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Podnikatelsky plan - obnova restaurace

Abstrakt

Diplomové prace se zamétuje na vypracovani podnikatelského planu, na teoretické
znovuotevieni a provoz jiz par let zaviené¢ Restaurace Na Vrsku s ubytovanim v méstské
¢asti Podmokly statutarniho mésta Décina. Specializaci restaurace bude ptiprava lehkych
a pestrych pokrmt inspirovanych stfedoevropskou a sttedomotskou kuchyni.

Prace se sklada ze dvou hlavnich kapitol, a to z teoretické a praktické. V teoretické
¢asti jsou definovany neopomenutelné informace pro vytvoieni podnikatelského planu,
vcetné legislativy nutné pro otevieni restaurace.

V praktické ¢asti je popsan navrh podnikatelského planu na obnoveni restauracniho
zafizeni Na Vrsku. V préci je analyzovano vnitini, vnéjsi a konkurenéni prostiedi podniku,
které shrnuje SWOT analyza, jez zhodnocuje silné a slabé stranky restaurace. Dale naplni
prace je sestaveni marketingové strategie vcetné finan¢ni analyzy.

Hlavnim cilem prace je podchytit veskeré aspekty planovaného podnikani

a posoudit realnost jeho skute¢né proveditelnosti.

Kli¢ova slova: restaurace, podnikatelsky pldn, marketing, finan¢ni plan, zaméstnanci,

suroviny, analyza, konkurence



Business plan — restaurant renovation

Abstract

This master thesis reviews a business plan for a theoretical reopening
and management of a formerly closed restaurant Na Vrsku, located in Podmokly part of
Dé&Cin municipality. The restaurant would specialize in a variety of light and assorted
dishes inspired by Central European and Mediterranean cuisine.

The thesis consists of two main chapters - a theoretical and a practical one. The
theoretical part defines essential guidelines for building a business plan including legal
formalities necessary for opening a restaurant. The practical part describes the business
case for restoration of the eatery Na Vrsku.

The thesis analyses business's inner and outer environment, as well as its
competition. It is concluded by the SWOT analysis which evaluates the restaurant's
strengths and weaknesses. Secondary aim of this thesis is to build a marketing strategy
including financial analysis. The main objective is to grasp all aspects of business planning

and to examine in what extentit is applicable in an actual business case.

Keywords: restaurant, business plan, marketing, financial plan, employees, resource,

analysis, competition
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1 Uvod

V této diplomové préci je zdmérem vytvofeni podnikatelského planu na obnoveni
Restaurace Na Vriku v lokalité Skrabky v méstské &asti IV - Podmokly s piiblizné 600
obyvateli statutarniho mésta Déc¢ina.

Jmenuji se Be. Klara Landovska a jsem studentkou Ceska zemédélské university,
Provozné ekonomické fakulty navazujiciho magisterského studia oboru Vefejnd sprava
aregiondlni rozvoj. Po absolvovani ekonomicky orientované stfedni Skoly ukoncené
maturitou a pred bakalafskym studiem na Université Jana Evangelisty Purkyné v Usti nad
Labem na Fakulté socidlné¢ ekonomické, oboru Regionalni rozvoj a vetejna sprava, jsem
vystudovala na Stfedni Skole femesel a sluzeb v Décin€, ucebni obor se zaméfenim
kuchai/¢iSnik a soucasné pracovala jako servirka v kavarn¢, nasledn¢ proto si myslim,
ze v oboru mam dostate¢né vzdélani 1 praxi.

Doneddvna v této Casti obce fungovala oblibena restaurace s ubytovanim a jedna
mensi hosptidka, ale jejich majitelé z diivodu odchodu do ,,podnikatelského dichodu*
postupn¢ uzavieli provoz. Zdejsi obyvatelé nyni museji komplikované¢ dochézet
do vzdalengjSich hostinskych provozoven a pfijezd v no¢nich hodinach do domovt je
mozny pouze pomoci taxisluzby nebo 35 minutovou pési chizi do kopce. Proto je skvéla
prilezitost vyuzit situaci a obnovit objekt byvalé restaurace s novym nazvem Na Vrsku.

Podnik by se specializoval na pestry a lehce stravitelny sortiment pokrmi
prizpiisobeny aktudlnim trendim s nabidkou néapoji, pro spotiebitele cenové dostupny
a pro majitele dostate¢né vynosny.

Restaurace se zaméii krom¢ turisti na hlavni cilovou skupinu mistnich obyvatel,
ktefi maji o obnoveni restaurace velky zajem. Jako dal§i pravidelnou pfileZitost spatiuji
v poradani kulturnich akci, pohibti, svateb, abiturientskych setkani a dalSich oslav, jelikoz
je to jediny podnik v okoli se znaénym prostorem, zaroven s ubytovanim, velikou terasou
a zahradou, ktery je v povédomi nejen ob¢anti celého DéCina.

Diplomova prace je rozdélena na teoreticky a prakticky usek. V teoretické ¢asti jsou
popsany nutné definice a postupy smétujici k sestaveni podnikatelského planu, ale také
aktualni situace vcetn¢ podpory malych a stfednich podniki. VEtSi rozsah teorie je

vénovan popisu jednotlivych Casti, které¢ by v podnikatelském zadméru nemély chybét.
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Prvnim krokem v praktické casti bude vhodné zvoleni pravni formy spole¢nosti
s ohledem na velikost restaurace a organizacni Clenéni. Aspekty k rozhodovani budou
samoziejme 1 majetkova struktura a vztah mezi piipadnymi spole¢niky podniku.

Nasledn¢ na zaklad¢ teoretickych poznatki se druhd sekce podnikatelského planu
vénuje praktické ¢asti. Jsou v ni obsaZeny veskeré nalezitosti a postupy. Podnikatelsky
plan obsahuje ptedprojektovou studii, analyzu se syntézou, dale popisuje dany podnik, jaké
bude vytvaret produkty a sluzby, ale také Porterovu analyzu 5 sil, marketing, SWOT
analyzu a opatfeni pro zmirnéni rizik.

V sekci marketingové strategie, kterd mimo jiné pojednava o sluzbach restaurace, je
stéZzejni vymyslet, jak se odliSit od ostatnich konkurentl, to znamena, co nabidnout
potenciondlnim zakaznikim lep§iho nebo néjakou sluzbu navic. Zaroven je nutné
pro restauraci rozvijet své trzni ptilezitosti a vyuzit silné stranky ve svilij prospéch.

Hlavnim cilem této diplomové prace je =zhotoveni podnikatelského planu
a vyhodnoceni, zda ma projekt Sanci na uspéch a bude majiteli ¢i provozovateli pfinaset
zisk. V praktické casti diplomové prace je také detailn€é vypracovan financni plan

obsahujici také cash flow analyzu.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem diplomové prace je ekonomické vyhodnoceni podnikatelského zaméru
na zéklad¢ vypracovani podnikatelského planu. Vytvofenim podnikatelského zaméru se
napomuze vyjadrit dulezité skutenosti vedouci k zahajeni podnikatelské ¢innosti tim, zZe
se eliminuje nejistota a absence dilezitych informaci, které nejsou mozné pii béZném
provozu restaurace postichnout. Zamérem je vytvofit kvalitni plan, ktery poslouzi jako
nastroj k GspéSnému vedeni restauracniho zafizeni.

Hlavnim ucelem diplomové prace bylo zjistit, pokud jiz jsou znamy hospodaiské
vysledky, zda oteviend restaurace bude zivotaschopna.

Pro dosazeni hlavniho cile byly stanoveny dil¢i vyzkumné otdzky, a to jakou
nejvhodnéjsi pravni formu restaura¢niho podniku zvolit, jaké vyjimecné sluzby muze
podnik nabidnout budoucim klientim a zda restaurace v realném finan¢nim planu objemu

prodeje zbozi a sluzeb je schopna byt ziskova.

2.2 Metodika

Prvni ¢ast diplomové prace formuluje teoreticka vychodiska na zdklad¢ reSerSe
odborné literatury. Obsahem teoretické ¢ésti jsou poznatky jednotlivych autori tykajici se
tvorby podnikatelského planu a ekonomicka zhodnoceni podniku, marketing a dalsi oblasti
potiebné pro uspésné zhotoveni podnikatelského planu.

Mimo teoretickych vychodisek bylo ¢erpano z praktickych poznatkd majitelky, kterd
vlastni dv€ restauracni zafizeni v Beroun¢ a na Kladné¢.

Prakticka Cast se zamétuje na samotné vytvoreni podnikatelského planu. Jsou zde
zpracovany jednotlivé  Casti  podnikatelského zaméru, provedeno zhodnoceni

proveditelnosti a stanoveny podminky pro otevieni restaurace.

2.2.1 Podnikatelsky plan

Sepsani tohoto pisemného dokumentu slouzi zejména zacinajicimu ¢i jiz zkuSenému
podnikateli, aby docilil Gsp&sného podnikani nebo dal§iho rozvoje podniku. Zadné dva
podniky nejsou vzdy totozné a Zadné dva podnikatelské zdméry nejsou totozné, ale vzdy

obsahuji fadu spole¢nych témat. Podnikatelsky zamér identifikuje trh, vyhlidky na rist
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podniku, cilové zékazniky a hlavni konkurenty. Dale pak musi obsahovat popis rizik
a cestu k jejich zmirnéni. Jako plan podnikani by mél popisovat, co vyrdbi dany podnik
odlisn¢ od svych konkurent: zdroj konkuren¢ni vyhody a zptsob, jakym bude trvat
v dlouhodobém horizontu. Nakonec by mél naplanovat financovani od potencidlnich
investori (Friend, Zehle, 2004).

Podnikatelsky plan urcuje podstatné vnéjSi a vnitini okolnosti firmy a obsahuje
shrnuti krokti vedoucich k dosazeni podnikatelského cile. Podle Ondieje Bartose (2006):
,Podnikatelsky plan by mél byt alfou a omegou kazdého podnikatele. Mnohokrat jsem od
riznych, a to 1 relativné uspéSnych podnikateli slySel, Ze business plan nemaji
a nepotiebuji. To je ale kruty omyl. Business plan neni potfeba jen pro investora,
pro banku, potencialniho c¢lena piedstavenstva nebo klicového partnera, ale slouzi
predev§im samotnému podnikateli, jeho managementu a zaméstnanciim k formulaci
a definici cili spoleCnosti a nastroji, které jsou pro jejich dosazeni nezbytné. Je téeba si
uvédomit, Ze podminky na trhu se méni a ze firma, podnikatel i jeho plan se musi ménit
s nimi.*

Pfi sestavovani podnikatelského planu neni pfesn¢ nadefinovéana struktura, protoze
kazdé banka, budouci spole¢nik ¢i investor maji na skladbu a rozsah jiné pozadavky. Podle
docentky Srpové a kolektivu (2008) v knize Podnikatelsky plan a strategie, by neméla
v dokumentu vSak chybét 1. titulni strana s obchodnim ndzvem, logem a adresou podniku,
jména kontaktnich osob, které jsou zodpovédné za sestavovani planu a datum vyhotoveni.
Na casto zapominanou 2. Casti je obsah, ktery napoméhd c¢tenaifim rychle vyhledat
pozadovanou informaci. Tieti az Sestd kapitola obsahuje uvod, ucel, shrnuti, popis
podnikatelské pftilezitosti a cile firmy. V téchto oddilech se nastifiuje stru¢ny popis celého
dokumentu, produktu a jeho konkurencni vyhody, vize vSech zuc¢astnénych, a vymezeni
cilové skupiny a trhu, na ktery firma vstoupi. V nasledujicich podkapitolach budou

popsany detailnéji nékteré kroky pii sestavovani podnikatelského planu.

2.2.2 Analyza

V analyze projektu je cilem rozdélit projektové klicové aktivity na dil¢i ¢asti, tzn.
zhotovit soupis Cinnosti, které je nutno realizovat, aby se dosdhlo vymezené¢ho cile.
U jednotlivych dil¢ich aktivit je stanoven zodpovédny nositel (Z), potieba Casu na ¢innost

(T), vySe rozpoctovych nakladi (RN) a vyuzité disponibilni zdroje (DZ), které se Cleni
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na lidské a materialni. Ukolem analyzy projektu je stanovit a utvofit souhrn veskerych

aktivit vedouci k naplnéni uspésného projektu.

2.2.3 Casovy plan projektu

Nedilnou soucasti projektového zdméru je harmonogram, ktery definuje délku trvani
projektu a vSechny po sobé¢ navazujici Cinnosti, které musime v souvislosti s realizaci
podstoupit. Casovy plan projektu obsahuje analyzu &innosti, naslednou syntézu, jejiz
soucasti je Gantttiv diagram.

Analyza je metoda zaloZzend na dekompozici slozitéjsiho celku na detailni cCasti,
rozklad na jednotlivé ¢innosti. Na rozdil od analyzy, syntéza nastifiuje myslenkovy postup,
ktery vede ke slouceni vSech ¢innosti opét dohromady, napldnuje posloupnost provadénych
¢innosti v ¢ase a ur¢i spojitosti mezi danymi ¢innostmi. Syntéza umoziuje poznat danou
situaci ¢i systém jako jeden celek, je sumarizaci poznatkd. Spolecné tvoti zdkladni

myslenkové pochody pii vytvareni strategie. (Machacek Consulting, 2014)

Obrazek 1: Ganttiv diagram

Struktura podnikatelského planu

Titulni list [ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

Obsah

Uvod, el a pozice dokumentu
Shrnuti

Popis podnikatelské pileZitosti [—

Cile firmy a vlastnikd

Analyza konkurence  —
[

Marketingova a obchodni strategie

Cinnost

Realiza¢ni projektovy plan

Financni plén e
T [ [ T T [

Hlavni pfedpoklady tspésnosti projektu

o &) o o 5
s N & & & &
» © o ® P P s ° o s
N LAY o v o AL
e e N v W N e ok N §
Dny

Zdroj: Changemanagementreview.com, 2014

Obvykle se k vytvoreni Casového planu vyuziva Ganttiv diagram, ktery vymyslel
prumyslovy inzenyr Henry Laurence Gantt, jeZ zobrazuje graficky ¢asové obdobi (roky,
mesice, tydny, dny) naplanovanych cinnosti pii fizeni projekti a mé horizontalné
sloupcovy tvar. Diagram Ize vytvofit v riznych existujicich programech napt. Microsoft

Project, kde se mohou vSechny cinnosti uvést do miizky a potom je usporadat
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do hierarchie = propojenych  tkoli a  zobrazit  zéavislosti mezi  nimi.
(Changemanagementreview.com, 2014)

Obrazek cislo 1 prezentuje konkrétni priklad tseCkového grafu, ktery zpracovava
posloupnost ¢innosti v zavislosti na ¢ase. Diagram byl vytvoien pomoci tabulkového

procesoru Microsoft Excel.

2.2.4 Vnéjsi prostiedi firmy

»Analyza okoli se zabyva identifikaci a rozborem faktori podniku, které zvenci
ovlivityji jeho strategickou pozici a vytvareji potencidlni piilezitosti a hrozby pro jeho
¢innost. Orientuje se na vliv trendii jednotlivych faktorG v makrookoli a mikrookoli,
zpravidla vymezeného odvétvim* (Sedlackova, Buchta, 2006).

Vnéjsi prostiedi podniku se zabyva vyznamnymi faktory, které piimo pulsobi
na firmu na Urovni makrookoli. Analytickymi prostfedky okoli podniku jsou naptiklad
STEP, PESTEL a PEST analyza.

PEST analyza, kterd se zaméciuje na politické, ekonomické, socialné-kulturni
a technologické faktory, je Siroce aplikovanym nastrojem strategické analyzy, a to zejména
v situacich, kdy potfebujeme identifikovat dopad vnéjSich vlivii na nase podnikani.

Ziskané vysledky se promitaji do SWOT analyzy.

2.2.5 Analyza konkuren¢niho prostiedi

Mylné¢ se néktefi tvlrci podnikatelskych zamérti domnivaji, ze v okoli nemaji
konkurenci, proto je ptfihodné ve ctvrté kapitole podnikatelského dokumentu provést
dikladnou analyzu konkurenc¢nich firem a vyrobku v blizkosti podniku.

Konkurenti se d€li na skutecné, kteii piisobi na stejném trhu se stejnym ¢i podobnym
produktem a na potencialni, u kterych je pravdépodobné, Ze ohrozi firmu v budoucnosti.
Jestlize existuje na trhu mnoho soutézicich, je vytvofeni takové analyzy velmi cCasové
1 finan¢n€ narocné, proto se ve vétsing piipadl zjist'uji informace o hlavnich konkurentech,
ktefi maji v daném segmentu vyznamnou roli nebo ktefi se velmi podobaji naplni nasi
spolecnosti. Po urceni konkrétnich konkurenti nasledné prozkoumame jejich konkurenéni
vyhodu prostfednictvim jejich pfednosti a nedostatkdi. Srovnani se posuzuje napiiklad
podle obratu, podilu na trhu, cen produktd, dostupnosti, sluzeb a piistupu k zdkaznikim.

(Managementmania.com, 2016)
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Mezi nejvyuzivanéj§imi analyzami konkuren¢niho prostfedi se zahrnuje Porterova
analyza péti sil, ktera analyzuje stavajici i potencionalni konkurenci, vliv odbérateld,
dodavatelti, substitu¢nich produktt podniku. Tvlrce analyzy, profesor na Harvardské
Business School, Michael Eugene Porter reagoval na SWOT analyzu, kterd se mu zdala
prilis vSeobecnd. (Managementmania.com, 2014)

Porterovych pét sil, obrazek ¢. 2, se zabyva v prvni fadé rivalitou se soucasnymi
konkurenty, u kterych je zapotiebi najit vlastni konkurenéni vyhodu v nizSich nakladech

vyrobku ¢i sluzby nebo v diferenciaci produktu, to je produkce kvalitnéjSiho vyrobku.

Obrazek 2: Porterova analyza péti sil

Substituty

- mnoistvi substitutd Hu"k“rgnu
- jejich kvalita a parametry .
- vztah zdkazniki k substitutdm = produkty a sluiby konkurence
- riziko vstupu substitutd na trh - ceny a cenova politika
- ndklady na zménu - marketingova strategie
- Vyvoj

- silné a slabé stranky

KONKURECNI SILY ‘
. Dodavatele

- mnoistvi dodavateld

- specializace dodavek

- alternativy k dodavkam
- naklady spojené se zménou

Odbeératelé Nové vstupy

- poiet odébrateli - naklady vstupu

- riznorodost nabizenych produkti - zavedenost firem

- doplfiujici sluiby - distribuéni kanaly

- ndklady na zménu dodavatel - legislativni prekdzky
- technologické prekazky
- obsazenost trhu

- chovéni zakaznikd
Zdroj: BrainTools.cz, 2014
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Jako prevence pted vstupem nové konkurence na trh, jez by mohla ovlivnit cenu
a mnoZzstvi nabizené¢ho vyrobku/sluzby, je nutné hledat bariery (regulace od statu, patenty
a know-how, finan¢ni a jiné prostfedky nebo loajalita zdkaznikl) k zamezeni proniknuti
na dany trh.

Odbératelé ovliviiuji podnik z mnoha aspektli, svou velikosti, potfebami, kvalitou
vyrobkll a potencionalem rastu. Pokud je k dispozici maly pocet odbératelti a k tomu
riznorodost nabizenych produktd na trhu znamena to pro podnikatele, ze projevuje velky
tlak na cenu a standard produktu. Pro podnikatele to znamend, ze se musi pfizpisobit
zakaznickym pozadavkiim. (Bussines-to-you.com, 2016)

Kazdy podnik, nevyjimaje restauracni zatizeni, vyzaduje ke své produkci vyrobni
zdroje - suroviny a zbozi poskytované dodavateli. Vyjednavajici silu maji v tu chvili,
kdy jich existuje na trhu pouze malé mnozstvi, specializace a alternativy pozadovaného
zbozi nebo naklady spojené se zmeénou. (Bussines-to-you.com, 2016)

Posledni hrozbou pro podnikatele je vstup novych substitutli, alternativ produktu
v podobné kvalité a parametrech. Pfi analyze této vyjednavaci sily padaji otazky, jakou
prizenn vykazuji zékaznici, jak jsou moc nachylni k hledani substitucnim produktim

a hlavné jak jsou spokojeni s aktudlni situaci. (Bussines-to-you.com, 2016)

2.2.6 Marketingova strategie

,»Veskerda marketingova strategie je zalozena na STP — segmentaci, targetingu
a positioningu. Spole¢nost objevuje na trhu odlisné potieby a skupiny, cili na ty, které
muze uspokojit Iépe nez ostatni a pak umist'uje svou nabidku tak, aby si cilovy trh vSiml
odli$né nabidky a image* (Kotler, Keller, 2007).

Tato strategie se sklada z prazkumu a vybéru cilového trhu podle velikosti a kupni

sily odbératell, ur€eni trzni pozice vyrobku ¢i sluzby a vytvofeni marketingového mixu.

Marketingovy mix

James Culliton na konci 40. let 20. stoleti se jako prvni zminil o marketingovém
mixu jako o ,,mixu jednotlivych ingredienci®. (Managementmania.com, 2012)

V marketingovém mixu 7P by se m¢lo vénovat nejvétsi pozornost produktu, protoze
ur¢uje nasi nabidku na trhu a uspokojuje pozadavky zékaznika. Je potieba si uvédomit,
ktery produkt chce firma nabizet, zmény a inovace produktu a v jakém objemu se bude

vyrobek ¢i sluzba vyrabét. Produkt se sklada ze tii vrstev:
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1. vnitini (jadro) — zdkladni uzitek produktu ¢i sluzby,

2. stfedni — soubor charakteristickych vlastnosti produktu, obsahuje dopliky,

znacku, baleni, styl s designem a kvalitu,

3. vn&jsi — dodatecné sluzby, jako napiiklad zaruka, servis, instalace, dodavka,

uver.

Jednd se o soubor ndstrojii, které podniku umoziluji upravit nabidku tak,
aby zékaznici na cilovém trhu byli spokojeni a tim dosahl svych podnikatelskych cilt.
Postupem casu se vyvijel a ma nckolik podob: marketingovy mix z pohledu firmy 4P
(produkt, cena, distribuce, propagace) a 7P (4P + lid¢, procesy a materialni prostiedi), viz

obrazek ¢. 3.

Obrazek 3: Marketingovy mix 7P

' MARKETINGOVY

Produkt Distribuce
(Product) (Place)

AN

o "

Proces P4l
i Cilovy trh Lidé

(Process) (People)

@ Propagace

(Promotion)
Prostiedi

(Physical evidence)

Zdroj: MBASkool.com, 2017

Produkt a jeho vlastnosti z pohledu zdkaznika zahrnuje jeho kvalita, spolehlivost,
vyrobni znacka, design nebo sluzby s nim spojené. (MBASkool.com, 2008)
Jako druhy dutlezity nastroj je cena. VySe ceny produktu vytvaii pifijmy firmy,

na kterych zavisi jeji uspech. Pii tvorbé ceny bereme v uvahu cile firemni cenové politiky
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(propagace vyrobku, pfizpisobeni preferenci zdkaznikd ¢i zplisob prodeje), ndklady,
poptavku, konkurenci, faze zivotniho cyklu produktu, pravni a regula¢ni opatieni.

Distribuce je tzv. spojnice mezi vyrobkem a konecnym spotiebitelem. Hlavnim cilem
je dostat vyrobek v€as na spravné misto. ,,Muzete vyrobit lepsi pasticku na mysi, ale pokud
nebude ve sprdvnou dobu na spravném misté, nebude k nicemu* (McCarthy, Jerome,
William, Perreault, 1995). Distribucni cesty se déli na neptimou, pfi které se zapojuji
n¢jaké distribucni meziclanky a naopak piimou.

Ctvrty z faktori marketingového mixu je propagace, ktera cilené §ifi informaci
o firm¢ a produktu k zakaznikovi. DéEli se na pfimou, kterd je sméfovana na konkrétniho
zéakaznika a nepfimou, sméfujici ploSné na skupinu koncovych spotiebiteld.

Pata slozka mixu usnadiuje vzajemné pusobeni mezi obchodnikem a zakaznikem
nebo zaméstnancem. V prvni fad¢ je dulezité vybrat spravné zaméstnance, které je nutné
dale rozsitovat jejich vzdélani, znalosti, kvalifikaci a motivaci.

Procesy hodnoti jak je sluzba poskytovéana, zda zakaznika odrazuji dlouhé cekaci
lhtity, Spatna kvalita, nevzhledny design a jiné.

Jako posledni ¢ast 7P je materialni prostfedi, které rozebird misto pro sluzby (vnitini
a vngjsi) a ostatni fyzické atributy (obleCeni, Cistota, internetové stranky podniku atd.) —

vzhled prostfedi a zaméstnanct ovlivituje vnimani kvality zékazniku.

2.3 Financni plan

Financ¢ni plan neboli podnikatelska rozvaha transformuje jiz zminéné piedchozi ¢asti
podnikatelského planu do numerické podoby a zhodnoti redlnost projektu z pené¢zniho
hlediska. Ve finan¢nim planu jsou zahrnuty veskeré pocate¢ni a provozni néklady, vysi
ptedpokladanych trzeb, plan penéznich tokd (cash flow), vykaz ziskd a ztrat, zdroje
financovani, hodnoceni efektivnosti investic atd. (BusinessLeader.com, 2018)

Ditlezit¢ je neopomenout na plan, jakym zpisobem finan¢ni strategii bude
organizace naplilovat véetné jednotlivych odpovédnych pracovnikii a hlavné musi byt
pfipravena na ruzné scénare, napiiklad na varianty ziskdvani financnich zdroji
a financovani do vyroby a na provoz. Proto existuji ¢tyii scénafe sestavovani finan¢niho

plénu a to realna, idedlni, minimalni a katastroficka varianta.
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Niaklady a vydaje

Naklady sumarizuji vSechny vynaloZené/spotfebované vstupy pii produkci vyrobka
nebo sluzeb vyjadiené v penézich, které podnik vynalozil na ziskéni vynosii (spotieba
surovin, provoz budovy). Sledovani ndkladti pro organizace je velmi podstatné a mély by
s nimi zachazet hospodarn¢. Néklady lze napfiklad Clenit na ptimé a nepiimé, variabilni
a fixni, provozni a investicni, dale na mezni, obétované pftilezitosti, transak¢ni, utopené,
vyrobni, obchodni, marketingova a jiné. Variabilni naklady definuji takové naklady, které
se v zavislosti k ménicimu se objemu vyroby zvysuji nebo snizuji, naopak fixni ndklady
zustavaji ve stale stejné vysi. (Srpova a kolektiv, 2011)

Naopak vydaje znazoriiuji pouze realné finan¢ni toky v podniku - ubytky penéz
na bézném uctu nebo v pokladné — cash flow (zaplaceni faktury). (Managementmania.com,
2019)

Piijmy a vydaje

Ptijmy vyjadiuji penézni toky v podniku, piesnéji pfirtistky finan¢nich prostredki,
které podnik skuteéné¢ obdrzel. Piijmy se v ucetnictvi s vynosy dostdvaji do rozporu,
protoZe vynosy jsou charakterizovany jako penézni Castky, které podnik ziskal bez ohledu,

zda ve stejnou dobu doslo skute¢né k uhradé. (Managementmania.com, 2015)

2.3.1 Vypracovani finan¢niho vykazu

Oznaceni finan¢ni nebo také ucetni vykazy charakterizuje souhrnné vykazy ukazujici
finan¢ni situaci podniku.

Hlavni druhy finan¢nich vykazt délime do rozvahy, vykazu zisku a ztrat a cash flow,
které¢ pti zakladani podniku by mély byt zpracovany detailnéji, aby podnikatel vid¢l,
ze bude mit dostatek finan¢nich prosttedki pro realizaci podnikatelského planu.

Vykaz ziskii a ztrat neboli vysledovka zobrazuje hospodatfeni podniku z odecteni
vesSkerych vynost podniku od nakladii po odecteni dané¢ Cisty zisk a naopak cash flow
vyjadiuje rozdil mezi ptijmy a vydaji.

Vykaz cash flow
Tok penéz neboli cash flow definuje pohyb pldnovanych piijmt a vydaji souvisejici

s ¢innosti podniku za urcité ¢asové obdobi. (Srpova, Svobodova, 2011)
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Vykaz cash flow je sestavovan do tii oblasti, a to:
e provozni ¢innosti — jsou to hlavni vydéle¢né ¢innosti podniku, coz je nakup
a prodej zbozi a sluzeb, ndkup surovin, platby dodavateliim a zaméstnanciim,
uhrada najemného, dani nebo urokt z Gvéru;
e investicni Cinnosti — rozumime nakup ¢i prodej veSkerého dlouhodobého
hmotného i nehmotného majetku;
e finan¢ni Cinnosti — penézni toky souvisejici se zvySenim nebo snizenim jméni
podniku, naptiklad ziskani uvéru k navySeni vlastniho kapitalu. (Madati.cz,
2019)
Metoda cash flow se d€li na pfimou a nepfimou. Pfima metoda spocivé ve vypoctu
piijml a vydaji na zakladé ucetnich dokladd, jez ma vyhodu v aktudlnim a pfesném
piehledu penéznich toka. Nepfimd metoda vychazi z upraveného hospodatreni podniku

o nepené¢zni a mimotadné polozky ¢innosti. (CashFlowReport.cz, 2019)

2.3.2 Posouzeni finanéni situace

Mezi zakladni pouzivané metody finan¢ni analyzy ptislusi pomérovi ukazatel¢, mezi

které, kromé cash flow, patii ukazatel rentability, likvidity a zadluzenosti.

Ukazatel rentability

Pojem rentabilita, v angli¢tiné Profitability ratios, pfedstavuje schopnost vytvaieni
podniku nové zdroje a dosahovani maximalniho Cistého zisku, jez je nejpodstatnéjSim
méfitkem pro alokaci kapitalu. V souvislosti s tim je nutné zkoumat, zda podnik neni pfilis
zadluZen nebo zda jsou spravnym zplsobem vyuzivany finan¢ni zdroje. Vysledkem
rentability je dlouhodobd finan¢ni stabilita firmy, kterd vyplyva zefektivni spravy
vlastnich i cizich zdrojti. (Harna a kolektiv, 2007)

VzoreCek rentability aktiv ukazuje, jak je efektivné vytvafen zisk ve firmé

bez ohledu, z jakych zdrojl je vytvofen:

zisk

p— .

celkovaaktiva

s L
L

7
1

=
=]

L=
w

L
Rentabilita vlastniho kapitdlu méti efektivnost vyuzivani kapitalu firmy, znamena,
kolik ¢istého zisku ptipada na jednu investovanou korunu:

zisk
Rentabilita vlastniho kapitalu = - — = 100 [24]
vilastni kapital
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Ukazatel tak zvané rentability trzeb pocita podil ¢istého zisku ku jedné koruné
trzeb:

k
* 100[%)]

Rentabilita trieb = —
trzby

Ukazatel likvidity

Ukazatel likvidity, anglicky Liquidity ratios, avizuje, jak si dany podnik vii¢i svym
kratkodobym zavazkim stoji a zda je schopen rychle své zavazky splatit. Nasledujici
vypocty jsou v praxi nejcastéji vyuzivany: (Financni-analyza.webnode.cz, 2011)

Bézna likvidita, ktery fik4, jak je kryta jedna koruna kratkodobého zéavazku

obéznymi aktivy podniku: (doporucena hodnota bézné likvidity je v rozmezi 1,5 — 2,5)

o . chéina aktiva
Likvidita IIl. stupné =

kratkodobé zavazky

Pohotova likvidita, se vypocita stejnym zplisobem, jako likvidita tfetiho stupné, jen

je ocisténa o zasoby firmy: (doporuc¢end hodnota pohotové likvidity je v rozmezi 0,7 — 1,2)

obEina aktiva — zasoby

Likvidita II. stupné =
P kratkodobé zavazky

Likvidita prvniho stupné, neboli okamzitd, udava, jakou ma firma schopnost splatit
své kratkodobé zavazky okamzité, pomoci hotovosti nebo penézi na bankovnim uctu:

(doporucend hodnota pohotové likvidity je v rozmezi 0,2 — 0,5)

e - finanéni majetek
Likvidita I. stupné =

kratkodobé zavazky

Ukazatel zadluZenosti
Ukazatel poukazujici zadluzenost, v ang. Leverage ratios, znazoriiuje dlouhodobé
uvéroveé zatizeni spolecnosti. Zadluzenost je ptfizniva, ale nesmi dluh pfili§ zatézovat
vysokymi finanénimi naklady. Ukazatele zadluzenosti tedy zejména pométuji cizi a vlastni
zdroje, ale zabyvaji se i schopnosti firmy hradit dlouhodoby dluh. (Shollerova, 2008)
Hlavnim indikéatorem je celkova zadluzenost, ktery charakterizuje finan¢ni troven

podniku. Vypocitava miru kryti firemniho majetku cizimi zdroji:

) . citl zdroje
Celkovazadluzenost = - — = 100 [25]
celkova aktiva
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Druhy zminovany pomérovy ukazatel trokového kryti fika, jak moc jsou turoky
z uvért kryty hospodaiskym vysledkem firmy v daném ucetnim obdobi. Cim vyssi je

vyslednd hodnota, tim vys$i je finan¢ni uroven ve firmée.

- ) . Zisk pied zdanénim
Wrokové kryti =

Celkové nakladovy tirak

Odpisy dlouhodobého majetku

Danové odpisy majetku, které¢ se d€li na danové a ucetni, vyjadiuji postupné
opotfebeni daného majetku za urcité obdobi. Vyznamem odepisovani dlouhodobého
majetku je rozloZeni pofizovaci ceny jméni jako naklad podniku formou nékolika odpist.
Tedy hospodaisky vysledek podniku neovlivni potfizeni majetku ihned, ale postupné
po celkovou dobu jeho zivotnosti. Dlouhodoby majetek se odepisuje dle zvolené metody
rovnomérné nebo zrychlené a je fazen podle pfilohy k zdkonu o danich z pfijmt do prvni
az Sesté odpisové skupiny. (Jakpodnikat.cz, 2018)

Vypocet rovnomérného ro¢niho odpisu, ktery je snizovan procentem potizovaci ceny
potizeného majetku:

pofizovaci cena * rocni odpisova sazba

100

Rocnl adpis =

Tabulka 1: Odepisovani dlouhodobého hmotného majetku

Odpisova skupina Doba odepisovani Majetek Vzorec vypoctu
1 vok peotizovacl cena = 20
- TOK =
Vo w 100
1 3 I'Oky pocitac 2 rok poTrizovacl cena * 40
FOR =
100
1 rok pofizovaci rena + 11
rok =
’ . 100
2 5 let osobni automobil . poirzovaci cena » 22,25
Z.orok =
100
1 rok potizovad cena * 1,02
TOK =
100
6 50 let budova > rok pofizovac cena * 2,02
TFOK =
100

Zdroj: U¢tovani.net, 2019

V tabulce ¢. 1 jsou uvedeny odpisy majetkil vcetné vzorci vypoctu, které budou

odepisovany konkrétné pro ucely této diplomové prace.

2.3.3 SWOT analyza, analyza rizik

Pro zjisténi pfedpokladu GspéSnosti projektu se vyuziva SWOT analyza, viz obrazek

¢islo 4. Z anglického piekladu Strengths (silné stranky), Weaknesses (slabé stranky), jsou
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faktory, které predstavuji vnitini prostiedi organizace a vnéjsi prostiedi Opportunities
(prilezitosti) a Threats (hrozby). Zabyva se analyzou vnitinich a vnéjSich faktorti celého
podniku, konkrétniho produktu ¢i sluzby nebo cloveéka pifi pfijimacim pohovoru.
(Ekospace.cz, 2012)

Obrazek 4: SWOT analyza

N A

L Silné stranky
RO Strengths

N R

iy

—Zom-Xm
<XTVDOAX»PT

Zdroj: Ekospace.cz, 2012

Zhodnocenim hrozeb a slabych stranek napomahé uvédomit si nedostatky a nastavit
tak protiopatieni. Siln¢ stranky napomahaji zvysit pozici na trhu na zakladé konkurenc¢nich
vyhod a naopak slabé stranky, charakterizujici interni nedostatky, znevyhodiuji
konkurenceschopnost firmy.

Pomoci analyzy rizik 1ze zjistit a nasledné eliminovat neptiznivou odchylku od cile
podnikatelského planu, které jsou nasledné spojeny s negativnimi dopady na organizaci.
Pfi sestaveni analyzy rizik se prochazi fazi identifikaci, analyzou, zhodnocenim, oSetfenim,
zvladnutim a monitoringem rizika. Sestavenim této analyzy se zjiStuje mira nebezpeci
hrozeb a zranitelnosti firmy, poté ndslednou pravdépodobnost vyskytu hrozeb a miru
dopadu na firmu. Nutné je nezapomenout, Ze nulové riziko neexistuje, je to napiiklad tnik
informaci konkurenci, havarie technologie, nedodrzeni smlouvy ze strany dodavatele,

neptiznivd ekonomicka situace statu, bankrot, soudni spory atd.
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3 Teoreticka vychodiska

Teoreticka cast diplomové prace pokryje nutny metodicky zéklad pro vytvotfeni
podnikatelského planu. Jsou zde popsany zdkladni definice a jednotlivé kroky vedouci
k obnové a provozu restauracniho zafizeni. Zacatek bude vénovan vymezeni pojmu
podnikani, pohnutkdm vedoucim k tvorbé podnikatelského planu. V zavéru se odkryje

skladba podnikatelského planu se struénym popisem konkrétnich ¢asti.

3.1 Obchod a primysl v EU a CR

Obchodni a primyslova politika Evropské unie ma za cil zlepsit podnikatelské klima,
utvaret ptiznivé podminky pro podnikatelskou ¢innost, tvorbu pracovnich mist, zabezpecit
snadn&jsi pristup malych podnikatelll k financovani a zaclenéni na lokalni trhy. Malé
a stfedni podniky zastupuji 99 % vSech firem v Evropské unii a zastituji 2/3 veSkerych
pracovnich mist v soukromém odvétvi. EU vybizi k zakladani novych firem a podporuje
jejich konkurenceschopnost, hospodarsky riist a vytvaieni novych pracovnich pfilezitosti
prostiednictvim zajisténi vyhodnych ramcovych podminek. Také Evropskda komise
spolecné s Evropskou investicni bankou uvoliiuji finan¢ni prostiedky na projekty

zamétujici se na infrastrukturu, inovace a malé a sttedni podniky. (Evropska komise, 2018)

3.2 Podnikani v EU

Kazdy obcan EU ma pravo si zfidit pobocku ¢i dcefinou spole¢nost ke stdvajicimu
podnikani, zalozit vlastni firmu nebo podnikat jako zivnostnik v ramci unijnich stati
véetné Islandu, Norska a Lichtens$tejnska. (Europa.eu, 2019)

Ptesto, ze kazda z ¢lenskych zemi ma pozadavky k zaloZeni podnikéni jiné, unie jim
doporucuje, aby pfijala pravidla, kterd by podnikatelim usnadnila zalozeni podniku,
aby zaloZeni podniku netrvalo déle nez tii pracovni dny, naklady neptesahly 100 eur,
veskeré souvisejici formality vcetné zapisu do obchodniho rejstiiku se daly vyfidit
u jednoho spravniho orgénu nebo online. (Europa.eu, 2019)

Pro zacinajici podnikatele jsou k dispozici evropské fondy, které neslouzi jen
na rozjezd, ale také na rozsifeni nebo rozvoj podniku. Financovani z evropskych penéz ma
pfimou formu — granty na konkrétni projekty a vetejné zakdzky vyhlasované institucemi
EU kzajisténi svého fungovani a nepfimou formu, které poskytuji vnitrostatni

nebo regionalni organy prostiednictvim fondu pro regionalni rozvoj a soudrznosti, dale
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socialntho, zemédélského 1 ndmoiniho a rybarského fondu. V ramci projektu
DigitaliseSME, jez je financovany z evropskych prostfedkd, je podporovana digitalni
transformace malych a stfednich podnikatelti v Evropé. Prostfednictvim tohoto programu
1ze pozadat o odbornou pomoc specialisty sidliciho v jiné zemi EU, ktery pomuze po dobu
dvou meésici najit vhodnd digitdlni feSeni individudlnich potfeb dané¢ho podnikatele.

(Europa.eu, 2019)

3.3 Podnikatel, podnik, podnikani
3.3.1 Podnikatel

Podnikatel se definuje jako fyzickd nebo pravnicka osoba zapsana v obchodnim
rejstiiku nebo drzici Zivnostenské ¢i jiné opravnéni, kterd na sviij vlastni ucet samostatné
vykonavé soustavnou ¢innost za ucelem dosazeni zisku. Podnikatel je oficialné¢ vymezen
v obCanském zakoniku v zdkoné €. 89/2012 Sb. (Obcansky zakonik, 2014)

Veber a kolektiv (2008) konstatuji, ze ,,podnikatel je osoba realizujici podnikatelské
aktivity srizikem roz$ifeni nebo ztraty vlastniho kapitdlu. Osoba schopna rozpoznat
prilezitost, mobilizovat a vyuzit zdroje a prostiedky k dosazeni stanovenych cilti a ochotna
podstoupit tomu odpovidajici rizika. Iniciator a nositel podnikani — investuje
své prostiedky, Cas, usili a jméno, ptebird odpovédnost, nese riziko s cilem dosdhnout
svého finan¢niho a osobniho uspokojeni.*

Chce-li podnikatel zahajit svou podnikatelskou ¢innost, je nutné, aby si urcil vizi,
strategii a cile. Hlavnimi pfedpoklady podnikatele jsou: odbornost — znalost v oboru,
v kterém chce podnikat, povaha — odvaznost, pevnost, rozhodnost, neoblomnost
a vytrvalost, pfiprava — absolvovani kurzli a praxe a v posledni fadé zhodnoceni svych

moznosti a moznosti trhu.

3.3.2 Podnik

Podnik Ize definovat jako ekonomickou ¢i obchodni organizaci zaloZenou za ucelem
zisku a produkovani vyrobki nebo sluzeb. Podle nového obcanského zakoniku z roku 2012
pojmenovani podnik jiz neexistuje, byl nahrazen nazvem ,,obchodni zavod“. (Obcansky
zakonik, 2012)

Podle ekonomické definice: ,,Podnikem se rozumi kazdy subjekt vykonavajici

hospodaiskou ¢innost, bez ohledu na jeho pravni formu. K témto subjektiim patii zejména
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osoby samostatn¢ vydéleéné ¢inné a rodinné podniky vykonavajici femeslné ¢i jiné
¢innosti a obchodni spolecnosti nebo sdruzeni, kterd bézné¢ vykonavaji hospodaiskou
¢innost.” (Cumi.cz, 2018)
Pravni formy podniku jsou vymezeny kritérii, ktera by podnikatel mél predem zvazit:
e pocet spolecnikti, zplisob a velikost jejich rucenti,
e (cast na zisku a ztratach,
e naroky na kapital a opravnéni k fizeni podniku,
e administrativni a finan¢ni naro¢nost pii zaloZeni a provozu organizace,
e danové zatizeni.
Naésledujici tabulka & 2 zobrazuje zakladni pravni formy podnikani v Ceské

republice, které se d¢li na spolecnosti osobni a kapitalové.

Tabulka 2: Pravni formy podniku

Osobni spole¢nosti Kapitalové spolecnosti
Y. Verejna obchodni Komanditni Spol. s ruc¢enim Akciova
Zivnost “ “ , «
spolecnost (v.0.s.) spole¢nost (k.s.) omezenym (S.1.0.) spole¢nost (a.s.)

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Verejna obchodni spole¢nost, v.o.s.

Pti zalozeni vefejné obchodni spolecnosti je zapotfebi minimalné dvou osob, které
ru¢i neomezen¢, spolecné a nerozdilné¢ veskerym svym majetkem, bez stanovené vyse
pocatecniho kapitalu. Nutné je nejprve sepsat mezi sebou spolecenskou smlouvu, zpravidla
za pritomnosti advokata. Zisk se mezi spolecniky d€li rovhym dilem nebo na zakladé

spolecenské smlouvy. (Finance-management.cz, 2010)

Komanditni spole¢nost, k.s.

V Ceské republice ¢innost komanditni spoleénosti je definovana zakonem ¢&. 90/2012
Sb., o obchodnich spolecnostech a druzstvech. Stejn€ jako u v.o.s., tak u k.s. je zapotiebi
nejméné dvou osob. Komplementaf, ktery ru¢i veSkerym svym majetkem a komanditista
do vyse nesplaceného vkladu. Ugast na zisku se mezi komplementate a komanditisty dé&li
napul, pficemz mezi komplementare rovnhym dilem a mezi komanditisty dle vyse vkladu

nebo jinak podle sepsané spolecenské smlouvy. (Finance-management.cz, 2010)

28




Spole¢nost s ru¢enim omezenym, s. r.o.

Mezi kapitalové spolecnosti piislusi spolenost s ruCenim omezenym, kterd patii
mezi nejrozSifendjsi typ firmy jak vtuzemsku tak celosvétoveé. Pocet zakladatelt
organizace je omezen na 1 - 50 osob a soucasné¢ se musi zfidit valnd hromada, dozor¢i rada
a jednatelé. Spolecnici ru¢i do vySe nesplaceného vkladu - minimalni pocatecni kapitél
ve vysi jedné koruny. Zisk se d€li mezi spoleCniky podle vyse vkladu, pokud neni

upraveno jinak spolecenskou smlouvou. (Finance-management.cz, 2010)

Akciova spole¢nost, a.s.

Akciovou spolecnost zastituje jedna pravnicka nebo minimaln¢ dvé fyzické osoby,
valna hromada, piedstavenstvo a dozor¢i rada. Spole¢nost ru¢i celym svym majetkem,
spole¢nici neomezen¢ a akcionaii neru¢i. Minimalni jméni je rozvrZzeno na pocet akcii
v celkové vysi dva miliony korun. A.s. vznika na zékladé sestaveni zakladatelské listiny
a slozenim vkladu na tcet. VySi ucasti na zisku rozhoduje valnd hromada. (Finance-

management.cz, 2010)

7 wWe

3.3.3 Zivnostenska &innost

%

Zivnost upravuje zdkon ¢&. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani. K zaloZeni
hostinské femesIné Zivnosti staci jedna osoba s libovolnou vysi kapitalu, ktera ruci
neomezené na zaklad€ Zivnostenského opravnéni zapsaném v zivnostenském rejstiiku.

»V bézném povédomi je Zivnost spojovana s podnikatelskymi aktivitami malého
rozsahu, obvykle provozovanymi bud’ pfimo Zivnostnikem, nebo za pomoci rodinnych
prislusnikti s cilem ,,uzivit“ sebe a rodinu, zpravniho pohledu vyplyva — Zivnost je
soustavna ¢innost provozovana samostatné, vlastnim jménem, na vlastni odpovédnost,
za ucelem dosazeni zisku a podminek stanovenych zdkonem o zivnostenském podnikani.*
(Veber, Srpova a kolektiv, 2008)

Pti ohlasSeni zivnosti je povinnost uvadét nasledujici udaje:

e jméno a piijmeni fyzické osoby,

e statni obCanstvi,

e trvalé bydliste (obec, jeji Cast, ulice, Cislo popisné a poStovni smérovaci
¢islo),

e rodné Cislo fyzické osoby, bylo-li ptidéleno, jinak datum a misto narozeni,
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e zahrani¢ni fyzicka osoba uvede své bydli§té mimo uzemi CR a misto pobytu
na tizemi CR,

e udaj o prekazkdch tykajici se provozovani Zzivnosti, ulozil-li soud
nebo spravni organ,

e provozuje-li se Zivnost prostiednictvim zastupce, uvedou se udaje odpovédné
osoby,

e obchodni jméno podniku,

e piedmét a misto podnikani,

e bylo-li pfidéleno identifika¢ni &islo (ICO),

¢ udaje provozovny nebo provozoven, pokud byly zfizeny,

e datum zahajeni nebo ukonceni provozovani zivnosti. (MPO.cz, 2017)

Hostinska ¢innost podle Zivnostenského zakona

Hostinska cinnost se popisuje podle zdkona €. 455/1991 Sb., jako jednani, které
spocivad v pfipravé a nasledném prodeji pokrmit a ndpojl, v poskytovani ubytovani
a v dal$ich ¢innostech, jako naptiklad doplikovy prodej tabakovych vyrobkt, provozovani
spoleenskych her atd. (Zivnostensky zakon, 2019)

Aby ¢lovék mohl provozovat hostinskou ¢innost, musi spliiovat nékteré podminky
zivnosti: doklad o uspésné ukonceném vzdélani v oboru, doklad o vzdélani v piibuzném
oboru alespori s jednoletou praxi pfi plném pracovnim uvazku nebo alespon praxe v oboru

v délce 6 let. (Epravo.cz, 2011)

Zivnostenska provozovna

»Zakon o zivnostenském podnikani €. 455/1991 Sb., ktery poskytuje zakladni pravni
upravu na poli Zivnostenského podnikéni, se zabyva provozovnou a povinnostmi
podnikatele souvisejici s provozovnou v § 17 a nasl. V odstavci 1 zminovaného ustanoveni
nalezneme definici provozovny, ktera je vymezena jako prostor, v némz se provozuje
zivnost. Pfi¢emz je vyslovné€ stanoveno, Ze za provozovnu se podle Zivnostenského zdkona
a pro jeho ucely povazuje 1 stdnek, pojizdna prodejna a obdobné zatizeni slouzici k prode;ji
zbozi nebo k poskytovani sluzeb. Zakon piipousti i moznost, aby provozovna podnikatele
byla umisténa v byté (§17 odst. 2) a to 1 v cizim. Je vSak nutno naplnit pozadavek zakona,
ze pokud neni podnikatel vlastnikem bytu, miZze v ném provozovat zivnost pouze

se souhlasem vlastnika, spoluvlastnika nebo spravce bytu nebo nemovitosti, jejiz je byt
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soucasti, pokud je tento spravce k ud€lovani takového souhlasu zmocnén. (Epravo.cz,
2011)
Vzhledem k tomu, Ze podnikatelsky zdmér na obnovu restaurace bude realizovan
v odkoupené nemovitosti, jejimz vlastnikem bude pfimo OSVC, je na misté popsat
nalezitosti kupni smlouvy nemovitosti sepsané pravnikem:
e identifikace obou smluvnich stran (celé jméno, datum narozeni a trvalé
bydlisté ucastniki),
e identifikace pfedmétné nemovité véci (parcelni ¢islo, katastralni izemi, ¢islo
listu vlastnictvi, podily, apod.),
e cena za nemovitost véetné prohlaSeni prodavajiciho a kupujiciho, Ze s cenou
souhlasi,
e termin pfedani nemovitosti a sankce pro nedodrzeni stanovenych podminek,
e prohlaSeni prodédvajiciho, zZe pfedmétnd nemovitost nema zadné skryté vady
a omezeni znemoziujici nakladani s nemovitostt,
¢ podminky podani kupnich smluv na Katastralni urad,

e ufedné ovéfené podpisy smluvnich stran. (Epravo.cz, 2011)

3.3.4 Elektronicka evidence trzeb

Evidence trzeb upravuje zadkon ¢. 112/2016 Sb., o evidenci trzeb, ktery nabyl
platnosti vyhlasenim ve Sbirce zdkonli dne 13. dubna 2016. Povinnost evidovat trzby
ve stravovacich a ubytovacich zafizenich nastala dne 1. prosince 2016. (Podnikatel.cz,
2017)

Elektronicka evidence trzeb (dale jen ,,EET) spociva v evidenci kazdé platby,
na jejimz zéklad¢ zakaznik od prodavajiciho ziska uctenku s unikatnim kédem v okamziku
uskutenéni trzby (zaplacené v hotovosti, bezhotovostnim pfevodem, Sekem, ¢i jinou

formou) na server Finan¢ni spravy. (Eltrzby.cz, 2016)

3.3.5 Nakladani s odpadem

Zakon ¢. 185/2001 Sb. o odpadech upravuje tadu povinnosti vztahujicich
se na veSkeré podnikajici pravnické a fyzické osoby, které museji pii nakladani s odpady
dodrzovat. Nevédomosti téchto pravidel ¢asto dochazi ke zbyteCnym sportim a sankcim

od uradt,, proto kazdy podnikatel by mél mit zajiSténou likvidaci odpada zaStit€nou
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smlouvou s obci nebo s opravnénou spolecnosti. Odpadem se povazuje kazda movitéd véc,
s kterou ma osoba v umyslu nebo povinnost se zbavit. Pro Statutarni mésto D&Cin vyvazi
komunalni odpad Technické sluzby DéCin a.s. - Marius Pederssen a.s. na skladku Orlik.
Tento zakon se také tyka restauraCnich zatizeni, ktera produkuji naptiklad plasty,
papir, sklo, biologicky odpad, ucetni papir, toner atd. Restaurace méa povinnost vést
pribéznou evidenci o vyprodukovaném odpadu, odpady utfidit podle druhti, zajistit
prednostni vyuziti, ovéfovat nebezpecnost, zajistit pied nezddoucim odcizenim, unikem
nebo zkazou a v neposledni fad¢ umoznit ptistup kontrolnim tfadim. (Epravo.cz, 2011)
Biologické odpady ptedstavuji nejvetsi procento zbytki restauraci, jsou to okrojky
z brambor, pfepaleny olej a tuky, kosti, odpadek z ostatni zeleniny a ovoce a nedojedené
pokrmy. V soucasné dob¢ je stale zakazano vyuzivani kuchynskych odpadii ke krmeni

zvitat, coz se odrazi na nakladech za likvidaci. (Caoh.cz, 2014)
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4 Vlastni prace

Prakticka ¢ast diplomové prace se zabyva vypracovanim navrhu podnikatelského
zdméru obnoveni restauracniho zatizeni v mistni ¢asti DéCin IV - Podmokly. Budou zde
vypracovany jednotlivé Casti business planu Restaurace Na Vrsku. Jako pravni forma

Vprvni ¢asti vlastni prace budou detailné popsané vychozi skutecnosti
o restauracnim zafizeni a zaméstnancich a jejich vize. Velmi dilezitym bodem je analyza
makroprostiedi pomoci analyzy PEST a v ramci sestaveného Porterova modelu péti sil
urceny nejvetsi konkurenti restaurace. Déle bude popisovana marketingova strategie, ktera
obsahuje marketingovy mix sloZzeny z produktu, ceny, propagace a pozice podniku.
Z poznatkli téchto zkouméni bude sestavena SWOT analyza, kterd nastini rizika
a predpoklady uspéchu restaurace.

Jako posledni nejdulezitéjsi ¢asti diplomové prace bude financni vyjadieni projektu.
Bude sestaven vstupni a provozni rozpocty s rozvahou a poté rizné¢ ekonomické varianty

ptedpokladanych ucetnich vykazl a to varianta pesimistickd, realisticka a optimisticka.

4.1 Projektovy zamér

Téma projektu: podnikatelsky zamér
Nazev projektu: obnova restaurace
Nositel projektu: Bc. Klara Landovska
Termin: 1.4.2020—-1.7.2020
Rozpocet: 6 800 000 K¢
(vlastni zdroje 800 000 K¢ / cizi zdroje 5 000 000 K¢)
Vystup projektu: obnova a provoz restaurace a penzionu
Cilové skupina: mistni obyvatel€ a turisté
Prostorové ohraniceni: Dé&cin IV — Podmokly
Spolupracujici subjekty: banka a dodavatelé

4.2 Predprojektova studie

Zvoleny podnikatelsky zdmér bude realizovan autorkou této prace, ktera splnila

podminky k ziskani zivnostenského opravnéni pro podnikani v oboru pohostinstvi.
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Pro realizaci projektu na obnovu restauracniho zafizeni Na VrSku je zapotiebi
k nastartovani podnikani jako OSVC femeslné Zivnostenské opravnéni. Zakonné podminky
pro ziskani femeslné ¢innosti byly splnény, jak jiz bylo zminéno vyse, ziskanim vyucniho
listu v oboru kuchaft/¢isnik.

Cilem projektu je obnoveni a provoz restaura¢niho zatizeni s ubytovanim Na Vrsku.

Termin projektu je uréen od 1. 4. 2020 do 1. 7. 2020 s rozpoctem ve vysi 6 800 000 K¢&.

4.2.1 Misto podnikani

Restauracni objekt, ktery jsem si pro své podnikani vybrala, se naléza v méstské ¢asti
Dé&in IV-Podmokly v lokalité Skrabky, viz obrazek &. 5. Z diivodu odchodu majitele
do starobniho diichodu byl provoz restaurace a penzionu ukoncen v prosinci roku 2016.

Jak jiz bylo zminéno vySe, v této Ctvrti pocet obyvatel neustale stoupd, aktualné zde
zije necelych 600 obyvatel ztoho 240 ekonomicky aktivnich. Rodinny penzion stoji
na vyvySeném misté s jedinenym vyhledem do okolni pfirody. Celd mistni cast je
obklopena lesoparky s vyhlidkami na meésto, véetné dominantni Pastyiské stény, které
lakaji obyvatele i turisty ve sluneénych dnech. Skrabky také komunikadnd propojuji
centrum Dé&Cina s pfirodni pamétkou DéECinskym SnéZznikem. Vedle restaurace je

vybudovany méstsky hibitov, na ktery celoro¢né jezdi lidé z blizkého okoli Décina.

Obrazek 5: Polqha restaurace
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Navstévnikim v zimnim obdobi bude také k dispozici prosklena terasa, sauna
s vifivkou a v teplém pocasi venkovni terasa a rozlehlad zahrada s venkovnim barem,
udirnou, stolnim tenisem a détskym piskovistém.

Jednd se o restauraci s ubytovanim o kapacit¢ 16 lizek ve tfech apartmanech

s vlastnim pfislusenstvim a kuchynskym koutem. Do soucasnosti majitel pravidelné

------

Oteviraci doba

Restaurace bude oteviend sedm dni vtydnu, ve vSednich dnech na snidané
pro ubytované hosty od 7:30 do 9:00 a pro vefejnost na obédy a vecete od 11:00 do 22:00
v patek do 24:00, v sobotu od 11:00 do 24:00 a v nedéli od 11:00 do 22:00, viz tabulka
¢. 3. O vikendech nebudou pfipravovany snidané, jelikoz hosté penzionu maji k dispozici
v kazdém apartmd kuchynsky kout s lednici, mikrovlnnou troubou, rychlovarnou konvici
a jednoplotynkovym vaficem.

Tabulka 3: Provozni doba restaurace
Pondéli 11:00—-22:00

Utery  11:00 —22:00
Stieda  11:00 —22:00
Ctvrtek  11:00 — 22:00
Pitek  11:00 —24:00
Sobota 11:00 —24:00
Nedéle 11:00 —22:00

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

4.3 Vize podniku a vlastniki

Restaurace Na VrSku poskytne svym hostim z okoli i turistim kvalitni a moderni
¢eskou kuchyni z lokalnich surovin za odpovidajici ceny.

Hlavnim zamétfenim podniku je stat se vyhleddvanou restauraci nejen pro turisty,
ale také pro obyvatele z blizkého okoli, jenz zabezpeci celoro¢ni provoz. Diky atraktivni
poloze nedaleko Narodniho parku Ceské Svycarsko, jinych lakavych vyletnich cil
a aktivit a v neposledni fad¢ ptijemnému odpocinku v soukromé sauné s vifivkou, penzion

Na Vrsku ziskéd davéru klientt, kteti se radi budou vracet zpét.

35



DalS§im diivodem obnoveni zafizeni je zaplnéni prazdného mista na trhu za prvé:
veelém mést¢ DECin neni zadné tak kapacitné veliké restauracni zazemi vhodné
na poradani vétSich svateb, a jinych soukromo-spolecenskych udalosti o pohodIném poctu
osmdesati hostll a za druhé, v lokalitd Skrabky nyni neni Z4dné restauraéni zaiizeni, kam
by zdejsi obyvatelé mohli piijit na vecefi ¢i posedét u sklenky, a to byli zvykli dokonce
na dvé hosptidky.

A poslednim, ne mén¢ vyznamnym cilem pro spolecnost bude snaha dosdhnout

stabilniho a udrzitelného zisku a postaveni na trhu v dé¢inském regionu.

4.4 Analyza a syntéza
4.4.1 Analyza

V analyze projektu, viz tabulka ¢. 4, a naslednych Ganttovych diagramech (obrazky
¢. 6 a 7) jsou definovany nasledujici klicové aktivity, které jsou piehledné zaneseny
do tabulky:

1. zaloZeni podniku a pfiprava podminek projektu,
vyfizeni 0véru,
koup¢ budovy a rekonstrukce,
nabor pracovniki,

otevfeni restaurace s ubytovanim,

S ok w

provoz restaurace s ubytovanim.

Tabulka 4: Analyza kliCovych aktivit pfed otevienim restaurace

.. Doba RN (0N}

Aktivita trvani | (VK& | (vK®
. . . o . . 1.3.2020

1. ZaloZeni podniku a priprava podminek projektu —9.3.2020 14 868 600

1.1. Zrizeni mobilnich tarifi vCetné telefonti 1.3.2020 8 327 0

1.2. Ziskani zivnostenského opravnéni a vypisu rejstiiku trestt 5.3.2020 1200 0

1.3. Registrace na finan¢nim ufadu 7.3.2020 0 0
. 9 8.3.2020

1.4. Registrace u ZP a CSSZ 932020 0 0

1.5. ZaloZeni bézného bankovniho uctu 9.3.2020 0 0

1.6. Platba za odpad 9.3.2020 700 0

1.7. Zaplaceni zalohy na sociélni a zdravotni pojisténi OSVC 9.3.2020 4596

v 12.3.2020

2. VyrFizeni uvéru —12.4.2020 8077 800

2.1. Zadost o Gvér 12.3.2020 0 0
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2.2. Platba za odpad 9.4.2020 700 0
2.3. Zaplavcenl zalohy na socialni a zdravotni pojisténi 9.4.2020 4596 0
OSvC
2.4. Platba vyuctovani mobilnich tarift, internetu a TV 10.4.2020 2781 0
2.5. Ziskani tivéru 11.4.2020 0 0
« 12.4.2020
3. Koupé budovy a rekonstrukce —13.5.2020 5737744 | 2000
3.1. Uzavieni kupni smlouvy s prodavajicim nemovitosti 12.4.2020 0 0
3.2. Koup¢ nemovitosti 16.4.2020 | 5000 000 0
3.3. Zaplaceni pojisténi nemovitosti 17.4.2020 667 0
3.4. Zaplaceni zalohy na vodu a elektiinu 17.4.2020 24 000 0
3.5. Drobné upravy interiéru restauraniho zafizeni a penzionu _134;22%22% 310 000 0
. < . 17.4.2020
3.6. Oprava fasady vcetn¢ zatepleni 30.4.2020 340 000 0
, . 30.4.2020
3.7. Uprava zahrady a okoli restaurace 12.5.2020 50 000 0
o o 5.5.2020
3.8. Hruby uklid vnitrkl a zahrady _13.52020 5000 0
3.9. Platba za odpad 9.5.2020 700 0
3.10. Zaplaceni zalohy na socialni a zdravotni pojisténi OSVC 9.5.2020 4596 0
3.11. Platba vytc¢tovani mobilnich tarifi, internetu a TV 10.5.2020 2781 0
. - 1.5.2020
4. Nabor pracovniku 20.5.2020 73 058 0
4.1. Obvolani domluvenych zaméstnanct 1.5.2020 0 0
4.2. Podepsani pracovnich sml zaméstnanci 4.5.2020 0 0
.2. Podepsani pracovnich smluv se ¢stnanc 852000
4.3. Adaptace zam¢stnanct 11.5.2020 0 0
4.4. Splatka uvéru 11.5.2020 48 391 0
(e , T 12.5.2020
4.5. Sepsani jidelniho a napojového listku 50.5.2020 0 0
4.6. Zaplaceni zalohy na vodu a elektiinu 17.5.2020 24 000 0
4.7. Zaplaceni pojisténi nemovitosti 17.5.2020 667 0
. . 12.5.2020
5. Otevreni restaurace s ubytovanim —1.6.2020 514909 | 1000
5.1. Propagace 12.5.2020 6079 0
5.2. Néakup zasob 21.5.2020 258 830 0
5.3. Nakup surovin 29.5.2020 210 000 0
5.4. Penize v pokladné 30.5.2020 20 000 0
5.5. Slavnostni otevieni restaurace s ubytovanim 1.6.2020 20 000 0

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019
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Obrazek 6: Ganttv diagram aktivit pfed otevienim restaurace
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Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Tabulka 5: Analyza kli¢ovych aktivit prvniho mésice v provozu

. . Doba RN (0N
AKtivita trvani | (VK& | (vK)
2.6.2020
1. Provoz restaurace —1.7.2020 832117 | 3500
1.1. Platba za odpad 9.6.2020 700 0
1.2. Zaplaceni zalohy na socidlni a zdravotni pojisténi OSVC 9.6.2020 4596 0
1.3. Platba vyuctovani mobilnich tarifi, internetu a TV 10.6.2020 2781 0
1.4. Nékup surovin 11.6.2020 82 528 0
1.5. Splatka tivéru 11.6.2020 48 391 0
1.6. Mzdy pro zaméstnance 12.6.2020 | 182 500 0
1.7. Pojistné za zaméstnavatele ZP a SP 12.6.2020 62 050 0
1.8. Odména pro brigadnika 12.6.2020 2999 0
1.9. Propagace 13.5.2020 6 079 0
1.10. Nékup zbozi 15.6.2020 | 247 583 0
1.11. Nékup hygienickych prostredkti 15.6.2020 1963 0
1.12. Zaplaceni zalohy na vodu a elektfinu 17.6.2020 24 000 0
1.13. Zaplaceni poji$téni nemovitosti 17.4.2020 667 0
1.14. Nékup surovin 18.6.2020 82 527 0
1.15. Rozhlasovy poplatek 19.6.2020 225 0
1.16. Nékup surovin 25.6.2020 82 526 0

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019
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Obrazek 7: Ganttliv diagram aktivit prvniho mésice provozu
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Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

4.4.2 Syntéza

Syntéza, na rozdil od analyzy, ma dil¢i aktivity spojit a sladit do jednoho celku
a urcit posloupnosti a navaznosti jednotlivych ¢innosti. Jde tedy o proces, kterym se zase
veskeré jednotlivé cCinnosti slozi dohromady scilem naplanovani posloupnosti

provadénych aktivit a s ur¢enim vzéjemnych vztahli mezi jednotlivymi aktivitami.

4.5 Zalozeni restaurace

Po domluvé se sou¢asnym majitelem, je mozny odkup popf. prondjem nemovitosti,
budovy o rozloze 250 m?, zahrada 1 074 m? (idaje o rozloze jsou Cerpany z Katastru
nemovitosti pro Ustecky kraj, Katastralni pracovisté D&¢in) s veskerym vybavenim
pottebnym k provozovani restaurace a penzionu. Jako pravni formu podnikani jsem zvolila
OSVC. Néklady na koupi a zaloZeni restauratniho zafizeni budou vysoké. Odkup
nemovitosti po domluve s aktudlnim majitelem bude ve vysi 5 000 000 K¢ (mésicni splatka
uvéru bude Cinit 48 391 K¢, viz ptiloha). Dale jsou zapotiebi nutné drobné opravy
v odhadované vysi 700 000 K¢&.

Cena ziskani Zivnostenského oprdvnéni pro provoz pohostinské cinnosti ¢ini
1 000 K¢ a za vypis z zivnostenského rejstitku cca 100 K¢, vypis zrejstiiku tresta
majitelky 100 K¢. Maximalni celkové naklady na zalozeni Zivnosti ¢ini 1 200 K¢.

Na prvotni ndkup surovin je zapotiebi cca 210 000 K¢. Nakup bude obsahovat pouze

vyrobky, které nepodléhaji rychlé¢ zkéze a pak maso, zelenina, mlécné vyrobky, které
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budou zapotiebi pouze k denni spotieb¢ tj. cena za potraviny k pfipravé pokrmil a cena
napoji také 258 830 K¢&. Ostatni financni prostfedky budou vynaloZeny na ostatni naklady,
jako nakup hygienickych potieb, poplatky za odpady, rozhlas, platba zalohy na socialni
a zdravotni pojisténi za OSVC atd. Zbylé finan¢ni prostiedky budou k dispozici jako
»rezerva podniku®.

OSVC vlozi do spoleénosti mimo penéznich prostiedktl ve vysi 1 714 000 K& také
nepenézni, a to automobil v hodnoteé 80 000 K¢ a vlastni pocita¢ za 6 000 K¢.

Celkové néklady, 1 s finan¢ni rezervou na bézném UcCtu, na zalozeni Restaurace

Na Vrsku se tedy vysplhaly na celkovych 6 800 000 K¢&.

Tabulka 6: Vklad majitele

Vklady v K¢ nepenézity penézity uvér celkem

osvC 86 000 K¢ | 1714000 K¢ 5000 000 K¢ 6 800 000 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Tabulka ¢. 6 ukazuje celkové pocatecni penézité a nepenézité prostiedky v celkové
vysi 6 800 000 K¢. Chod restaurace bude zahajen 1. ¢ervna 2020 a to z diivodu ziskani
¢asu na drobné rekonstrukce, zacinajici letni sezony a vyssi navstévnosti turistli v okrese

Dé&cin, coz nam zajisti vyssi trzby.

4.6 Management a zaméstnanci

OSVC bude dohlizet a zodpovidat za kazdodenni provoz kuchyné a ubytovani,
za spotiebu/nakup surovin a za kontrolu vSech pracovnikti kuchyné¢.

Celkem v restauraci bude pro zacatek fungovat jako persondl sedm zaméstnanct
a jeden brigadnik. Bude pfijat jeden Séfkuchatf a kuchaf, provozni, hlavni servirka a dvé
pomocné zaméstnankyné na polovi¢ni tivazek a brigadnik. Popiipadé bude moznost
po domluvé s blizkym ucilistém ziskat na vypomoc vybrané studenty v ramci jejich praxe
z gastronomickych obort. Dalsi stidli zaméstnanci budou pfijati podle navySujici se
navstévnosti.

O uklid vSech prostor restaurace a ubytovani se podéli svépomoci veskery personal
s majitelkou.

Zaméstnanec - provozni restaurace bude zajiStovat provoz jidelniho zafizeni,

reklamu (design a tisk komunika¢nich materidltl) a public relations podniku, webové
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sluzby pro styk sezakaznikem a internetové aplikace pro hotelové hosty, jednani
s dodavateli pro cenové vyhody zbozi a doddavku brandového materidlu, béznou
technickoprovozni spravu objektu a spoleéné s OSVC bude vést uéetnictvi. Tento budouci
zaméstnanec (provozni), student informatiky, ze svého souCasného zaméstndni ma
moznosti v podnikani vyuzit zkusenost s vedenim nékolika zaméstnancii a s obchodnim
jednanim s dodavateli. Jak jiz bylo zminéno v pfedchozi kapitole, rozhodovaci prava
v fizeni spoleCnosti Restaurace Na Vrsku pfipadaji OSVC a popiipadé pienesené
provoznimu, oba se spolecné budou podilet na managementu a provozu restaurace
s penzionem.

Hlavou i télem kuchyné bude profesionalni $éfkuchaft, ktery v této restauraci, nez
byla uzaviena, vafil necelych 10 let. S budouci spolupraci souhlasil a piislibil podepsani
smlouvy, prozatim na dobu urcitou. Je vyucen na Stfedni Skole femesel a sluzeb, Ctytlety
kuchatsky obor ukonceny maturitni zkouskou a ma za sebou dlouholetou praxi. Jako
Séfkuchat méd vyborné organizacni schopnosti, je cilevédomy, kreativni a vyborné vafi.
Na starosti spolecn¢ s majitelkou bude mit za ukol sestaveni stdlého i denniho menu vcetné
pripravy pokrmii, chod kuchyné, stav zasob, kontrolu a dodrZzovéani hygienickych norem,
kontrola zbozi a proSkolovani novych zaméstnancti v kuchyni. Druhy zaméstnanec
na vareni je velmi schopny kuchaft, ktery vyuceny neni, ale jiz 3 roky vaii v nejmenované
restauraci. Pro zacatek obéma kuchaiim bude napomahat v kuchyni majitelka a béhem
snidani a obédii bude pfipravovat a servirovat pokrmy piijaty zaméstnance na polovi¢ni
uvazek. Jakmile navstévnost zacne rust a pro kuchare to bude netinosné, sepise se smlouva
s dal$i pomocnou silou na o€isténi a pfipravu surovin a myti nadobi.

Na nésledujicim obrazku €. 9 je rozpis smén pro kuchyni, ktery je rozdélen na kratky
a dlouhy tyden. V sudém dlouhém tydnu ma hlavni sménu $éfkuchai, ktery bude vaftit
v pondé¢li, ttery a patek az ned€le. Od pondéli do patku bude pfipravovat snidané a obédy
majitelka spole¢né s kuchatem, ktery zrovna bude mit sménu. V lichém kratkém tydnu
kuchaii budou mit sluzbu pfesné naopak nez v sudém: Séfkuchat uvaii pouze dva dny
a kuchat kromé¢ stiedy a Ctvrtka cely tyden, objednané snidané pro hosty v apartmanech

a piipravu ob&di opét s danym kuchatem zastiti OSVC.
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Obrazek 8: Rozpis smén pro kuchare

Kuchafi
Sudy tyden
Oteviraci doba 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-24:00 11:00-24:00| 11:00-22:00
Sména 6:00-13:00 12:30-21:00]6:00-13:00 12:30-21:006:00-13:00 12:30-21:00]6:00-13:00 12:30-21:00{6:00-13:00 12:30-21:30{10:00-21:30{ 10:00-21:00
e osv¢ .. .| osv¢e . | OosvC - osvC - osve . M PSR R
Zaméstnanec <efkuchat séfkuchaf <efkuchar $étkuchat Kuchat kuchat Kuchat kuchat <éfkuchat $étkuchat | $étkuchat séfkuchaf
Pocet hodin 7 8,5 7 8,5 7 8,5 7 8,5 7 8,5 11,5 11,5
Kuchaii

Lichy tyden

Oteviraci doba 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-24:00 11:00-24:00| 11:00-22:00
Sména 6:00-13:00 12:30-21:00]6:00-13:00 12:30-21:006:00-13:00 12:30-21:00]6:00-13:00 12:30-21:00{6:00-13:00 12:30-21:30{10:00-21:30{ 10:00-21:00
o osvC ; 0osvC , osve .| osve .| osve - . .
Zaméstnanec \uchat kuchat \uchat kuchat séficuchar séfkuchaf séficuckar séfkuchaf \uchat kuchai kuchat kuchat
Pocet hodin 7 8,5 7 8,5 7 8,5 7 8,5 7 8,5 11,5 11,5

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

%

Pfi otevieni podniku budou vybrany na pozici servirek 3 Zeny, jeden pomocny ¢iSnik
na polovicni tivazek a jeden brigadnik — student vysoké Skoly na dohodu o provedeni
prace. S jednou hlavni a s dvéma pomocnymi servirkami bude sepsana smlouva na plny
uvazek, prozatim dle domluvy na dobu urcitou.

Hlavni servirka je osvédCend, zkuSena a velmi schopnd vyucend cisnice, s 15letou
praxi v riznych druzich podnika, od kavéaren po luxusni restaurace.

Dle potfeby servirkdm vypomuze provozni. V piipad¢ vikendl, kdy ptijde vetsi
mnozstvi hostll nebo pii konani spolecenskych akei, je pfislibend vypomoc ,,na zavolani‘
z okruhu rodinnych piislugniki a pratel OSVC.

Na nasledujicim obréazku €. 10 je rozepsan plan smén na 14 dni — lichy a sudy tyden
tentokrat pro ¢iSniky, ktery se znacné¢ lisi od rozvrhu kuchatii. Hlavni servirka v sudém
tydnu bude pracovat v pondé€li az utery odpoledne s pracovnikem na poloviéni tvazek,
v patek odpoledne sobéma pomocnymi servirkami a vsobotu a ned€li cely den
s brigddnikem. Lichy tyden si odpracuje stfedu a ctvrtek odpoledne. Hlavni servirka
ochotné pfistoupila po dohodé s OSVC, Ze bude k dispozici na zavolani. V téchto viednich
dnech dopoledne (pondéli a ttery v sudy tyden; cely den v patek; stfeda a ¢tvrtek v lichy
tyden) bude podévat obédy hostim prvni pomocnd servirka. Na protismérné¢ bude
obsluhovat provozni (odpoledni sména) stiidajici se s druhou pomocnou servirkou

(dopoledni sména). O vikendech v restauraci vypomiize brigadnik.
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Obrazek 9: Rozpis smén pro ¢isniky

CRnici
Sudy tyden
Oteviraci doba 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-24:00 11:00-24:00] 11:00-22:00
Sména 6:30-14:00 13:30-22:00] 6:30-14:00 13:30-22:00| 6:30-14:00 13:30-22:00] 6:30-14:00 13:30-22:00] 6:30-14:00  13:30-00:00 | 10:30-0:00 | 10:30-22:00
Zaméstnanec 1p hlservirka, Ip hl.servirka, 21 servitka provozni, 20 servitka provozni, Ip servitka hlservirka, | hlservirka | hlservirka
servitka | 1/2 servirka| servirka | 1/2 servirka| P 1/2 servitka| P 1/2 provoznf] © 1p, 2p servirka| brigadnik | brigadnik
Pocet hodin 75 8,5 75 85 75 8,5 75 85 75 10,5 13,5 11,5
Cinici
Oteviraci doba 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-22:00 7:30-24:00 11:00-24:00] 11:00-22:00
Sména 6:30-14:00 13:30-22:00 6:30-14:00 13:30-22:00| 6:30-14:00 13:30-22:00] 6:30-14:00 13:30-22:00] 6:30-14:00  13:30-00:00 | 10:00-0:00 | 10:30-22:00
. 2p A 2p i ; 3 3 3 ; 1p, 2p sevirka | 2p servirka| 1p servirka
Zameéstnanec servitka provozni servitka provozni | lp servirka hlservirka | 1p servirka hlservirka | 2p servirka provozni brigadnik | brigdnik
Pocet hodin 15 85 15 85 75 85 75 85 75 10,5 135 11,5

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

4.6.1 Mzdy zaméstnancii

V restauranim zatizeni bude celkem pracovat 7 zaméstnanct. Po vzajemné dohodé
se zamg&stnanci a na zéklad¢ primérné mzdy v tsteckém kraji, kterd ¢inni necelych 30 tisic
korun ceskych za mésic, bylo rozhodnuto, ze $étkuchat a provozni bude mit mésicni
odménu ve vysi 35 tisic, kuchar se servirkami dostanou stejnou mésicni mzdu, a to ve vysi
30 tisic korun mésicné. Zaméstnanec na polovicéni tvazek si vydéla 12 500 K¢ a brigadnik
2 999 K¢. Spropitné od zakaznikl si prerozd€li zaméstnanci mezi s sebou rovnym dilem.
Celkem naklady za zaméstnance budou &init pro OSVC 182 500 K& plus zdravotni
pojisténi 16 425 K¢ a socidlni pojisténi 45 625 K¢, tedy celkem 244 550 K¢ mésicné.

Vypocet mzdy pro Séfkuchaie a provozniho:

Hruba mzda 35000 K¢
Zdravotni pojistné zamé&stnavatel (9 %) 3150 K¢
Socidlni pojistné zaméstnavatel (25 %) 8 750 K¢
Zdravotni pojistné zaméstnanec (4,5 %) 1575 K¢
Socialni pojistné zaméstnance (6,5 %) 2275 K¢
Zaklad dan¢ (superhruba mzda) 46 900 K¢
Zaloha na dai pied slevami 7 035 K¢
Dariova sleva na poplatnika 2 070 K¢
Cistd mzda 26 185 K&

Vypocet mzdy pro kuchare a servirky:
Hruba mzda 30 000 K¢

43



Zdravotni pojistné zaméstnavatel (9 %) 2700 K¢

Socialni pojistné zaméstnavatel (25 %) 7500 K¢

Zdravotni pojistné zaméstnanec (4,5 %) 1 350 K¢

Socidlni pojistné zaméstnance (6,5 %) 1 950 K¢

Zaklad dan¢ (superhruba mzda) 40 200 K¢

Zaloha na dai pied slevami 6 030 K¢

Danova sleva na poplatnika 2070 K¢

Cistd mzda 22 740 K&

Mzda pro pomocnou servirku na piil uvazek

Hruba mzda 12 500 K¢
Zdravotni pojistné zaméstnavatel (9 %) 1 125 K¢
Socidlni pojistné zaméstnavatel (25 %) 3125 K¢
Zdravotni pojistné zaméstnanec (4,5 %) 563 K¢
Socialni pojistné zaméstnance (6,5 %) 813 K¢
Zaklad dan¢ (superhruba mzda) 16 750 K¢
Zaloha na dai pied slevami 2513 K¢
Darova sleva na poplatnika 2 070 K¢
Zaloha na dai po slevé 443 K¢
Cistd mzda 10 683 K&

Vypocet mzdy pro brigadnika:

S brigadnikem bude sepsana dohoda o pracovni ¢innosti, je to pro zaméstnavatele
1 studenta vysoké skoly vyhodnéjsi, nez sjednat pracovni pomér. Dle nového nafizeni vlady
¢. 213/2018 od zacatku roku 2019 plati, Ze se odvadi pfi dohod¢ o pracovni ¢innosti

socialni a zdravotni pojisténi az od ¢astky 3 000 K¢ z ptvodni 2 500 K¢.

Mzda pro brigadnika
Cista mzda 2999 K&

4.7 Vnéjsi prostredi firmy

Pro identifikaci vnéjSich okolnich vlivii restaurace bude aplikovanad PEST analyza,
kterd napomuze identifikovat dopad politickych, ekonomickych, socidlné kulturnich
a technologickych faktorti a tim minimalizovat jejich pfipadnd rizika a zdroven vyuzit

jejich ptisobeni ve sviij prospéch.

44



4.7.1 Politicko-legislativni faktory

Podnik zabyvajici se pohostinstvim a hotelnictvim podléha nasledujicim
legislativnim pozadavktim: zakonik prace ¢. 252/2006 Sb., upravujici pracovni pom¢r,
dohody o praci mimo pracovni pomér, pracovni dobu, bezpecnost a ochrana zdravi,
odménovani pii praci, ndhradu vydaji souvisejici s vykonem prace, dovolené, péci
o zaméstnance a podobné, mize podniku zkomplikovat zvySenim minimalni mzdy. Zakon
¢. 65/2017 Sb., o ochran¢ zdravi pted skodlivymi u¢inky navykovych latek, ktery vstoupil
v platnost v kvétnu 2017, urcité jiz neni hrozbou restaurace, protoze zakaznici si uz zvykli
nekoufit v téchto podnicich.

Restaurace bude pod piisnym statnim dohledem Krajské hygienické stanice Usti
nad Labem, ktera kdykoli mtize pfijit na kontrolu. Je tedy nutné dodrzovat hygienické
normy a zakony, jako naptiklad: zdkon o zajisténi dalSich podminek bezpecnosti a ochrany
zdravi pii praci ¢. 309/2006 Sb.; zdkon o ochrané veifejného zdravi ¢. 258/2000 Sb.;
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygien¢ potravin, zakon
o potravinach a tabakovych vyrobcich a jejich provadécimi predpisy €. 110/1997 Sb.; nebo
vyhlaska ¢. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu
a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody, ve znéni pozdéjsich ptedpisii. Novy zakon
¢. 65/2017 Sb., o ochran¢ zdravi ptfed Skodlivymi ucinky navykovych latek, zakazujici
koufeni ve volné pfistupnych prostordch pro veiejnost, jiz nijak restauraci neohrozuje.
Platnosti tohoto zédkona se navstévnost podnikll znatelné snizila, ale nyni si lidé rychle

na protikuiacké omezeni zvykli a opét vyrazeji do restauraci.

4.7.2 Ekonomické faktory

Hospodaisky cyklus Ceské republiky stale prochazi expanzi, i budouci prognéza
pro vyvoj Ceské ekonomiky na cely rok 2019 ocekava mirné zvyseni, a to o 2,9 %. Rust
narodniho hospodafstvi ovliviiuje rostouci makroekonomické faktory pulsobici
na Restauraci Na Vrsku, jako jsou maloobchodni trzby, primérna mzda, inflace a sménné
kurzy, DPH atd.

Hruby doméci produkt je v makroekonomii definovan jako penézni hodnota vSech
vyprodukovanych statkii a poskytnutych sluzeb na tzemi daného regionu & celé Ceské
republiky obvykle za jeden kalendaini rok a vyjadiuje vykonnost ekonomiky uzemi.

Pro podnikatele je tento makroekonomicky ukazatel dulezité sledovat, protoze HDP

45



do zna¢né miry ovliviiuje vysi poptavky. Skladd se ze spotfeby domacnosti, vladnich
vydaju, Cistého vyvozu a soukromych investic. S rostoucim HDP uzce souvisi zvySovani
mezd obyvatelstva a tempo riistu spotiebitelskych cen, ktery snizi konecné realné mzdy.
Obrazek ¢. 11 znazornuje vyvoj rustu maloobchodnich trzeb z prodeje vyrobku
a sluzeb v oblasti ubytovacich, stravovacich a pohostinskych podnikii v Ceské republice
za pétileté obdobi od roku 2014 do 2018. Na konci roku 2014 vykazovaly trzby 130 221
milion korun Ceskych, 2. rok stouply o vice nez 10 000 mil. K& Rok 2016 pfinesl
hodnotu celkovych maloobchodnich trzeb ve vysi pies 154 000 mil. K¢ Nejvetsi narist
trzeb z prodeje zbozi a sluzeb nastal v roce 2017, které piesahly bez mala 183 000 mil. K¢&.
V roce 2018 se jiz o tolik nezvysily. Za povSimnuti stoji skutecnost, ze vzdy v prvnim
¢tvrtiné daného roku, ¢astky nedosahuji takové vyse, jako v ostatnich Ctvrtleti. Je to dano

vazbou na chladné zimni pocasi a také lidé po Vanocich zacinaji Setfit.

Obrazek 10: Trzby z prodeje vyrobki a sluzeb a za prodej zbozi (v mil. K<)
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Zdroj: Obchod, pohostinstvi, ubytovani - Zakladni finanéni ukazatele. CSU Praha, 2019

Celkovy trend hladiny mezd, a tedy hrubé a minimalni mési¢ni mzdy, ma pozitivni
vliv nejen pro zaméstnance, ale také pro zameéstnavatele/podnikatele. Z pozitivniho
pohledu: riistem mési¢ni mzdy pracujici lidé vice utraceji své financni prostfedky a tim se

zvétSuje zisk pro podnikatele. Ale také rGst mezd predstavuje negativum z divodu

vwr
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od roku 1996, a to 2,2%. V Usteckém kraji je mira nezaméstnanosti o trochu vyssi nez

celorepublikovy primeér, ale i tak je celkové situace pro podnikani velmi pfizniva.
Naobrazku ¢. 12 je zanesen vyvoj prumérmné hrubé meésicni a minimalni mzdy

v Ceské republice za poslednich 5 let. Rozdil mezi hrubou mzdou v roce 2014 a 2018 je

ptes 6 tisic korun a minimalni mzdou 3 700 K¢&.

Obrazek 11: Vyvoj hrubé a minimalni mzdy za roky 2014 - 2018
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Zdroj: Vyvoj minimalni mzdy v CR od jejiho zavedeni v roce 1991. CSU Praha, 2018

Inflace negativné ovliviiuje hodnotu penéz, tedy 1 kupni silu zakazniki a cenu
potravin, napoji a pohonnych hmot. Od putli roku 2016 cenova hladina roste,
k31.10.2018 méla hodnotu 2,3 %. V tu chvili nejvice podrazily zékladni potraviny,
pfedevsim mouka (o 14,4 %), vejce (13,5 %), jogurty a maslo, naopak zlevnila voda (- 0,4
%), zemni plyn (- 0,8 %) a odévy (2 %). ZvySovani cenové hladiny potravin neni pro
podnik ptiznivé, nebot’ lidé za jidlo zaplati vic a tim se snizi navstévnost.

Pro otevieni restaurace je zapotiebi kapital, ktery podnikatel ziska prostfednictvim
pujcky od nekteré banky. Proto poslednim dilezitym ekonomickym faktorem, ktery by
podnikatel mél sledovat je vyse urokové miry. Urokové sazba zjednodusené tika, o kolik
procent dluznik navic zaplati za pijcenou ¢astku. Soucasna situace pro Cerpani nového
uvéru je zatim piizniva, ale procentni navyseni ptijéek méa rostouci tendenci.

Zudaji Ceské narodni banky urokova sazba primérnych novych hypoték

od komerc¢nich bank od poloviny roku 2007 (5,75 %) az do konce 2016 méla stale

47



klesavou tendenci a docilila nejnizsi hodnoty 1,91 %. Od zacatku roku 2017 stale roste,

k roku 2018 se navysila na 2,43 %.

4.7.3 Spolecenské faktory

Hostinska ¢innost méa vyhodu v tom, Ze je stale o ni zdjem. VétSina zdejSich obyvatel
se rada schazi se svymi znamymi u dobrého jidla a piti. Nejblizsi stravovaci zatizeni je
kapacitn¢ malé a nachazi se od Restaurace Na VrSku 15 minut chize, a dalsi vétsi
restaurace jsou vzdalené vice nez 35 minut.

Lze vyuzit neobvykle velkého prostoru restaurace, kterého je ve mésté¢ nedostatek
a tim nalakat vysoké mnozstvi navstévnikid na rizné vetfejné i soukromé akce. Dale zdejsi
lokalitou prochazi cykloturistické trasy az do sousedniho Némecka, takze neni nouze ani
o turisty.

Pti dneSnich trendech zdravé vyZzivy a Zivotniho stylu se restaurace musi ptizptisobit
narokiim spotiebiteli. To znamena vafeni stravitelné lehkych, tradicnich pokrmi
z Cerstvych lokalnich surovin, které neobsahuji skodlivé latky.

Negativnim socialné - demografickym faktorem ovliviiujici restauraci muze byt stale

se snizujici pocet obyvatel v mésté zpisobeném snizujici se porodnosti a stéhovanim.

4.7.4 Technologické faktory

Dokument Iniciativa Prtimysl 4.0 vydanou Ministerstvem primyslu a obchodu
konstatuje nastup Ctvrté prumyslové revoluce a je navodem, jak ptredchazet rizikiim
a vyuzit pfilezitosti z pfichodu téchto zmén. Primyslova revoluce zasadné¢ méni povahu
pramyslu, energetiky, logistiky, obchodu, vlastné celého hospodaistvi i spolecnosti. Jedna
se o zasadni zmény jako zavadéni informacnich technologii, kybernetickych systému
a um¢lé¢ inteligence nejen do vyroby, sluzeb, ale do veSkerych odvétvi hospodarstvi. Pokud
Ceska republika nezadne reagovat na zmény, hrozi ztrata konkurenceschopnosti
s nasledkem pro cely rozvoj spolecnosti. Vyznamnost feSeni ceské cesty k Ctvrté
prumyslové revoluci je na rozdil od ostatnich zemi velmi vyznamna a specificka z davodu
nejvyssiho podilu tradicni primyslové vyroby.

,»Oc¢ekava se masové sdileni informaci a kontinualni komunikace podpotené kvalitni
komunikacni infrastrukturou (Sirokopéasovy internet). Mezi dal§imi vyznamnymi
technologiemi Primyslu 4.0 jsou uvedena velkd data (big data), autonomni roboty,

senzory, cloudové vypocty a datova ulozisté, jakozto i aditivni vyroba, rozsifena realita
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avneposledni tadé¢ cela védni disciplina kybernetiky a umélé inteligence tvofici
myslenkové a technologické jadro probihajici primyslové revoluce.” (Iniciativa Primysl
4.0,2016)

Ptechod do ¢tvrté faze priimyslové revoluce umozni navysit produktivitu prace, ktera
ale ohrozi n&které mén¢ kvalifikované profese, ale zaroven piinese nové piilezitosti
profesim zamétenych na digitalnich a inzenyrskych dovednostech. Proto je pro stat nutné
budovat kvalitni a variabilni vzdélavaci systém reagujici na potieby trhu prace.

Mali a stiedni podnikatelé Gasto nevédi, co je mysleno digitalizaci v tzv. Ctvrté
pramyslové revoluci, zaménuji ji za jiz zavedenou elektronickou komunikaci
¢i administrativu. Mylné se néktefi domnivaji, ze se revoluce tykd pouze vyrobniho
a pramyslového odvétvi, coZ také potvrzuje tento strategicky dokument Vlady Ceské
republiky, protoze zde vibec neni vyclenéna Cast pro malé a stfedni podnikatele.

(Amsp.cz, 2017)

4.8 Analyza konkuren¢niho prostredi podniku

K analyze konkuren¢niho mikroprostiedi Restaurace Na Vrsku lze vyuzit Portertiv

model 5 sil, ktery predikuje intenzitu konkurence v odvétvi pohostinstvi.

4.8.1 Konkurence uvnitf odvétvi

Dle hodnoceni v tabulce ¢. 6 vyplynulo, Zze nejvétsi hrozbou ze strany konkurence
bude Hotel a restaurace Kocanda, na druhém misté Zlata Lipa a na tietim Hotel Faust.

V tabulce byly body od jedné do péti (1 - nejhorsi, 5 - nejlepSi) zhodnoceny
pfednosti a nedokonalosti jednotlivych podniki, které se podobaji restauraci Na Vrsku.
Cim vyssi celkové bodové ohodnoceni dany podnik ziskal, tim lepsi pozici obhajuje
na lokalnim trhu.

Na tizemi mésta Dé¢ina, stejné jako v celé Ceské republice si konkuruji jak nejblizsi
mistni podnikatelské subjekty, mezi které patfi Restaurace Na Rybnicku, Pizzeria Ciao
Ciao, Pivovarska restaurace Kapitan, Restaurace U Pristavu, Pastyiska sténa, U Mostu,
KARLS grill bar, Parolod’, aj., ubytovaci zaiizeni Hotel a restaurace Kocanda, Hotel Cesk4
Koruna, U kaple, Faust, Zlatd Lipa, Kristin Hradek, tak i subjekty zastoupené narodni fast
food fetézci, ktery je v D&Cin¢ pouze jeden, a to KFC. Na zdkladé¢ uvedeného vyctu

subjektll zabyvajicich se v této lokalit¢ ubytovanim a pohostinstvim Ize konstatovat,
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ze intenzita na trhu je velmi silna. Bude proto nutné ptildkat klienty na kvalitni kuchyni

ve velmi piijemném prostfedi a na spolecenské akce.

Tabulka 7: Hodnoceni konkuren¢nich restauraci

> @

g 2| g £ | o |2 < | S g g &
Zatizeni S&| & B S |EE ; & [xE

2|3 |8 |8 8| | g |&s

== 12 =4 g~ |2 | B &
Na Rybnicku 1 3 3 3 2 4 16 9
Pizzeria Ciao Ciao 1 5 4 4 2 3 19 6
Pivovarska restaurace Kapitan 1 4 3 4 4 2 18 7
Restaurace U Pristavu 1 4 4 5 4 2 20 5
Pastyi'ska sténa 1 3 3 3 4 3 17 8
U Mostu 1 3 3 5 4 3 19 6
KARLS grill bar 1 4 2 5 2 3 17 8
Hotel Kocanda 5 4 5 5 5 2 26 1
Hotel Ceska Koruna 4 3 3 5 5 2 22 4
Hotel U Kaple 3 3 1 3 4 4 18 7
Hotel Faust 4 4 4 5 3 3 23 3
Zlata Lipa 5 5 5 3 5 1 24 2
Kristin Hradek 5 5 5 1 5 1 22 4

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Tabulka ¢. 7 vyhodnocuje nejvétsi konkurenéni provozovny, které by mohly ohrozit
fungovani Restaurace Na Vrsku. Bodové hodnoceni (1 - nejhorsi, 5 — nejlepsi) se tykalo
moznosti ubytovani v provozovngé, atraktivnosti - oblibenosti u jejich zédkazniki, pestrosti
nabizenych napoji, pokrmii a sluzeb, dopravniho spojeni a vzdalenosti od centra mésta
a v posledni fad€¢ finan¢ni nékladnosti pro zdkazniky. Z tabulky bylo zjiSténo, Ze nejvétsi

hrozbou pro tento podnik bude Restaurace a Hotel Kocanda, Zlata Lipa a Hotel Faust.

4.8.2 Hrozba vstupu substituti

Pokrmy a napoje, plnici stejnou funkci, nejsou klasickymi substituty. Jedna se
zejména o jednotlivé varianty uvafenych pokrmd, pii kterych dochdzi pouze k obméné
zékladnich surovin a technologii pifipravy. Zakaznik ma moznost vybirat podnik podle

cenoveé relace, druhu kuchyné, restauracniho zazemi a doplitkovych sluzeb.
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4.8.3 Vyjednavaci sila dodavatela

Pti pripravé pokrmi se vyuzivaji suroviny ze supermarketii nebo farem, kterych jsou
na trhu Siroké spektrum. Co se tyCe napoju, o dodavatele také neni nouze. Nealkoholické
1 alkoholické néapoje dodavaji v okoli mésta supermarkety, nejméné 3 velkoobchodni
spolednosti sr.0. a to ESO-DRINK, E.S.E.I. Liberec, NAPOJE U LUKASE, né&kolik
prodejen specializovanych na vina a pivovary. Na zaklad¢ téchto skutecnosti Ize vyvodit

zaver, ze vyjednavaci sila dodavatelli v potravinaiském prumyslu nema podstatny vliv.

4.8.4 Vyjednavaci sila odbérateli

Tim je minéna potenciondlni schopnost vyjednavani zékazniki o cené¢ pokrmi.
Jak jiz bylo konstatovano vySe, na trhu existuje velikd konkurence a je snadné pro
odbératele prejit k jinému stravovacimu zafizeni. Zékladnim pilifem Gspéchu by méla byt
pridana hodnota, kterou konkurence nemé. Pokud bude zdkaznik nespokojen, jednoduse
piechazi ke konkuren¢nimu podniku a naopak.

Jak jiz bylo zminéno v pfedchozich kapitoldch, na rozdil od konkurentdi ma
Restaurace Na Vrsku ptfidanou hodnotu ve velikych vnitinich prostorech a také ptilehlé
zahrad€, kterda by mohla pfilakat rodiny s détmi. Pro tuto skupinu zakazniki budou
pripravované vyhodné rodinné menu za nizké ceny, naptiklad velky talif riznych druht
mas, syru a restované zeleniny. Pro cilovou skupinu zaméstnanct z okolnich ufadi a firem
bude zavedeno menu vzdy o jedné polévce a vybér ze dvou hlavnich chodt, z toho jedno
vegetarianské za pfijatelnou cenu. Turistim bude nabizena ceska ndrodni moderni jidla
a kvalitni pivo, aby byla uspokojena jejich potfeba se najist a zvédavost ochutnat lokalni

gastronomii.

4.8.5 Potencialni nova konkurence

Potencionalni novy konkurent musi agilng, rychle a pruzné reagovat na konkuren¢ni
prostiedi podniku, uzptisobit cenu, kvalitu a trendy v oblasti gastronomie. Dtlezitym
faktorem piekazky vstupu na trh je také loajalita zékazniki k jiz zavedenym restauracnim
zafizenim. S tim v8im musi pocitat potenciondlni konkurent, ktery by chtél vstoupit,

potazmo uspét v tomto oboru, nebot’ moznosti podnikani v pohostinstvi jsou Siroké.

51



4.9 Marketingova strategie podniku

Restaurace Na Vrsku bude poskytovat stravovaci i ubytovaci sluzby. Vyhodou
tohoto odvétvi je, ze vice ¢i méné vzdy o n¢j bude ze strany spotiebitele zdjem. Hlavnim
cilem je vzbudit zajem zdkaznikil o sluzby restaurace poskytovanim odlisnych, kvalitnich
a cenove¢ piijatelnych pokrmi véetné sluzeb okolo ubytovani. Pfi¢emz tvorba ceny bude
urcena dle sazeb pokrmt a napoji konkurence.

Obsahem této podkapitoly je zpravovan marketingovy mix, vramci néhoZ je
nasledné rozebran nabizeny produkt ¢i sluzba, cena poskytovaného sortimentu, umisténi
restaurace a propagace. Jsou to konkrétni kroky, které restaurace musi postoupit, aby

o ni vzbudily u potencionélnich zakaznikl zajem.

4.9.1 Produkt/sluzba

Cena ubytovani za noc pro jednu osobu bude ve vysi 700 K¢/osoba za noc a pro déti
do 3 let zdarma.

Dalsim produktem Restaurace Na Vrsku je poddvani ndpoji a pokrmil
pripravovanych z Cerstvych, kvalitnich a lokalnich surovin za odpovidajici piijatelné ceny

pro zakaznika.

Snidané:
Snidané budou ptednostné podavany pouze ubytovanym hostiim ve vSednich dnech

od 7:30 do 9:00.

Tabulka 8: Snidanové menu (v K¢/porci)

e . Vyrobni | MarZe | Konefna
Druh snidané Ingredience naklady | * 125% cena
Anglickd 1 vejce, fazole, zampiony, klobasy, grilované 38.38 86.36 ’7
rajCe, 2 bagety
Americka 2 vejce, slamna, malle kl(?basky, palacinka 36.85 82.91 %3
S javorovym sirupem
. ... |3 michana vejce, 2 tousty, maslo, marmelada,
Kontinentalni , g 42,48 95,58 96
3 klobasky, miisli s bilym jogurtem
Videiisks I vejee namékko ve skle, 3829 | 86,15 87
3 bagety, uzenina, marmelada

Zdroj: RUNSTUK, Jaroslav, Antonin PILAR a Riizena WAGNEROVA. Receptury studenych
pokrmti. 3. vyd. Divec: Radek Runstuk - R plus, 2008. ISBN 978-80-902492-9-5.; vlastni
zpracovani, 2019

Zakaznik si objedna vybrany druh snidané vzdy den dopfedu a bude mit na vybér

z téchto Ctyf pokrmi, viz tabulka ¢. 8. K snidanim bude vzdy zdarma podavan napoj
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v neomezeném mnozstvi, a to dzus, ¢aj a kava. Ceny jednotlivych ingredienci jsou
zjistované z aktualnich cen obchodnich fetézci MAKRO Cash & Carry CR a Tesco Stores
CR as.

Ceny snidan¢ u konkurence se pohybuji od 100 — 260 Kc/porci. Podle vlastnich
zkuSenosti ¢lov€k neni schopny snist vétsi mnozstvi jidla, nez je uvedeno v tabulce
ingredienci k jednotlivému druhu snidané€, proto se vyplati pfipravovat pouze jednotlivé
porce, nez tvorit snidan¢ formou neomezenych Svédskych stold, ktera je pro zékazniky

draha a vSeobecné neekonomicka.

Poledni menu

Jak jiz bylo uvedeno, poledni menu bude zahrnovat jednu polévku a vybér ze dvou
hlavnich chodt, z néhoz jeden pokrm bude vegetariansky. Snahou kuchatit bude ptiprava
vyzivoveé pestrych, lehce stravitelnych a zdravych pokrmi za nizké naklady, které se
nebudou tak casto opakovat, jak je zvykem v jinych stravovacich zafizenich. Cena
za poledni menu bude pevné dana a to 130 K¢ za jeden obéd, jejiz soucasti bude polévka,

hlavni chod a jeden libovolny nealkoholicky napoj.

Tabulka 9: Ptiklad poledniho menu

Gramaz Pokrm Suroviny Naklady Cena chetne
marze
0221 Ho’\/e,m vyvars voda, hovézi, §ul, pepf, kofenova 8.82 K& 19,85 K&
domacimi nudlemi zelenina, cibule
300 g Lasagne alla lasagpe, be.sarnel,v parmazdn, sugo, | 2,70 Ké 73,58 K&
Bolognese olivy, cibule, ¢esnek, kofeni
0331 L1bov01r}eh9 nealko | Coca cola, Pepsi, C'flppy, Sprite, 15,67 K& 3525 K&
napoje Fanta, Nestea, Tonic, Bonaqua
Celkem 128,68 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

V tabulce €. 9 je vytvofeny vybér poledniho a jeho propocet, zda je cena ve vysi
120 K¢ za polévku, hlavni chod a nealkoholicky napoj realnd a pro podnik vydélecna.
Z tabulky je vidét, Ze cena pokryje ndklady na uvafeni uchdzejiciho poledniho menu

bez ztrat pro restauraci.

Stala nabidka
Snahou spoluvlastnikti bude vychova obcant ke zdravejSimu stravovani. Proto i stala

nabidka se bude skladat z lehce stravitelnych a vyzivové pestrych pokrmi, tzn. pestie
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upravené rizné druhy mas a zeleniny. Lidé ale stejné¢ budou, aspon jako ptilohu, vyzadovat

smazené, které z vlastniho z4jmu zachovame.

4.9.2 Distribuce

Jak jiz bylo zminéno v teoretické ¢asti diplomové prace, distribuce se ¢leni na piimy
a nepiimy prodej, jez fesi, jakou cestou se dostavaji produkty a sluzby k zakaznikovi.
Restaurace Na VrSku pfimou distribuci podava zhotovené pokrmy vytvorené ze surovin

a nepiimou cestou dodava svym hostiim napoje zakoupené od dodavatele.

4.9.3 Propagace

Pro zviditelnéni restaurace bude opakované podana reklama v mistnim mésic¢niku
a vytistény vizitky. Hlavni marketingovou komunikaci bude zafizovat provozni restaurace
prostiednictvim reklamy a profilem na socidlnich siti. Zfidi se tedy profil restaurace
na Facebooku a Instagramu, ktery napomutze oslovit vEétSsi mnozstvi potencionalnich
zékaznikli. Provozni se bude vénovat socialnim siti aktualizaci fotografii, dennich nabidek,
spoleCenskych akci a bude reagovat aktivnim zakaznikim na jejich dotazy
ohledné restaurace.

Zridi se webové stranky www.navrsku.cz, na kterych budou poskytnuty veskeré

informace ohledné restaura¢niho zatizeni a ubytovani vcetné odkazi na socidlni sité.
Prostfednictvim online formuldife na internetovych strankach si budou moci hosté
rezervovat misto v restauraci nebo v apartma.

Restaurace také navaze spolupraci s rezervacnimi a hodnotitelskymi portaly, jako je
tripadvisor.cz, restu.cz, www.ceske-hospudky.cz, booking.com nebo trivago.cz. Tyto
hostinské a hodnotitelské portaly se vénuji recenzemi a typy ohledné cestovani a turismu.
Samotny obsah, vytvareji piimo uzivatelé, ktefi maji k dispozici na strankach vlastni

uzivatelské ucty.

4.10 Financni plan

Ukolem finanéniho planovani je zjisténi, na zakladé prognézy budouciho vyvoje
podnikovych financi s ohledem na jeho cile a aktualniho vyvoje trhu, zda podnik bude
zivotaschopny. Finan¢ni plan, ktery se zpracovava v optimistické a pesimistické varianté

obsahuje plan trzeb, nékladi a zisku.
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4.10.1 Vstupni rozpocet

Zakladatelsky rozpocet obsahuje veskeré vstupni vydaje, které budou zapotiebi pii

rozjezdu podniku. Veskeré ceny jsou véetné DPH.

Drobné opravy objektu 700 000 K¢
Hygienické prostifedky 5000 K¢
Koupé¢ budovy (v€etné dan¢€ z prodeje nemovitosti, odména notaii) 5000 000 K¢
Mobilni telefony (8 372 K¢) a tarif (2 781 K¢/mésic) 13 934 K¢
Nékup surovin (proviant kuchyné + raut) 210 000 K¢
Nékup zasob v¢. ndpoju (jednorazovy) 258 830 K¢
Odpad (700 K¢&/mésic) 2100 K¢
Penize v hotovosti/v pokladné 20 000 K¢
Pohonné hmoty do automobilu 5000 K¢
Pojisténi majetku (667 K¢&/mésic) 1 334 K¢
Propagace 6 079 K¢
Splatka ivéru 48 391 K¢
Vypis z zivnostenského rejstiiku 100 K¢
Vypis z rejstiiku trestli (za oba spolumajitele) 100 K¢
Zaloha na energii a vodu (24 000 K¢/mésic) 48 000 K¢
Zaloha OSVC na SP (2 388 K¢&/mésic) 7 164 K¢
Zaloha OSVC na ZP (2 208 K¢&/mésic) 6 624 K¢
Ziva hudba v den otevfeni restaurace 20 000 K¢
Zivnostenské opravnéni 1 000 K¢
Celkem vstupni investice 6 353 656 K¢

Kupni cena budovy ve vysi 5000 000 K¢, je vycislena podle jinych podobnych
restauracnich zafizeni v okoli, s ohledem na jeji technicky stav a vybaveni, s niz souhlasi
mayjitel. Co se tyCe vybaveni restaurace, tak aktualni majitel uvniti objektu za kupni cenu
nemovitosti zanecha vesSkeré vybaveni restaurace, tzn. spotifebiCe a pracovni plochy
v kuchyni, stoly s zidlemi, postele a ostatni nadbytek v apartménech, venkovni sezeni

na zahradég, pokladni systém, vinotéku a dal$i inventat.
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Polozka zalozeni Zivnosti se sklada z poplatku za Zivnostenské opravnéni v hodnoté
1 000 K¢, z poplatku za vypis z zivnostenského rejstiiku a vypis rejstiiku trestl ve vysi
200 K¢.

Drobné opravy nemovitosti zahrnuji opravu a vymalovani zdi v celém objektu,
pfemalovani loga byvalé restaurace za nové¢, uprava barového pultu do modernéjsiho
designu a nakup vzduchotechniky do kuchyné. Dalsi, vétsi, do budoucna nutné prestavby
a upravy, jako napiiklad nové podlahy ve znacné Casti objektu, uprava apartmanti na mensi
pokoje s koupelnami, nové restauracni toalety, ve staré Casti objektu okna a jiné, se budou
realizovat postupné béhem provozu, az si na n¢ restaurace vyd¢la.

V prvnim mésici, tésné pied otevienim provozu, bude na suroviny k vafeni
a zakoupeni napojii vynalozena c¢astka v odhadované vysi 468 830 korun. V den
slavnostniho otevieni bude podavano obcerstveni v podobé rautu. Za Castku 210 tisic
korun budou potizeny zasoby, jako naptiklad mlécné vyrobky, vejce, koteni, ryze a dalsi
suché suroviny, a dle potieby kazdy druhy den cerstvd masa, ovoce, zeleniny. Restaurace
si bude zakladat na Cerstvosti, na minimalnim pouzivani polotovart a mrazenych vyrobkd.
Polozka nakup zbozi obsahuje alkoholické a nealkoholické napoje, jidelni ubrousky
a paratka celkem za 258 830 K¢.

Ohledné propagace budou financ¢ni prostfedky vyuzity na tisk 2 000 kust letakt
a na reklamu ve zdej$im deniku za 3 200 K¢/mésic.

Obleceni pro zaméstnance, které bude uhrazeno z finan¢nich prosttedki restaurace,
necha podnik usit zastéry slogem a zakoupi se kvalitni pohodlnd obuv. Ostatni ¢ésti
vhodného obleceni, tzn. ¢erné tricko a kalhoty, si zaméstnanci zajisti sami.

Jako poskytovatel internetu, televize a mobilnich tarify byla vybrana spole¢nost O2
Czech Republic a.s. na zakladé dlouholetych pozitivnich zkuSenosti majitelky. Internet
s televizi bude k dispozici pfedev§im pro navitévniky. Mobilni tarify bude vyuzivat OSVC
a provozni s neomezenym voldnim, SMS a s velkym mnozstvim dat. Tteti tarif bude

k dispozici servirkdm, aby mohly piijimat hovory ohledné rezervaci od zakazniku.

4.10.2 Rozpocet mési¢nich provoznich naklada

Nejvyssi slozka mésicnich provoznich vydaji se predpokladd v ndkup zbozi
a surovin na pokrmy, ndkladech na mzdy zamé&stnanct, ndkup zasob a z pravidelné splatky

uveru.
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Nékup zbozi 237 583 K¢
Nékup surovin 257 583 K¢
Zaloha na energii a vodu 24 000 K¢
Provoz automobilu 3 500 K¢
Cisté mzdy (7 zaméstnanci) 182 500 K¢
Pojistné zaméstnavatel ZP (18,7 %) 16 425 K¢
Pojistné zamé&stnavatel SP (6,7 %) 45 625 K¢
Odmeéna pro brigadnika 2 999 K¢
Minimélni zaloha OSVC na ZP 2208 K&
Minimélni zaloha OSVC na SP 2208 K¢&
Spléatka avéru (5,3 % p.a. na 15 let) 48 391 K¢
Propagace (tisk vizitek, reklama v deniku) 6 079 K¢
Pojisténi majetku 667 K¢
Internet, TV, mobil 2781 K¢
Rozhlasovy poplatek 225 K¢
Hygienické prostredky 1963 K¢
Celkem mési¢ni vydaje 834 557 K¢

4.10.3 Odpisy

V tabulkach ¢. 10, 11 a 12 jsou zaneseny daifové odpisy pocitace, osobniho

automobilu a budovy restaurace. Bylo zvoleno u kazdého majetku rovnomérny zptisob

odepisovani, z divodu potieby postupného odepisovani nakladii:

Nazev majetku: pocitac
Vstupni cena: 6 000 K¢
Rok pofizeni: 2019
Odpisova skupina: 1

Zivotnost: 3 roky
Zpusob odepisovani: rovnomerny

1. rok = vstupni cena H(

Odpisovy vzorec:

2. 1ok = vstupni cena x(



Tabulka 10: Plan danovych odpisu hmotného movitého majetku - pocitac

Rok Zistatkova cena Ro¢ni odpis Opravky celkem
2019 4 800 K¢ 1200 K¢ 1200 K¢
2020 2400 K¢ 2400 K¢ 3 600 K¢
2021 0 K¢ 2400 K¢ 6 000 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Nézev majetku
Vstupni cena

Rok pofizeni
Odpisova skupina
Zivotnost

Zpusob odepisovani

Odpisovy vzorec

osobni automobil

80 000 K¢
2019

2

3 roky
rovnovazny

11
1. rok = vstupni cena H( )

2.rok = vstupni cena H(

100

100

22,25)

Tabulka 11: Plan danovych odpisit hmotného movitého majetku — osobni automobil

Rok Zistatkova cena Roc¢ni odpis Opravky celkem
2019 71200 K¢ 8 800 K¢ 8 800 K¢
2020 53 400 K¢ 17 800 K¢ 26 600 K¢
2021 35600 K¢ 17 800 K¢ 44 400 K¢
2022 17 800 K¢ 17 800 K¢ 62 200 K¢
2023 0 K¢ 17 800 K¢ 80 000 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Nézev majetku
Vstupni cena

Rok poftizeni
Odpisova skupina
Zivotnost

Zpiisob odepisovani

Odpisovy vzorec

budova restaurace
5000 000 K¢
2019

6

3 roky
rovnovazny

1,{]2)

100
2,{]2)

100

1. rok = wstupni cena * (

2. rok = vstupni cena * (
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Tabulka 12: Plan daniovych odpisit hmotného nemovitého majetku — budova restaurace

Rok Zistatkova cena Ro¢ni odpis Opravky celkem
2019 4 949 000 K¢ 51000 K¢ 51000 K¢
2020 4 848 000 K¢ 101 000 K¢ 152 000 K¢
2066 202 000 K¢ 101 000 K¢ 4798 000 K¢
2067 101 000 K¢ 101 000 K¢ 4 899 000 K¢
2068 0 K¢ 101 000 K¢ 5000 000 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

4.10.4 Rozpocet mési¢nich prijmui

V této podkapitole podrobné rozpracovany jednotlivé varianty finan¢niho planu
piijmu, to znamena varianta realisticka, pesimisticka a optimistickd. Kazd4 z variant bude

rozepsana po Sesti jednotlivych mésicich.

Realisticky finan¢ni plan

V realistické varianté trzeb, viz obrazek €. 13 (v ptiloze €. 9), bude pocitano s 60%
moznou obsazenosti restauracniho zatfizeni, kterd vychdzi ze zkuSenosti ziskané
z dlouhodobé praxe v pohostinském zafizeni v Déciné a ze zkuSenosti hostinskych
podnikatelit (Pizzeria Ciao Ciao, Restaurace Na Rybnicku) se kterymi byla konzultovana
tato problematika. Maximalni kapacita objektu je 80 klientd, ale zddvodu
nepravdépodobnosti plného stavu je pocitano pouze se 48 obsazenymi misty pro letni
mésice 1 48 misty pro zimni obdobi. Pro vypocet realistické varianty bude brano v ivahu
koeficient 3,5, jenz zndzorfiuje pocCet navstévnikil restaurace, ktefi obsadi jednu zidli
za jeden den. Oteviraci dobu pro zékazniky jsem rozdélila na 2 poloviny z diivodu,
ze dopoledne bude zisk za osobu mensi a to odhadem 100 K¢ a v odpolednich hodinach si
zas klient objedna vecefti s pitim v zimnich mésicich v odhadované primérné vysi 200 K¢

a 300 K¢ v letnich mésicich.

Obrazek c¢islo 13 piehledné zobrazuje financni vyjadifeni realistické varianty
pieneseny do spojnicového grafu. Na vodorovné ose jsou znazornény meésice v Case

a na svislé - hodnota ndkladu a trzeb v tisicich korunach.
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Obrazek 12: Realisticka varianta pii 60% obsazenosti (v tisicich

1400,00

]
1200,00 —

1000,00

800,00 /\v/\/
A4

600,00

400,00 \ /

\/\/"

200,00

0,00

cerven  Cervenec  srpen zaii fijen listopad prosinec leden unor bfezen duben kvéten

====Trzby celkem  ====Variabilni ndklady celkem Marie = Fixni naklady celkem Zisk po zdanéni

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Pesimisticka varianta finan¢niho plianu

V pesimistické varianté trzeb, viz tabulka v pfiloze €. 10, bude pocitano s 60%
moznou obsazenosti restauracniho zatizeni. Maximalni kapacita objektu je 80 zdkaznik,
ale z divodu nepravdépodobnosti plného stavu je pocitdno pouze se 48 obsazenymi misty
pro letni mésice 1 48 misty pro zimni obdobi. Pro vypocet pesimistické varianty bude bran
v uvahu koeficient 1,75, jenz znazornuje pocet navstévniki restaurace, ktefi obsadi jednu
zidli za jeden den. Oteviraci dobu pro zdkazniky jsem rozdélila na 2 poloviny z divodu,
ze dopoledne bude vydélek za osobu mensi a to odhadem 100 K¢ a v odpolednich
hodinach si zas klient objedna veceti s pitim v zimnich mésicich v odhadované praimeérné

vysi 200 K¢ a 300 K¢ v letnich mésicich.
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Obrazek 13: Pesimisticka varianta pii 60% obsazenosti (v tisicich K¢)
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Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Obrazek cislo 14 prehledné zobrazuje finan¢ni vyjadieni pesimistické varianty
pieneseny do spojnicového grafu. Na vodorovné ose jsou znazornény meésice v Case

a na svislé hodnoté nakladu a trzeb v tisicich korunach.

Optimisticka varianta finan¢niho planu

V pesimistické varianté trzeb, v tabulce v ptiloze ¢islo 11, bude pocitdno s 60%
moznou obsazenosti restauratniho zatizeni. Maximalni kapacita objektu je 80 zdkaznikii,
ale z divodu nepravdépodobnosti plného stavu je pocitdno pouze se 48 obsazenymi misty
pro letni mésice i 48 misty pro zimni obdobi. Pro vypocet pesimistické varianty bude bran
v tvahu koeficient 7, jenzZ znazoriiuje pocet hosti, kteii obsadi jedno misto u stolu za jeden
den. Oteviraci dobu pro zdkazniky jsem rozdé¢lila na 2 poloviny z divodu, ze dopoledne
bude vydélek za osobu mensi a to odhadem 100 K¢ a v odpolednich hodinach si zas klient
objedna vecefi s pitim v zimnich mésicich v odhadované primérné vysi 200 K¢ a 300 K¢
v letnich mésicich.

Obrazek Ccislo 15 piehledné zobrazuje finan¢ni vyjadieni pesimistické varianty
pieneseny do spojnicového grafu. Na vodorovné ose jsou znazornény meésice v Case

a na svislé hodnoté nakladu a trzeb v tisicich korunach.
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Obrazek 14: Optimisticka varianta pii 60% obsazenosti (v tisicich K¢)
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4.10.5 Vykaz cash flow

Cash flow analyza bude sestavena piimou metodou, ktera vychdzi piimo
z vynaloZenych penéznich piijmi a vydaju restaurace. Pfima metoda cash flow se spocita
pfictenim piijmi k po€atecnimu stavu financnich prostiedki a néslednym odectenim
vydaji, pticemz vysledkem je konecny stav finan¢nich prostiedki restaurace, viz v tabulce
¢. 11. Vychazi se z realistické varianty financniho planu za cely prvni rok podnikani.

V tabulce v ptiloze Cislo 12 je zohlediovan pocatecni a konecny stav finan¢nich
prostiedkii. Od pocatecniho stavu jsou odecteny veSkeré provozni vydaje restaurace.
Veskeré pocatecni vydaje, koupé nemovitosti, prvotni nakup zbozi a surovin a jiné, byly
uhrazeny jiz pred za¢atkem prvniho mésice. Diky tomu, ze méla OSVC dostatek vlastnich
prostiedkii na bézném uctu a pokladné, byl od prvniho mésice penézni tok v plusu, tedy
celkem 446 344 K¢.

Z ptilohy c¢islo 12 je patrné, ze ma restaurace dostatek finan¢nich prostiedkt

k uspokojeni veskerych vydajt.
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4.10.6 Pomérové ukazatelé

Ukazatel rentability

VSechny vypocty ukazatele rentability, viz tabulka €. 13, byly spocitany pro tii
varianty finanéniho planu. Rentabilita aktiv (ROA), znazoriujici pomér hospodaiského
vysledku restaurace k jejim aktiviim. Jak se dalo ocekavat, rentabilita aktiv v pesimistické
variant¢ dostdla zdpornych hodnot, tedy podnikani v této finan¢ni varianté vykazuje
ztratovost.

Rentabilita vlastniho kapitdlu (ROE) zobrazuje vztah mezi Cistym ziskem a vlastnim
kapitdlem - kolik 1 investovana koruna vlastnich zdroji generuje Cist¢ho zisku. Nejnizsi
hodnoty piredstavuje samozfejm¢e pesimisticka varianta, ale pozitivni je, Zze vSechny finan¢ni
varianty vykazuji kladné hodnoty rentability. Vysoky procentudlni vysledek méa na svédomi
fakt, Ze majitel ma vysoké vlastni finan¢ni prostfedky na bézném uctu.

Stejnou tendenci predstavuje také ukazatel rentability trzeb, jez predstavuje, kolik

¢istého zisku ptinese jedna koruna trzeb.

Tabulka 13: Ukazatelé rentability

Ukazatel Realisticka | Pesimisticka | Optimisticka
- Vzorec . . -
rentability varianta varianta varianta
ROA ROA = Zisk =100 [%] | 42,39 % -3,10% 133,37 %
celkova aktiva
sk
ROE ROE=———_<100[%] | 29540% | 21,60% 929,40 %
viastni kapital
isk
ROS ROS = — = 100 [3] 20,14% | 2.63% 33,73 %

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Ukazatel likvidity

Vzhledem ktomu, ze restaurace nema zadné kratkodobé zavazky a soucasné
disponuje s vysokymi vlastnimi zdroji financovani provozu podnikani, neni raciondlni
sestavovat ukazatel likvidity. Je nutno konstatovat, Ze dle vykazu cash flow je podnik

okamzité¢ schopen dostat svym zavazkiim v kazdém ptipade¢.

Ukazatel zadluZenosti
Celkovéa zadluZenost znazorfiuje miru kryti majetku firmy cizimi zdroji. Urokové

kryti je hodnota, ktera definuje, kolikrat jsou uroky s poskytnutych dlouhodobych uvéra
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kryty vysledkem hospodafeni firmy za dané ucetni obdobi. Cim vyssi je ukazatel
urokového kryti, tim lepsi finan¢ni situace v podniku.

Tabulka 14: Vypocet ukazatell zadluZenosti

Ukazatel zadluZenosti Vzorec Vysledek

: 5 izl zdroj
Celkova zadluzenost Celkovh zadlutenost = ———2 ¢, 1po [96] 89,69 %
celkova aktiva

Zisk pred zdanénim

Urokové kryti Urokové krytl = 4,79

Celkove nakladovy trok

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

Vysledek celkové zadluzenosti restaurace v tabulce ¢. 14 ukazuje, Ze necelych 90 %
majetku je zatizeno dluhy, coz znamena, ze zadluzenost restaurace je vysoka a proto riziko
pro véfitele je vysoké. Naopak pozitivni vysledek byl vypocten u ukazatele urokového

kryti necelych 5, pficemz doporuc¢ena hodnota je vétsi nez 4,5.

4.11 Analyza SWOT

SILNE STRANKY SLABE STRANKY
Poloha restaurace Nulové zkusenosti s fizenim restaurace
Prostor restaurace Propagace
Ptijatelné ceny Vzdalenost od centra mésta
Kvalitni suroviny na vyrobu pokrmu Nedostatek parkovacich mist
Jedina restaurace v lokalité Slaba pozice na trhu
Kvalifikovany personal Vysoké provozni naklady
Pestra nabidka pokrmt

Organizacéni struktura
Osobni angazovanost zaméstnanct

PRILEZITOSTI HROZBY
Rozvoj turismu Ztrata dodavatelil
Dravy Zivotni styl Nespolehlivost dodavatel
Novi dodavatelé Velka konkurence restauraci ve mésté
Rozsiteni sluzeb o nové produkty Mala navstévnost
Zvysujici se poptavka Vstup nové konkurence v této lokalité

Smyslem SWOT analyzy bylo po vytipovani silnych stranek, tyto udrzet a slabé
stranky postupné eliminovat. Vné&jsi prostiedi restaurace, piilezitosti a hrozby ukazuji,
co vyuzit ke svému prospéchu a na hrozby se pfipravit tak, aby neohrozily podnikani.

Z tabulky €. 15 vyplynul pozitivni vysledek, ze pfevazuji silné stranky restauracniho

zafizeni nad témi slabymi. Velkou nevyhodou majitele provozovny je naprosto nulova
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zkuSenost s vedenim podniku, ale také s vedenim a organizaci podfizenych zaméstnanci.
Slabé stranky je mozné postupné odstraiiovat ziskanymi zkuSenostmi jiz v pribéhu
provozu restauracniho zafizeni. DalSi slabou strankou je samoziejma zacatecni Spatnd
pozice restaurace na lokalnim trhu, kterou je cilené postupné posilovat kvalitnimi
a pestrymi sluzbami a sortimentem. Hrozby piisobici na restaurace se mohou casto ménit,
proto je dilezité je pravidelné analyzovat a pfipravovat se na né, tzn. mit nasmlouvéano vice

spolehlivych dodavateli a byt vzdy o krok napted od konkurenc¢nich podniki ve méste.

Tabulka 15: Analyza rizik

a . Intenzita Vyznam pro Nejdilezitéjsi
ST L pusobeni (1-5) budZucnostp (1-5) Jstrz’mky :
SILNE STRANKY
Poloha restaurace 4 4 X
Prostor restaurace 5 5 X
Ptijatelné ceny 4 3
Kvalitni suroviny na vyrobu pokrmu 4 4 X
Jedina restaurace v lokalité 5 3 X
Kvalifikovany personal 4 4 X
Pestra nabidka pokrmi 4 3
Reakce na pozadavky zakaznikt 5 5 X
Osobni angaZzovanost zaméstnanctl 5 5 X
SLABE STRANKY
Nulové zkusenosti s fizenim restaurace 4 3 X
Propagace 4 4
Vzdalenost od centra mésta 3 2
Nedostatek parkovacich mist 3 4
Slaba pozice na trhu 5 3 X
Vysoké provozni naklady 4 3
PRILEZITOSTI
Rozvoj turismu 3 4 X
Zdravy Zivotni styl 2 3
Novi dodavatelé 2 3
Rozsiteni sluzeb o nové produkty 3 4
Zvysujici se poptavka 4 5 X
HROZBY
Spatné pocasi 3 3
Ztrata dodavateld 2 3 X
Nespolehlivi dodavatelé 3 3 X
Velka konkurence restauraci ve mésté 5 4 X
Mald névstévnost 4 3 X
Vstup nové konkurence v této lokalité 5 4 X

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019
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5 Zhodnoceni vysledki a doporuceni

Cilem této prace bylo zjiSténi, zda je redlné otevieni Restaurace Na Vrsku v Casti
obce Décin. Stanoveny byly dil¢i otazky, feSici jakou zvolit nejvhodnéjsi pravni formu,
co nabidnout potencionalnim zékaznikiim, aby restauraci navstévovali a zda bude
restaurace schopnd prosperovat. Podnikatelsky zamér se zakladd na vyhodnoceni
podnikatelského planu tykajici se obnoveni restauracniho provozu. Nasledujici text
popisuje poznatky, vysledky a doporuceni pro hostitelskou a stravovaci ¢innost.

Realizatorkou projektu je samotnad autorka. Podnikatelska cinnost spociva
v poskytovani sluzeb a prodeje zbozi klientiim restaurace, jejiz podminkou bylo ziskani
zivnostenského opravnéni, ke kterému autorka méla pfedpoklady. Piednosti podnikéni
na zivnostensky list je ucetni a administrativni jednoduchost, s védomim naro¢ného
majetkového ruéeni. OSVC totiz musi ruéit celym majetkem, ale jestlize nastane situace,
ze by restaurace zkrachovala, proda se nemovitost slouzici k podnikatelské ¢innosti.

Jak jiz bylo zminéno, k provozovani restaurace je zapotiebi koupé nemovitosti, ktera
se nabidla v¢etné veskerého zafizeni v kupni cen¢ 5 miliont korun ¢eskych.

Jako cilova skupina klientti byla ur¢eno obyvatelstvo z blizkého okoli mésta DéCina
a soudasné pieshrani¢ni turisté z nedalekého Némecka ale také z celé Ceské republiky.
Diilezitou aktivitou pro zviditelnéni provozovny a ziskani klientely bude u¢inna propagace
restaurace prostfednictvim socidlnich siti 1 klasické reklamy v dé¢inskych zpravodajich.
Zaroven se zapoji do sponzorské ¢innosti zejména pro mistni Skoly a méstské divadlo.

Z uvedené¢ho vyplyva doporuCeni, ze je nutno se zaméiit se svymi produkty
a sluzbami jednak na obyvatele mésta D&Cin, ale také je nutné neopomenout na pocetnou
cilovou skupinu némecky mluvicich turistl, k ¢emuz musi byt vybaven obsluhujici
personal.

Teoreticka cast diplomové prace nastolila podminky a cesty k rozjezdu podnikéni,
doslo k volbé pravni formy podnikani, kdy byla vybrana fyzickd osoba OSVC
vykonévajici samostatnou vydéle¢nou €innost na zakladé¢ opravnéni k vykonu hostinské
¢innosti. Hlavnim divodem vybéru této pravnické formy byla jednoduchost vedeni
ucetnictvi s uvédomeénim rizik spojenych ru¢enim svym majetkem.

Dale byl zpracovan Casovy postup projektu formou analyzy a syntézy, kdy bylo
realn¢ nastaveno financovani, casovy prub¢h, disponibilni a materidlni zdroje nutné pro

podnikani. Tento rozbor a plan ukazal, Ze zvoleny postup je redlny a objektivné podnikani
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realizovatelné zejména z hlediska finan¢niho, to znamend, ze ve vystupu je dosazeno

S pomoci PEST analyzy nebyly shledany zasadni piekézky, které by vyrazné
zabranily rozjezdu a budoucimu rozvoji podnikatelského zadméru. Analyza ekonomickych
faktorti potvrdil celkovy rust, ktery ma ptiznivy vliv na projekt. Rozbor hrubého domaciho
produktu potvrdil riistovou tendenci, i pfestoZze nema piimy vliv na restauracni zafizeni,
piimo ovliviluje ostatni makroekonomické ukazatele, naptf. maloobchodni trzby
ubytovacich a stravovacich zafizeni, nezaméstnanost, minimalni a primérnou hrubou
mzdu, inflaci a urokové sazby. Tyto ukazatelé maji kromé jiného vliv na vysi vydajii
domaécnosti za sluzby, které restaurace nabizi.

Sestavena Porterova analyza ukazala, ze riziko vstupu konkurence je zasadni, 1 kdyz
nové konkurencni podniky by musely vstoupit na lokélni trh s minimaln€ uplné novym
piistupem k pfipravé pokrmi. Z toho je nutno konstatovat, Ze konkurence je existujici
arealnd, ale tato hrozba je pfedchazena odliSnou koncepci pohostinské ¢innosti a nizSimi
cenami pokrmu a sluzeb, které zajist'uje jistou uspésnost restaurace. Velky vliv na tspéch
ma 1 jasné zvolena marketingova strategie, zejména volba poskytovanych pokrmii i sluzeb
a také tvorba konkurenéni ceny produkti. Usp&$nost dané podnikatelské hostinské ¢innosti
zarucuje uplatnéni poznatkd v pohostinském podnikani v Evropské unii, zejména saskych
ptihrani¢nich oblastech Déc€ina.

Z provedené vnitini SWOT analyzy, jejiz cilem bylo zjistit silné a slabé stranky
provozovny, vyplynulo, Zze zasadnim nedostatkem je nezkuSenost sjejim provozem,
vedenim zaméstnanct a vysokd vstupni finanéni naro¢nost z diivodu koupé nemovitosti,
vkladu pocitace a osobniho automobilu. Dal§im vysokym nakladem restaurace je tthrada
odmén sedmi zaméstnancii, byt’ nékterych pouze na polovi¢ni uvazek.

V oblasti gastronomie je dilezité se specializovat na zdravou, lehce stravitelnou
vyZzivu a pfipravovat pokrmy pouze z kvalitnich surovin s tim, ze cilova skupina bude
za provozu podrobena dotaznikovym Setfenim pro ziskani ndzoru na pestrost nabizeného
sortimentu a jeho kvalitu. Vystupy dotaznikii budou nasledovné uplatnény v nabidce
pokrmt a ndpoji.

Na zac¢atku zahdjeni podnikatelské ¢innosti vlozila OSVC finanéni hotovost ve vysi
1 714 000 K¢ a na pofizeni nemovitosti si sjednala piijcku v hodnoté 5 000 000 Kc.
Celkové zfizovaci vydaje se vySplhaly na 6 353 656 K¢, zbylych 446 344 K¢ majitelka
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vyuzila na rozjezd v prvnim mésici provozu restaurace a také jako rezervu, které lze
napiiklad vyuzit na nepiedvidatelné vydaje a vyplatu zaméstnancti v pfipadé zaniku
¢innosti.

Cash flow analyza prokazala, ze ma béhem prvniho roku podnikani stoupajici
kladnou hodnotu toku penéz. Zaroven toto tvrzeni ovéfila také nejpravdépodobnéjsi
realistickd varianta finan¢niho planu, kterd také potvrdila kladny zisk. Pokud by byla brana
v tvahu pesimisticka varianta financniho planu, tak by se restaurace ocitla v zapornych
Cislech zisku pied zdanénim pouze v meésicich od listopadu do dubna, které by ale
negativné ovlivnily vysledek za cely rok.

Podstatnym zdrojem ptijmi restaurace jsou i akce pro uzavienou spolecnost (firemni
slavnosti, svatby, pohiby aj.), které budou koncipovany na kli¢ pro objednavatele, jez si
podnik muze dovolit nabizet diky velkym venkovnim i vnitinim prostorim restauracniho
zafizeni. V letnich mésicich Ize kromé¢ jiného také zuzitkovat venkovni prostor pro obsluhu
zékaznikl s moznosti poskytnuti détského koutku pro rodice s détmi. Do budoucna by bylo
prilezitosti napldnovat moznost rozvazky pokrmii v dostupné lokalité. V cenové nabidce
produkti je nezbytné disledné proveéfovat konkurenéni podniky restaurace a pruzné
reagovat v ramci ekonomickych moznosti na konkurenéni nabidky produkti a sluzeb.
Ukazatel rentability vSech finan¢nich variant vykazoval kladné hodnoty, coz je pro podnik
pozitivni. Vysoky procentualni vysledek ma na svédomi fakt, Ze majitelka ma vysoké vlastni
finan¢ni prostfedky na bézném uctu. Druhym zkoumanym ukazatelem byla zadluzenost,
ze které vyplynulo, Ze je restaurace velmi zadluzena, a proto riziko pro véfitele je vysoké.
Naopak pozitivni vysledek byl vypocten u ukazatele trokového kryti - necelych 5.

Na zakladé¢ téchto zjisténi, i piesto, ze je tento podnikatelsky plan financné naro¢ny, je

povazovan za Zivotaschopny.
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6 Zavér

Ukolem diplomové prace bylo sestavit a vyhodnotit podnikatelsky zamér a zjistit,
zdali se investice do obnoveni Restaurace Na VrS$ku ve mésté Décin vyplati.

Prace se skladala ze dvou casti. Prvni teoretickd ¢ast, kterd je sestavena na zakladé
Cerpani z odborné literatury, se skladala ze =zakladni problematiky pii tvorbé
podnikatelského planu. Kromé vysvétleni samotného vyznamu a funkce projektu, byla zde
nastinéna jeho struktura, které je nutné se pii sestavovani drzet a na co by tviirce nemél
v zadném ptipad¢ opomenout.

Jako dalsi ¢ast diplomové prace je koncipovan vlastni podnikatelsky plan, ktery byl
sestaven z teoretickych poznatkli pfedchozi ¢éasti. Byl predstaven projekt na otevieni
restauraniho zafizeni s ndzvem Na Vrsku v méstské c¢asti DéCin IV-Podmokly v méstské
&asti Skrabky a definovany diléi cile k jeho dosaZeni.

K ovéfeni proveditelnosti byla vytvofena analyza a syntéza kliCovych aktivit, tzn.
jejich Casovy prubeh a financovani potiebné ke zjisténi realnosti podnikani. Tato analyza
ukdzala, Ze zvoleny postup je redlny a objektivné podnikani realizovatelné, ze ve vystupu

Dalsi casti podnikatelského planu byl rozbor vnitiniho a vnéjSiho prostiedi
restaurace. Analyza PEST, ktera zkouma politicko-legislativni, ekonomické, spolecenské
a technologické faktory ptsobici na podnik, neshledala zasadni nefeSitelné¢ piekazky
brénici k provozu a rozvoji restauraéniho zafizeni. Ekonomicky rtst Ceské republiky je
v poslednich letech pfiznivy a mé pozitivni vliv na nizkou nezaméstnanost, riist mezd,
maloobchodni trzby v pohostinstvi a celkové mirny pokles trokovych sazeb.

Porterova analyza ukdzala, Ze konkurence uvniti odvétvi v DECiné je vysoka. Této
hrozbé je mozno celit a klienty pfildkat na cenové piijatelnou kvalitni kuchyni
v pfijemném prostiedi restaurace a také na potfadani soukromych 1 vefejnych
spolecenskych akci. Velkou vyhodou Restaurace Na Vrsku je znacny venkovni a vnitini
prostor s nejvétsi kapacitou mist pro hosty ve mésté. Riziko vstupu potencionalni nové
konkurence je vysoké, vzhledem nizkym zfizovacim a provoznim nakladtim, ale vstupujici
restaurace na trh musi pocitat s loajalitou zékazniki k jiz zavedenym provozovnam.

Silnou strankou restaurace, jak jiz bylo zminéno, jsou velkokapacitni prostory
nemovitosti, proto zakaznici za provozu pluvodniho majitele nejcastéji vyhledavali

Restauraci Na Vrsku k pofadani svych svatebnich, firemnich i smutecnich udélosti. Dalsi
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vyhodou restaurace se jevi velice vyhodné umisténi restaurace, které je ladkadlem pro ¢eské
a zahrani¢ni turisty, ale také pro ob¢any mésta a Sirokého okoli.

Slabosti podniku je fakt, Ze autorka dosud nema zadné zkuSenosti s vedenim
provozovny a podfizenych zaméstnancii. Ze zhodnoceni projektu vyplyva, Ze nejslabsi
strankou jsou zna¢né pocatecni vydaje vynalozené na koupi nemovitosti.

V ramci marketingového mixu byl sestaven model 4P a odhalil, Ze autorka vyuzila
konkurencni tvorbu cen zbozi a sluzeb, ptfi¢emz 1 piesto dosahne vysokych trzeb z prodeje.
Pted zacatkem otevieni provozovny byly vytisknuty vizitky a dana reklama do méstskych
zpravodajii. V prubéhu podnikani se provozni zaméstnanec zaméfi na propagaci
prostiednictvim socialnich siti pfedev§sim Facebooku a Instagramu.
piijehoz sestaveni nastdva nejvétsi problém ziskat relevantni udaje o navstévnosti
restaurace a odhadnout jeho trzby. Pro autorku projektu bylo vyhodou ziskani podklada
nékolika jiz zavedenych restaura¢nich podnikii, byt v jiné oblasti Ceské republiky,
ale které¢ odpovidaji svou kapacitou a konceptem jako tento zdmér. Pomoci téchto
poskytnutych udajua se zadvér financniho planu stava vérohodnéjsi a do urcité miry realny.
Nejpravdépodobnéjsi realistickd varianta finanniho planu predikuje kladny cisty zisk.
Vykaz cash flow, diky tomu, Zze méla OSVC dostatek vlastnich prostiedkii na bézném Gétu
a pokladné, byl od prvniho mésice penézni tok v kladnych hodnotéach.

Vysoky procentudlni vysledek vykazanych ukazatelii rentability ma na svédomi fakt,
7e majitelka ma vysoké vlastni finanéni prostfedky. Druhym zkoumanym ukazatelem byla
zadluzenost, z které vyplynulo, Ze je podnik velmi zadluzeny z poskytnutého Givéru na koupi
nemovitosti v hodnot¢ 5 mil. K¢, a proto riziko pro vétitele je vysoké. Naopak pozitivni
vysledek byl vypocten u ukazatele urokového kryti, to znamend, Ze restaurace je schopna
dosahnout svych zavazki viici bance.

Ukéazalo se, ze podnikatelsky plan je realizovatelny a zivotaschopny, jez bylo

od zacatku cilem diplomové prace.
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Priloha €. 1: Prostory restauracniho zafizeni

Zdroj: vlastni zpracovani, 2018
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Ptiloha &. 2: Zadost o Gver

K

PODNIKATELSKY UVER

Cislo Fadosti: XO00OMXX

Zadost o [ poskytnuti avéru [] poskytnuti prislibu avéru [] zménu podminek
T T | ze dne [123:2020 | req islo [P65622

Identifikace klienta
Fyzicka osoba - podnikatel (ddle jen_Zadatel)

Ptijmeni jméno, titul: Landovska Klara, Bc.
Adresa (trvaly pobyt) DEcin
Rodné Eislo dd_mm.rrrr

(datum narozeni neni-lirodné dislo):
Druh, &slo a doba platnosti prikazutotoZnosti Jobéansky prikaz
A organ/ stat, ktery jejvydal:

Cbchodnifirma*/ jmeno aprijmeni Festaurace NaVrsku
(vEetné dodatku & dal&iho oznadeni)™:

IMisto podnikani: Decin

IC: 12345678

[Zapisv obchodnim rejstriku Ci jine evidenci, EEEETEES

fetné spisové znadky:
*je-li Zadatelzapsanv obchodnim rejstiiku; *neni-li Zadatelzapsanv obchadnim rejstiiku

PoZadovany avér
(el ivaru: |K0upé nemaovitosti |
Vige dvéru: 500000000 Me'na:
slavy: |====F'étmiliontlkorun&esk?ch:::: |
Typ tvéru:

[ tvér na ob&2né prostiedky ] (vEr revolvingovy [ kantokorentni Gvér

D Uver na provozni a investiéni potfeby D uvér na investice E hypotecni uvér

Zplsob derpani: Ejednorézové Dpcustupné Dopakované[pouzekontokorentarevolving}

a tvér bude [ pouzit na dhrady zavazk( vié prodavajicimu(cim)idodavateliflim)
(4 pfipsanna BU Zadatele & 466456456/0100

D pouzZit jingmzplsobem, ato

Termin éerpani t]d|'”3-4-202D | do |15.4.2020 |

Splaceni uvéru
Konetnj den splatnosti Gvéry; |171-4-2035

Spldcenijistiny: ] jednaordzové splaceni 4 postupné anuitou [] postupné

Splatkovy kalendar (pouze v pfipadé postupného splaceni) - bud vyplfite niZe uvedeny nebo uvedte formou pRlohyk Zdosti
(v pfipadé potfeby|zs pfi sestaveni splatkového planu poZadat o pomoc zaméstnance Komeréni banky, a.5.)

pofadi splétek termin spltky 58 splatky
prvni splatka 11.5.2020 43 391 00
dalevidy k 11. v mésici 42 391,00

Komerénibanka, a.s., se sidlem:
Praha1, Ma Pfikopé 33, Cp. 969, PSC 11407, IC: 45317054

2upaad v oeceeKl RESTANY WROVE) MESTSERCH SOUDEM WERRAE, oenlo, weda 1o

2

Zdroj: Komerc¢ni banka, a.s., 2011
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Piiloha ¢&. 3: Zadost o vypis z rejstifku trestl

Fadosii nsilejle naddwc-u Reagutiik sty nimn, Hediny |"l”-'l'| 140 6t Praliy 4

ZADOST O VYPIS Z REJISTRIKU TRESTU

Mista pra Adresn Faclarele
kalkovon Dicin
Fnammku

[0 KE

SR B!

Tmene a provodni (odnd) prijmeni Nyngjsi plijment Rodne cislo
Klira Landoeveki Landovskd
x| X x| x|x | x[x)x)x |x
1en, mésic, rok nargzen [ Misto narazeni Ckres Pahlayi = Stami
dd.mmomr 13a5in DEGin L {bganstd O
Ao
T & prijroeent olce Tmidoa a pitjeoeni matky Foucloé prijroeni meatky
Tevaly pobayi 2adatzle Podpis zadatele
Léin

Foid byl areds

Rapvilko organ ber? ovéfl sprivnost FATNAM ZRTISTRIKII TRESTI
udiapn A lolmenost sadalele

Uwedfenn dne
L tel #adosti #4
b 11 [ et o T

Dattuan 4 poddpes zodpovéducho pracovniks

¥ Mehnedic 2 skeinfre

¥ Poudowiof 11, 5 12, sikonn & 2001494 Sl o Kopstiik tmesto)

1 Ma pisemou 2Adosl osoby, jejiz oioznost byla ovelena, se vvdd vypis « evidence Bejsifika tresul (dAle jen vy pis) tekajicl se
1t sohy . Za vy ddant vy pisn se plai poplalek podle kom o spravoich poplaicich elkevon anambon. Speavoost odapi
uvaderyeh v idlo Fadosn o olomes) Fadalele beeplams oveénni okmsni si@im zastupitelsna, obeend Ofmd, v D Preee obvodng
ikad nehbo misind aiad, v oicemné clendorch satgamich mésiach irad mdaEkéln olvodo nele il méasks Eisli, kiery veds
meinku. Orefent se provede podle obéanskdho prikae, mdudho hsto nebo giveho dokladu. Tvio omginy po ovifer spriviosi
adin Fdost sadaleli nev raceii. ale asilagl ji Bejstiilo Lesin,

2) Wypis se dibs vedind ma Zidost soudu pro potfeby jindho ne? resiniho fieoni g orgdnn vefgnd sprivy pro polfeby fiaeni g
picstupku. Pro jins nécky Lze vypis vidat. stanovi - litak zvladmi zikon, Organ ktery Zadd o vvpis, wede néel 2idost o spisovou
nackm

Prrilohi Cislo L

Zdroj: Czech POINT, 2017
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Priloha €. 4: Jidelni listek restaurace

<amm—
Restaurace Na Vrsku

PREDKRMY

Pastika z kurecich jater

s platky selského chleba

Hovézi tatardk s kapary, smetanou s konakem
s opelenymi tousty

Rybi hranolky z kapra

s citronovo koprovou majonézou

Dim sum knedlicky

s mletym masem a sdéjovou omdackou

Club sandwich

s kufecim masem, vejcem a anglickou slaninou
Nadivané Zzampiony

balk&nskym syrem a pestem

SALATY
Celerovy salét
s kuretem

Mix sal&td
s kozim syrem

krutony a slaninou

Recky salat

s Eernymi olivami, fetta syrem a ¢ervenou cibuli
Grilované Haloumi na saldtu

z rukoly, Eervené fepy a fimskych list0 a s bagetou

POLEVKA
Dle denni nabidky

VEGETARIANSKA JIDLA
Palacinka s Zzampiony a cibulkou

JIDLAZ MAS

Smazeny kapr v pivnim tésticku

s videnskym bramborovym saldtem
Kureci prsni kotletka

se zeleninou (cuketa, lilek, paprika)
Kureci prsa

s kuskusem a konfitovanymi rajCaty s Cesnekem
Smazeny kureci fizek

s polniCkovym saldtem

Konfitované kachnistehno
cervené zeli a karlovarsky knedlik
Konfitovany kralik

se saldtem z rukoly

Vepfové panenka

s opecenymibramborami

Grilovand veprovd krkovicka

s glazovanou cibulkou

Kofenénd Zebirka

na z&zvoru a chilli

Hovézirosténec

s Zampiony portobello a pestem

Solené hovézi maso

s fazolemi

149 K&

219 Ke

169 KE

89 K&

99 KE

119 K

139 K&

129 K&
109 K&

139 K&

209 K&
159 K&
159 K&
149 K&
239 K&
249 K&
249 K&
169 K&
179 K&
289 K&

279 K&

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019
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Priloha €. 5: Pracovni smlouva

PRACOVNI SMLOUVA

Famésmavatel: Restaurace Na Vriku

Pomezni 1569/1, 405 02 Décin [V
IC: 12345678

a
zaméstnanec: Séfkuchaf datum narozeni: dd.mm.rrrr
trvalé bydlisté: Décin

uzaviraji tuto
pracovni smlouvu:
1. Pracovni pomér vzniki dne: 01. 04. 2020,

b

ze dnem nastupu do prace dne 01, 06. 2020
Sjednany druh prace: Séflkuchai

Mistem vvkonu prace bude: Restaurace Na Viiku

Pomezni 1569/1, 405 02 Dééin 1V

Pracovni pomér se sjedniva na dobu: uréitou, nejdéle do 30. 04, 2020
Sjedndvi se zkusebni doba: 3 — mésiéni
Dvoutydenni pracovni doba: 100,5 hodin

Pred uzavienim pracovni smlouvy byl zaméstnanec seznimen s pravy a povinnostmi
a s pracovnimi a platovymi podminkami.

Priava a povinnosti zaméstnavatele i zamésmance se Fidi ustanovenimi zikoniku prace a dalsimi
pracovnépraviimi predpisy.

Zaméstnanec souhlasi s tim, Ze bude v pfipadé potfeb zamésinavatele vyslan na pracovni cesty,

Tato smlouva byla sepsina ve dvou vyhotovenich. z nichz jedno prevzal zaméstnance a druheé
zamésinavatel

WV Deding dne: 04, 05, 2020

zamesinanec zameéstnavatel

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019
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Piiloha €. 6: Platovy vymeér

Restaurace Na Vriku

PLATOVY VYMER

Zaméstnanec Séfkuchai
Pracovni zafazeni §éfkuchay

Podle uvedeného zafazeni Vam pFiznavam mésiéni plat pfi étrndctidennim pracovnim tvazku

1005 hodin:

mesi¢ni mzda: 35000 K¢
osobni priplatek: 0 Ké
plat celkem ve vy&i 35000 K¢
slovy: tricetpéttisickorunéeskych

Tento plat Vam bude vyplacen po odecieni zakonnych srazek ve stanovenych platebnich
terminech s Uéinnosti od 01. 06. 2020

WV Déginé dne 04. 05. 2020

Be. Klara Lapdovské
Os5vVe

v
3 W
Platovy vymér pfevzal a se zménami byl seznamen: 04. 05. 2020 Se{éacéczl‘

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019

80



Ptiloha €. 7: Dohoda o bezhotovostni vyplaté¢ mzdy

Dohoda o bezhotovostni vyplaté mzdy

Zameéstnavatel: Restaurace Na Vriku
Pomezni 1569/1, 405 02 Dédin IV
zamésinanec: Séfkucha¥
trvalé bydligt: Dédin
uzaviraji tuto dohodu:
1. Zaméstmavatel se zavazuje. ze zaméstnancuv plat, popiipadé jiné penézni plnéni,
pe provedeni zdkonnych sraZek bude poukazoval na sviij ndklad a nebezpeéni nejpozdéji
v pravidelném terminu vyplaty mzdy na Géet uréeny zaméstnancem, a to pocinaje
vvplatou za mésic terven
¢islo nétu 123456789 kod banky 0123

vedeného u Ceské banky, a.s.

2. Zaméstnanec se zavazuje, Ze piipadnou zménu disla G¢tu neprodlené  oznami
zaméstnavateli.

3. Tato dohoda byla sepsana ve dvou vyhotovenich, z nich? jedno pfevzal zameésinanec
a druhé zaméstnavatel.

V Dééiné dne 04. 05, 2020

podpis zaméstnance raméstnavatel

Zdroj: vlastni zpracovani, 2019
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Ptiloha €. 8: Balicek mobilnich tarifit O2 Spolu

1 Neomezené volani a SMS* 10 GB dat £ Vybrat
966 KL
2 Neomezené volani a SMS* 10 GB dat - Vybrat
966 KL
e
3 Neomezené volani a SMS 1,5 GB dat 7 Vybrat
\ 499 K¢
=
390 K
4 02TV M 92 TV kanald e Vybrat
Sleva 100 KE 549 KE
5 - Rychlost aZ 50 Mb/s i Vybrat
Internet Aktiv HD 349 K<
Slevu 100 K€ ziskdte, kdyZ si pofidite novy internet HD do 31. 8. 2019. Sleva plati 24 mé&sici.
Bé7nd cena samostatnych tarifi bez vwhodného balicku O2 Spolu: 3744 KE
Cena v balicku O2 Spolu: 2781 Ke

Chci nabidku 02 Spolu

Zdroj 1: O2.cz, 2019
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ta finan¢niho planu

4 varian

ki

1stic

Real

Priloha ¢. 9

Mesic Cerven |Cervenec| sIpen zafi iijen lis topad prosinec leden inor biezen duben kvéten | suma za rok

Trzby z ubytovani 168,00/ 168,00 168,00 168,00 84,00 84,00 84,00 84,00 84,00 84,00 84,00 168,00 1 428,00
Trzby z restaurace 1008,00| 1041,60] 104160 100800 781,20 756,00 604,80 781,20 705,60 781,20 756,00| 104160 10 306,80
Triby celkem 1176,00 1209,60( 120960 1176,00 865,20 840,00 688,80 865,20 789,60 865,20 840,00( 1 209,60 11 734,80
N SUrovin 237,58 244,66 244,66 237,58 172,15 166,85 135,01 172,15 156,23 172,15 166,85 244,66 2 350,53
Nakup zboz 257.58| 264,66 264,66 257,58 192,15 186,85 155,01 192,15 176.23 192,15 186,85 264,66 2 590,53
El energie 18,00 18,00 18,00 18,00 15,00 12,00 12,00 11,00 11,00 12,00 15,00 18,00 178,00
Zaloha na vodu 6,00 6,00 6,00 6,00 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 6,00 54,50
Provoz automobiln - PHM 3,50 3,50 3,50 3,50 2,50 2,50 2,50 2,00 2,00 2,50 2,50 3,50 34,00
Variabilni naklady celkem 522,67 536,81 536,81 522,67 385,30 371,69 308,03 380,80 348,97 382,30 374,69 536,81 5207,55
Marie 653,33 672,79 672,79 653,33 479,90 468,31 380,77 484,40 440,63 482,90 465,31 672,79 6 527,25
Mzdy pro zaméstmance 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 2 190,00
Soc. azdr. pojisténi 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 744,60
Odmeéna pro brigadnika 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 35,99
Zéaloha OSVC na 7P 221 2.21 221 221 221 221 221 221 221 221 221 221 26,50
Zéaloha OSVC na SP 2,39 2.39 2,39 2,39 2.39 2,39 2.39 2,39 2,39 2,39 2,39 2,39 28,66,
Splatka uvéru 48,39 4839 4839 4839 4839 4839 48,39 4839 48.39 18,39 48,39 48.39 580,69
Propagace 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 72.95
Pojiteéni majetku 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 8,00
Intemnet, TV, mobil 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 33,37
Rozhlasovy poplatek 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 2,70
Hygienické prostiedky 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 23,55
Odpis pocitace 1,20
Odpis osobniho automobiln 8.80
Odpis restauraéni budovy 51,00
Fixni niklady celkem 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 31225 3 808,01
Naklady celkem 834,92| 849,06 849,06 834,92 697,55 683,94 620,28 693,05 661,22 694,55 686,94 849,06 9 015,56
Zisk/ztrata bez zdanéni 341,08 360,54 360,54 341,08 167,65 156,06 68,52 172,15 128,38 170,65 153,06 360,54 2 719,24
Dari ze zisku 407,89
Zisk po zdanéni 2 311,35

i, 2019

1 zpracovani

vlastn

Zdro
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finan¢niho planu

4 varianta

ick

Pesimist

Priloha ¢. 10

Mésic Cerven |Cervemec| sipen zaf fijen lis topad prosinec leden unor biezen duben kvéten | suma za rok

Trzby z ubytovani 168,00/ 168,00 168,00 168.00 84,00 84,00 84,00 84,00 84.00 84,00 84,00 168,00 1 428,00
Trzby z restaurace 504,00) 520,80 520,80 504,00 390,60 378,00 302,40 390,60 352,80 390,60 378,00 520,80 5 153,40
Triby celkem 672,00) 688,80 688,80 672,00 474,60 462,00 386,40 474,60 436,80 474,60 462,00 688,80 6 581,40
N4 Surovin 131,48 135,01 135,01 131,48 89,92 87,26 71,35 89,92 81,96 89,92 87.26 135,01 1 265,58
Nakup zboz 151.48| 155,01 155,01 151.48 109,92 107.26 91.35 109,92 101,96 109,92 107,26 155,01 1 505,58
El energie 18,00 18,00 18,00 18,00 15,00 12,00 12,00 11,00 11,00 12,00 15,00 18,00 178,00
Zaloha na vodu 6,00 6,00 6,00 6,00 3,50 3,50 3.50 3.50 3,50 3.50 3,50 6,00 54,50
Provoz automobilu - PHM 3.50 3,50 3,50 3.50 2,50 2,50 2,50 2,00 2,00 2,50 2,50 3,50 34,00
Variabilni naklady celkem 310,45 317,53 317,53 310,45 220,83 212,53 180,70 216,33 200,42 217,83 215,53 317,53 3 037,66
Marie 361,55 371,27 371,27 361,55 253,77 249,47 205,70 258,27 236,38 256,77 246,47 371,27 3 543,74
Mzdy pro zaméstnance 182,50| 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 2 190,00
Soc. azdr. pojisténi 62,05 62.05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 744,60
Odmena pro brigadnika 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 35.99
Zaloha OSVC na ZP 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 2,21 26,50
Zaloha OSVC na SP 2.39 2,39 2,39 2.39 2,39 2,39 2.39 2.39 2,39 2.39 2,39 2,39 28.66
Splatka tvéru 48.39 48,39 48,39 48.39 48,39 48,39 48.39 48.39 48,39 48.39 48.39 48,39 580,69
Propagace 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6.08 6,08 6,08 72,95
Pojisteni majetku 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 8,00
Internet, TV, mobil 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 33.37
Rozhlasovy poplatek 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 2,70
Hygienické prostiedky 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1.96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 23,55
Odpis pocitace 1,20
Odpis osobniho automobilu 8.80
Odpis restawracni budovy 51,00
Fixni niklady celkem 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 31225 3 808,01
Niklady celkem 622,70| 629,78 629,78 622,70 533,09 524,78 492,95 528,59 512,67 530,09 527,78 629,78 6 845,67
Zisk/ztrata bez zdanéni 49,30 59,02 59,02 49,30 -58,49 -62,78 -106,55 -53,99 -75,87 -55,49 -65,78 59,02 -264,27
Daii ze zisku -39.,64
Zisk po zdanéni 224,63

i, 2019

i zpracovani

vlastn

Zdroj
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ta finan¢niho planu

a varian

K4

Optimistic

Priloha ¢é. 11

Mesic cerven| Cervenec srpen zaii fijen listopad prosinec leden unor biezen duben kvéten| suma za rok
Trzby z ubytovani 168,00/ 168,00 168,00 168,00 84,00 84,00 84,00 84,00 84,00 84,00 84,00 168,00 1 428,00
Trzby z restaurace 2016,00| 2083201 208320 2016,00 156240 1 512,00 1209.60| 156240| 141120/ 156240 1512,00] 208320 20613,60
Triby celkem 2251,20] 2251,20) 2184,00 1646,40( 1596,00 1293,60| 1646,40| 149520/ 1646,40| 1596,00( 2251,20 22 041,60
N SUrovin 463,94 463,94 449,80 336,62 326,01 262,34 336,62 304,78 336,62 326,01 463,94 4 630,41
Nakup zboz 483,94 483,94 469,80 356,62 346,01 282,34 356,62 324,78 356,62 346,01 483,94 4 650,41
El energie 18,00 18,00 18,00 15,00 12,00 12,00 11,00 11,00 12,00 15,00 18,00 178,00
Zaloha na vodu 6,00 6,00 6,00 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 3,50 6,00 54,50
Provoz automobiln - PHM 3,50 3,50 3,50 2,50 2,50 2,50 2,00 2,00 2,50 2,50 3,50 34,00
Variabilni naklady celkem 975,39 975,39 947,09 714,23 690,01 562,68 709,73 646,07 711,23 693,01 975,39 9 547,33
Marie 127581 127581 123691 932,17 905,99 730,92 936,67 849,13 935,17 902,99 127581 12 494,27
Mzdy pro zaméstmance 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 182,50 2 190,00
Soc. azdr. pojisténi 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 62,05 744,60
Odmeéna pro brigadnika 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 35,99
Zéaloha OSVC na 7P 221 2.21 221 221 221 221 221 221 221 221 221 221 26,50
Zéaloha OSVC na SP 2,39 2.39 2,39 2,39 2.39 2,39 2.39 2,39 2,39 2,39 2,39 2,39 28,66,
Splatka uvéru 48,39 4839 4839 4839 4839 4839 48,39 4839 48.39 18,39 48,39 48.39 580,69
Propagace 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 6,08 72.95
Pojiteéni majetku 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67 8,00
Intemnet, TV, mobil 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 2,78 33,37
Rozhlasovy poplatek 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23 2,70
Hygienické prostiedky 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 1,96 23,55
Odpis pocitace 1,20
Odpis osobniho automobiln 8.80
Odpis restauraéni budovy 51,00
Fixni niklady celkem 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 312,25 31225 3 808,01
Naklady celkem 125935 1287,64| 1287,64| 125935 102648 100226 874,93| 1021,98 958,32 1023,48| 100526 1287,64 13 355,34
Zisk/ztrata bez zdanéni 924,65 963,56 963,56 924,65 619,92 593,74 418,67 624,42 536,88 622,92 590,74 963,56 8 686,26
Dari ze zisku 1 302,94
Zisk po zdanéni 7 383,32
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: Vykaz cash flow

Priloha ¢é. 12

”_w.”uu cash 1. mésic 2. mésic 3. mésic 4. mésic 5. mésic 6. mésic 7. mésic 8. mésic 9. mésic 10. mésic 11. mésic 12. mésic
Poditeéni - - o = -
e 446,344 447,344 1322,403 448,344 618,702 440,344 20,667 450,344 581,524 451,344 607,203
M.mw.“pmu_ 1176,0 12006 1209,6 1176,0 865,2 840,0 688.8 865,2 789.6 865.2 840,0 1200,6
Trzby 1176.0 1209.6 1209.6 1176.0 8652 8400 6883 8652 789.6 8652 8400 12096
ﬂmwwm:_ 820,617 843,76 334,451 334,45 694,752 681,14 617,477 690,25 658,420 691,75 684,141 843,76
Nilkup < < < . < < < < < < .
! 24758 25466 254,66 24758 -182.15 -176.85 -145.01 -182.15 -166.23 -182.15 -176.85 -254.66
SOVl
Nakup zasob 24758 -254.66 254.66 24758 -182.15 -176.85 -145.01 -182.15 -166.23 -182.15 -176.85 -254.66
memﬁ -3.500 -3.500 -3.500 -3.500 2500 -2.500 2,500 2,000 -2.000 2,500 2500 -3.500
Energie -18.000 -18.000 -18.000 -18.000 -15.000 -12.000 -12.000 -11.000 -11.000 -12.000 -15.000 -18.000
Uveér 48391 48 391 48,391 48,391 48,391 48391 48 391 48,391 43,391 48 391 48,391 48391
Mzdy -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500 -182.500
Mmmw.ﬁww&. -62.050 62,050 -62.050 -62.050 -62.050 -62.050 62,050 -62.050 -62.050 62,050 -62.050 -62.050
Zaloha 2388 2,388 2388 2388 2388 2388 2,388 2,388 2388 2,388 2,388 2388
0sV¢ na SP - - = - - = - - - - - -
Zaloha
- -2 22 iyl -2 =22 iyl =22 =22 -2 =22 =22 -2

OSVE 12 7P 2208 2208 2208 2208 2208 2208 2208 2208 2208 2208 2208 2208
Odména pro 2999 2,999 2999 2999 2,999 2999 2,999 2,999 2999 2,999 2,999 2999
brigadnika
Pojisteni 0,667 -0,667 0,667 0,667 0,667 0,667 -0,667 0,667 0,667 -0,667 -0.667 0,667
Internet, TV, 2781 2,781 2781 2781 2,781 2781 2,781 2,781 2781 2,781 2,781 2781
mobily
Rozhlasovy 0225 0225 0225 0225 0225 0225 0225 0225 0225 0225 0225 0225

tatek : : : : : : : : : : : :
Propagace -6.079 -6.079 _6.079 -6.079 -6.079 -6.079 -6.079 -6.079 -6.079 -6.079 -6.079 -6.079
Hygienicke -1.963 -1.963 -1.963 -1.963 11,963 -1.963 -1.963 -1.963 1,963 -1.963 -1.963 1,963
prostiedky
Odpad -0,700 -0,700 -0.700 -0,700 -0.700 -0.700 -0,700 -0.700 -0,700 -0,700 -0,700 -0,700
M.Hmwﬁ 346,383 365,835 875,140 841,540 170,448 158,850 71,323 174,048 131,180 173,448 155,850 365,835
Konecni stav
penéinich 702,727 1158562 1322.403| 2164042 618,702 777,651 520,667 695,615 581,524 754,072 607,203 073,038
prosifedka
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