* Kuchar

Kvalifikovany pracovnik odpovédny za samostatnou piipravu, upravu a podavani

studenych 1 teplych jidel. Hlavni ¢innosti kuchafe je sestavovani jidelniho listku,
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soucinnost pii zjistovani nakladl, spoluprace pifi objednavani, piejimce a skladovani
zboZi.

»  (Cisnik

Kvalifikovany pracovnik, ktery je schopen prodavat a servirovat pokrmy a napoje.
Hlavni ¢innosti ¢iSnika je piiprava mistnosti a tabuli, pfijiméni a umistovani hostu,
poskytovani rady pifi vybéru pokrmi a napojl, servirovani, pfijiméni objednavek

a inkaso plateb.
=  Pomocny pracovnik

Nekvalifikovany pracovnik provadéjici pomocné prace pti vyrob¢ a vydeji pokrmil
a napoju. Hlavni ¢innosti pracovnika je obsluha jednoduchych zafizeni pohostinskych

provozi (Hostinska ¢innost, 2009).

2.3.3 Konkurence stravovacich zarizeni

Kotler (2007) zkouma konkurenci z odvétvového a trzniho hlediska. Odvétvi
charakterizuje jako skupinu firem nabizejici vyrobek nebo tfidu vyrobki, které jsou
svymi charakteristikami podobné. Odvétvi se klasifikuji podle poctu prodejct, stupné
vyrobkové diferenciace, pfitomnosti nebo nepfitomnosti bariér vstupu a vystupu,
nakladové struktury a stupné globalizace. Odvétvi pohostinstvi se vyznacuje
monopolistickou konkurenci, ve které jsou mnozi konkurenti schopni diferencovat své
nabidky jako celek, a nebo jen v nékterych ¢astech. Konkurenti se zaméii na trzni
segmenty, v nichZ mohou Iépe naplnit potieby zdkaznikl a prodavat jim za vyssi ceny.

Bariéry vstupu jsou v takovémto odveétvi minimalni.

Za trzni konkurenci povazuje Kotler (2007) vSechny spole¢nosti uspokojujici stejnou
potiebu zdkaznikdi. Trzni pojeti konkurence odhaluje SirS§i soubor skutecnych
a potencialnich konkurentli. Rayport a Jaworski navrhuji profilaci pfimych a neptimych
konkurenti spole¢nosti zmapovanim krokli zdkaznika pfi ziskdvani a pouZivani
vyrobku. Podle tohoto pohledu popisuje Horner a Swarbrooke (2003) konkurenci

ve stravovacich sluzbach takto:

» konkurence mezi riznymi typy stravovacich zafizeni, napf. mezi nezavislymi

restauracemi a retézci
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» konkurence mezi riznymi typy kuchyni, napt. italskou, francouzskou, asijskou

a americkym rychlym obcerstvenim
= konkurence v ramci jednotlivych sektort stravovacich sluzeb
= konkurence mezi vyznamnymi fetézci stravovacich sluzeb

» konkurence mezi stravovacimi zafizenimi a maloobchodnimi prodejnami

potravin, které nabizeji hotova jidla
» konkurence mezi viemi typy stravovacich zafizeni v ur¢ité geografické oblasti.

Konkurence se d4 pojmout z mnoha hledisek a pro dokonalé popsani vSech vyse
uvedenych forem konkurence by dle mého nazoru obséhlo celou bakalaiskou praci.
Pro ucely mé diplomové prace se tedy zaméfim na nejblizsi, tedy piimé konkurenty

v dané oblasti se stejnym ¢i podobnym typem kuchyné.

2.3.4 Vyvoj stravovacich sluZeb v Ceské republice v roce 2011

V roce 2011 v Ceské republice pokratoval ve stravovacich sluzbach trend zaporného
vyvoje. Nicméné doslo vroce 2011 Kk nizSimu poklesu objemu prodeje nez oproti
piredchozimu roku 2010 a to pfevazné v dasledku vétsiho prilivu zahrani¢nich turista
cenami surovin, jako je kava, Caj, nealkoholické napoje a potraviny. Pocet jednotek
(prodejnich mist) v roce 2011 stagnuje. Novymi podniky jsou pfedevSim specializované
fetézce kavaren, zdravych bard (juice/smoothie bars) a rychlych obcerstveni

(Euromonitor, 2012a)

A4

Podniky stravovacich sluzeb vyssi tiidy nadale bojuji v Ceské republice o zakazniky,
ktefi jsou ochotni utratit vyssi ¢astku za stravovani mimo domov. Pouze ty podniky, jez
vyuzivaji slevovych akci, jsou schopni udrZet si stabilni ¢i rostouci pozici na trhu. Tento
vyvoj je dan také tim, Ze vétSina Ceskych spotiebitelit bojuje s nizkymi piijmy (nizkou
kupni silou), coz vede k tomu, Ze jsou spotiebitelé¢ stile vice opatrni v utraceni svych
penéz za zbytné statky a sluzby. Obecné plati, Ze specidlni menu jako jsou poledni
nabidky a vérnostni programy jsou dnes povazovany za zakladni prvky tuspéchu
V oblasti stravovacich sluzeb. Z toho plyne, Ze cesti spotiebitelé jsou velmi citlivi

na cenu (Euromonitor, 2012b).
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Zatimco podil samostatnych provozoven se V roce 2011 mirn€ snizil, pocet fetézci se
King, Panecka, Bageterie Boulevard, Subway a v oblasti specializovanych kavaren
vedou Starbucks, Tchibo a Coffeeshop Company. Hostinska zafizeni jako Potrefena
husa, Pislner Urquell Original také ptekonaly své nezavislé konkurenty v roce 2011.
Vétsina fetézen stravovacich sluzeb je provozovana na zakladé fransizy (Euromonitor,

2012b)

Vétsina vefejnych restauraci v Ceské republice je vlastnéna a provozovana malymi
provozuji maximalné pét podnikl jako je napf. stfedoveéka restaurace Pravek, ¢inska
restaurace Huang He, italsky fetézec Villa, Sushi Point, Planet Sushi a Vytopna, ktera

vyuzila zajimavého konceptu zelezni¢ni stanice (Euromonitor, 2012a).

Podle vyzkumu agentury Ipsos ldkaji nové koncepty zézitkovych restauraci
k navitévé 60% Cechti. Hlavnim diivodem je to, e zazitkové restaurace nabizeji
zakaznikim oproti klasickym restauracim moznost vedle jidla prozit néco neobvyklého,
napt. ptipravu jidel pfed zraky zdkaznika, specialni interiér, zivou hudbu, tanecni
vystoupeni, specificky zptsob obsluhy, tematické vecery, ochutndvku vin apod.

(Harmon, 2011).

2.3.5 Tematické restaurace

Dle ¢lanku uvedeného v Gastro a Hotel 2012, tematické restaurace maji jasny
koncept, ktery se odrazi jak ve vzhledu prostiedi restaurace a chovani obsluhy, ale také
v nabidce jidla a piti. Praxe ovSem ukazuje, Ze ne vSechny tematické restaurace dosahly
uspéchu. Piikladem mtZeme uvést sit’ luxusnich podnikl Planet Hollywood, jeZ sazela
na interiéry vyzdobené rekvizitami z hollywoodskych trhakt a fotkami hvézd filmového
platna. Avsak tento koncept nemél ducha a ani smysl. Chybéla zde kvalitni nabidka
jidel a byly zde pfemrsténé ceny a prehnané vlezla obsluha. Prazska restaurace této sité
byla v Praze oteviena roku 1997 a po dvou letech provozu byla pro nedostate¢ny zajem
zakaznikli zaviena. Stejné tak zanikly nékteré restaurace ze sit¢ Jekyll&Hyde Club,

které byly postaveny na bizardni atmosféfe Londyna z doby Jacka Rozparovace.

Achillovou patou mnoha projektti tematickych restauraci byva pftili§ velky diraz

na design, ktery odsune stranou vSe ostatni jako napi. aby ve svém podniku hostim
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za jejich penize nabidli také kvalitni jidlo a piti a sluzby. Mnohdy se nasazuji velmi
pfemrsténé ceny. Pivodné zajimavy designovy ndpad se rychle okouka a nasleduje pad.
Poslednim piikladem netspé$né tematické restaurace v Ceské republice je ,.kovbojsky
koncept®, ktery vsadil na obsluhu ve stetsonech a nazvy jidel jako ,,Prsa Tornado Lou*
nebo ,,Pomsta Divokého Billa* — pod nimiz se skryvaly zcela fadni pokrmy jako kufeci
prsa se Sunkou nebo obdoba ,katova Slehu“. Naopak k uspéSnym konceptim patii
londynsky Rainforest Café, jez ma téma tropického deStného pralesa a interiér tomu
odpovida stejné jako slozeni jidelniho listku. V Cesku je usp&$ny koncept restaurace
Pravék, kde se host ocitne o par stovek tisic let zpatky, v dobé pravéku. Interiér
restaurace evokuje pravékou jeskyni a na jidelnim listku jsou pokrmy jako Samanova
hostina. Obsluha je odéna v koZeSinach s pomalovanymi obliceji a jejich zplsoby jsou
znaén€ barbarské. Soucasti veCera jsou pak i1 rizné ,,animacni vsuvky*, kdy obsluha
provadi vtipné pojaté ,,Samanské ritualy, do nichz zapojuje i hosty (Gastro&Hotel,
2012).

Podle K#izka a Neufuse (2011) tu byla zazitkova gastronomie vzdycky, jen se jako
takova dostala v disledku rdmcovych spolecenskych zmén na vyssi stupeit hodnotového
zebtiCku. Tato gastronomie nemusi byt vzdy spojovdna s ,,vyS$§i cenou® a muze se
ptirozené odvijet od mimofadnych vykont kuchatského uméni. Sklada se ale z mnoha
jinych, neméné dilezitych ptidavnych aspektl, jako je zplisob servisu, aranzmé pokrmu
na talifi, doprovodné efekty apod. Autofi uvadi, Ze rozhrani¢eni normalni a zazitkové

gastronomie neni pevné, ale plovouci.
2.3.6 Legislativni podminky v prosti‘edi stravovacich zarizeni

Legislativni prostiedi

Na hostinskou ¢innost se vztahuje celd fada pravnich predpist. V prvé fade je
nezbytné dodrzovat zivnostensky zakon, v némz jsou stanoveny obecné a zvlastni
poZadavky provozovani dané Zivnosti. Pro podnikdni ve stravovacich sluzbach jsou
nejdilezité)si hygienické predpisy.

Zde je uveden vycet legislativnich ptedpist, jenz souvisi s hostinskou ¢innosti:

= Zivnostenského zékona ¢&. 445/1991 Sb.

=  Obchodniho zakonik — zadkon ¢. 455/1991 Sb.
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= Zékoniku préce - zakon ¢. 382/2008 Sb.

= Zékona o zaméstnanosti ¢. 435/2004 Sb.

= Zakona o bezpecnosti a ochran¢ zdravi pii praci ¢. 309/2006 Sb.
= Zékon o ochrané¢ spotiebitele €. 634/1992 Sb.

= Zakon o potravinach a tabdkovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb.

= Zékon o cenach ¢. 526/1990 Sb.

= Zékon o pozarni ochrané ¢. 133/1985 Sb.

= Zakon o ucetnictvi €. 563/1991 Sb.

= Zakon o odpadech ¢. 125/1997 Sb.

= Zékon o opatfenich k ochrané pied Skodami ptisobenymi tabdkovymi vyrobky,

alkoholem a jinymi navykovymi latkami ¢. 379/2005 Sb.
= Zékon o ucetnictvi €. 563/1991 Sb.
= Zékon o uzemnim planovani a stavebnim tadu ¢. 183/2006 Sb.

= Zakon o ochran¢ vefejného zdravi ¢. 258/2000 Sb.

v

= Zékon ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby
a o zésadach osobni a provozni hygieny pii cinnostech epidemiologicky
zévaznych
a dale natizeni Evropského parlamentu (EP) a Rady (ES) napt.:

e Nafizeni EP a Rady (ES) ¢ 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady
a pozadavky potravinového prava stanovené Evropskym ufadem pro bezpecnost

potravin

e Nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlaStni hygienicka

pravidla pro potraviny Zivo¢isného ptivodu

e Natizeni Komise (ES) ¢. 37/2005 o sledovani teplot v ptepravnich prostiedcich,
uloznych a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny urcené

k lidské spotiebé.
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2.4 Podnikatelsky plan (zamér)

VétsSina autord (Barrow 1996; Fotr a Soucek 2005; Korab a kol. 2007; Veber
a Srpova 2008; Srpova a Rehot 2010) se shoduje, Ze sestaveni podnikatelského planu je

vvvvvv

slouzi predevsim dvéma ucelim. Jednak je to vnitini dokument, ktery slouzi jako zéklad
vlastniho fizeni, ale také slouzi pro externi uplatnéni podnikatelského zaméru Vv ptipadé,

ze firma uvazuje financovat realizaci projektu s vyuzitim ciziho kapitalu.

Podnikatelsky plan je pisemny material zpracovany podnikatelem, popisujici

v

vSechny klicové vnéjsi 1 vnitini faktory souvisejici se zalozenim 1 chodem podniku
(Hisrich a Peters, 1996). Stejny nazor zastava i Veber a Srpova (2008) a Rehot a Srpova
(2010), ktefi navic ptirovnavaji podnikatelsky plan K autoatlasu, ktery by nam mél
usnadnit odpovédi na otazky typu: kde jsme, kam se chceme dostat a jak se tam
dostaneme.

2.4.1 Zasady pro zpracovani podnikatelského ziméru

Pti zpracovani podnikatelského pldnu bychom méli respektovat obecné platné

zasady, tj. aby podnikatelsky plan byl (Rehof a Srbova 2010, Korab a kol. 2007):
= jnovativni,
» Srozumitelny a uvazené stru¢ny,
» logicky a pfehledny,
* pravdivy a redlny,
= respektujici rizika.
Fotr a Souc¢ek (2005) uvadi k vyse zminénému vyctu dalsi pozadavky, a to:
= demonstrovat vyhody produktu ¢i sluzby pro uzivatele, resp. zakaznika,
= orientovat se na budoucnost,

= nebyt piili§ optimisticky z hlediska trzniho potencidlu, ale nebyt ani pfili§

pesimisticky,
= upozornit na konkurencni vyhody projektu, silné stranky firmy a kompetenci

manazerského tymu,
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= prokdzat schopnost firmy hradit Groky a splatky.

2.4.2 Struktura podnikatelského planu

Neexistuje zavaznd pravni Uprava, ktera by urcovala strukturu podnikatelského

planu. Nize uvedena struktura je pouze orientacni.
Podle Rehote a Srpové (2010, s. 60):

Shrnuti - Popis podnikatelského zaméru - Popis produktu (vyrobky, sluzby
nebo FeSeni) - Okoli firmy - Analyza zakaznikid - Analyza konkurence - Informace
o firmé - Kli¢ové osobnosti - Marketing a prodej - Vyroba, provozni ¢innosti -

Finanéni plan - Projektovy plin - Analyza rizik - Priloha

Podle Beranka a Kotka (2007, s. 106):

1. Titulni strana — 2. Obsah — 3. Shrnuti — 4. VSeobecny popis organizace —
5. Kli¢ové osobnosti organizace — 6. Vyrobky a sluzby — 7. Analyza trhu — 8. Odbyt
—9. Vyroba (obchodni plan) — 10. Finanéni plan — 11. Kritick4 mista a problémy —
12. Piilohy.

Podle Soucka (2005, s. 305):

1. realiza¢ni resumé — 2. charakteristika firmy a jejich cili — 3. organiza¢ni Fizeni
a manaZersky tym - 4. prehled zakladnich vysledkd a zavéru technicko-

ekonomické studie — 5. Shrnuti a zavéry — 6. Prilohy

Podle Koraba a kol. (2007, s. 36)

1. Titulni strana — 2. Exekutivni souhrn — 3.Analyza trhu — 4. Popis podniku —
5. Vyrobni plan — 6. Marketingovy plan — 7. Organiza¢ni plan — 8. Hodnoceni rizik

9. Finan¢ni plan — 10. Prilohy

Struktura podnikatelského planu se mirné 1isi predevSim v nazvoslovi, které
jednotlivi autofi uzivaji. Ddle se diferencuji v pofadi jednotlivych kapitol, avSak
obsahové se vétSina autort shoduje. Pro Gcely mé diplomové prace budu Cerpat ze
struktury podle Koraba a kol. (2007), kterého jsem v pfipadé potieby dopliovala

0 ostatni autory.
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Titulni strana

Podava stru¢ny vyklad obsahu podnikatelského planu. Obvykle by zde mély byt
uvedeny udaje jako nazev a sidlo spole¢nosti, jména podnikateli a kontakty (telefon,

email), popis podniku a povaha podnikani ¢i zptisob financovani a jeho struktura.

Exekutivni souhrn

Tato kapitola se obvykle zpracovava az po sestaveni celého podnikatelského planu
v rozsahu nékolika stranek. Pokud je zpracovan pro investory, je jeho ukolem
V maximalni mozné mirfe podnitit zajem potencidlnich investorii. Investofi se totiz
na zakladé exekutivniho souhrnu rozhoduji, zda ma vyznam procist podnikatelsky plan
jako celek. Proto je nutné této ¢asti vénovat mimoiadnou pozornost. Exekutivni souhrn
hlavni myslenka podnikatelského planu, silné stranky, ocekévani, stru¢né tabulky

finan¢niho planu — vyhledu na nékolik let.

Shodny nazor zastivaji i dal§i autofi publikaci (Srpova a Rehot 2010, Beranek
a Kotek 2007 ) a dodavaji délku shrnuti, jez by se méla vejit do dvou az sedmi stran,

podle charakteru podnikatelského zaméru.

Analyza trhu

Sem patii zejména analyza konkurenc¢niho prostfedi, kde jsou zahrnuti vSichni
vyznamni konkurenti véetné jejich slabych a silnych stranek i moznosti, jak by mohli
negativné ovlivnit trzni uspéch podniku. Déle je zde detailni analyza odvétvi z hlediska
vyvojovych trendil a historickych vysledkti. Rovnéz je vhodné zahrnout do této kapitoly
ptirodni faktory, politickou situaci, legislativni podminky aj. V neposledni fad¢ je zde

uvedena analyza zdkaznikl na zaklad¢ provedeni segmentace trhu.

Popis podniku

V této ¢asti podnikatelského planu se uvadi podrobny popis podniku. Je dilezité, aby
byla potencialnimu investorovi zprostiedkovana predstava o velikosti podniku a jeho
zabéru. Popis podniku by mél obsahovat pouze dolozitelna fakta, kterd se tykaji jeho
zalozeni, riznych uspéchll, dile se vném definuje strategie podniku a cile a cesty

K jejich dosazeni.
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Klicovymi prvky v této ¢asti podnikatelského planu jsou:

vyrobky nebo sluzby,

umisténi/lokalita a velikost podniku,

piehled personalu podniku/organizacni vybaveni,
= priprava podnikatele — znalostni vybaveni a piedchozi praxe ¢i reference.

Autofi Fotr a Soudek (2005) a Srpova a Rehoi (2010) navic v této &asti
podnikatelského zaméru povazuji za dulezité popsat nejen piitomnost a budoucnost
firmy, ale také minulost firmy z hlediska zakladnich podnikatelskych cili a strategii

jejich dosazeni.
Vyrobni plan

Tato pasdz zachycuje cely vyrobni proces. Pokud bude podnik realizovat ¢ast vyroby
formou subdodédvek, méli by zde byt uvedeni 1 tito subdodavatelé véetné diivodu jejich
vybéru. Rovnéz je nutné uvést informace o jiz uzavienych smlouvach. Pokud bude
celou nebo i cast vyroby zajistovat sam podnikatel, musi zde byt uveden popis
potfebnych stroji a zafizeni, dadle také pouzivané materidly a jejich dodavatelé.
Nejedna-li se o vyrobni podnik, bude se tato ¢ast nazyvat ,,obchodni plan“ a bude
obsahovat informace o ndkupu zboZi a sluZeb, pottebné skladovaci prostory atd. Pokud
jde po poskytovani sluzeb, bude se tato ¢ast podnikatelského planu tykat popisu procesu
poskytovani sluZzeb, vazby na subdodavky a tim opét hodnoceni vybranych

subdodavateli.
Do této Casti je vhodné pfipojit seznam téch produktii, které podnik vyrabi ¢i které
ma v planu uvést na trh a ohodnoceni jejich konkurenceschopnosti. V neposledni fadé

se na tomto mst¢ uvadéji rizné certifikaty jakosti, kterymi podnik disponuje.

Marketingovy plan

Tato Cast objasniuje, jakym zplisobem budou vyrobky nebo sluzby distribuovany,
oceniovany a propagovany. Jsou zde uvedeny rovnéz odhady objemu produkce nebo

sluzeb, ze kterych lze néasledné odvodit odhad rentability podniku. Marketingovy plan

vvvvvv
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Srpovéa a Rehot (2010) dale uvadi dilezity faktor uspésnosti — cenovou politiku.
Soucésti cenové politiky jsou vSechna rozhodnuti a veskeré aktivity, které se poji s tim,

co obdrzi firma za sviij vyrobek nebo sluzbu.
Patii k nim:
= stanoveni ceny, napi. s vyuzitim kalkulace nakladii nebo cen konkurence,
» politika cenové tirovngé,
= cenova strategie,
= politika slev a obchodnich rabat,

= platebni podminky, dodavatelska politika atd.

Organizacni plan

V této Casti podnikatelského planu je popsdna forma vlastnictvi nového podniku.
V ptipad€ obchodni spolecnosti je nutné detailngji rozvést informace o managementu
podniku a déle dle pfislusné pravni formy udaje o obchodnich podilech. Jsou zde
uvedeni kli¢ovi pracovnici podniku, jejich vzdélani a praktické zkusenosti. Je urena

nadfizenost a podiizenost vedoucich. VSe znazoriiuje organiza¢ni struktura podniku.

Hodnoceni rizik

Zde je potieba popsat nejvétsi rizika, ktera mohou vyplynout z reakce konkurence, ze
slabych stranek marketingu, vyroby ¢i manazerského tymu nebo technologického
vyvoje. Tato rizika je Zzadouci analyzovat a pfipravit alternativni strategie pro jejich
eliminace. Pro potencialniho investora je tento pfistup zarukou, Ze podnikatel si je

takovych rizik védom a je pfipraven jim v piipadé potieby celit.
Finan¢ni plan

Finanéni plan tvofi dillezitou soucdst podnikatelského planu. Urcuje potiebné

objemy investic a ukazuje, nakolik je ekonomicky redlny podnikatelsky plan jako celek.

» predpoklad pfisluSnych pfijmi a vydaji s vyhledem alesponi na tii roky. Jsou zde
zahrnuty o¢ekavané trzby a kalkulované naklady,

» vyvoj hotovostnich tokti (cash-flow) v pristich tiech letech,
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= odhad rozvahy (bilance), ktery poskytuje informace o finan¢ni situaci podniku

K uréitému datu.

Piilohy (podpiirna dokumentace)

Zde jsou obvykle uvedeny informativni matrialy, které nelze zaClenit do samotného
textu podnikatelského planu. Na jednotlivé piilohy by vSak mély byt v textu odkazy.
Piikladem miize byt korespondence se zdkazniky, dodavateli, ddle potom informace

Z primarniho vyzkumu, vypisy z obchodniho rejstiiku apod.

Srpova a Rehot (2010) do podnikatelského planu oproti Korabovi a kol. (2007)
zaClenuje také projektovy plan, jez predstavuje pro uzivatele jakysi harmonogram
aktivit spojenych s podnikatelskou ¢innosti. Jedna se o aktivity souvisejici s pfipravou
fazi, o aktivity spojené se samotnou realizaci podnikatelského planu a o aktivity

planované v budoucnosti.

Korab a kol. (2007) zminuje jakost jako zminku pod hlavickou Vyroba. S timto
tradi¢nim pfistupem nesouhlasi Veber a Srpova (2008), kteti tvrdi, ze firmy musi dnes
jasné prezentovat sviij vztah k jakosti (napft. jasnou formulaci v cilech) a vénovat ji tak
samostatnou ¢ast. Tuto svoji snahu mutze firma dokazat certifikaty shody s normami
ISO 9001, které jsou zamétené na systémy managementu kvality, nebo normami ISO
14001, které wupravuji systém environmentdlniho managementu. Bezpecnost
Vv modernich provoznich systémech je téZ spojovdna s bezpe€nosti a ochranou zdravi

pracovniki pfi praci. I tato tematika miize byt stru¢né popséana.

2.5 Marketing

V odvétvi pohostinstvi a cestovniho ruchu hraje marketing ¢im dal vétsi vyznam a to
z diivodu jiZ zminované vétsi konkurence, rostouci komplexnosti poskytovanych sluzeb

a Clenitosti trhu a mnohem zkusengjsich zakaznik.

Marketing bychom m¢li chapat spiSe jako nastroj, ktery nam v trznim prostiedi
pomaha fesit situaci, kdy se nadbytek konkurentl na strané¢ nabidky uchdzi o pfizen

nedostate¢ného mnozstvi zakaznikt (Rehot a Srpova, 2010).

Kotler a Armstrong (2004) definuji marketing jako spoleCensky a manazersky
proces, jehoz prostfednictvim uspokojuji jednotlivei 1 skupiny své potieby a ptéani
V procesu vyroby a smény vyrobkl ¢i jinych hodnot.
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Firma musi mit nejprve jasné stanovit marketingové cile (Rehot a Srpova, 2010).
Marketingové cile by mély byt podle Morrisona (1995) specifikovany podle cilového
trhu, orientovany na vysledky, kvantitativni — tedy vyjadieny numericky a casové

vymezeny. Uvadi zde piiklad:

RESTAURACE - Zvysit bé&znou konzumaci (VYSLEDEK) obé&dii pro obchodni
cestujici (CILOVY TRH) o0 50% (KVANTIFIKACE) v obdobi od 1. ledna do 31.
kvétna (CASOVA SPECIFIKACE).

Morrison (1995) také uvadi pét typickych piistupii k marketingu pohostinstvi
a cestovniho ruchu:
®» pouzivani vice nez jen ,,4P%,
= vétSi vyznam Gstni reklamy, tzv. WOM,
= pouzivani emotivni pfitazlivosti propagace,
= rostouci vyznam dobrych vztahti s komplementarnimi firmami.

Kotler a Keller (2007) uvadi, Ze marketingovy mix byl definovan jako soubor
marketingovych nastrojli, jez pouzivaji firmy k dosaZeni svych marketingovych cili.
Jedna se o vySe zminéné 4P: product, price, place, promotion neboli produkt, cena,

misto a propagace.
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Obrazek 4: Struktura Ctyi P

Vraceni vyrobkt

Marketingovy mix
Produkt Cilovy trh
Rozmanitost Misto
Produktt Distribuéni cesty
Jakost Cena jm————- it Pokryti
Design Cenikové | Marketingova | Sortiment
Funkce cena . komunikace : Lokality
1 . 1
Znacka Slevy ! Podpora prodeje ! Zasoby
™ |
Baleni Srézky : Reklama | doprava
Velikosti Termu? | Prodejni personal :
placeni | X
3 . Public relations
Shuzby Uvérové : :
Zaruky podminky | Piimy marketing :
|
: I
| |

Zdroj: Kotler, 2000, s. 114

Kazdé z uvedenych ctyt P je mozno z hlediska kupujiciho oznacit za jedno ze Ctyt C

(Lautenborn, 1990):

Cty¥i P Cty¥i C

Produkt (product) hodnota z hlediska zakaznika
(customer value)

Cena (price) naklady pro zakaznika
(cost to the customer)

Misto (place) pohodli (convenience)

Marketingova komunikace (promotion) komunikace (communication)

Kotler (2000) doporucuje nejprve promyslet Ctyii zdkaznickd C a teprve pak

na tomto zaklade stavét sva Ctyfi P.
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Morrison (1995) a Beranek a Kotek (2007) rozsifuji marketingovy mix o dalsi 4P
VvV oblasti pohostinstvi a cestovniho ruchu: people, packiging, programming
a partnership, tedy lidi, nabidku baliku sluzeb, programovou specifikaci sluzeb

a spolupraci.
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3 Metodika

Prvni ¢ast prace obsahuje prehled fesené problematiky, ktera je Cerpana z dostupnych
literarnich zdroji. Témito zdroji jsou Ceské i zahrani¢ni odborné publikace, periodiky
a aktualni informace z internetovych zdroji z oblasti cestovniho ruchu a podnikani.
Podstatou struktury teoretické casti je Clenéni od obecného ke konkrétnéjsimu, ¢imz
bude ziskan uceleny ptehled o dané problematice, na kterou je mozno navéazat dal$imi

¢astmi prace. Pro jejich zpracovani bylo vyuzito sekundarnich i primarnich zdroju.

Sekundarni zdroje byly vyuzity v analyze studovaného tizemi. Jednalo se pifedevsim
o informace z Ceského statistického ufadu, internetovych stranek Karlovarského Kraje,
turistickych portalti a z odborného ¢asopisu COT Business. Marianské Lazné zde jsou
vymezeny z geografického, ekonomického a demografického hlediska, ale také
z pohledu cestovniho ruchu. V této kapitole je také velmi podrobné rozebrana
charakteristika narodnosti, kter¢é Maridnské Lazn€ nejCastéji navstévuji, spolu

s informacemi o potencialnich konkuren¢nich podnicich stravovacich sluzeb.

Dalsi cast prace je predstavovana sbérem a analyzou primarnich dat. Jednad se
0 kvantitativni a kvalitativni vyzkum za pomoci dotazniki a fizenych rozhovort. Cilem
dotaznikového Setfeni bylo zjistit spokojenost s gastronomii v Marianskych Laznich,
hodnotici kritéria respondenta v Oblasti pohostinstvi a zajem o tematickou restauraci
ve slohu Empiru. Dotazniky (ptiloha 1) byly vyhotoveny ve tfech jazykovych mutacich
a dotazovani probihalo od ledna do kvétna 2013. Vyuzilo se jak osobni distribuce, tak
rozmisténi dotaznikli do informacnich center a na recepce ubytovacich zatfizeni. Behem
dotaznikového prizkumu se vyskytl problém odmitani dotazovanych zapojit se
do vyzkumu. Z 300 rozdanych dotaznikti bylo vyplnéno pouze 136. Tato neochota
pravdépodobné plyne z faktu, ze jsou lidé dotazniky ptesyceni. Z tohoto divodu byla
nadale zvolena moznost zamé&fit se na fizené rozhovory na Méstském tradé, konkrétnéji
na odboru Cestovniho ruchu a dale v turistickych informacnich centrech
ve zkoumané oblasti, ktera na zakladé svych odbornych znalosti a dostupnych informaci
méla zjisténé udaje doplnit, popt. potvrdit &i vyvratit. Rizené rozhovory vychazely
z myslenky, ze odbornici ve svém oboru mohou poskytnout mnohem Sir$i pohled

na danou problematiku nez jednotlivé osloveni respondenti. Ve skutecnosti bylo
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zjiSténo, ze mnozi z nich konkrétnimi a podloZzenymi informacemi nedisponuji

a v mnoha ptipadech §lo pouze o subjektivni uvahy.

Po ziskani potebnych dat bude nasledovat synteticka ¢ast — vyhodnoceni terénniho
Setfeni a porovnavani s vysledky z fizenych rozhovora. Posledni ¢ast obsahuje navrh
podnikatelského konceptu stravovaciho zafizeni v kontextu zjisténych udaji. Jsou zde
detailné popsany nejen zakladni charakteristiky podniku, jako napf. umisténi, rozloha,

interiér ¢i kuchyné, ale také organizacni, marketingovy a finan¢ni plan podniku.
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4 Studované uzemi

Cilem této casti prace je charakterizovat studovanou oblast, ve které se zamyslené
zafizeni bude nachazet a zmapovat poskytované sluzby v této oblasti a to predevsim

z hlediska konkurence a moznosti dal$iho rozvoje podniki.

4.1 Vymezeni studované oblasti

Podnikatelsky koncept svou podstatou zapadd do lazeniského mésta Marianské
Lazné¢, které je situovano v Karlovarském kraji. Pro geografické vymezeni bylo erpano
ze sekundarnich zdroji, kdy data byla ziskana z oficialnich stranek Karlovarského kraje

a mésta Marianské Lazné.

Marianské Lazné spadaji do chebského okresu a méstem se staly pocatkem 19.
stoleti. Architektura mésta je tvoiena predevS§im klasicistnimi a empirovymi domy,
altdny, pavilony a kolonadami. Pro mésto je typické prolnuti zastavby s ptirodou
ve form¢ parku. Zastavovaci plan vzesSel od stavitele Georga Fischera a uméleckého
zahradnika Vaclava Skalnika roku 1818. Pfirodni parky jsou nejcennéj$im dédictvim

empiru, vznikly jakozto kopie zdmeckych parkd, tj. kopirovaly Zivotni formu Slechty.

Marianské Lazné jsou druhymi nejvétsimi ¢eskymi laznémi s velkym bohatstvim
mineralnich pramenti. Pfimo na uzemi mésta jich vyvéra cca 40 a v nejbliz§im okoli

témer 100 vyveért. V soucasné dobé ma mésto okolo 13.600 obyvatel.

Mésto lezi v nadmotiské vyse 578 m.n.m. Podnebi ma vzhledem k nadmotské vysce
charakter stfedoCesky, primérna rocni teplota je +6,4°C a primérna délka slunecniho
svitu ¢ini 1670 hodin ro¢né. Jak jiz bylo vySe poznamenano, Marianské Lazné& spadaji

do chebského okresu, ktery spolu s karlovarskym a sokolovskym tvoti Karlovarsky kraj.

Karlovarsky kraj se nachazi na zapadé uzemi Ceské republiky a vznikl rozdélenim
kraje Zapadoceského na Plzenisky a Karlovarsky. Na severu a na zédpadé uzavird Gzemi
republiky statni hranici s Némeckem. Karlovarsky kraj je pfedev§im prosluly svym
lazenstvim. Na zemi kraje se nachdzi krom¢é Maridnskych Lazni i 1azné Karlovy Vary,

Frantiskovy Lazné, Lazn¢ Kynzvart a Jachymov (Bockova, 2011).
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4.1.1 Postaveni Karlovarského kraje v cestovnim ruchu

Karlovarsky kraj disponuje podle Jezka a Tluchotfe (2010) vyznamnym piirodnim,
historickym a kulturnim potencidlem pro rozvoj cestovniho ruchu a lazenstvi. Tento
potencial vSak v soucasné dob¢ neni zcela vyuzivan, coz je dano jednak nedostate¢nou
doprovodnou infrastrukturou (navstévnici si Casto stézuji na nedostatecné moznosti
traveni volného c¢asu), nizkou kvalitou nékterych zakladnich i dopliikkovych sluzeb
cestovniho ruchu, dale pak problémy spojenymi s kvalitou a kvalifikaéni urovni
pracovnich sil, putsobicich v cestovnim ruchu a lazenstvi, a v neposledni fadé
s nedostateénym  socialnim kapitalem®, coZ se projevuje vne piili§ vysoké mife
spoluprace a partnerstvi mezi jednotlivymi aktéry jak z podnikatelského, tak i vefejného
a obCanského sektoru. V roce 2011 navstivilo kraj 709 733 hostid. Podil cizinct, ktefi
navstivili Karlovarsky kraj, byl 68,3%. (Statisticka rocenka, 2011).

4.1.2 Postaveni Marianskych Lazni v cestovnim ruchu

Pro Marianské Lazn¢ je cestovni ruch jednim z hlavnich zdroji financovani. Mésto
nema jiny vyrazné&jsi zdroj financi, nez jsou dan¢ z podnikani firem z oblasti cestovniho
ruchu. Pfi rozvoji mésta a cestovnim ruchu Zz mistnich podnikatelli spolupracuji
predevsim Lécebné lazn¢ Marianské Lazné, CUP VITAL, hotely Olympia a Krakonos,
zahradnické firmy a méstské firmy Technicky a dopravni servis a Lazenskeé lesy, ostatni

podniky se ,,vezou‘ a nepfichazeji s zadnou iniciativou (COT Business, 2011).

Pro restauraci je rozvoj cestovniho ruchu ve mésté a tedy jeho potencial dilezity,
protoze zahrani¢ni klientela patfi mezi naSe potencidlni zadkazniky, a proto se zamétuji
I na tuto oblast. Veliky potencial rozvoje cestovniho ruchu na Marianskolazensku vidi
starosta Zden€k Kral nejen v lazenstvi a wellness, ale pfedevsim v turistice sportovné
rekreacni s ndvaznosti na golf, cyklistiku, nordic walking, pobyt v piirodé

a agroturistiku.”

Bohaty lazensky cestovni ruch zaZivalo mésto 1 v minulosti. O udoli, ve kterém

vyvéra mnoho vybornych 1é¢ivych pramenti, véde€li mistni usedlici jiz ve 13. stoleti

% Socialni kapital jsou vlastnosti socidlni struktury nebo socialnich vztahil, které usnadiuji jednani jedinci
zalozené na vzajemné spolupraci a které, jako disledek, zvySuji hospodaiskou vykonnost (Pilecek, 2010).

* Agroturistika ma uz§i vyznam a jde vyhradn& o pobyty na fungujicich farméach (hospodafstvich,
selskych dvorech) a souvisejici turistické aktivity (Ryglova a kol., 2011).
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a Vv letech 1818 byly Marianské Lazné prohlaseny vefejnym lazenskym mistem. Ptiliv
lazenskych hosti znamenal brzy rychly stavebni rozvoj. Za finanéni podpory tepelského
klastera zde zahradnik Vaclav Skalnik, architekt Jifi Fischer a stavitel Anton Thurner
vytvorili ptivabné parkové mésto s klasicistnimi a empirovymi domy, altany, pavilony
a kolonadami. Genidlni prostorové Clenéni mésta je z vEétsi Casti zachovano dodnes.
Navstévu tohoto mésta si nenechalo ujit mnoho vyznamnych kulturnich, védeckych
i politickych osobnosti z celého svéta — Johann Wolfgang Goethe, princ Fridrich Sasky,
Frédéric Chopin, Richard Wagner, Mark Twain, kral Edward VII. Atd (Historie mésta
Marianské Lazn¢, 2010).

4.2 Stravovaci zarizeni ve studovaném uzemi

V Marianskych Laznich je vysokd mira konkurence, ktera je zjedné strany
piedstavovana hotely a z druhé strany hostinskymi a restauracnimi zatizenimi. Nejdiive
se tedy zaméfim na konkurenci ze strany hotelii. V Karlovarském kraji doslo
K nepatrnému snizovani poctu hromadnych ubytovacich zafizeni, i pfestoze je pocet
hostl piiblizné stejny. Kromé ubytovani nabizeji hotely svym hostim bali¢ky sluzeb,
ve kterych jsou nejCastéji zahrnuty polopenze. Kazdy hotel svym hostim nabizi také
individudlni stravovani ve svych hotelovych restauracich. Podle mého orienta¢niho
prizkumu se ceny obédli a vecefi v hotelovych restauracich pohybuji nejcastéji

v rozmezi 200 — 300 K¢&, v zavislosti na klasifikaci hotelu a skladbé pokrmu.

U pensionil je obvykle v nabidce ubytovani pouze snidan¢ a ztohoto divodu

pensiony nejsou velkou konkurenci.

Priimérna doba pobytu se udrZzuje na stabilni Grovni 7 dnd, coZz je jednou tolik, nez je
celorepublikovy primér a pro zamysleny podnik pozitivnim jevem, protoze hosté maji
dostatek Casu se zorientovat ve méste a navstivit tak 1 jina zatfizeni nez pouze hotelovou

restauraci.

Ze statistik poCtu ubytovacich zafizeni podle kategorie v Zapadoceskych laznich
vyplyva rostouci obliba predevsim 3 — 5 hvézdickovych hotelt (viz. ptiloha 3). Hoteli
niz8ich tfid vyrazné ubylo a standardni pozici si z jinych hromadnych ubytovacich

zatizeni drzi pouze kempy.
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Ptimo v Marianskych Laznich se nachazi:

2 ***** hotely,
= 33 ®*F** hoteln,
= 20%** hotelu,

= 4 ** hotely,

= 39 pensiond.

Obsazenost v hotelech a podobnych ubytovacich zafizenich podle kategorie
ubytovaciho zafizeni v Karlovarském kraji je uvedena v ptiloze 2. Z téchto informaci si
Ize nepiimo odvodit ekonomickou kupni silu hostii a jejich preference. Hosté stale vice
vyuzivaji hotely 5* a 4* a zaroven se snizuje vytizenost hotelti 3* a pensiont.

Koncentrace hostinskych a restauracnich zatizeni je ve mésté poméerné vysoka (viz
vybérem A la carte a také ty, které z hlediska hodnoceni na TripAdvisoru® dosahla
nejvyssiho hodnoceni. Do hodnoceni nebudeme zahrnovat pizzerie, asijské, italské,
Spanélské restaurace, bary, sportbary, musickluby, rychld obcerstveni, ¢ajovny, kavarny
a hostinskd zafizeni niz§i tfidy. DalSim kritériem vybéru je lokalita. Nejvétsi
koncentrace potencidlnich zakazniki je v centru mésta, tedy podél ¢i okolo Hlavni tfidy,

kde bude umisténa 1 nase restaurace.

Z hlediska sklady jidelniho listku jsou pro nds nejvétsi konkurenci pouze dvé
zafizeni. Restaurace U Zlaté Koule, kterd sidli 100 metri od Kolonady a restaurace
U Tetfeva, ktera leZi na turistickém misté Kladské nedaleko Marianskych Lazni (14km).
Ob¢ restaurace se specializuji na zvéfinu a ryby. Cenova uroven je zde vyssi. Ceny
Vv restauraci U Zlaté Koule jsou V priméru vyssi nez ceny U Tetfeva, ale zato nabizeji
vice propracované pokrmy. V nasledujici tabulce uvadim primérné ceny skupin pokrmi

v restauraci U Tetreva:

® TripAdvisor je nejvétsi svétovy cestovatelsky portal poskytujici uziteéné informace a recenze hoteli,
restauraci, destinaci a atraktivit cestovniho ruchu atd. Jedna se o nejvétsi cestovatelskou komunitu na
svéte, kterou navstévuje vice nez 60 miliont navstévnikt mésicné (TripAdvisor, 2013).
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Tabulka 3: Primérné ceny skupin pokrmi v restauraci U Tetieva, Kladska

Restaurace u tetfeva Cena v ké

Teplé napoje 50
Studené napoje 30
Pivo 30-50
Destilaty, aperitivy 70-90
Predkrmy 90
Polévky 40
Hotova jidla 160
Maso (kuteci, veprové, driibezi) 205
Zvétina 280
Drtibez (kachna, kiepelka, husa, bazant) 260
Ryby 213
Salaty 200g/400g 50/110
Dezerty 70

Zdroj: Restaurace U Tetieva

Restaurace mé otevieno od 11 do 22 hodiny. Provozuje webové stranky ve Ctyfech
jazykovych mutacich (v cesting, angli¢ting, némciné a rustin€). Nachazi se, blizko
naucné stezky kolem jezera, kterd spadd do chranéné krajinné oblasti Slavkovského
lesa. K restauraci patii také penzion. Nabizi ¢eskou i mezinarodni kuchyni. Kapacita
restaurace je ur¢ena pro 40 hostli v pfedni mistnosti a dalSich 45 mist je v zimni
zahradé. Diky 14-ti kilometrové vzdalenosti neshleddvam tuto restauraci az tak

vyznamnym konkurentem.

Restaurace U Zlaté Koule sidli v tésné blizkosti kolonady a je tak nasim nejvetsim
konkurentem. Oteviraci doba je od pond¢li do ned€le od 12 do 23 hodin a nabizi ¢eskou
1 mezinarodni kuchyni. Restaurace se datuje od roku 1996 a zabyva se zazitkovou
gastronomii pfi zachovani tradic klasické domdaci Ceské kuchyné. Nabizi cerstvou
zvéfinu, ryby, dary mote, kaviar a krevety. Kapacita restaurace ¢inni 50 mist. Akceptuji

platebni karty EM, VISA, EMEX, JBS. Stranky nejsou po vizualni strance moc
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propracované a jsou pouze v ¢eském jazyce. AvSak ¢esky navstévnik zde najde zékladni
potiebné informace, napt. informace o restauraci, rezervaci, menu, kontakt atd. Jidelni
listek je v ¢eském, némeckém a anglickém jazyce. Skladba jidelniho listku je riznoroda
a kazdy skupina pokrmu obsahuje 2 — 4 polozky. Restaurace nabizi také denni menu
Vv primérné hodnoté 200 K¢. V nasledujici tabulce jsou uvedeny primérné ceny skupin

pokrmti. Hodnoty uvedené v zdvorkach znamenaji pocet polozek v dané skuping.

Tabulka 4: Primérné ceny skupin pokrmi v restauraci U Zlaté Koule

Restaurace U Zlaté Koule K¢
Studené predkrmy (4x) 417
Polévky (1x) 165
Teplé predkrmy (2x) 265
Lehka jidla (2x) 247
Dribez (1x) 370
Ryby a morské plody (9x) 456
Zvétina (5x) 508
Specialita Sefkuchare (1x) 590
Staroc¢eské speciality (2x) 367
Salaty (3x) 147
Deserty (2x) 140

Zdroj: Restaurace U Zlaté Koule

Nyni se zamé&fim na restaurace umisténé pobliZ ¢i pfimo na Hlavni tfid€. Ze seznamu
v ptiloze 4 jsem zde uvedla dalsi tfi konkurenty. VSichni maji v nabidce zvétfinu pouze

okrajové 1 — 3 polozky a dostate¢nou nabidku ryb.

Restaurace Postovni dvir je zaméfena na ryby (celé ryby, steaky, filety
a smazené ryby), primérna cena ¢ini 172 K¢. Sidli na Hlavni tfid¢ s oteviraci dobou
od 11 do 22 hodin. Pfijimaji stravenky a platebni karty. Interiér restaurace standardni,
jde o nekutacky podnik s moznosti parkovani a letni zahradky. Webové stranky jsou

pouze v ¢eském a némeckém jazyce. Nabizi denni menu od 100 K¢.

Classic Café Restaurant je kavarna spolu s restauraci sidlici na Hlavni tfidé hned
naproti CK Cup Vital. Oteviraci doba café je od 9 do 23hodin a restaurace od 11 do 23
hodin s kufackymi i nekufackymi prostorami. V letnich mésicich disponuje s letni

zahradkou. Restaurace pofada pravidelna jazzové koncerty skupiny Dixiland se
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vstupnym 60 K¢. Kapacita restaurace je 54 mist, v kavarné 60 a na terase 40 mist.
Jidelni listek nabizi denni menu, vzdy 3 hlavni chody a desert oddélen¢, v cenovém
rozmezi 80 — 240 K¢ + desert 40 K¢. Z jidelnicku si mohou hosté vybrat z Siroké skaly
napoji, deviti salati (maly 89 K¢, velky 147K¢), tii polévek (43K¢), Ctyf pokrmt Ceské
kuchyné (170K¢), péti dribezich pokrma (176 K¢), ¢tyt hovézich (268 K¢&), z tfech
vegetarianskych jidel (142 K¢) a tfech ryb (193 K¢). Jsou jedine¢ni vlastni vyrobou
italské zmrzliny FABBRI, priimérna cena poharu je 65 K¢. Stranky jsou velmi dobie

zpracovangé, avSak chybi jazykova mutace.

Restaurace Filip 1. je umistén v Postovni ulici blizko Hlavni tfidy. Restaurace je
oteviena od 11 do 23 hodin a nabizi tradi¢ni ¢eskou a mezinarodni kuchyni. K dispozici
je 40 mist v restauraci a 20 mist na letni terdsce. Restaurace nabizi denni menu za 115
K¢, jez se sklada z polévky, hlavniho chodu a desertu. Ze stalého jidelniho listku nabizi
standardni pokrmy z kufeciho masa (133 K¢), veptfového (130 K¢&), hovéziho (264 K¢),
salaty (35 — 115 K<), bezmasa jidla (92 K¢), ryby (175 K¢). Déle nabizi zvétinovy
pokrm Kan¢i medailonky za 250 K¢. Webové stranky obsahuji pfedev§im informace
o ubytovani (penzionu), o restauraci je zde pouze zminka v podobé odkazu jidelniho

listku. Chybi jazykova mutace.

ZvySe uvedené analyzy vyplyva vysoka konkurence v oblasti stravovani
V Marianskych Laznich a pro vstup na jiz téméf nasyceny trh je potieba najit mezeru
na trhu. Touto mezerou na trhu shledavam restauraci s originalni atmosférou z 19.
stoleti se zaméfenim na Cerstvou zvéfinu, ryby a c¢eskou kuchyni inspirovanou
kuchatkou Magdaleny Dobromily Rettigové. Restaurace s podobnym dobovym
konceptem se ve mésté a okoli neprovozuje ani jedna a v tom tkvi naSe konkurencni
vyhoda nad ostatnimi podniky. Nékteré restaurace maji ve mésté tradici, ale nabizi
predevsim klasické pokrmy a klasicky servis, ktery se da ocekavat v kterémkoliv jiném

meste.

4.3 Zakaznici ve sledovaném uzemi

Nasledujici graf zobrazuje navstévnost ubytovacich zafizeni podle zemi za rok 2011.
Nejvice navstévniki Karlovarského kraje pochazi z Némecka (232.401; 33,05%), druha
nejpocetnéjsi narodnost je Ceska (224.905; 31,99%) a tieti misto zaujima ruska ( 94.716;

13,47%). Nejveétsi koncentrace Rust se vyskytuje v Karlovych Varech, ale v poslednich
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letech se ruska klientela pfeorientovala na Marianské Lazn€ a predikuje se, ze tento
trend bude nadale pokracovat. Nejsou to jen Rusové, ale rusky mluvici hosté ze zemi

byvalé Ruské federace, Azerbajdzanu, Kazachstanu, Ukrajiny a Béloruska.

Graf 1: Hosté vhromadnych ubytovacich zafizenich podle zemi vroce 2011

v Karlovarském kraji

Hosté v hromadnych ubytovacich zafizenich podle zemi v roce 2011
Ukrajina Ostatni staty Francie

1,54% Cina 12,78% 0,68%

1,29% I

\

Italie
0,54%

Spojené staty

0,83%
Spojené kralovstvi
0,52%

Slovensko
0,84%

Rakousko

0,98% Polsko

0,54%

Nizozemsko
0,95%

Zdroj: Cesky statisticky tifad, 2011

A4

Nasimi potencidlnimi zakazniky budou tedy prevazné Némci, Rusi a CeSi s vys$Simi
piijmy a proto se blize podivime na charakteristiku némeckého, ruského a ceského

naroda.

4.3.1 Némci

Dle vyzkumu agentury Ipsos Tambor v roce 2010 je u vétSiny némeckych turistd
Ceska republika spojovana s Prahou, pamatkami a pivem, ale také s ¢eskou gastronomii.
Mezi nejcastéjSim diivodem naplné zahrani¢ni dovolené uvadéli Némci relaxaci. Dle
kategorie celkové vyse piijmi domacnosti by CR mohla ofekavat navitévu Némci,
RakusSanii a Francouzi, jejichZ domécnosti €ini ¢isty mésicni piijem vice nez 3.200 euro
mésicné. Denni primérna utrata na osobu béhem dovolené je v zapadoevropskych
statech v rozmezi od 41 do 80 eur. Némecti turisté piijizdeji do nasi zemé spolu
s partnerem/partnerkou, preferuji ubytovani v hotelu stfemi a vice hvézdi¢kami

a opakovan¢ by se mohli vratit turisté star$i vékové kategorie nad 55 let. Léto je
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nejcasteji uvadénym obdobim dovolenych (48%), ale predevSim némecti turisté, ktefi

jiz CR navstivili, cestuji i b&hem jara a podzimu (35,8%) a zimy (15,9%).

Jako zdroj informaci o svych cilovych destinacich pouzivaji Némci:

35,9% doporuceni ptatel, znamych a piibuznych
77,3% internet

34,7% cestovni kancelar

7,9% informacni centrum

19,5 % média

9,5 % propagacni materidly

14,4 % jiné zdroje (Czechtourism, 2010).

Mezi silné stranky CR z pohledu Némct pati:

velmi pozitivni zkuSenost s navstévou CR

vysoka znalost CR, nav§tévnici si spojuji zemi nejen s Prahou,

I S pamatkami, krajinou, jidlem atd.
dobra dostupnost CR
CR je atraktivni pro letni i zimni dovolenou

turisté se do CR castéji vraci

Mezi slabé stranky Ceské republiky patii:

nizka znalost komunikace CR mezi potencialnimi navstévniky

ale

* mezi potencidlnimi navstévniky mezi asociacemi s CR dominuje hlavné Praha,

dalsi spojeni je minimalni (Czechtourism, 2010).

4.3.2 Rusové a Ukrajinci

V poslednich letech se eviduje zvyseny zdjem o piijezdovy cestovni ruch z Ruska

a Ukrajiny. Tito turisté jsou vyznamni nejen z hlediska objemu piijezdd, ale také diky

své nadprimérné délce pobytu a vysokym utratdm. Vnimaji Cesko jako vhodnou zemi

pro poznavaci turistiku a velmi atraktivni jsou pro n¢ i Ceské lazn¢ a wellness pobyty.
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Generace 50+ ma velky zajem o Ceské lazné. Objevil se zdjem o tematické zajezdy,
napt. pivni, gotické. Projevuje se velky zajem o ceskou kuchyni, je tedy mozné
pozicovat CR jako misto gastronomické turistiky. Rusti turisté se sem vraceji
a doporucuji navstévu svym zndmym. Na prvnim misté¢ mezi zdroji informaci o misté
zahrani¢ni dovolené je tzv. WOM, tedy doporuceni a informace od ptatel, zndmych,
celebrit, pracovnikli cestovnich agentur a kanceldii. Na druhém mist¢, jen s malym

odstupem, jsou internetové informa¢ni portaly (Ipsos Tambor, 2010).

4.3.3 Cesi

Cesi tvoii jednu tietinu zcelkového podtu hostii v hromadnych ubytovacich
zatizenich Karlovarského kraje za rok 2011. Charakteristika ceského ucastnika
cestovniho ruchu v Maridnskych Laznich bude vychazet ptfedev§im z piedpokladu,
Ze prevazujicim motivem pobytu je 1é¢eni a rehabilitace. Pro tento ucel bude vyuzito
informaci ze zdravotnickych statistik vydanych Ustavem zdravotnickych informaci

a statistik CR.

Lazeniska péce se déli na komplexni (KLP) a pfispévkovou (PLP) a rozfazuje se
podle indika¢niho seznamu. Komplexni péce je plné hrazena zdravotni pojistovnou
a prispévkova lazenska péce je hrazena jen castecné. Marianské Lazné nabizeji
lazenskou péci obojiho typu. V nasledujicim grafu je vyjadiena struktura pacientii podle

zpusobu thrady 1écby v lazeniskych zatizenich Karlovarského kraje za rok 2011.

Graf 2: Struktura pacientd podle zpisobu uhrady za rok 2011
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Zdroj: Zdravotnicka statistika, 2011, viastni zpracovani
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Z grafu je vidét veliky rozdil v navstévnosti Ceskych a zahrani¢nich pacientd.
Celkovy pocet tuzemct Cinil 36.638, kdezto cizincii bylo 123.013. Z téchto dat lze
usoudit, ze potencialni klientela Marianskych Lazni a tedy 1 potencialni zakaznici
podnikatelského konceptu stravovaciho zafizeni, budou tvoreni z vétsi Casti zahranicni

klientelou.

Do zakaznikl studované oblasti patii také obyvatelé Marianskych Lazni a okoli
a ostatni ucastnici cestovniho ruchu (kromé jiz vymezeného lazeniského).
V Karlovarském kraji byla vroce 2011 primérnd hruba meési¢ni mzda 21.723 KC¢.
Primérné mzdy se ale vyrazné li$i v navaznosti na odvétvi. V Marianskych Laznich se
podnika nejvice v sektoru obchodu, ubytovani, stravovani a pohostinstvi. Tyto ¢innosti
jsou zahrnuty v hlavni tfid¢ ,,Pracovnici ve sluzbach a prodeji®, kde primérna hruba
mesiéni mzda za rok 2011 <¢&inila 16.632 K¢ a kromé tiidy Pomocnych
a nekvalifikovanych pracovnikd, jde o finan¢né nejhlife ohodnocena zameéstnani. Podle
téchto informaci nelze nahlizet na obyvatele Marianskych Lazni jako na vyznamnou
a tedy cilovou klientelu. Mezi potencialni zakazniky restaurace budou patfit obyvatelé
S vyS§imi piijmy.

Dle vyzkumu INCOMA Gfk (2010) navstévnost restauraci ,,piimo umérné* klesa
s vékem. Zatimco mezi mladymi do 29 let je vice nez polovina (53%) respondentl
s alesponi tydenni frekvenci navstévnosti, ve v€kové skupiné nad 60 let se jednd jen
o necelou ctvrtinu (24%). Frekvence obdobné roste se zvySujici se urovni vzdélani.
Do restaurace scenami hlavnich jidel 90 — 150 K¢ by zamifila cca polovina
respondentli, neceld Ctvrtina (24%) navstivila restaurace nejnizs$i cenové kategorie
(do 90K¢), zbyvajici Ctvrtina pfipada na restaurace drazsi — 19% s cenami jidel 150 —
uvedli respondenti Cistotu, udrzovanost, kvalitu jidla (Cerstvost potravin, vzhled
a uprava pokrmu), spravné vyuctovani, personal a atmosféru. U persondlu kladou

respondenti nejvétsi diraz na vstiicnost, aktivitu, v§imavost, rychlost a pohotovost.
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Tabulka 5: Ocekavané sluzby ve vztahu k cenové kategorii restaurace

Cenova kategorie restaurace Ocekavané sluzby

Vsechny kategorie Cistota, udrzovanost, Cerstvost pouZzitych surovin,
prehlednost menu, vzhled a upravenost personalu,
popis slozeni pokrmli 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,

ptijimani platebnich karet, nekuracka ¢ast

Kategorie 1 (cena nad 150 K¢) navic: schopnost personalu poradit s vybérem vin,
pfijimani platebnich karet, nekuracka cast, jidlo bez

pouziti polotovarti

Zdroj: INCOMA Gfk, 2010

Z vysledkt vyzkumu déle vyplynulo, Ze si respondenti vybiraji restaurace na zékladé
vlastni zkuSenosti (38%) a doporuceni znamych (38%). Internetu vyuziva 17%
a informace z propagacnich materiali restaurace 9%. Necela ¢tvrtina respondentl si

restaurace vybiraji impulzivné (INCOMA Gfk, 2010).
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5 ReSeni a vysledky

Analyza primarnich dat se provedla na zékladé dotaznikového Setieni

a prostfednictvim fizenych rozhovort.

5.1 Dotaznikové Setieni

Dotaznikové Setieni bylo provedeno postupem popsanym v metodické Casti a je
podstatnou ¢asti diplomové prace spolecné s fizenymi rozhovory. Dotaznik se skladal
z uzavienych, polouzavienych a otevienych otazek. Celkovy pocet otazek byl 21

s pfevahou uzavienych otazek.

Dotaznikové Setfeni mélo na jedné strané zjistit charakteristiku ucastnika cestovniho
ruchu v Marianskych Laznich a jejich postoje a preference v oblasti stravovacich sluzeb

a na stran¢ druhé, zda by m¢li zajem o tematickou restauraci.

Dotaznikové Setfeni probihalo od ledna do kvétna 2013. Ptredpokladany pocet
vyplnénych dotaznikd byl na zacatku ledna 300 kust. Podafilo se vSak ziskat jen 136
pouzitelnych dotaznikd. Jako divod neochoty k vypliovani dotaznikd se jevi

pfesycenost vyuzivani této formy ziskdvani dat.

Ze 136 bylo ziskano 60 dotaznikd z pfimého dotazovani na turisticky
nejfrekventovanéjSich mistech v Marianskych Léaznich. Zbyld ¢ast dotaznikli byla

umistnéna na recepcich hotelti a penzioni.
1. Ze které zemé pochazite?

Graf 3: Zem¢ ptivodu

M Rusko
M Izreal
2% M Némecko

M Ceska republika

Zdroj: Viastni dotaznikové setieni
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Z celkem 136 dotazovanych byla vice nez polovina némeckych respondentt (53%).
Druhou nejpocetnéjsi skupinou byla ruska narodnost (27%). Zbyla ¢ast vzorku je
tvofena Cechy (18%) a Izraelci (2%).

2.Pievazujicim divodem Vasi navstévy v Marianskych Laznich je:

Graf 4: Pfevazujici diivod navstévy

B poznani, turistika
W relaxace, zabava
W zdravi- lazné

M prace

B obyvatel mésta

Zdroj: vlastni dotaznikové Setieni

Dotazovani velmi Casto zaskrtdvali ob& varianty, které se navzdjem doplnuji. Jako
prevazujici divod navstévy uvedlo 46% lazné a 38% zvolilo relaxaci a zébavu.
V podstatné mensin¢ zvolili jako divod své navstévy poznani a turistiku (5%), a nebo
Slo o obyvatele Maridnskych Léazni. V dotazniku byla moznost zaSkrtnou i tranzit

a navstévu piibuznych/znamych, avsak ani jedna nebyla respondenty zvolena.
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3.Jak dlouhy bude Vas pobyt zde?

Graf 5: Délka pobytu

3%

M1-2noci
M 3-4 noci
M 5-7 noci

W 7 a vice noci

Zdroj: viastni dotaznikové Setreni

Z dotaznikového Seteni vyplyva, ze 63% respondentll je ubytovanych ve mésté po
dobu 5-7 noci, 18% dokonce déle nez tyden. Na 1 — 2 noci zistavaji pouze 3%

respondentll. Ani jeden jediny z dotazovanych zde nebyl bez neclehu.
4.Drzite v soucasné dobé néjakou lé¢ebnou ¢i jinou dietu?

Graf 6: Uzivani 1écebné ¢i jiné diety

= Ne

m Ano

Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni

Dietu drzi pouze 21% dotazovanych. Jako nejcastéji uvadény druh diety byla

reduk¢ni dieta, diabeticka a vegetarianska.



5. Skym navStévujete restaurace béhem VaSeho pobytu v Mariianskych

Laznich?

Graf 7: Doprovod pii navstéve restaurace

M s partnerem/partnerkou
3% 2% manzelkou/manzelem
m s prateli

M s rodinou

W s kolegy

msam/sama

Zdroj: vlastni dotaznikové Setieni

Pfes polovinu respondentd navStévuje restaurace s partnerem/parnterkou

¢i s manzelem/manzelkou. DalSich 27% chodi s rodinou a 13% s piateli.
6. Preferujete kuracké nebo nekuiacké prostory v restauracich?

Graf 8: Preference kutacké ¢i nekuiacké restaurace

W kuracké
W nekuracke

mje mito jedno

Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni

Pro nekutacké prostory v restauracich byla vétSina dotazovanych (85%). Kutfackou

restauraci preferuje 8% dotazovanych a 7% je to jedno.

48



7. Jaky typ kuchyné v restauracich preferujete béhem svého pobytu

vV Marianskych Laznich?

Graf 9: Oblibenost kuchyni béhem pobytu
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni

Respondenti mohli zaskrtnou vice odpovédi. Z grafu je zfejmé, Ze témét vSichni
respondenti (134) preferuji ¢eskou kuchyni a radi se vraci také ke své narodni kuchyni
(74). Vegetarianskou kuchyni zvolilo 30 dotazovanych. Ostatni typy kuchyni jsou

preferovany pouze vyjimecné.
8.Restauraci si nejéastéji vybirate na zakladé:

Graf 10: Vybér restaurace

0%

M cizi doporucenim
W vlastnizkusnost
mnahodny vyber

M pfes internet

Wjine

Zdroj: vlastni dotaznikové Setieni

Na otazku na jakém zaklad€ si nejCastéji respondenti vybiraji restauraci zvolilo 36%

na cizi doporuceni. 35% dotazovanych si vybird restauraci na zakladé¢ nahodného
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vybéru. Vlastni zkusenost vybralo 16% a ptes internet 13%. Pokud respondent zvolil
internet, byla v dotazniku moznost vypsani zdrojti. Této moznosti obvykle respondenti
nevyuzili. Pouze jeden zodpovédél weboveé stranky Kauflandu a webové stranky

Marianskych Lazni.
9. Bojite se experimentovat v restauracich s jidlem/pitim?

Graf 11: Experimentovani pfi vybéru pokrmu

m Ano
B Ne

M Je mito jedno

Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni

Zajimavé je, ze 64% respondentli rado zkousi nové véci, coz je dobré zjisténi pro
restaurace nabizejici zajimavé a originalni pokrmy. 21% nerado experimentuje a radéji

dava prednost osvédcenym pokrmlim, na které jsou zvykli.
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10. Jakou roli pro Vas hraje gastronomicky zaZitek béhem VaSeho pobytu?

Graf 12: Vyznamnost gastronomického zazitku
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W velmidulezita
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M naprosto nedulezitd

Zdroj: vlastni dotaznikové Setrent

Z grafu je vidét, ze pro vétSinu respondentll je gastronomie béhem pobytu ve mésté
dalezitad (30%) az velmi dulezita (56%). Avsak existuje 1 urCité procento respondentt,

kteti davaji dalezitost jinym fakotriim neZ je gastronomie. Jedna se ale o menSinu.
11. Které z hostinskych zafizeni nav§tévujete béhem svého pobytu?

Graf 13: Navstévnost hostinskych zafizeni
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setieni

Dotazovani nav§tévuji nejcastéji hotelové restaurace (116) a to v tom hotelu, kde

jsou ubytovani. Radi také navstévuji kavarny (96) a na tfetim misté¢ se umistily
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resturace, které navstivilo 84 respondentti. U vlastniho stravovani uvadéli respondenti

nejcastéji nakup ovoce, jez meli pouze jako doplii€k k ostatnim druhtim stravovani.
12. Jak ocenujete Kritéria v restaurac¢nich zarizenich?

Graf 14: Kritéria hodnoceni restauracnich zafizeni
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setient

Jako velmi vyznamé kritéria vnimaji respondenti Cerstvost potravin, Cistotu
restaurace, interiér a prostiedi restaurace. Za vyznamné povazuji skladbu potravin,
originalitu a prezentaci pokrmu, obsluhu, ceny a lokalitu. U ceny z 67% respondenti
vynechali odpovéd’. Za méné vyznamné oznacili nabidku ndpojt, doprovodné sluzby

jako jsou koncerty a vystoupeni.

13. Co ofekavate od restaurace ve slohu Empiru (19. stol.) véetné piedstavy

0 menu?

Tato otazka byla oteviend. Z 88% zlstala nezodpovézena, z ¢ehoz lze usuzovat,
ze respondenti nevédeli co od takoveé restaurace ocekavat. Zbylych 12% uvedlo menu
typické pro danou dobu, pfijemnou atmosféru a honosné chovani personalu. Jeden také

uvedl, Ze si v restauraci bude pfipadat jako na zamku.
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14. Byl(a) by pro Vas restaurace ve stylu Empiru atraktivni?

Graf 15: Atraktivnost empirové restaurace
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni

I ptesto, Ze vétSina respondentll nemé piedstavu o restauraci ve stylu Empiru, by 106
dotazovanych (75%) s nejvétsi pravdépodobnosti restauraci navstivilo. Pro zbylych 29

respondentti (25%) neni tato restaurace atraktivni.

15. Jak hodnotite uroven stravovacich sluzeb poskytovanych v Marianskych

Laznich?

Graf 16: Uroveti stravovacich sluzeb v Marianskych Laznich
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni

Urovei stravovacich sluzeb ve méstd hodnoti 29 respondentti jako velmi dobré a 60
jako spiSe dobré. Za spisSe Spatnou ji povazuje 38 dotazovanych a nejcastéjsi pticinou

nespokojenosti byla hotelova restaurace.

53



16. Co nejvice postradate v oblasti gastronomie v Marianskych Laznich?

Graf 17: Nedostatky vnimané respondetem v oblasti gastronomie

M zodpovézeno

W nezodpovézeno

Zdroj: vlastni dotaznikové Setrent

Tato otazka byla oteviena a nechalo ji nevyplnénou 81% respondentt. Ostatni (19%)
zminovali nedostateCnou troven hotelové restaurace, kde pobyvali a nebo jim chybélo

coffee to go.

17. Mate radi pokrmy ze zevériny, resp. masa zvére, které bylo uloveno ve

volné piirodé?

Graf 18: Oblibenost zvEtiny
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m Nevim, ale chtél{a) bych

m Nevim a ani nechci

Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni
Z otazky vyplyva, ze 30% ma rado pokrmy ze zvéfiny a dalSich 39% zvéfinu jesté
nikdy neochutnalo, ale chtélo by ochutnat. 9-ti % respondentti zvétina nechutna a 22%

nikdy zvétinu nejedlo a ani nemaji zdjem ji ochutnat.
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18. Vékova kategorie

Graf 19: Vék
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setieni

Nejvyssi vékova kategorie je zaroven také nejpocetnéjsi. Respondenti starSich 60-ti
let byla vice neZ polovina (55%), coz se dalo predpokladat vzhledem k tomu, Ze vétsi
podil z celkového poctu resondenti tvofila némecka klientela, kterd je timto vékem
charakteristickd. Respondentli mezi 50. az 59. rokem bylo 17% a 35. az 49. rokem 24%.
Nejméné pocetnou skupinou (4%) jsou mladi lidé od 26 do 34 let a ani jeden

z respondentti nebyl mladsi 25-ti let.
19. Vzdélani

Graf 20: Vzdéglani
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni
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Prekvapujicim faktem je, ze 31 respondenti méa pouze zakladni vzdé€lni. Stredni
Skolu s maturistou absolvovalo 68 repsondentii a vysokoskolsky diplom vlastni 35

dotazanych.
20. Respondent je:

Graf 21: Pohlavi
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Zdroj: vlastni dotaznikové Setreni

Z dotazovanych bylo 48 muzii a 88 Zen.
Otazka 21: Priimérny mési¢ni prijem
Na otazku tykajici se piijmu dotazovaného odpovédélo pouze 45%. Ztoho 9

respondentll md mesicni ptijem v rozmezi 10.000 — 25.000 K¢, 24 dotazovanych obdrzi

mesiéné 25.000 - 50.000 K¢ a 28 disponuje s ptijmem nad 50.000.

5.2 Rizené rozhovory

Rizené rozhovory byly provedeny v tmoru 2013 na Méstském tifadé za spoluprace

Bc. Kamily Novohradské a v Informac¢nim centru v Marianskych Laznich.

5.2.1 Méstsky turad, Odbor investic a cestovniho ruchu

1) Vite, jaci ucastnici cestovniho ruchu nav$tévuji Marianské Lazné z hlediska

narodnosti v¢. procentualniho vyjadieni véku a pohlavi?

V Marianskych Laznich je pfedevSim ubytovana némecka, ruska a Ceska klientela.
Posledni roky kleséd procentudlné pocet turisti z Némecka, pro srovnani bylo v roce
2009 ve méste ubytovano 46% Némcti a v roce 2011 to bylo jiz jen 39%. AvSak rychly

vyvoj zaznamenavame v ruské klientele. V roce 2009 bylo zaznamenéno pouhych 18%
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a vroce 2011 se vySplhala navstévnost na 28%. Do budoucna ptfedpokladdme jesté

vvvvv

2) Miizete podrobnéji charakterizovat segment ucastniki cestovniho ruchu v ML?

U némecké klientely poklesla navstévnost predevsim z divodu zpiisnéni podminek
na proplaceni lazenskych pobytl pojisStovnou. Velmi solventni klientelou jsou Rusové,
ktefi jsou schopni a ochotni platit i za sanatoria, tedy za jedny z nejdrazsich pobytl

vV Marianskych Léaznich.
3) Mate na MU piehled o stravovacich zafizenich v Marianskych Laznich?

Nezabyvame se problematikou stravovacich zafizeni ve mésté, a tudiz nemame ani
veliky piehled o samotnych provozovnach. Seznam restauraci, ktery mame k dispozici,

je umistén v informaénim mési¢niku Karlovarského kraje Promenada.

4) Co si myslite, Ze by restaurace situovana v Marianskych Laznich méla mit, aby

v tvrdé konkurenci obstala?

To je otazka, na kterou je obtizné odpovédét. Nikdo se doposud nezaobiral touto
otazkou a nebyl tedy proveden ani zddny vyzkum na toto téma. VéEtSina téchto
podnikatelli nemé povinnost poskytovat informace a podle mych zkuSenosti nemaji ani
z4djem. Ve mést¢ je mnoho restauraci, ale malokteré z nich maji zajimavy koncept
a jinak zamétenou kuchyni nez vétsina z nich. Zaméfuji se predevsim na ¢eskou klasiku

— svickovou, knedlo-zelo-vepio apod.

5) Mate prehled o nezaméstnanosti v Marianskych Laznich? Jaka je
nezaméstnanost v oboru pohostinstvi (kuchari, ¢iSnici)? Jakymi nedostatky

disponuji nezaméstnani?

Nemame, pokud by odbor potieboval tyto informace, obratime se na Ufad prace

V Marianskych Léaznich.

Uiad prace: Ve mésté je mira nezaméstnanosti 6,87% a na kazdé volné misto
ptipada 24 uchazeci. Nejvice nezaméstnanych (92) je ve véku 35 — 39 let a 85 uchazecu
o zaméstnani je v rozmezi 55 — 59 let. Nejvétsi podil nezaméstnanych je tvofen
uchazeci se zakladnim vzdélanim (151) a se stfednim odbornym vzd€lanim s vyuénim
listem (216). Nejvétsi Cast uchazeCi o zaméstnani tvofi provozni pracovnici

ve sluzbach a obchodu (164).
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6) Podporuje mésto malé a stifedni podnikatele?

Veskeré aktivity a iniciativy ponechdvame na mistnich podnikatelich. V soucasné dobé
neexistuje zddné sdruzeni podnikatelti. Za¢ina se pomalu rozvijet myslenka zalozeni
Asociace Cestovniho ruchu, do které se budou moct podnikatelské subjekty v piipade

z4jmu zapojit.

5.2.2 Informacéni centrum

1) Zaznamenavate tidaje o navs§tévnosti Informac¢niho centra? Ve kterych mésicich

4

mate zaregistrovanou nejvyssi navStévnost?

Ano, mame zde zavedenou fotobuiku, kterd zaznamenava kazdého vchazejiciho
navstévnika. Tyto informace poté dale posilame do ATIC (Asociace turistickych
informacnich center). NejfrekventovanéjSim mésicem, co se tyce navstévnosti, je
jednoznacné srpen, ktery v roce 2012 ¢inil 16.466 navstévniki. DileZitym motivem
navstévy mésta je krome letni sezony jisté také Chopintiv festival. V Cervenci a v zafi
bylo zaznamenéano okolo 12.000 navstévnikl. V kvétnu byla navstévnost centra oproti
cervnu vyssi o 1.028, coz by snejvétsi pravdépodobnosti zapficinéno zahajenim

lazenské sezony.

Graf 22: Navstévnost Informacniho centra Maridanské Lazné v roce 2012
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Zdroj: IC ML, vlastni zpracovani

58



2) Vite, jaci ucastnici cestovniho ruchu nav$tévuji Marianské Lazné z hlediska

narodnosti v¢. procentualniho vyjadieni, véku a pohlavi?

Pfesné vyjadieni Vam nejsme schopni sdé€lit, nedisponujeme s timto typem dat.
Z nasecho pozorovani dochazi k situaci, kdy v Marianskych Laznich progresivné roste
ruské klientela. Némecka klientela je tvofena predevSim dichodci ve véku 65+. Ruska
klientela je zastoupena predevsim stfedni vékovou skupinou, ale objevuji se zde 1 rodiny

s détmi. To plati i u ¢eskych turistu.
3) Miizete podrobnéji charakterizovat segment ucastniki cestovniho ruchu v ML?

Ruska klientela disponuje vétsi kupni silou nez némecka a ceska klientela. Rusové
¢im dal castéji ptijizd€ji individualné. Vyuzivaji a kontaktuji samotné hotely a to
pfedev§im sanatoria, aby jejich prostfednictvim ziskali vizum a uSetfili ndklady
za sluzby cestovni kancelafe. Pfimo ve mésté je nejvyznamnéjsi cestovni kancelari CUP
Vital a Terma Travel. Némci a Cesi se chovaji mile a vst¥icng, coz se ¢asto nedd Fict

o Rusich.

4) Jaké informace od Vas navstévnici poZaduji? Setkavate se s dotazy turisti

ohledné doporuceni podnikii stravovacich sluzeb?

Z 85% se ptaji na praktické zalezitosti, jako je dopravni spojeni, kde jsou ptijcovny
aut, jaké jsou trasy a zpusoby dopravy k atraktivitam v Marianskych Laznich a jeho
okoli. Na podniky stravovacich sluzeb se turisté ptaji a to pfedevsim v pribéhu hlavni
sezony. Celorocné se ptaji hlavné ti, ktefi jezdi do mésta na kratsi dobu a tou je

zpravidla prodlouzeny vikend.
5) Podle jakych kritérii doporucujete podnik stravovacich sluzeb?

Zadna kritéria nemame. Ptame se jich na druh kuchyné a poté na vzdalenost, kterou
jsou ochotni jit. Vybér restaurace je poté subjektivni, pfedev§im doporucujeme Park

hotel restaurant, Filip, Classic a nebo restauraci Ve Skale.

6) Mate piehled o stravovacich zafizenich v Marianskych Laznich? Je mozZné

u vas ponechat propaga¢ni materialy restaurace jako vizitky ¢i letaky?

Roc¢né aktualizujeme seznam stravovacich zafizeni, ve kterém zaznamenivame
zakladni Udaje jako ndzev provozovny, adresa, kontakt a oteviraci dobu. Ddle je

rozfazujeme do nasledujicich kategorii: klasické restaurace; pizza a rychlé obcerstventi;
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¢ajovny, kavarny a cukrarny. Propagacni materidly tohoto typu u néds mit muzete.

V soucasnosti zde mame vizitky pouze jedné restaurace.
7) Jaky druh kuchyné se podle Vas preferuje u navstévniki/turisti?
Turisté vyhledavaji jednoznacné Ceskou kuchyni.

8) Myslite si, Ze by byla tematicka restaurace ve slohu Empiru pro turisty

atraktivni?

Po uvedeni Vasi predstavy o tematické restauraci si myslime, ze by o takovou restauraci

mohli projevit zajem. V Sirokém okoli nevime o jediné restauraci s podobnym napadem.

Shrnuti

Pokud se shrnou vysledky z dotaznikového Setieni a zjisténé informace z fizenych
rozhovori na Méstském ufad€ a v Informacnim centru, zjistime, Ze Marianské Lazné
Jjsou nejéastéji navstévovany némeckou, ¢eskou a ruskou klientelou. Jedna se predevsim
o starsi ve€kovou kategorii a pfevazujicim divodem navstévy mésta jsou lazné
a relaxace. Primérna doba pobytu je v priméru 7 dni a hlavni sezéna je v Marianskych
Laznich od ¢ervna do fijna. AvSak ani ostatni mésice netrpi nedostatkem navstévniki.
Nejkritictéjsim mésicem je leden.

Navstévnici Marianskych Lazni jsou solventni klientelou, o ¢emz svédci 1 fakt, ze
roste obliba 5* a 4* hotell a hotelt nizsi tfidy ubyva. Toto tvrzeni se potvrdilo
| z dotaznikového Setieni, kde u primérného piijmu byly nejcastéji zaskrtnuté piijmy od
25.000 K¢ a od 50.000 K¢. Finanéné velmi silnou klientelou jsou Rusové. Z téchto
faktl se da vydedukovat, Ze pokud roste obliba luxusnich hotelti, bude rast tendence

I k preferenci kvalitnich a luxusnich restauraci.

Pro turisty je, jak vyplyvd z dotaznikli, gastronomie b¢hem jejich pobytu velmi
dillezita a vétsina z nich neni omezena dietou. Urovei stravovacich sluZeb je ve mésté
vnimdna turisty z vétSi ¢asti dobfe a nedostatky vnimaji nejcastéji v hotelovych
restauracich. Hotelové restaurace jsou diky balickim hoteld nejnavstévovanéjsim
podnikem stravovacich sluZzeb a velmi oblibené jsou také kavarny. Tretim
nejnavstévovangj§im podnikem stravovacich sluzeb se dle dotaznikového Setfeni
umistila restaurace, coz je celkem pozitivni jev. Ve mésté je velmi silna konkurence

stravovacich zafizeni a proto mij dotaz smétoval ke zji§téni, co by méla mit restaurace,
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aby v tvrdé konkurenci obstala. Pani Bc. Novohradska a pracovnici Informacéniho centra
se shodli na tom, ze dalsi obycCejna restaurace by zde neuspéla a podnikatel, pokud chce

uspéet, musi pfijit s né¢im novym, aby se od mistni konkurence odlisil.

Turisté maji velmi radi ¢eskou kuchyni a z toho vyplyva, Ze se zahrani¢ni klientela
neboji zkouSet nové pokrmy a napoje. Tato skute¢nost se potvrdila jak v dotaznikovém
Setfeni, tak v fizeném rozhovoru v Informac¢nim centru, kde se setkavaji s dotazy
ohledn¢ doporuceni dobré restaurace ve mésté. Z dotazovani také vyplynulo, ze vice
nez polovina respondentd ma rada pokrmy ze zvéfiny a nebo by chtéli zvéfinu poprvé

vyzkousSet.

Vétsina dotazovanych neméla predstavu o tematické restauraci ve slohu Empiru, ale
1 pfesto by byla pro n¢ tato restaurace atraktivni a pravdépodobné by ji navstivili. Zbyla
¢ast dotazovanych si nejcastéji predstavila jidelni listek typicky pro danou dobu,
pfijemnou atmosféru a vzneSené chovani persondlu. Existuji ale urcita kritéria, podle
kterych host hodnoti celkovy dojem z restaurace. Kazdy host ma individudlni vnimani
jednotlivych kritérii, avSak z dotaznikového Setfeni vyplynula jako nejvyznamnéjsi
kritéria: Cerstvost potravin, Cistota restaurace, interiér a prostiedi restaurace.
Za vyznamné povazovali skladbu potravin, originalitu a prezentaci pokrmu, obsluhu,
ceny a lokalitu. Za méné vyznamné oznacili nabidku napoji, doprovodné sluzby jako

jsou koncerty a vystoupeni.

Ve mésté vsoucasné dobé neexistuje Zzadné sdruzeni malych ¢i stfednich
podnikateli,, které by vedlo ke zvySeni konkurenceschopnosti svych ¢lend. Podle
ziskanych informaci z informaéniho centra doposud neprojevili  podnikatelé
stravovacich zafizeni zajem prezentovat svou restauraci Vv prostorach informaéniho

centra, kde se vyskytuje vysoka koncentrace turist.
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6 Navrhy a reSeni

V této casti prace bude stanoven konkrétni podnikatelsky koncept stravovaciho
zatizeni v Marianskych Laznich. Koncept bude zaméien predevsim na popis podniku
vcetné jeho produktli a sluzeb, organizacni zajiSténi, marketingovou strategii a hruby
finanéni plan. Hlavnim ucelem tohoto konceptu je inspirovat zkuSené podnikatele

a dat tak impuls k zalozeni prvni tematické restaurace v Marianskych Laznich.

6.1 Podnikatelsky koncept

6.1.1 Popis podniku

Navrh podnikatelského konceptu restaurace ve slohu Empiru vznikl na zakladné
nékolika faktd, které se navzajem dopliuji. Maridnské Lazné jSou lazeiiskym méstem
S krasnymi parky a empirovymi a klasicistnimi budovami, a proto by do takového
prosttedi dokonale =zapadla 1 restaurace ve stejném slohu, s profesiondlnim
vystupovanim obsluhujiciho personalu, odéném v dobovych kostymech a se zcela
originalnim prostiedi, ve kterém se bude podavat dobré ceské jidlo s nadechem lehké
francouzské kuchyné. Odehravaly by se zde koncerty komorni hudby, jez se b&zné
konaly na hostinach v 19. stoleti. Dalsim faktem je, ze by dalsi restaurace takového
formatu ve mésté¢ ani blizkém okoli neexistovala. Z dotaznikového Setfeni také
vyplynulo, Ze skoro tfetina respondentii vnimala gastronomii v Marianskych Laznich
jako spiSe Spatnou a nejcastéjsi pfi€inou nespokojenosti byla hotelova restaurace. Diky
tomuto zjiSténi a primémé sedmidenni dobé pobytu, by se dalo pfedpokladat, ze

existuje dostatek ¢asu a motivli pro navstévu vefejnych restauraci ve meésté.

Pro zalozeni podniku stravovacich sluzeb zamySleného rozsahu jsou nejvhodné;si
dvé pravni formy podnikani. Prvni formou podnikéni je Zzivnost, kdy restaurace
provozuje hostinskou &innost dle Zivnostenského zakona ¢&. 455/1991 Sh. Druhou
moznosti je zalozeni spolecnosti s ruCenim omezenym. Kazd4 forma ma své vyhody
a nevyhody, napt. zda jde o jednoho ¢i vice spolenikll ¢i zda rucit celym svym
majetkem, anebo jen do vyse nesplacenych vkladi. Rozhodnuti o pravni volbé
podnikani je Cisté¢ individualni zalezitosti kazdého podnikatele. Pro ucely této prace

bylo rozhodnuto, Ze podnikéni bude provozovano na zdkladé Zivnosti.

62



Bude se jednat o maly podnik s poctem zaméstnanci do 50. Hlavnim zamérem
restaurace Empire je poskytnout svym zakaznikim kvalitni sluzby s dirazem
na maximalné mozZnou Cerstvost potravin a autentiCnost restaurace. Restaurace je
stylizovana ve slohu Empiru, vybavend dobovym interiérem a pro autenti¢nost budou
zameéstnanci nosit dobové kostymy. Cilem konceptu podniku je vciténi se hostti do doby
19. stoleti, ve kterém byly Marianské Lazn¢ vybudovany a tak nasledné vytvorit v mysli

hostti spojeni ,,Marianské Lazné — Empire restaurant*.

Restaurace bude ¢isté nekutracka. Indicie, které¢ k takovému rozhodnuti vedly, jsou

nasledujici:
¢ 7 dotaznikového Setfeni byla vétSina respondentil pro nekuiackou restauraci,
e v Némecku jiz plati zdkaz koufeni na vefejnych mistech,

e v Rusku plati od 1. ¢ervna 2013 zikaz koufeni na vefejnych mistech a v roce
2014 planuje vlada zpiisnéni zdkona, ktery zakaze koufeni i v restauracich

a kavarnach (R zpravy, 2013),

e v Ceské republice zdkon o zdkazu koufeni na vefejnych mistech neproSel
poslaneckou snémovnou. Avsak vysledek prizkumu Median ukazal, Ze pro
zakaz koufeni v restauracich je v soucasné dobé témét 70 % Cecha (COT

Business, 2011).

Restaurace Empire bude provozovana v budové, ve které jsou jiz umistény obchody.
Tyto obchody maji pfistup zrusné Hlavni tfidy, avSak restaurace bude mit vchod
ze zadni strany budovy a tak dokdze poskytnout zékaznikim klid a odpocinek. Lokalita
disponuje dostateCnym prostorem pro umisténi terasky s vyhledem na lazensky park,
kterym protéka potok. Provozovna se tedy bude nachédzet v pronajatém prostoru
v piizemi o celkové plose 190m? Kapacita restaurace je 60 mist. V hlavni sezoénné
(Cerven — zafi) bude k dispozici terasa nabizejici 26 mist. Oteviraci doba podniku bude

sedm dni v tydnu od 11:00 do 22:00.
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Obrazek 5: Umisténi restaurace
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Zdroj: www.maps.google.cz, 2013

6.1.2 Interiér restaurace

Jak jiz bylo vySe zminéno, interiér restaurace bude vybaven dobovym nabytkem.
Bude se jednat o repliky zhotovené na zakazku, coz sice navysi pocateéni naklady
na vybaveni restaurace, ale podtrhne se tim celkova autenti¢nost podniku. Empirovy
nabytek restaurace bude inspirovan egyptskymi vzory a bude zdtraznovana jednoducha
linie. Vyuziji se také zlaté barvy pro napodobeni pozlaceni nabytku. Empirové zidle
budou ¢alounéné a budou mit §tihlé pfimé nebo mirné prohnuté nohy, skiiné¢ budou
hladké s ornamentalnimi ozdobami. Oblibenymi druhy dfeva na pocatku 19. stoleti byly
mahagon a eben a u levnéjSiho nabytku se misto mahagonu pouzival ofech, tieSen
a misto ebenu Cerné motena hrusen. Tento druh dieva postaci i pro ucely restaurace.
Vyuzije se dvou tvart stoll, aby se maximalné vyuzilo prostoru restaurace, ale zaroven
se zachovala tématika. Podle vzoru kulatého stolu se zada zakéazka i na Ctvercovy, aby
nedoslo k nejednotvarnosti. Kulaté stoly budou vyrobeny ve dvou velikostech — pro 6-8

0sob a pro 2 osoby. Pro 4 osoby budou vyrobeny ctvercoveé stoly.

Zdobnym prvkem budou v restauraci nasténné ¢i sloupkové hodiny s pozlacenym
orlem. Okna restaurace budou oramovany zavésy se vzorem stiidajicich se svislych

pruht. Tento vzor byl pro toto obdobi typické.
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Dalsimi dulezitymi dekoracemi budou:
e veliké masivni zrcadlo,
e svicny a vazy,

e nasténné obrazy s tématikou krajiny, kvétin a potravin.

Obrazek 6: Vzor empirové zidle a kulatého stolu

Zdroj: theempirefurniture.com, 2013 Zdroj: www.sutkus.com, 2013

6.1.3 Pracovni uniformy zaméstnancii

Zaméstnanci budou obleceni v kostymech usitych na zakézku a budou inspirovany
kulturou odivani dané doby, ktera byla ovlivnéna antickym uménim. Zensky odév, ktery
je vyobrazen na obrazku €. 7, bude pfedstavovan splyvavymi Saty s vysokym pasem
a mirnym vystiithem. Muzsky odév bude sloZen z fraku a koSile s vysokym zvednutym
limcem a Sirokou bilou vadzankou. Frak bude jednobarevny. Kalhoty budou uzké
s délkou pod koleny a na né¢ budou navazovat bilé puncochy. Ke kazdému muzskému

kostymu bude vytvoiena typicka panska pokryvka hlavy — tzv. cylindr.
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Obrazek 7: Vzory empirovych kostymu

Zdroj: www.skolatextilu.cz, 2003

6.1.4 Kuchyné

Kuchyné bude smérovana téZ do doby Empiru a klasicismu. Je ale potieba si
uvédomit, ze v této dobe byla gastronomie na jiné Urovni nez soucasna. V soucasné
dob¢ nelze pripravovat a podavat pokrmy zcela identické z doby 19. stoleti, protoze
gastronomie se vyviji spole¢né s vyvojem cloveéka, spolecnosti a zivotnich podminek
vzhledem k dostupnosti surovin a objevovani novych zdroju. Piikladem dostupnosti
surovin mohou byt ra¢i pokrmy, které se v Cechach v dobé 18. a 19. stoleti hojné

vyskytovaly a patiily mezi velmi oblibené pokrmy. Dneska jsou vSak raci chranéni.

Hlavni inspirace pokrml bude Cerpana z tidaji dochovanych z této doby. Velkou
predstavitelskou ¢eské kuchyné byla Magdalena Dobromila Rettigova, autorka Domdci
kucharky, ktera je podle Rettigové ptvodné urCena pro zamozné méstské i jiné
domacnosti nebo pro ,,domy vrchnostenské®. Mezi dalsi zdroje inspirace se bude zaradit
kuchaika Staroceské uméni kucharské od Cenka Zibrta, Bavorské kucharky v Cechach

od M. A. Neudekerové a nebo Knizky kucharské od Vaclava Pacovského.

Z dochovanych spisi tykajicich se historie ¢eské gastronomie je zndmo, ze se jiz

v 17. stoleti pokrmy staly lahidkami a pfipravovali se bazanti, Zzelvy, zvéfina

a dovéazené ryby. Na jidelni listek se dostalo teleci maso a prim hraly paStiky. Ty se

ptfipravovaly z masa tetfevll, holubtli, kachen, drobného ptactva, tresek, rakd a lanyzii.

Tento trend pokracoval 1 v 18. a 19. stoleti. Vice se zacaly jist sladké pokrmy, naptiklad
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dorty a cokolada, pekly se babovky, buchty a palacinky. V této dobé se k nam dostal
také vyhlaSeny knedlik, ktery je zfejmé¢ ptvodnim pokrmem tyrolskych horalt. Az
postupem cCasu se stal nasim narodnim jidlem. 17. a 18. stoleti je obdobim objevi
novych druhli alkoholickych nédpoji z kvasené a palené ovocné Stavy (slivovice,
tteSiiovice, borovicka...). V 18. stoleti se velmi rozsitilo piti piva, kdvy a kotalek

(Jeneralova, 2010).

Jidelni listek bude tvorit Séfkuchai spolu skuchafi a majitelem podniku
na spolecnych poradach. Majitel podniku bude udavat hlavni smér jidelniho listku
ve spolupraci s $éfkuchafem. Séfkuchai bude v piipadé potieby upravovat staré
receptury kuchaiek a bude nést za jejich findlni verzi zodpovédnost. Navrh jidelniho
listku je kmnahlédnuti v pfiloze 5 a bude Kk dispozici také v némeckém, ruském
a anglickém jazyce. Skladba jidelnicku bude tvofena ze stalé nabidky jidelniho
a napojového listku. Restaurace bude nabizet také denni menu, které bude obsahovat
jeden predkrm, jednu polévku a dva hlavni chody. Diky mensimu poctu polozek
V dennim menu se predpokldda vyssi obrat téchto pokrmi a tim by se méla zajistit také

jejich Cerstvost a kvalita.

6.1.5 Doprovodny program

V obdobi Klasicismu a empiru byla oblibend komorni hudba diky své intimité
hudebniho zazitku. Komorni hudba se hravala v menSich prostorach a proto je vhodna
jako idealni doprovodny program do restaurace Empire. Pocet d¢él komorni hudby je
obrovsky a zahrnuje dila rizné kvality, od salénnich skladeb az po mistrovska dila
pattici do zlatého fondu svétové hudby jako napt. Beethovenovy smyccové kvartety.
Cerpat skladby je mozno také od skladatelti Antonina Dvoiaka, Jana Malata, Josefa
Suka, LeoSe Janacka atd. Smyccové kvarteto lze zajistit ve spolupraci se Zakladni
uméleckou Skolou v Marianskych Laznich. Koncerty se budou potadat 1x14 dni v patek
od 19 — 21 hodiny za honorat 4.000 K¢. Vybirano bude symbolické vstupné ve vysi 50

K¢ za osobu.

6.1.6 Cile a strategie spole¢nosti

Hlavnim cilem restaurace Empire je poskytnout svym zakaznikim kvalitni sluzby
a to v podobe¢ Cerstvé a propracované nabidky jidel, perfektniho servisu a vyjimecného

prostiedi. Spole¢nost by si rdda v co nejkratSi dobé vybudovala stalou klientelu, dobré
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vztahy s dodavateli surovin a pevnou a divérnou spolupraci s méstem a LéCebnymi
Laznémi a.s. V prvnich tfech letech se planuje reinvestice veskerého zisku, ktery

spolecnost vygeneruje.

Dlouhodobym cilem je vybudovani takové image restaurace, aby pro turisty ptsobila
jako soucast Marianskych Lazni, misto, které nesmi béhem své navstévy vynechat a tim
dosahla vyznamného postaveni na trhu v mistni lokalité. Z dlouhodobého hlediska se
bude dle vyvoje a uspésSnosti restaurace Empire zvazovat otevieni druhého podniku
na Kolonadé¢. Tyto prostory jsou velice lukrativni, cemuz odpovida i cena a proto musi
mit podnikatel jistotu o uspé&Snosti jeho podnikatelského zdméru a disponovat také
vyznamnymi kontakty ve spolec¢nosti Lécené Lazné a.s., pod které kolondda spada.
Restaurace by se mohla také angazovat u vyznamnych akci typu Zahdjeni lazeniské

sezony, které se porada v kvétnu ¢i na srpnovém Chopinové festivalu.
6.1.7 Marketingovy plan

Marketingovy plan popisi ,,5-ti P, ktera se skladaji z produktu, ceny, distribuce,
marketingové komunikace a lidi. V literatuie se obvykle uvadi 5 (Kiradl'ova, 2006) az 8P
(Morrison, 1995; Beranek a Kotek, 2007). Pro ptedstaveni marketingového planu byl
vybran model 5 P, kdy dalsi marketingova P, naptiklad partnership a programming jsou

zaClenéna do produktu.

Produkt

Lidé jdou do restaurace, protoze chtéji vysttidat prostiedi, chtéji se bavit a relaxovat.
O to vétsi chut maji lidé na dovolené, kdy stravovani je vedle ubytovani Casto
nejdulezitéjsim atributem spokojenosti. V Marianskych Laznich je trh stravovacich
sluzeb téméft nasycen, a proto pokud chce vstupujici podnikatel uspét, musi najit mezeru
na trhu. Dosud na trhu neexistuje koncept dobové restaurace, ktera svoji podstatou
perfektné zapada do maridnskolazeniského prostfedi. Na zdkaznika by méla pii vstupu
do restaurace dychat atmosféra zacatku 19. stoleti, tedy doba, ve které Marianské Lazné
rozkvétaly. Orientovat se budeme na ¢esko — francouzskou kuchyni, protoze v této dobé
byla ¢eska kuchyné vyrazné ovlivnéna francouzskou. Doménou jidelni¢ku bude Cerstva
zvéfina, ryby a Ceska kuchyné. Navrhovana nabidka jidel je popsana v piiloze 5. Hlavni
zasadou piipravy pokrml bude Cerstvost a sezonnost. Zakaznik bude mit moznost

objednat si polovi¢ni porci za 70% ceny. Napojovy listek bude obsahly s velkou
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nabidkou francouzskych i ¢eskych vin, piv a palenek. Zakaznici budou moci platit
hotové (v korunach, eurech), platebni kartou ¢i stravenkami. Podnik bude nabizet
moznost zamluveni restaurace k uspotadani akci typu svatby ¢i firemni vecefte.
V restauraci bude k dispozici wifi pfipojeni a také moznost pijceni publikaci o historii
Marianskych Lazni, o obdobi Klasicismu a empiru a prvni ¢eské kucharky Magdaleny

Dobromily Rettigové.

Klic¢ovou roli v nasi restauraci bude zaujimat obsluha. Jak vyplynulo z prizkumu,
vétsina zahrani¢nich i1 Ceskych zédkazniki je nespokojena s ptristupem obsluhy, i pfestoze
je velmi znamé Batovo prislovi ,,na§ zdkaznik nas pan“. Obsluha bude odéna
v dobovych kostymech a vystupovani ¢isnikd bude na velmi galantni a profesionalni
urovni. Samoziejmosti bude neustdly Usmév a ochota vzdy pomoci zdkaznikovi.
Proskoleny personal bude znat velmi dobie nabidku a skladbu jidel i napojového listku.

Personal bude umét némecky a rusky komunikativné a anglicky na zakladni urovni.

V restauraci bude uplatiiovan jednoduchy zptisob obsluhy. Cisnik se piichézejicim
hostiim mirné ukloni a mile a kratce je pfivita v Empirové restauraci. Pokud zna hosta
jménem, pii kazdé ptileZitosti jej konkrétné oslovi. Poté se zeptd, zda maji zarezervovan
stil ¢i maji néjaké pozadavky a umozni hostim piipadny vybér mist dle jejich
pozadavkl. Béhem zavadéni hostt ke stolu ¢iSnik okamzité vyhodnoti mista u stolu
a stanovi zasedaci potfaddek podle pravidel: Zenu nebo vyznamného hosta usadi
na komfortngj$i misto: sedi-li naproti sob&, pak zada ke zdi, ¢elem do mistnosti, sedi-li
vedle sebe, pak po své pravici. Cidnik nabidne Zzené Zidli jako prvni. Hned po usazeni
dostanou hosté na tacku horky vlhky bily froté ubrousek, aby si otfeli ruce a méli pocit
Cistoty. Poté jim ¢isnik donese jidelni listek a otevieny ho hostim podava zprava.
Nabidne hostim rizné druhy drinkli a aperitivh a vyzvedne predevSim kotalky
a palenky, které se v Empiru ¢asto konzumovaly. Pii samotném objednavani jidla je
¢iSnik pfipraven kdykoliv pomoci s vybérem a kratce o daném pokrmu hovofit a za
kazdou pievzatou objedndvkou podékuje. Nikdy nepouzije slovo ,nemame®,
ale automaticky nabidne vhodnou variantu. Kdyz zaklada ¢i$nik na sttl, misto ,,prosim*
pozorné popise napoj ¢i jidlo, které serviruje. Obsluha bude v pravidelnych intervalech
prichazet k hostovi a bude se ho ptat, zda néco nepotiebuje, a nebo v piipade vytizenosti
se alespont bude divat ke stolim hosta, ktery tak muze nepatrnym gestem naznacit,

ze vyzaduje ptitomnost obsluhujiciho. Obsluha odnédsi ze stolu az po skonceni
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konzumace pokrmu vsech spolustolovnikll a béhem sklizeni se pt4 hosta na spokojenost
s jidlem. Po hlavnim chodu nabidne dezert a kdvu. Forma placeni bude provadéna
prostiednictvim desek, ve kterych bude umisténa uctenka. Po 3 minutach se obsluhujici
vrati, desky odnese a piinese zpét s veskerou hotovosti. Poté bude na zdkaznikovi, zda
ponecha néjaké penize na stole. Pfi odchodu hosta se pfitomni pracovnici rozlou¢i —
podekuji za navstévu a pozvou hosty k dalsi navstéve.

vvvvvv

farma a Zahrada Tepla.

Berbera s.r.o. je prodejce zvéfiny se sidlem pfimo v Marianskych Laznich, coz
umozni za relativné nizké naklady flexibilné reagovat na poptavku se zajisténim vysoké

¢erstvosti masa.

Fish market a.s. je prodejna ryb se sidlem v Jesenici u Chebu a zaméfuje se
predevs§im na okolni provozy lazenskych domii a restauraci, do kterych spadaji
1 Maridnské Lazné. V jeji nabidce jsou jak sladkovodni, tak nékteré druhy motskych

ryb.

Sezonni zeleninu a ovoce bude dovaZzet Zateckd farma. Nabizi n¢kolik odbérnych
mist a jednim z nich jsou i samotné Maridnské Lazné. Druhym dodavatelem a to nejen

ovoce a zeleniny bude Nowaco.

Dodavky cerstvych bylinek a kvétin  zajisti Zahrada Teplda. Dodavatelem
francouzskych vin bude Vins de France. Sudové pivo bude dodavat rodinny pivovar
Chodovar, vzdaleny 8 km od Marianskych Lazni, ¢eskobudéjovicky Budvar a Pilsner
Urquell. Také je moznost nakupovat ve specializovanych velkoobchodech jako je
Makro nebo Elko.

Hlavnim dodavatelem destilatl a likéra (jako napft. borovicka, hruskovice, ofechovky

atd.) bude rodinna firma Zusy s.r.o.

Ve mésté funguji tfi obchodni fetézce Tesco, Kaufland a Lidl, ve kterych je mozno,
Vv piipad¢ potieby, nakoupit potraviny béhem né€kolika minut.
Cena

Jak jiz bylo zminéno, budeme nabizet pokrmy z kvalitnich a Cerstvych surovin, coz
sebou nese také urcitou vysi nakladi a tedy 1 vyssi kone¢nou cenu. Pfi stanovovani cen
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se bude vychazet z nakladové orientované metody, podle které se vypocte vyse naklada
na kazdou polozku z jidelniho listku a poté pficte ziskova ptirdzka. Tyto ceny se dale
porovnaji s konkurenci a piipadné se jejich cena umérné navysi. Obecné Ize
konstatovat, ze jidla v restauraci Empire budou v priméru na stejné cenové urovni jako
ceny konkurence. Jedna se tedy o kombinaci dvou zplsobl stanovovani cen.

Podrobnéjsi cenova strategie je rozepsana v kapitole finanéniho planu.

Misto

Jak jiz bylo uvedeno, restaurace Empire bude provozovana v budové, ve které jsou
umistény obchody. Obchody maji ptistup z rusné Hlavni tfidy, avSak restaurace bude
mit vchod ze zadni strany budovy a tak dokadze poskytnout zakaznikiim klid
a odpocinek. Lokalita disponuje dostatenym prostorem pro umisténi terdsky

s nadhernym vyhledem na lazensky park, kterym protéka potok.

Jedna se o piizemi s celkovou plochou 190m? Kapacita restaurace je 60 mist.
V hlavni sezénné (Cerven — zaii) bude Kk dispozici terasa nabizejici 26 mist. Budova
patii méstu a tak stanoveni nijemného neni jednoznacné. Ziajemce o prondjem
nebytového prostoru musi zaslat na M&U — odbor finanéni a majetkovy zadost dle
podminek zvetejnéni, které jsou predlozeny radé¢ mésta k projednani. V zadosti zajemce
uvede vysi ngjmu, kterou je ochoten platit. O vysledku jednani rady mésta je zadatel
informovan na zékladé schvaleni pronajmu radou meésta a je vypracovana najemni
smlouva. Podle zjisténych informaci o cenidch ndjemného na Hlavni tfidé stanovime

predpokladany najem na 35.000 K¢ mésicné.

Objekt jako restaurace zde jiz fungoval a jsou zde v zazemi splnény vSechny
hygienické pozadavky. Prostor je rozdélen na 2 ¢asti. Prvni Cast zabira 90 m? a je
tvofena ze skladli, pfipravny potravin, vyrobnich prostor, vydeje pokrmi, umyvarny
nadobi a ostatnich prostor, jako je zdzemi pro pracovniky (Satny, toalety, umyvarny),
technické zdzemi a administrativni prostor. Druha &ast je o rozloze 100m? a jedna se
o prostor vyhrazeny pro hosty. Skldda se z jedné nekutacké mistnosti a socialniho

zafizeni pro hosty.
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Marketingova komunikace

Pfi zacilovani na potencialni zahrani¢ni klientelu se bude ptedevs§im vychazet
z poznatku, ze ruska, Ceska a némecka klientela pouziva jako zdroje informaci
predevsim doporuceni od pratel a znamych, internet a cestovni agentury a kancelare.
Prezentovat se bude restaurace také pfimo v Marianskych Léznich, kde je nejvétsi

koncentrace potencialnich zakaznik.

O otevieni restaurace se bude informovat také Ceska vefejnost v Marianskych
Laznich prostiednictvim inzerce v mistnim marianskolazenském deniku. V deniku se
Ctenafi dozvédi o existenci nové vznikajici restaurace, o terminu otevieni, jejim
zaméfeni, 0 mistu provozovny a oteviraci dobé. Stejné informace se otisknou
I v mési¢niku Promenada. Jedna se o informacni Casopis a privodce na Karlovarsku.
Dale se vyuziji plakaty a nechaji se vytisknout také letaky, které se vyuziji pro pozdéjsi
ucely.

Pfi otevirani restaurace Se zorganizuje zahajovaci vecirek, na ktery budou pozvani
vyznamné osobnosti mésta, napf. starosta mésta, mistostarosta, tajemnik a jejich
manzelky. Mezi dal$imi pozvanymi hosty bude vedeni Lécebnych Lazni a.s. Hosté
obdrzi pozvani postou spolu s kartickou na své jméno s 25% slevou na celkovy ucet
na pristi pul rok. Cilem bude vytvoteni dobrych a tizkych vazeb a pripadné projednani
0 mozné spolupraci predevsim s Lécebnymi Laznémi.

Pfed zah4jenim provozu budou také vytvoieny vlastni internetové stranky ve ctyfech
jazykovych mutacich (CeStina, anglictina, némcina a rustina). Stranky budou vytvotfeny
firmou, ktera se v tomto oboru vyzna a budou obsahovat informace o restauraci, spolu
smenu a fotkami jak restaurace, tak persondlu. Zakaznici si zde budou moci
zarezervovat still a ohodnotit svoji spokojenost ¢i nespokojenost s navs§tévou restaurace.

Budou zde také informace o historii Marianskych Laznich, Empiru a klasicismu.
Dale se vyuziji socialni sit¢ Facebook a Twitter. O jejich spravu pfed a béhem
provozu restaurace se bude starat majitel firmy. Zalozi se také recenze restaurace

na tripadvisor.com. Tento server je ve svété velmi znamy a pouzivany jako zdroj

informaci pfevazné mezi cestovatelskou komunitou. Pfiblizn¢ po 6-ti mésicich provozu
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se bude zvazovat podani zadosti o certifikaci CzechSpecials®. Certifikace je zpoplatnéna
castkou 3.000 K¢&. Certifikované restaurace jsou prezentovany nejen na strankdch

CzechSpecials a Ochutnejte CR, ale také na partnerskych strankach:
e turistickém portalu Kudy z nudy,
e profesnim portalu CzechTourism.cz.

Restaurace by tak byla prezentovana V tiSténych propagacnich materidlech —
v brozurach a katalozich a to ve stézejnich jazykovych mutacich. Restaurace sama muze
propagovat svou nabidku CzechSpecials prostfednictvim ziskanych samolepek, plakatt

a znamek CzechSpecials.

Dulezitou soucasti marketingové komunikace bude oslovovani potencidlnich
zakazniki na nejfrekventovangjsich mistech, tedy na kolonadé, v horni ¢asti Hlavni
tiidy a v méstskych parcich. Pracovnici na vypomoc budou obleceni v dobovych
kostymech a budou zvat k navstéveé restaurace. Strucné popisi nabidku jidel a sidlo
provozovny v¢. piedani tisténého materialu spolecnosti. Téchto akci se budou ucastnit
i majitel/é restaurace. Tato forma osobni komunikace bude uskute¢iiovana od kvétna
do zafi (22 tydnt), kazdou stfedu od 13 do 17 hodin. Budou dva tymy, kazdy po tfech

pracovnicich (vedouci + 2 brigadnici).

Planuje se také spoluprace s cestovni agenturou CUP Vital s.r.o., dcefinou
spolec¢nosti némeckeé cestovni kanceldie CUP Touristic GmbH, plsobici na ¢eském trhu
od roku 1993, kterd se zabyva predevSim lécebnymi pobyty, ubytovdnim, vylety
a pruavodcovskymi sluzbami. Také se planuje spoluprace s infocentry, do kterych se

umisti letaky a vizitky restaurace.

® Asociace hotelii a restauraci CR ve spolupraci s agenturou CzechTourism a Asociaci kuchafi a cukrati
CR vytvoiili gastronomicky projekt Ochutnejte Ceskou republiku aneb CzechSpecials. Cilem je
zatraktivnit potencionalni turistické destinace a ptedstavit je prostfednictvim kulinaiskych specialit, jak
zahrani¢nim, tak i domacim turistim (CzechSpecials.cz, 2013).
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Tabulka 6: Naklady na marketingovou komunikaci

Cenav K¢

Tvorba www a jejich udrzba 19 200
Tvorba fb a twitteru 0
Tvorba recenze na tripadvisoru 0
Tvorba plakati (200 ks, a2, mat) 2700
Tvorba letaki (7.500 ks, 0,65ké/ks, format a5) 6 000
Tvorba vizitek (500ks) 240
4x brigadnik (4bx4hx22tx70k¢) 24 640
6x kostym (6000k¢/ks) 36 000
Inzerce v marianskoldzenském listu (18ké/fFadek) 108
Inzerce v promenadé 800
Certifikace czechspecials 3000
Naklady celkem za rok 92 688
Primérné naklady na mésic 7725

Zdroj: viastni vypocty, dle nabidek firem VistaPrint, InetPrint, Cenik tisku CZ, ML-Listy
Lidé

Dalsi néstroj marketingového mixu je predstavovan lidmi, které je mozno vnimat
ve dvou rovinach: zdkaznici versus zaméstnanci. Zakaznikim je vénovana cela
podkapitola 4.3, ve které je popsana obsahla charakteristika Ceskych, némeckych
a ruskych zakaznikli. Nyni se budu vice zabyvat zaméstnanci, protoze obor pohostinstvi
je odvétvim lidi, ve kterém nelze lidsky faktor i pfes veSkeré vyspélé technologie
opominout. Dokonce by se dalo fici, ze zaméstnanci jsou z hlediska sluzeb soucasti
produktu, protoze jsou to pfedevSim lid¢, ktefi podnikaji a poskytuji sluzby svym

zakaznikum.

Zamé&stnani mnoho lidi vnima jako povinnou obzivu a najit zaméstnance nadSené¢ho
a kvalitniho je najit jako jehlu v kupce sena. Pti vybéru zaméstnanc bude z tohoto
divodu kladen veliky diraz na entuziasmus, chut’ pracovat a vzdélavat se. Dulezitym
kritériem bude téz znalost cizich jazykl a to pfedev§im némciny a rusStiny. Az druhym
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faktorem bude praxe a vzdelani. Vyjimkou budou kuchati a vrchni ¢iSnik, u kterych

bude vyzadovana praxe v oboru.

V Marianskych Laznich je hotelova Skola i odborné ucilisté, ze kterych kazdoro¢né
vychazi nékolik desitek zajemcti o praci, a proto zde neni piedpoklad nedostatku
pracovni sily & nemoznosti vybéru. Toto tvrzeni dosvédéuje i Utadu prace, ktery
Vv Maridnskych Laznich eviduje nejvétsi pocet uchazecli o misto praveé v oblasti sluzeb

a obchodu.

Nejprve se budeme zabyvat personalem kuchyné. Kuchati budou rozdé€leni na pozice
$éfkuchate a kuchaie. Séfkuchai bude mit na starosti piedeviim piipravu mas, omacek,
teplych predkrmt, specialit apod. a dale bude zodpovidat za kvalitu servirovanych
pokrmii. Kuchatfi budou mit na starosti pfedevS§im polévky, ptilohy, saldty, studené
pfedkrmy a dezerty. Toto rozdéleni neni striktn€ dané. Cilem bude, aby se kazdy kuchat
dokonale naucil a ovladal veskeré ptipravy pokrmdi, které restaurace Empire bude

nabizet a tak nedochdzelo k vykyvim ve kvalité.

Pro kazdodenni provoz bude potieba zaméstnat 3 kuchafe, 2 pomocné sily, které
budou podle potieby pomahat v kuchyni ¢i s roznosem jidla a napoji v restauraci a 3
¢isniky. Kuchafi potfebuji navic ¢asovou rezervu na piipravné prace a budou pracovat

na smény (kratky a dlouhy tyden).
V nasledujici tabulce je uveden rozpis smén kuchai:

Tabulka 7: Rozpis sluzeb kuchyné

Rozpis sluzeb kuchyné

A B C

Pondéli 9:00 — 22:00 - dle uvahy séfkuchate
Utery 10:00 — 22:00 - dle uvahy $éfkuchaie
Streda - 09:00 — 22:00 dle uvahy séfkuchate
Ctvrtek - 10:00 — 22:00 dle uvahy séfkuchare
Patek 9:00 — 22:00 - dle uvahy séfkuchare
Sobota 10:00 — 22:00 - dle uvahy séfkuchate
Nedéle 10:00 — 22:00 - dle Givahy séfkuchare
Celkem 60 hodin 24 hodin 40 hodin

Zdroj: viastni

Pismena A, B a C zastupuji jednotlivé kuchate. Kuchat A se bude stfidat v tydennich
sménach s kuchafem B. Pfestavka je pro zaméstnance vymezena na 30 minut. Pismeno
C ptedstavuje $éfkuchare, ktery si spolu s majitelem restaurace ur¢i tydenni smény, tak
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aby mohl efektivné vést a kontrolovat kuchafe a zajistit dokonaly provoz kuchyné.
Pomocné sily budou zastoupeny dvéma osobami. Ke kazdé sméné ptipadne jedna
0soba, ktera bude dochazet dle rozvrhii kuchait na kratky a dlouhy tyden. Rozpis hodin
pro pomocné sily je nasledujici — od 8 do 12h a od 16h do 20h. Ranni tklidy budou mit
na starosti pomocné sily. Jeji hlavni naplni bude pomoc s hrubou ptipravou pokrmd,
myti a uklid kuchyné po skonceni provozu. V ptipadé potfeby bude pomahat ¢isSnikiim

Vv tseku obsluhy

Cisnici budou mit na starosti obsluhu hosti, pfipravu a servirovani napoji a jidel,
inkaso a piipravu inventafe a po skonéeni provozu uklid stolti apod. Cisnik A se bude
stfidat se sménami s ¢i§nikem B. Cisnik C vystupuje jako vrchni ¢ignik, ktery bude mit
na starosti rozpisy sluzeb personalu obsluhy, bude Skolit a zaucovat podfizeny personal,
zajiStovat plynuly chod restaurace jako napft. fesit bézné denni povinnosti, objednédvat

zbozi a provadét inventate ze skladu.

Rozpis sluzeb obsluhy je znadzornén v nésledujici tabulce a je sestaven dle
pfedpokladané vytizenosti restaurace. Jde predevSim o kritick¢é Casy okolo obédl
a vecefi. Pfedpoklada se, ze nejfrekventovanéjs§imi dny budou patky a soboty a nejméné
vytizené¢ budou nedé¢le, kdy se predpoklada, ze vétSina turisti odjizdi zpét do své

domoviny a pondélky.

Tabulka 8: Rozpis sluzeb odbytového strediska

Rozpis sluzeb restaurace

A B C
Pondéli 10:30 — 22:30 - 10:30 — 14:00
Utery - 10:30 — 22:30 10:30 — 14:00
Stieda - 10:30 — 22:30 10:30 - 14:00
Ctvrtek 10:30 — 17:00 16:30 — 22:30 -
Patek 10:30 — 14:00,
10:30 — 17:00 16:30 — 22:30 1800 — 2230
Sobota 11:00 - 14:00, 18:00 — 21:00 10:30 - 22:30
Nedéle 10:30 — 22:30 - =
Celkem 40 hodin 39 hodin 27 hodin

Zdroj: viastni

Vrchni ¢isnik bude disponovat ¢asovou rezervou ve vysi 13 hodin tydné, kterou si

bude moct rozvrhnout béhem tydne dle potfeby provozu.

V budoucnu se mulze personal rozriist o dalSi zaméstnance a to V zavislosti

v v o

na navstévnosti a potiebach restaurace. Zameéstnanci Se budou nabirat zfad ucéni
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3. ro¢niku Hotelové Skoly, ktefi maji povinnou praxi a jsou zpusobili pracovat
do noc¢nich hodin a pomohou tak pokryt pfipadné nemocenské a dovolené¢. Béhem
hlavni sezény, tedy jejich letnich préazdnin, budou moct ucni pracovat na kratky
a dlouhy tyden, tedy cca 160h mésicné. Po absolvovani Skoly jim v pfipad¢é oboustranné

spokojenosti bude nabidnuto stalé pracovni misto.

Grafické znazornéni vztahl nadfizenych a podfizenych je uvedeno v nésledujicim

organizacnim diagramu.

Obrizek 8: Organigram restaurace

Zdroj: vlastni zpracovani

Motivaéni program podniku

Pii tvorbé mezd restaurace Empire se vychazelo z idajii Ceského statistického tifadu.
Primérna hruba meésicni mzda v odvétvi Ubytovani, stravovani a pohostinstvi za rok
2012 ¢inila 13.365 K&. Pro srovnani, mzda v tomto roce byla za viechna odvétvi CR
24514 K¢&. V Karlovarském kraji byly uvedené profese vroce 2011 finan¢né
ohodnoceny takto (CSU, 2011):

o Séfkuchafti 25.652 K¢
e C(iSnici a servirky 14.901 K¢
e provozni pracovnici stravovacich, ubytovacich a dalSich sluzeb: 14.407 K¢

e pomocnici v kuchyni 12.641 K¢

V nésledujici tabulce jsou uvedené jednotlivé pracovni pozice a k nim pfifazené

mzdy na mésic Vv korunach.
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Tabulka 9: Platy zam&stnanci’

Séfkuchai 25000 1125 33500
Kucha¥ 1 20 000 900 1300 6800 4020 1950 26 800
Kuchaf 2 20 000 900 1300 6800 4020 1950 26 800
Pomocna sila 13 000 585 845 4420 2613 543 17 420
Pomocna sila 13 000 585 845 4420 2613 543 17 420
Vrchni &$nik 21 000 945 1365 7140 4221 2151 28 140
Ci¥nik 1 17 000 765 1105 5780 3417 1347 22780
Cisnik 2 17 000 765 1105 5780 3417 1347 22780
Celkem 195 640

Zdroj: vlastni vypocty

Vyse zdravotniho a socidlniho pojisténi je vypocitana podle sazeb na rok 2013.
Sazba dané¢ z piijma fyzickych osob ¢ini za rok 2013 stile 15% a pocita se ze
superhrubé mzdy. AvSak od roku 2014 hodla vlada zrusit superhrubou mzdu a navysit

sazbu dan€ z 15% na 19%. Cilem by m¢lo byt snizeni dafiové zatéze.

Z tabulky je patrné, Ze ptredpokladany plat obsluhy je vyssi nez dany primér
Karlovarského kraje. Restaurace potiebuje disponovat kvalitnim persondlem a je si
védoma, Ze jej musi také kvalitné zaplatit. K platim obsluhy se v tomto sektoru piidava
1 spropitné, jejiz vySe Casto odrazi spokojenost hosta s obsluhou a kuchyni. Spropitné by
m¢élo byt dalsi formou motivace obsluhy k lepsim vykontim.

Kuchate 1ze motivovat dvojim zptisobem, bud’ navySovanim platu, anebo podilem

na zisku. O tom by restaurace uvazovala po dvou letech ptisobeni kuchaid v podniku

a za predpokladu splnéni zékladnich kritérii hodnoceni zaméstnancu.

7 e AT N y
Zkratka SP v tabulce znamena socialni pojisténi, ZP zdravotni pojisténi, zmc zaméstnanec a zmv zamé&stnavatel.
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Kazdy pulrok budou probihat hodnotici pohovory a zaroven budou stanoveny
priority na dal$i obdobi. Podle GspéSnosti a vyvoje restaurace se budou v budoucnu

zvazovat také jazykové ¢i profesiondlni kurzy pro zaméstnance.

Profil potencidlniho hosta restaurace Empire

Pokud porovname charakter restaurace s vyzkumy a statistikami o zdkaznicich

ve sledovaném uzemi, lze ptedpokladat nasledujici profily potencidlnich hosta.

Cesi
Cesi sice zaujimaji druhé misto v navstévnosti Karlovarského kraje, ale diky kupni
sile nejsou pro restauraci Empire az tak dominantni cilovou klientelou. Diivody, které

vedly k tomuto tvrzeni, vychazeji z:

» vyzkumu INCOMA Gfk, ktery tvrdi, ze drazsi restaurace v cenové relaci nad 200

K¢ a tedy i restauraci Empire by navstivilo pouze 5% Cechi,

» prevazujicim divodem k néavstévé Maridnskych Lazni je 1é¢eni a rehabilitace,
¢imz by se dalo ptedpokladat, ze Gcastniky cestovniho ruchu budou tvofit z vétsi Casti
star$i lidé. Z vyzkumu déle vyplynulo, Ze navstévnost restauraci ,,ptimo amérné* klesa

s vékem a to je pro restauraci dals$i negativem,

+ diky tomu, Ze nejvétSi procento mistniho obyvatelstva je zaméstnano v sektoru
obchodu, ubytovani a stravovani, které se vyznacuje velmi nizkou mzdou (cca 16.000
K¢), nelze ocekavat, ze by mistni obyvatelstvo tvofilo majoritni ¢ast zdkaznikl

restaurace Empire.

Némci

Némci budou patfit mezi nejvyznamnéjsi potencialni zakazniky restaurace. Patii jim
prvenstvi v navs§tévnosti Karlovarského kraje a Maridnské Lazné patii mezi jejich velmi
oblibené destinace jiz n¢kolik let. Némci maji radi nadstandard, ¢eskou gastronomii
a pivo, coz bude nabizet i1 restaurace Empire. Pievazujici vékova struktura némeckych
turistd je nad 50 let a tak se d4 oCekavat, ze budou vyhleddvat lehké pokrmy, jako jsou
napt. ryby, na které se restaurace specializuje. Jejich primérna délka pobytu
v Marianskych Laznich ¢ini 7 dni, coZz dava dostateCny prostor a €as pro navstévu
vetejnych restauraci ve mésté a navic z dotaznikového Setfeni vyplynulo, Ze jsou Némci

Casto nespokojeni s hotelovou restauraci. Némci jsou zvykli na ceny hotelovych
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restauraci ve vysi 200 — 300 K¢, coz dokazuje jejich solventnost a mohlo by byt uz
pouze konkuren¢ni vyhodou restaurace Empire, ze jeji primérmné ceny se pohybuji
na této spodni hranici, tedy primérné na 200 K¢. Restauraci Empire by mohl pramérny
némecky turista navstivit 1 — 3x do roka, protoze Némci patii mezi celoro¢ni turisty

a nektefi navstévuji Maridnské Lazné€ 2x rocné.
Rusové

Mezi dalSimi vyznamnymi potencidlnimi hosty restaurace budou Rusové, ktefi
v poslednich letech stale vice navstévuji Maridnské Lazné a kromé lazni a wellness
pobyti maji ve veliké oblibé také tematické zdjezdy. Z cehoz by se dalo analogicky
usoudit, ze dobova restaurace ve slohu Empiru by pro né mohla byt velmi lakava.
Predikuje se, Ze piijezdovy cestovni ruch z Ruska a Ukrajiny poroste progresivnim
tempem a spolu s nadprimérnou délkou pobytu a vysokym sklonim k utratam by
do budoucna mohli pfedstavovat nejvyznamngjsi klientelu restaurace. Nejen némecka
narodnost, ale i ruskd ma veliky zijem o ceskou kuchyni, coz vyplynulo také

z dotaznikového Setieni a z fizenych rozhovord.

Charakteristika potencialniho hosta je celkem slozita zaleZitost, diky jejimu Sirokému
zabéru. Pokusila jsem se predstavit si potencialni hosty jako velikou mnozinu, ve které

jsou rizné velké podmnoziny.

Obrazek 9: Demonstrovana mnozina a podmnozina narodnosti

Zdroj:vilastni

Nejvétsi podmnoziny z hlediska narodnosti budou tvofit Némci a Rusové. Cesi
budou tvofit stfedni velikost podmnoZiny a zbytek mnoZziny vyplni ostatni narodnosti,
které navstévuji ¢i v budoucnu navstivi Maridnské Lazné. Takovymi predpokladanymi
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narodnostmi mizou byt ty, jez jsou uvedené v grafu 1. Jak vyplynulo z dotaznikového
Setfeni, 75% respondentii by dobovou restauraci ve slohu Empiru navstivilo, i pfestoze
vétsina z nich si nic konkrétniho pod touto restauraci nedokéaze piedstavit, coz dava

dostatek vlastniho prostoru pro vytvoieni restaurace dle vlastnich tvah.

Obecna charakteristika typického hosta restaurace je nésledujici: ucastnik cestovniho
ruchu, pochézejici nejpravdépodobnéji z Ruska, Némecka, anebo Ceska; ve véku 35+.
Do restaurace pfijde, aby si piijemné odpoc¢inul a pobavil s partnerem, rodinou ¢i
prateli, uzil si origindlni atmosféru empirové restaurace a dokreslil si tak sviij celkovy
dojem o historii lazenského mésta. Ptijde, aby si uzil gastronomicky zazitek v podobé
tradi¢ni Ceské a lehké cesko-francouzské kuchyné, jejiz prameny sahaji az do 19. stoleti.

Pijde o ¢loveéka, ktery ma rad zazitky a rad zkousi nové pokrmy.

Profil typického mistniho hosta se vyznacuje vyS$§im méesi€nim piijmem, navstévujici
restauraci predevsim béhem cCasti obédii diky dennim nabidkdm a nebo vecer a to
prevazné z divodu vyznamnéjsich piilezitosti, jako jsou svatky, narozeniny, svatby,

promoce atd.

6.1.7 Finan¢ni plan

Ve finan¢nim planu restaurace Empire je zdkladnim ukolem zjistit pfibliznou vysi
piijmt i vydaji scilem predikce vysledku hospodaieni. Pro sestaveni precizniho
finan¢niho planu by bylo potieba obratit se na firmu, ktera se v tomto oboru orientuje
a diky svym zkuSenostem a znalostem dokaze sestavit finan¢ni plan na vysoké

profesionalni Grovni.

Spole¢nost je platcem DPH. VSechny naklady i trzby jsou tedy uvedeny v cenach v¢.
DPH.

Pocatecni investice

Do zacatku podnikani bude potfeba vlozit urcity kapital, tvz. pocatecni investici.
Velké zasahy do objektu uskute¢iovany nebudou. V tomto prostoru byla diive
provozovana restaurace a tak jsou prostory uzpusobeny hostinské ¢innosti. Bude se
jednat pouze o upravu pronajatych prostor — malovani a drobné Upravy prostor. S vétsi
investici se bude pocitat na Gpravu zahradky, vybaveni kuchyné a pofizeni inventaie

restaurace.
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Tabulka 10: Pocate¢ni investice spolecnosti

PoloZka ~ Castka v K&

Z¥izovaci vydaje® 20 000
Upravy interiéru (malovini) a exteriéru (zahrady) 160 000
Zakladni vybaveni restaurace do 40 tis.K¢ 1200 000
Zikladni vybaveni restaurace nad 40 tisk.K¢ 160 000
Automobil 50 000
Celkem 1590 000

Zdroj: viastni

Vycet poloZek zékladniho vybaveni restaurace véetné potizovacich cen jsou uvedeny
v pfiloze 6. U zékladniho vybaveni restaurace do 40.000 K& se jednd napiiklad
o vyhotoveni empirovych zidli a stolii na zakdzku, zavésy, venkovni sedaci soupravu
atd. Hlavni polozkou vybaveni restaurace nad 40.000 K¢ je konvektomat. Ceny jsou

zapocteny dle nabidek obchodu specializujici se na gastro vybaveni.

Dalsi pocatecni vydaje restaurace pfed zahdjenim provozu, budou pofizovaci ceny
napoji (alkoholickych, nealkoholickych), trvanlivych potravin, prvni ndjemné, kauce
ve vysi jednoho najmu a marketingové aktivity, u kterych je piedpokladand suma

ve vysi 106.000 K¢.

8 Ztizovaci vydaje jsou vydaje, které jsou vynalozeny pfed zahdjenim podnikani. Tyto vydaje musi byt danové
uznatelné a vétSinou se jednd o vydaje na pofizeni zasob a jiné nezbytn¢ vynalozené vydaje spojené se zahajenim
¢innosti (Koneéna, 2013).
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Tabulka 11: Dalsi o¢ekavané pocatecni vydaje

PoloZka ~ Castka v K¢

Napoje (alkoholické, nealkoholické) 16 000
Marketingové aktivity 10 000
Nakup potravin (trvanlivych) 30 000
Najemné + kauce 50 000
Celkem 106 000

Zdroj: viastni

Celkem jde tedy o 1.696.000 K¢.

Odpisy

U odpisovani budeme vychézet ze zdkona €. 586/1992 Sb., o danich z pi{jmi. Podle
prilohy €. 1 provedeme zarazeni majetku do odpisovych skupin, ze kterych zjistime

délku odepisovani, ktera je uvedena v § 30 zakona o danich z piijma.
Ucetni jednotka spole¢nosti Empire s.r.o. rozd&luje majetek na dvé ¢asti:

e drobny hmotny majetek, jehoz pofizovaci cena je do 40.000 K¢ s dobou
pouZitelnosti delsi, nez je 1 rok. Uéetni jednotka si stanovila dobu odepisovani
ve své interni smérnici na 24 mésicq,

e dlouhodoby hmotny majetek, jehoz pofizovaci cena je nad 40.000 K.
Spole¢nost bude majetek odepisovat formou danovych rovnomérnych odpist.
Automobil a konvektomat spadaji do 2. odpisové skupiny s dobou odepisovani

5 let.

Automobil

Rovnomérny odpis v prvém roce odepisovani ¢ini 11% vstupni ceny a v dalSich

letech 4x 22,25% vstupni ceny.
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Tabulka 12: Odpisovy plan automobilu

Automobil Porizovaci 1. rok 2. rok 3. rok 4. rok 5. rok

cena

Odpis v K¢é 50 000 5500 11125 11125 11125 11125
Zistatkova 44 500 33375 22 250 11125 0
cena

Zdroj: viastni

Konvektomat

Stejnym zplsobem sestavime odpisovy plan konvektomatu. Pofizovaci cena

kovektomatu je 160.000 K¢&.

Tabulka 13: Odpisovy plan konvektomatu

Konvektomat Porizovaci 1. rok 2. rok 3. rok 4. rok 5. rok
cena

Odpis v K¢ 160 000 17 600 35 600 35 600 35 600 35 600

Zustatkova 142 400 106 800 71 200 35600 0

cena

Zdroj: viastni

Ucetni jednotka si stanovila své interni smérnice, ve kterych rozhodla, Ze drobny
majetek svym charakterem spliiuje podminky pro zafazeni do dlouhodobého majetku
z diivodu doby pouzitelnosti delsi nez jeden rok. Podle interni smérnice bude spolecnost
odepisovat drobny hmotny majetek 24 mésicii. Celkova hodnota majetku ¢ini 1.770.000
Ke.

Tabulka 14: Odpisovy plan drobného dlouhodobého hmotného majetku

DDHM Porizovaci cena 1. rok 2. rok
Odpis v K¢ 1770 000 885 000 885 000
Zustatkova cena 885 000 0

Zdroj: viastni
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Fixni naklady

S provozem restaurace jsou vzdy spojeny fixni naklady, na které je potieba kazdy
meésic vynalozit ur€itou vysi finan¢nich prostfedki. Predpokladané fixni néklady jsou

uvedené v nasledujici tabulce.

Tabulka 15: Fixni naklady v¢. DPH v K¢ (mési¢ni, ro¢ni)

Fixni naklady za mésic za rok

Mzdy 195 640 2 347 680
Nijem 35000 420 000
Zaloha voda, elektfina, plyn, odpad 60 000 720 000
Telefon - pausal 1000 12 000
Odpis auta a konvektomatu 1925 23 100
Odpis ddhm 73750 885 000
Poplatek osa 100 1200
Bankovni poplatky 400 4 800
Pojisténi (majetku proti zakladnim 4000 48 000
pojistnym nebezpecim, proti

odcizeni)

Auto (sil.dan, povinné ruceni) 840 10 080
Celkem 372 655 4 471 860

Zdroj: viastni

Nejvétsim nakladem jsou mzdy a najem spolu s energiemi jsou druhé v poradi. Dale
jsou zapocitany mobilni tarify (pauSaly) a marketingové aktivity, které jsou podrobné
zpracovany Vv kapitole vénujici se této problematice. Zakonné pojisténi odpovédnosti
zameéstnavatele za Skodu je vypocitdvano souhrnem vymeétovacich zakladi vsech
zamé&stnanci za uplynulé kalendaini Ctvrtleti, nasobeny sazbou 4,2 promile pro
pohostinstvi, jeZ je urCena dle odvétvové klasifikace ekonomickych ¢innosti. Celkem

fixni naklady vychazeji ptiblizné na 373 tis. K& mésicné.
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Plan trZzeb

Pfi odhadu planu trzeb se bude vychazet ze simulované poptavky pifi maximalnim
naplnéni kapacit a poté z této ¢astky se odhadne realné procento navstévnosti v prvnich

dvou letech.

Maximalni kapacita restaurace je 60 mist a béhem Cervna az zati pocitdme s teraskou
o kapacité 26 mist. Restaurace je oteviena 11 hodin denné z ¢ehoz muzeme odvodit
maximalni denni navstévnost. Pfedpokladejme, ze se primérny host v dobové restauraci
zdrzi 3 hodiny. Maximalni denni névstévnost je tedy vypoctena na 220 lidi a béhem

hlavni sezony (Cervna — zafi) je kapacita navySena o dalSich 95 mist.

Nyni odhadnu strukturu nasich zakaznikii. Zda si v nasi restauraci objednaji hlavni
jidlo, nebo jen piti. Odhaduji, ze 60% naSich zékaznikli si objedna hlavni jidlo, ke
kterému si objednaji polévku ¢i pfedkrm a piti, 30% si objedna v priméru 2 napoje

a dezert ¢i predkrm a 10% pouze napoje.

Pti sestavovani jidelniho listku je dilezité znat vyrobni néklady jednolitych pokrmu.
Nejvétsi ndkladovou polozkou bude zvétina a ryby. Pro zjednoduseni a ptehlednost
jsem ceny masa zprumérovala. Do zvéfiny jsem zapoditala bazanta, muflona, divocéaka,
zajeci, srnéi, danci, jeleni maso a kachnu. Do ryb Stiku, candata, jesetera, sumce, kapra,

a lina.

Tabulka 16: Kalkulace pramérnych néakladd, prodejni ceny a zisku v korunach

Druhy pokrmi prum.VN prum. PC Zisk— FN
Predkrmy 28 80 52
Polévky 10 40 30
Hlavni jidla 70 200 130
Salaty 35 100 65
Dezerty 20 70 50
Nealko napoje studené 12 30 18
Nealko napoje teplé 14 50 36
Alko napoje 17 60 43
Pivo 16 40 24

Zdroj: viastni
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Vedle variabilnich nékladi se do kalkulace zapocitavaji také fixni naklady, které
Vv tabulce nejsou zahrnuty, a proto musime pocitat s odectenim urcitého procenta

ze zisku jako substituci za fixni ndklady.

Nyni, kdyz jsou znamy primérné variabilni ndklady a primérna cena jednotlivych
skupin pokrmti, mizeme ptikrocit k vypoctu predpokladaného zisku v zavislosti

na simulované poptéavce, jez znazoriuje nasledujici tabulka.

Tabulka 17: Simulovana poptavka pii maximalnim naplnéni kapacit restaurace

(220 zakaznikt)

Simulovana poptavka % podil pocet prim.VN v
pri plném kapacité objednavek objed. K¢ K¢ K¢
Predkrmy " 20 44 1232 3080 1848
Polévky 40 88 880 3520 2 640
Hlavni jidla 60 132 7920 26 400 18 480
Salaty 30 66 3300 6 600 3300
Deserty 40 88 1760 6 160 4 400
Nealko. Studené 90 198 2376 5940 3564
Nealko. Teplé 70 154 2 156 7700 5544
Alko. Napoje 35 77 1309 4620 3311
Pivo 70 154 2464 6 160 3696
Prum. Denni VN, PC, zisk vé.FN 1001 23 397 70 180 46 783
Prim. mési¢ni VN, PC, zisk v¢. FN 30030 701910 2 105 400 1403 490

Zdroj: viastni

Tabulka 18: Simulovana poptavka pii maximalnim naplnéni kapacit restaurace vcetné

terasky (315 zakaznik)

Simulovana poptavka zisk v€é. FN
pri plném kapacité . V&, 1éto
Piedkrmy 20 63 1764 4410 2 646
Polévky 40 126 1260 5040 3780
Hlavni jidla 60 189 11 340 37 800 26 460
Salaty 30 95 4725 9450 4725
Deserty 40 126 2520 8820 6 300
Nealko. Studené 90 284 3402 8 505 5103
Nealko. Teplé 70 221 3087 11 025 7938
Alko. Napoje 35 110 1874 6 615 4741
Pivo 70 221 3528 8820 5292
Prim. Denni vn, pc a zisk vé.fn 1433 33 500 100 485 66 985
Pram. Mési¢ni vn, pc a zisk v¢. Fn 42 998 1005 008 3014 550 2009 543

zdroj: viastni
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Pti vypoctu musime kapacitné rozliSovat restauraci na dvé obdobi. Prvni obdobi je
od fijna do cervna, kdy bude restaurace disponovat pouze 60 misty s maximalni
navstévnosti 220 osob/den. Druhé obdobi je prezentovano meésici Cerven az zaii, kdy se
predpokladad vyuzivani terasy o poc¢tu 26 mist, tedy maximalni denni navstévnosti 315
osob. V tabulce je uveden zisk véetné fixnich nakladd. Fixni naklady spolecnosti

¢ini 372. 655 K¢ mésicné a je tedy nutné od zisku odecist.
Prumérna roéni trzba pii maximalni vyuzité kapacité restaurace dosahla:
(2.105.400x 8)+(3.014.550 x 4)=28.901.400 K¢
Priumérné rocni variabilni naklady cini:
(701.910x8)+(1.005.008x4)=9.635.312 K¢.
Primérné ro¢ni fixni naklady jsou: 4.471.860 K¢&.

Ptredpokladany primérny roéni zisk: 14.794.228 K¢.

V praxi nemuZeme pocitat s maximalné vytizenou kapacitou, a proto budeme

predpokladat tfi varianty vyuziti restaurace:

= optimisticky pohled bude vychazet z 80% vyuziti kapacit restaurace, kterou
Vv zacatcich podnikani nelze piredpokladat,

= realisticky pohled pfedstavuje 50% vyuziti kapacit, predpokladame, ze takova
vyse by méla byt v dlouhodobém horizontu realna,

= pesimisticky pohled bude pocitat s20% vyuzitim restaurace, jez se da

predpokladat v zacatcich naSeho podnikani.

V nésledujici tabulce jsou zndzornéné jednolité varianty ocekavani a jejich vliv

na vysi nakladi, vynosu a zisku, resp. ztraty.

Tabulka 19: Ro¢ni piedpokladané vyse zisku v zavislosti na procentudlnim vyuziti

kapacit.
Naplnéni kapacit 100%
Trzby 28 901 400 23121120 14 450 700 8670420 5780 280
Variabilni naklady 9635312 7708 250 4 817 656 2 890 594 1927 062
Fixni naklady 4 471 860 4 471 860 4 471 860 4 471 860 4 471 860
Zisk/Ztrata 14 794 228 10941 010 5161 184 1307 966 -618 642
Cisty zisk/ztrata 12 575 094 9299 859 4 387 006 1111771 -618 642

Zdroj: viastni
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V tabulce 19 jsou uvedeny hrubé vypocty rocnich ziskl a ztrat pti riznych trovnich
vytizenosti restaurace. Tento odhad neni zcela pfesny, protoze neodrazi readlnou situaci
provozu restaurace, ktera je silné¢ zavisld na sezonnosti. V nasledujici tabulce je
zobrazena zjednodusend forma vykazu ziskli a ztrdt vychazejici z progndzy trzeb
na jednotlivé mésice. Predpokladanym mésicem zahajeni podnikatelské Cinnosti je
zvolen biezen. Dle udaji z informacniho centra roste od tohoto mésice cestovni ruch
progresivnim tempem, coz by mohlo prospét v zacatcich podnikani. Nasledné tii mésice
se bude ocekavat pesimisticky vyvoj, kdy obsazenost dosahne max. 25% obsazenosti.
Od cervna se diky marketingové komunikaci a zvySujicim se piijezdovém cestovnim
ruchu ocekava realisticky pohled, ktery bude pokracovat az do konce zati. Vyssi vyuziti
kapacit se o¢ekava také v obdobi pfedvano¢nim, kdy je zajem o posezeni v restauraci
zvySeny a diky specialnim vano¢nim a piedvanoénim balickim hoteltt bude ve mésté

stale existovat cestovni ruch, i kdyz v mensi mife nez béhem hlavni sezony.

Tabulka 20: Mési¢ni predpokladana vySe zisku/ztraty v zavislosti na procentualnim

vytizeni kapacit

Mésic Obsazenost Triby Variabilni  Fixni Hruby Cisty
naklady naklady zisk/ztrata zisk/ztrata |

3 20% 481 690 160 589 372 655 -51 554 -51 554
4 20% 481 690 160 589 372 655 -51 554 -51 554
5. 25% 602 113 200 736 372 655 28 722 24414
6. 30% 722535 240 883 372 655 108 997 92 648
7 50% 1204225 401 471 372 655 430 099 365 584
8 50% 1204225 401 471 372 655 430 099 365 584
9. 50% 1204225 401 471 372 655 430 099 365 584
10. 30% 722 535 240 883 372 655 108 997 92 648
11. 40% 963 380 321 177 372 655 269 548 229 116
12. 50% 1204225 401 471 372 655 430 099 365 584
1. rok provozu 8790843 2930741 3726550 2133552 1798052

Zdroj: viastni

Z pocatku podnikani je nutné pocitat se ztratou, ktera je ale v nasledujicich mésicich
vykompenzovana ziskem a vysledkem je pak Cisty zisk na konci roku ve vysi 1.798 tisic
K¢.

V druhém roce podnikani se ptfedpokladd realisticky vyvoj a naplnéni kapacit
restaurace max. do vySe 60%, pficemz maximalni vySe se ocekava béhem hlavni sezony
a opét v predvanocnich mésicich. Bude se vSak muset pocitat s ristem nakladu a to

vV

nejen z diavodu vysSich odpist majetku, ale také mzdovych nakladd. V téchto
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frekventovanych meésicich bude nutné najmout ucné ¢i brigddniky, kteti budou
V restauraci vypomahat. Za dal$i dvé pomocné sily, ohodnocené 60 K¢ za hodinu, pfi
pracovni dobé 160 hodin mési¢n¢, 1ze pocitat se mzdovymi néklady ve vysi 25.728 K¢.

Udaje o vykazovaném zisku v druhém roce jsou uvedeny v piiloze 7.
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[ Zavér
V zavéru mé diplomové prace mohu jiz shrnout a zhodnotit n¢které poznatky, k nimz

jsem béhem psani této prace dospéla.

Hlavnim cilem této prace bylo sestavit podnikatelsky koncept zafizeni zazitkové
gastronomie v Marianskych Laznich, ktery je popsan v kapitole 6. Tento koncept by
mél potencidlnimu podnikateli dat jasnou pfedstavu o charakteru zamyslené restaurace.
Jsou zde konkrétné popsany obchodni a provozni zalezitosti podniku spolu s predikci

hospodaiského vysledku.

Dil¢imi cily byly analyza soucasné situace na trhu stravovacich sluzeb ve zkoumané
oblasti a analyza profilu potencidlniho hosta, které mély pomoci K vytvofeni
podnikatelského konceptu. Aby se nejednalo pouze o jakousi domnénku, ale napad
podlozeny fakty. Analyza konkurence byla splnéna za pouziti sekundarnich zdroji
a byla provedena jak ze strany hoteltl, tak ze strany hostinskych a restaura¢nich zafizeni.
V ramci analyzy se posuzovaly poskytované sluzby, lokalizace a dalsi atributy jako je
prostiedi restaurace, primérné ceny a nabidky jidelnicku. Ackoliv existuje ve mésté
nesmirné silna konkurence, z pruzkumu vyplynulo pouze pét vyznamnych konkurenti,

ale ani jeden z nich nema stejny ¢i vzdalené podobny koncept empirové restaurace.

Pro splnéni druhého dil¢iho cile, tedy analyzy profilu hosta, bylo uzito sekundéarnich
zdrojii, dotaznikového Setfeni a fizenych rozhovort. Vysledky poskytly zakladni

pfedstavy o charakteru a struktufe potencialnich zakaznikd.

Maridnské Lazné jsou lazenskym méstem s krdsnymi parky, empirovymi
a klasicistnimi budovami, a proto do takového prostfedi dokonale zapadne i restaurace
v témze slohu. Restaurace bude stylizovana do 19. stoleti a tedy vybavena dobovym
interiérem véetné dekoraci — hodin, zrcadel, zavésl, svicnll a obrazi. Pievazna cast
interiéru bude zhotovena na zakazku, coz sice navysi pocateéni naklady na vybaveni
restaurace, ale podtrhne se tim celkovd autentiCnost podniku. Empirovy néabytek

restaurace bude inspirovan egyptskymi vzory a bude zdliraziiovana jednoducha linie.

Vyznamnou roli bude zastavat i obsluha restaurace, kterd se bude chovat k hostim
s maximdlni profesionalitou a bude obleCena v kostymech uSitych na zakazku,

inspirovanych kulturou odivani dané doby. Restaurace Empire bude poskytovat svym
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zakaznikim denni nabidku i stadlou nabidku jidelniho listku se zaméfenim na tradicni
ceskou a cesko-francouzskou kuchyni. Hlavni inspirace pokrmt bude cerpana
od predstavitelky ¢eské kuchyné Magdaleny Dobromily Rettigové, Cetika Zibrta a M.
A. Neudekerové, ale také z nabidky Czech Specials. Restaurace by jiz méla béhem
prvniho pilroku provozu pozadat o certifikaci CzechSpecials Light a CzechSpecials
Regional.

Napojovy listek bude nabizet Sirokou Skalu palenek, kotalek a nékolik druht
oblibenych ceskych piv a vin. Budou se zde odehravat koncerty komorni hudby, jez se
bézné konaly na hostindch v 19. stoleti. Restaurace dale nabizi moznost zamluveni
prostort pro uspotadani akci rizného druhu, jako jsou napft. svatby ¢i firemni vecirky,

vcetné zajisténi doplitkovych sluzeb.

Cilem konceptu podniku je vciténi se hostit do doby 19. stoleti, poskytnuti nevSedniho
gastronomického zazitku a nakonec vytvofeni vV mysli hostl spojeni ,,Marianské

Lazné — Empire restaurant®.

Obecna charakteristika typického hosta restaurace je nasledujici: ucastnik cestovniho
ruchu, pochazejici nejpravdépodobné&ji z Ruska, Némecka, anebo Ceska; ve véku 35+.
Do restaurace pfijde, aby si pfijemné odpocinul a pobavil S partnerem, rodinou ¢i
prateli, uzil si originalni atmosféru empirové restaurace a dokreslil si tak sviyj celkovy
dojem o historii lazeniského mésta. Pfijde, aby si uzil gastronomicky zazitek v podobé
tradi¢ni Ceské a lehké cesko-francouzské kuchyné, jejiz prameny sahaji az do 19. stoleti.
Pujde o cloveéka, ktery ma rad zazitky, rad zkousi nové pokrmy a ma v oblibé ryby
a zveéfinu. Profil typického mistniho hosta se navic vyznacCuje vys$Sim mési¢nim
pfijmem, navstévujici restauraci piedev§im béhem casti ob&di diky denni nabidce menu
a nebo vecer a to pfevazn€ z divodu vyznamnégjSich pfilezitosti, jako jsou svatky,

narozeniny, svatby, promoce atd.

Marketingova komunikace bude postavena piedev$im na konkurenc¢ni vyhod¢, ktera
tkvi v tom, Ze doposud neexistuje ve mésté a ptilehlém okoli Zddné dobova restaurace
toho typu. Dtlezitou soucéasti marketingové komunikace bude oslovovani potencialnich
zakaznikl na nejfrekventovanéjsich mistech ve mésté, kdy budou zaméstnanci obleceni
Vv dobovych kostymech a budou zvat k navstéveé restaurace. Dale bude marketingova
komunikace vychazet z poznatku, ze Ceska, ruska a némecka klientela pouziva jako

zdroje informaci ptredevSim doporuceni od pratel a znamych, internet a cestovni
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agentury a kancelafe. Marketing se také mimo jiné zaméfuje na vybudovani dobrych

a uzkych vazeb s vyznamnymi osobnosti mésta.

Financni plan se zabyvd pfedevSim tvorbou a kalkulaci cen, které vychazi
z nakladov¢ orientované metody v kombinaci s metodou orientovanou na konkurenci.
V této kapitole jsou také vypocitany fixni ndklady spojené s provozem, a to predevSim
z toho divodu, aby se mohl vypocitat zisk podniku. Nejdualezitéjsi casti planu je vSak
odhad sloZeni a simulace poptavky, kterd vychazi ze stoprocentni obsazenosti. Progndza
trzeb pak vychazi ze tii variant scénari — pesimistického, realistického a optimistického
a pro kazdy mésic béhem prvnich dvou let je uréena procentudlni vySe obsazenosti
restaurace. Tato metoda by méla eliminovat nedostatky zptusobené nejednotvarnosti
kalendarnich mésici, které jsou siln€ ovlivnény cestovnim ruchem a spolecensko-

kulturnimi udalostmi.

Navrhnuty podnikatelsky koncept zpracovany v této diplomové praci by se mohl stat
voditkem pro zalozeni prvni dobové restaurace v Marianskych Léznich. Diky snaze
odlisit se od konkurence a pouzitému slohu Empiru a klasicismu v ndvaznosti na historii
mésta, by se mohla restaurace pod zkusenym a odbornym vedenim stat velmi oblibenou
a uznavanou atraktivitou lazeniského mésta. DalSim cilem, o ktery by mélo vedeni
restaurace usilovat, je vybudovani pratelskych a tzkych vazeb s méstem a Lécebnymi
laznémi a.s., se kterymi by mohlo do budoucna spolupracovat. Tento piistup by byl opét
odli$ny od ostatnich mikropodnikd, které si hledi pouze svého podnikani a o déni

ve mésté se MOC nezajimayji.
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Summary

At the end of my thesis | can summarize my proposal of theme restaurant. The main
objective of this thesis was to make a draft proposal of theme restaurant specifically

targeted for spa town Marianske Lazne.

This proposal is described in chapter 6 and should give a clear idea about aim of this
restaurant to potential entrepreneurs. There are more in detail described business and
operational matters of restaurant and at the end of this chapter there is calculated an

anticipated interest.

Partial objectives were to analyze the current situation on the gastronomy market in
the specific area and to analyze the profile of potential guest. On the basis of analysis
the business concept of the restaurant would be created. This project should not be
based just on some idea but should be based on real facts. Analysis of competition was
done by using secondary sources. Searching objects were both competition sides —
hotels and restaurants. The analysis assessed the provided services, location and other
attributes, such as restaurant atmosphere, average prices and a la carte. Although there
is an extremely strong competition in the searching area, the survey has showed only
five major competitors but none of them has had the same or similar concept of theme

restaurant like we are intending.

To meet the second sub-goal which is analysis of potential guest, questionnaires and
structured interviews were used. The results provide basic ideas about the nature and
structure of potential customers. General characteristic of a typical restaurant guest is
following: a woman or a man who is a tourist coming most likely from Russia,
Germany or Czech with age 35 +. They come into restaurant to relax and have a fun
with their partners, family or friends. To enjoys authentic atmosphere of empire
restaurant and gets the picture of history of spa town. They come to enjoy traditional
Czech and Czech-French cuisine, which is light and the recipe sources are gaining from
cooking books that were writing in 19" century. It will be a guy who likes experiences
and tries new kinds of dishes especially made from fish or venison. The profile of the
typical local guest is characterized by higher monthly income. Local guest will go to the

restaurant Empire during lunch time mainly due to daily menu or during evening but it
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will be mostly due to celebrating issues such as name-days, birth-days, weddings,
graduations, etc.

Marianske Lazne is a spa town with beautiful parks, empire and classical building
and colonnade and therefore the restaurant in the same style could perfectly fit into
surrounding area. The restaurant will be drafted to 19" century and therefore equipped
with period furniture and decorations as empire hours, mirrors, curtains, chandeliers and
paintings. Most of the period furniture will be made to contract, which does increase the
primary cost, but it should set off original atmosphere. Empire restaurant furniture will

be inspired by the Egyptian pattern and emphasized simple lines.

Employees are very important elements in this business field, especially waiting
stuff, who are in face-to-face contact with guests. Waiting staff will treat professionally
on the highest level and will be dressed in costumes inspired by the culture of the time.
Restaurant Empire will offer daily menu and a la carte with aiming on traditional Czech
and Czech-French cuisine. The main sources of dishes will be borrowed from front
representative of Czech cuisine Madgalena Dobromila Rettigova, Cenek Zibrt and M.A.
Neudekerova, but also from CzechSpecials. Restaurant should apply for certification of

CzechSpecials during the first six months since opening.

The offer of drinks will include wide range of spirits, bead and several kinds of
popular Czech beers and wines as well as French wines. There will be a concert of
chamber music, which was normally hold at feasts in the 19" century. The restaurant
will also offer the possibility of booking rooms for holding events such as weddings or
company parties including the provision of additional services.

The objective of restaurant is getting guests feel of the 19" century, providing them
extraordinary gastronomic experience and finally making them a connection

“Marianske Lazne — Empire restaurant” in their mind.

Marketing communication will be focus primarily on competitive advantage which is
that there is not running a single theme restaurant of this type in the town or
surrounding area. Very important part of marketing communication will be reaching
potential customers on the most frequented places in the town. Employees will be
dressed in period costume and will invite them to visit the restaurant. Marketing

communication will be based on the fact that Czech, Russian and German tourists use as
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a source of information mainly friends and relatives, internet and travel agencies and
tour operators. Among others marketing is targeting to build good and close relations

with important inhabitants.

The financial plan deals mainly with calculation, which is based on cost-oriented
methods in combination with the competition-oriented method. In this chapter are also
calculated fixed costs related to running business restaurant (operation), because we
need to calculate profit. The most important part of the plan is the simulation of
estimated demand, which is based on one hundred percent occupancy. The forecast of
turnovers is then based on three points of view — pessimistic, realistic and optimistic
view. For each month during first two years is determined expected amount of

restaurant occupancy.

Suggested business concept elaborated on this thesis would be able to guide the
establishment of the first period restaurant. If experienced businessman was running this
restaurant, which would be based on Empire style and would be so different from

others, it could be a successful project.
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Prilohy
Priloha 1: Dotaznik

DOTAZNIK
Cténé damy, vazeni panové,
provadim priuzkum, jehoZz ucelem je monitorovat soucasny stav gastronomie
V Marianskych Laznich. Vas pohled je pro nas diilezity a prinosny. Velmi ocenuji, Ze mi
na vyplnéni tohoto dotazniku venujete par minut. Polozim Vam nékolik otazek tykajicich

se Vas a Vasich postrehit v této oblasti. Pokud dotaznik vyplnite sami, odpovidejte

zakrouzkovanim cisla té moznosti, ktera nejlépe vyjadruje Vasi situaci nebo Vas nazor.
1) Z které zemé pochazite?

uved’te nazev statu a meésto:

2) Prevazujicim divodem Vasi navstévy v Marianskych Laznich je:

poznani, turistika, sport

relaxace, zabava

zdravi — 1azné, rehabilitace, 1éCeni apod.

prace — sluzebni cesta, Skoleni, konference, obchod apod.

navstéva pribuznych nebo zndmych

tranzit (pouze tudy projizdim)

jsem obyvatel Maridnskych Lazni a okoli (pokracujte otazkou €. 5)

~No ok wWwN -

3) Jak dlouhy bude vas pobyt zde?

1. jednodenni — bez noclehu
2. 1az2noclehy
3. 3 az4 noclehi
4. 5 az 7 noclehi
5. delsi nez tyden

4) Drzite v sou¢asné dobé néjakou lé¢ebnou ¢i jinou dietu (jakou, jak dlouho):




5) S kym obvykle nav$tévujete restaurace? (mozno vice odpovedi)

N -~

sam/sama
s partnerem

. S prateli

skupiny(zajezd)

4. s rodinou
5. s kolegy (pracovni zélezitosti)
6. jsem soucasti organizované

6) Preferujete kuracké nebo nekuiacké prostory v restauracich?

1. kutéacké, protoze koutim
2.nekuracké, ackoliv koufim

3.nekuracké, protoze nekouiim

4.je mi to jedno

7) Jaky typ kuchyné v restauracich preferujete? (mozno vice odpovédi)

OOl WN -

kuchyni typickou pro vasi narodnost

Ceska

americka (fastfood)
asijské (¢inska, indicka, apod.)

italska

jind odpovéd’:

10.

8) Restauraci si nejcastéji vybirate na zakladé:

A WDN B

5.

ciziho doporuceni
vlastnich zkuSenosti
nahodného vybéru

pies internet
uved’te prosim zdroj:

jina odpovéd’:

. francouzska
. Spanélska
mexicka

vegetarianska

9) Bojite se experimentovat v restauracich s jidlem/pitim?

1.ano, davam prednost osvédcenym pokrmim/népojlim, na které jsem zvykla/y
2.ne, rad zkouSim nové véci

3.je mi to jedno, objednavam si to, na co mam zrovna chut’

10) Jakou roli pro vas hraje gastronomicky zazitek béhem VaSeho pobytu?

11) Které z nasledujicich hostinskych zarizeni nav§tévujete béhem svého pobytu?

nesmirné |velmi trochu nepfilis naprosto

o . ... |dalezita o o o

dulezita dulezita dulezita dulezita nedulezita
1 2 3 4 5 6




Uvedte, zda navstévujete uvedeny typ zarizeni v Marianskych Laznich (ANO=A,

NE=N). Ve druhém sloupci uvedte cetnost navstevy.

Kategorizace hostinskych zarizeni

ANO/NE

cetnost navstév

V restauracich:

A. klasickych (vetfejnych)

B. hotelovych (kde jsem ubytovan/a)

Vv samoobsluznych restauracich (jidelny)

Vv rychlych obcerstvenich (fast food)

V barech, pivnicich, vinarnach

vlastni stravovani

12) Jak oceinujete jednotlivé Kritéria v restauracnich zarizenich?

V nasledujici otazce zakrouzkujte odpoved vzdy v kazdém radku:

velmi méné neumim
Kritéria i .| vyznamné | . | nevyznamné )
vyznamné vyznamné posoudit
nabidka napojl 1 3 4 5
Cerstvost potravin 1 3 4 5
skladba potravin (zdravé, bio) 1 3 4 5
originalita a prezentace pokrmu 1 3 4 5
obsluha: 1 3 4 5
interiér, prostiedi restaurace 1 3 4 5
doprovodné sluzby (zabava,
] 1 3 4 5
koncerty, vystoupeni..)
ceny 1 3 4 5
Cistota restaurace 1 3 4 5
lokalita, kde se restaurace
1 3 4 5
nachazi

13) Co ocekavate od restaurace ve slohu empiru (19. stol.) véetné predstavy o

menu?




14) Byl(a) by pro Vas restaurace ve stylu empiru atraktivni?
1. ANO 2. NE

15) Jak hodnotite droven stravovacich sluzeb poskytovanych v Marianskych

Laznich?

neumim
velmi dobie spiSe dobi'e spiSe Spatné velmi Spatné ]
posoudit
1 2 3 4 5

15) Co nejvice postradate v oblasti gastronomie v Marianskych Laznich?

16) Mate radi pokrmy ze zvéfiny, resp. masa zvére, které bylo uloveno ve volné

prirodé?

1. ano

2. ne

3. jesté jsem ji neochutnal/a, ale chtél/a bych
4. jesté jsem ji neochutnal/a a ani nechci

17) Vékova kategorie: 18) Vzdélani: 19) Respondent je:
1. do 25 let 1. zakladni 1. muz
2. 26 az 34 let 2. SS bez maturity 2. zena
3. 35az49 let 3. SS s maturitou
4. 50 az 59 let 4. vysokoskolské
5. 60 avice let




20) Primérny mési¢ni prijem

1. do 10.000 K& (<400 €)

2. 10.000 — 25.000 K& (400 — 1.000 €)
3. 25.000 50.000 K¢& (1.000 — 2.000 €)
4. nad 50.000 K& (>2.000 €)

Dékuji za spolupraci a preji Vam prijemny pobyt.
Pavlina Uhrova

(uhrova.p@email.cz)



Piiloha 2: Cisté vyuziti 1izek (CVL) a vyuziti pokoji (VP) v hotelech a podobnych
ubytovacich zatizenich podle kategorie ubytovaciho zafizeni v Karlovarském kraji

(v %)

hotely a
podobna ostatni hotely

Rok / Ctvrtleti | ubytovaci a pensiony

zarizeni

VP CVL VP CVL VP

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

2000 59,5 62,6 - - 602 659 621 629 572 60,0
2001 64,9 69,6 - - 678 728 623 663 649 697
2002 55,5 60,4 - - 620 679 540 57,7 528 579
2003 459 538 id id. 575 627 458 535 401 501
2004 434 495 id.  id. 590 635 41,7 477 30,7 373
2005 435 49,8 378 402 604 669 41,7 467 26,7 329
2006 453 519 462 526 60,6 664 422 484 255 30,5
2007 454 519 510 587 61,0 674 415 474 235 274
2008 488 550 535 574 61,2 66,7 425 485 22,0 260
2009 46,2 51,7 428 463 562 61,0 42,7 475 21,3 263
2010 489 548 475 526 59,0 64,2 434 485 21,7 257
2011 51,1 57,1 490 550 619 666 457 51,3 182 22,1

Zdroj: www.czS0.cz



Piiloha 3: Pocet hromadnych ubytovacich zatizeni podle kategorie ubytovaciho zafizeni v turistickych regionech

Zapadoceské lazné

Rok Total Hotels Hotels Hotels Hotels Hotels Hotely Pensiony Kempy Chatové Turistické  Ostatni
FrkAk Kkkk Hhx ** * garni osady  ubytovny jinde
neuvedena
2000 441 - 26 71 30 19 16 127 24 13 33 82
2001 459 - 27 78 28 15 16 133 27 13 32 90
2002 484 1 37 86 26 11 13 143 24 15 33 95
2003 502 1 42 87 21 12 15 152 25 14 35 98
2004 466 1 46 90 15 4 16 134 25 12 27 96
2005 462 5 52 85 17 3 20 126 27 11 25 91
2006 468 5 51 91 15 6 20 132 26 10 21 91
2007 482 5 54 95 16 3 18 143 28 13 20 87
2008 471 5 65 89 11 5 17 137 28 10 18 86
2009 449 5 77 82 10 4 19 127 23 8 18 76
2010 432 5 79 85 9 3 16 120 21 8 16 70
2011 444 5 80 91 9 3 16 122 23 9 18 68

Zdroj: www.czs0.Cz



Priloha 4: Vycet hostinskych a restauracnich zatizeni v Marianskych Laznich

- non stop prodejna
potravin, ubytovna

Nazev Adresa ~Otviraci doba: |
Artcafé - kavarnaa  Ruska 315 (naproti denné od 10.00 do 24.00 hod.
cocktail bar Mést.aiadu)

Bavaria Palackého 61 16-01h.

Cesky dviir s.r.0. Hlavni 36a po-ne 8.30-23.00h.

Cinska Lidicka 125 10-23h.denng

Cinska restaurace Hlavni 7 po-ne 11-23

China-Town

Ing. Jia Hongquan

Eldorado Palackého 184 po-ct-ne 16-01h. Pa-so 16-02h.
Elektra Luzicka 425 po-ne 11-23h.

Filip 1. Postovni 96 11-24.00 h. 24.a 25.12 zavieno
Filip I1. Seifertova 739 16-23h. 24. a 25.12 zavieno
Halong Bay Ttebizského 210 10-22h. Denné¢

Hammicka Vitézstvi 20, 17-22h.

hosptdka Hamrniky

Holiday Plzenska 98 11-23h. 24.12 zavieno
Hosptidka Motelu Plzenska 7A non stop

Start

Charlie

Anglicka 137

od fijna do brezna zavieno

Irish Pub Postovni 96 17-?

Jalta - restaurant, Hlavni 43 11-24.00h. Kuchyn do 22.00h.

café

Jizera TyrSova 414 po-so 11-22 ne- 11-21h.

Knizeci vila LIL Anglicka 336 momentalné zavieno

Lion, Formanka - Zizkova 403/1 momentalné zavieno

pivnice

Luna Park Trebizského 94 - hudba denné 14-17 hodin,
restaurace denné od 9-23h. 24.12
zavieno

Marietta Masarykova 9

Mes amis Postovni 96 11-24.00h. 24.12. otevieno

Myslivecka Kladska 10 11-20h. Na silvestra od 10.00h.

New York Hlavni 233 9-24h. Denné

Paradiso Hlavni 166 10-23h

Park Restaurant a
taneéni vinarna

Postovni 195

otevf. denné 11-23 h.24. a24.12
zavieno

Maxim (byvala

Hodoninska)

Penzion Kladska Kladska 6 ut-ne 12-22h. 24.a 25.12 zavieno
Piccolo Nerudova 1 11-23h. 24.12 a 31.12 11-16h.
Pod Tribunou Plzenska 9

Pueblo Mexicano Hlavni 255 str-ne 17-05h.

Ranch Colorado Trsténice 104

Royal Golf Zadub 582 9-21 véetné svatku




Restaurant

Rozmaryn Chodovska Hut 2 st-ne 17-24h.
Segafredo Espresso  Kolonada 10-23h.
Scottish Pub Ruska 56 po-ne 18-01h

Siesta Café Hlavni 51, Pasaz po-¢t 10-24 h., pa-so 10-2 h., ne 10-
Omega 22 h.

Sklipek Nerudova 3 10.30-23h.

Sorrento Nakladni 247 11-24h.

Spolecensky dim Reitenbergova 95 jen na objednavku

Casino

Sumava Hlavni 244 10-23h. Denné¢

Svanda dudak Kollarova 94 10.30-22h. Denn¢

Tabarin TyrSova 1 ne-ét 11-22h. Pa-so 11-23h.

Tennis Café Chopinova ul. 10-22h.

Texas, Petr Trsténice

Pavlovic

Thai Chebska 408 (vchod z ut-zavieno po-ne 10-22h.
Dvot.ulice)

Tre Kronor, Lidicka 154/9 po-ct 11-20h.,pa-so 11-22h. Ne 11-

Svédska pizzerie 20h. 24.12.zavieno

Tropicano Chebska 255 non stop

U Antonicka Palackého 27 11-22h.

(cukrarna)

U Josefa Svejka Chebska 399/11 po-ct 11-23h. Pa-ne 11-24 h.

U Zlaté toule Nehrova 26 (u 12-23h.denné
Kolonady)

Villa Patriot Anglicka 62

Zimni stadion Tyrsova 621/2A otevt. ne-ct: 11,30-22 h.

pa-so: 11,30-24 h.

Zlaty klas

Hlavni 261 (u
nadrazi)

po-so 10-22, ne- 14-22h.

Zdroj: infocentrum Marianské Lazné




Priloha 5: Navrh jidelniho listku
Ndvrh jidelniho listku

Studené predRrmy

Jeleni tataracek na fenyklovém salatku, pecivo
Brandy pastika s pepiem, toast
Srn¢i pastika s Sipkovo-brusinkovou omackou, toast

Sadlo z divoc¢aka se Skvarky s cibulkou a pec¢ivem
7
Polévky

0,331  Hovézi polivka se svitecky kapustovymi podle M.D.Rettigové

0,331  Zv¢tinova polévka s knedlicky a noky (Czech Special)

Teplé predRrmy
Chfest se Sunkou a Sirokymi nudlemi (Czech Special)

Marinované bazanti prso ve filo tésté s hruskovou oméackou a rukolou
| 4 Vé [ (]
Staroceské speciality

120 g Svickova pecené podle Rettigové, knedlik
150 g Pivovarsky gulas, $pekovy a karlovarsky knedlik, kfen, cibulka

) Kachna pefena na jablkach, medu a Svestkdch s cervenym zelim,

Spekovym a bramborovym knedlikem
150 g Teleci kousky na ¢erném pivu a karamelu s opecenym bramborem

200 g Teleci kejta s celerovou omackou s knedlem se slaninou dle M.D.Rettigové



2009
150 g

150 g

209

200 g

130 g

200 g

200 g

150 g

150 g

150 g

200 g

250 g

250 g

Ve
Zvenina
Srn¢i na pomerancové st'ave s kavou

Pikantni kanc¢i gulas s jalovcem, karlovarsky knedlik

Marinované bazanti prsi¢ka sjemnou francouzskou omackou a pecenymi

bramborovymi platky

Pecena kiepelka ve slaninovém kabatku, s nadivkou z masla, cerveného vina,

hiibk1, tymidnu a liskovych ofiska s opeCenym bramborem
Kanci kyta na Sipkové omacce, knedlik

Zveiinové ragl s visnémi s bramborovymi nocky

(Ragt z kandi a jeleni plece s kofenovou zeleninou a visnémi)

Jeleni medailonky ve slaning s liskovou omackou

Ryby

Kapr namodro podle M.D.Rettigové, Cerstvy chléb (Czech Special)

Losos na cCesneku a kminé s petrzelovym pyré a pikantni okurkovou
omackou

Grilovany filet z candata s francouzskou omackou a hrubozrnnou hoi¢ici

Filet z pstruha na grilované zeleniné s bylinkovym maslem a pe¢enou
bramborou

~

Cerstvy peceny pstruh plnény bylinkami, rukolovym saldtem s rajcatky, citron
VA 4
Bezmasd jidla

Spenatovy kominek s grilovanym kozim syrem, vla$skymi ofechy
a gratinovanymi bramborami

Grilované  zeleninové Spizy podavané s gratinovanymi bramborami,

raj¢atovou omackou a jarnim salatkem



300 g

300 g

3009

300g

Saldty

Salat s pe¢enym hovézim roastbeefem s pivni zalivkou (Czech Special)

Restované kousky lososa marinované v limetkovém oleji na listovém

salatu s rajCaty a dresinkem z grilovanych paprik

Ledovy saldt s grilovanymi kufecimi prsicky, jogurtovym dresinkem

s Cerstvymi bylinkami, ¢esnekem, krutony a hoblinkami parmazanu
Trhany listovy salat s rukolou, cherry rajcatky, zelenymi olivami,

kukufici, balsamicem a hoblinkami parmazanu

Deserty

Dulkové kolacky M.D. Rettigové

Tvarohové knedliky s jahody s pernikovou omackou (Czech Special)

Jable¢ny zavin v mandlové krusté s domaci Slehackou

Domaci livanecky s borivkovym Zahourem a zakysanou smetanou

Karamelizovana jablicka s vanilkovou zmrzlinou

Starocesky medovnik s doméci Slehackou a karamelem

4 ks Tradi¢ni ¢eské buchty s tvarohem a povidly

Cerny chlebovy dort M. D. Rettigové s madlemi a skofici

200 g
200 g
200 g
200 g
150 g

150 g

Piilohy

Varené brambory

Opecené brambory

Pazitkové brambory

Stouchané brambory se slaninou
Krokety

Smazené bramborové hranolky



200 g Jasminova ryze

200 g Gratinovana zelenina (cuketa, lilek, rajce, Cervena cibule, paprika)
160 g Karlovarsky knedlik

160 g Bramborovy knedlik

4 ks  Bramboracky

130 g Pecivo



Priloha 6: Vybaveni restaurace

Kuchyiiské a skladové vybaveni Kus Cena bez Cenas
DPH DPH

Nacini (noze, varecky, struhadla atd.) 18540 22433
Nadobi (hrnce, panve atd.) 85500 103455
Porcelanové nadobi (mélké, hluboké talite atd.) 95500 115555
Mikrovinna trouba 1 13322 16120
Vaha 1 5290 6401
Hrnec na ryzi 1 1620 1960
Palacinkovac 1 2080 2517
Fritéza 2 19998 24198
Ohfivac talii 1 6291 7612
Miynek na maso 1 8219 9945
Robot universalni 1 8798 10646
Grilovaci desky 1 9450 11435
Kotel 1 32000 38720
Plynovy sporak s elektrickou troubou 2 59980 72576
Vodni lazné 1 15343 18565
Konvektomat 1 132230 159998
Drti¢ odpadu 1 7054 8535
Digestof 2 17532 21214
Mycka na nadobi Silanos A030/PDG/PBG 1 21510 26027
Nerezovy pracovni stll uzavieny s dvétfmi hloubka 600 1 9798 11856
mm
Nerezova skiin ST s kiidlovymi dvérmi 1 24200 29282
Nerez diezy 2 15280 18489
Lednice nordline UR 400 1 14390 17412
Mrazak HIER BD, 325 | 2 15282 18491
Sklad (dfevéné a kovové police) 24794 30001
Celkem 803441
Zdroj: vlastni
Restaurace Cena bez Cenas

DPH DPH
Mycka 21510 26027
Sklenéni inventar 85600 103576
Espresso kavovar 29500 35695
Vycepni zatfizeni 2 kohouty 24890 30117
Universalni pokladna 21600 26136
Vyrobnik ledu 4399 5323
Lednice na vina 15833 19158
Chladici vitrina (zékusky) 14665 17745
Ubrusy, latkové utérky, ubrousky atd. 40000 48400
Pfibory 4200 5082
Osvétleni 35000 42350
Knihovnice + knihy 15000 18150
Kos 5000 6050
Dobové kostymy (6) 40000 48400




Pracovni stoly 20000 24200
Ostatni prislusenstvi (vyvrtka, noze, prkénko atd.) 15000 18150
Vnitini sedaci souprava 0
1 stil pro 8 osob 9920 12003
1 sttl pro 6 osob 8950 10829,5
9 stolli pro 4 osoby 59505 72001,05
5 stolt pro 2 osoby 28926 35000,46
60 zidli 347108  420000,68
Venkonvi sedaci souprava 0
5 stold pro 4 osoby 13223 15999,83
26 kovovych zidli 53720 65001,2
3 stoly pro dvé osoby 7438 8999,98
Celkem 1114394
Zdroj: vlastn/
Vybava zaméstnaneckych mistnosti Cena bez Cenas
DPH
2 pracovni stoly 2700 3267
2 kancelaiské zidle 1570 1900
Notebook 16000 19360
Stolni pocitac 10000 12100
Tiskéarna + scanner 4132 5000
Skartovacka 672 813
Kos 165 200
Zativka 890 1077
1 skiin 1200 1452
Kovova zasuvkova kartotéka 2990 3618
3 mobilni telefony 1620 1960
Satna
6 skiinek 4237 5127
1 vésak 500 605
Satni lavicka 1700 2057
Celkem 58535

Zdroj: vlastni




Priloha 7: ZjednoduSend forma vykazu zisku a ztrat

. . . . . . . 2. rok
Obsazenost 25% 25% 30% 30% 40% 50% 60% 60% 50% 30% 60% CIZM Provozu |
Trzby 602 113 602113 722535 722535 963380 1204 1445 1445 1204225 722535 1445 1445 12 523 940

225 070 070 070 070

Variabilni 200736 200736 240883 240883 321177 401471 481766 481766 401 471 240883 481766 481 766 4175 302
naklady
Fixni naklady 396280 396280 396280 396280 396280 422008 422008 422008 422 008 396280 422008 422008 4909 728
Hruby 5097 5097 85372 85372 245923 380746 541296 541 296 380746 85372 541296 541296 3438910
zisk/ztrata
Cisty zisk/ztrata 4 332 4332 72566 72566 209034 323634 460102 460102 323634 72566 460102 460102 2923074

Zdroj: vilastni



Piiloha 8: Empirové nadobi

Porcelanovy salek na polévku s podsalkem Porcelanovy salek s podSalkem na ¢aj

Zdroj: www.4-gastro.cz Zdroj: www.4-gastro.cz

Porcelanova kavova konvice Porceldnova ¢ajova konvice

—

Zdroj: www.4-gastro.cz Zdroj: www.4-gastro.cz

Rizovy porcelan z Chodova, Empir CH65 380 rizova + zlato

Zdroj: www.dumporcelanu.cz



Ttidilna kdvova souprava v Empirovém stylu

Zdroj: http://www.starozitnosti-online.cz



