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ABSTRAKT

Piedmétem této bakalaiské prace je zpracovani podnikatelského planu na zalozeni podni-
ku. Teoretickd cast je vénovana zakladnim pojmum a informacim, které souviseji
S podnikédnim a sestavenim struktury podnikatelského planu. V praktické casti jsem se za-

byval zpracovanim podnikatelského planu zaméfenym na zalozeni restaurace.

Klicova slova: podnik, podnikatelsky plan, pravni forma, restaurace, finan¢ni plan

ABSTRACT

The subject of this thesis is to create a business plan on founding a business. The theoreti-
cal part is concerned with the basic concepts and information that are related to conducting
a business and creating a structure of the business plan. In the practical part | have concent-

rated on creating a business plan focused on founding a restaurant.

Keywords: company, bussines plan, legal form, restaurant, financial plan
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UvVOD

Jiz delsi dobu uvazuji o moznosti zacit podnikat. Tato bakalarska prace na téma podnika-
telsky plan na zalozeni podniku mé myslenky jesté vice posilila. Konkrétné jsem si zvolil
zalozeni restaurace ve Zlin€, protoze si myslim, Ze tato oblast je z hlediska podnikani a

financovani vhodnou volbou k zahéjeni podnikani.

Cilem této bakalarské prace je na zaklad¢ teoretickych znalosti vytvorit realny podnikatel-
sky plan na zalozeni restaurace. Podkladem pro ziskani potiebnych informaci, udajia a dat
byla ptedev§im odborna literatura k danému tématu. Dalsi zdrojem informaci byl internet a
také vlastni zkuSenosti a védomosti, které jsem mél moznost v minulosti ziskat. Tyto zku-

Senosti a védomosti jsem vyuzil pfedevsim v praktické Casti projeku.

Prace je rozd€lena na dvé Casti, teoretickou a praktickou. Teoreticka Cast je rozdélena do
dvou kapitol. Prvni kapitola je zaméfena na vyklad zakladnich pojmu, kterymi jsou podni-
katel, podnik a podnikani. Ve druhé kapitole je popsana struktura formalni naleZzitosti pod-

nikatelského planu.

Ugelem praktické &asti je vypracovani realného podnikatelského planu na zaloZeni restau-
race. Soucasti této oblasti projektu je popis podniku, produktu. Déle je provedena analyza
trhu a nasledné je vypracovan marketingovy, vyrobni a organiza¢ni plan. Nejdulezité;si
oblasti celého projektu je finanéni plan, ktery predchozi ¢asti pfeménuje do ¢iselné podoby

a naznacuje, zda mize byt konkrétni podnikatelsky plan realizovatelny a tispé$ny.
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1 PODNIKANI

Podnikani v CR je upraveno obchodnim zakonikem, konkrétné zakonem ¢&. 531/1991 Sb.
Obchodni zakonik definuje podnikani jako ,, soustavnou cinnost provadenou samostatné

podnikatelem vilastnim jménem a na viastni odpovédnost za ucelem dosazeni zisku. “ [1]

Pro spravné pochopeni je potiebné doplnit vysvétleni dil¢ich pojma, které jsou obsazeny

Vv této definici:
= soustavnost - vyjadiuje ¢innost, ktera je vykonavana opakované a pravideln¢,

» samostatnost - fyzickd osoba sva jednani provadi osobné a u pravnickych osob

probihaji jedndni prostiednictvim statutarniho organu,

» vlastni jméno - vSechny pravni tkony ¢ini fyzickd osoba svym jménem a piijme-

nim, pravnické osoby vystupuji pod svym obchodnim nazvem,

= vlastni odpovédnost - podnikatel (fyzicka nebo pravnicka osoba) nese za vysledky

své ¢innosti plnou odpovédnost,

» dosaZeni zisku - podnikatelskd ¢innost musi byt vykonavana s imyslem dosdhnout

zisk (tento umysl nemusi byt, ale dosazen). [2]

1.1 Podnikatel

V obchodnim zakoniku je uvedena tato definice:

,» Podnikatelem podle tohoto zakona je:

a) osoba zapsana v obchodnim rejstriiku,

b) osoba, ktera podnika na zaklade zivnostenského opravnéni,

¢) osoba, ktera podnika na zakladé jiného nez Zivnostenskeho oprdavnéni podle zvlastnich
predpisii,

d) osoba, ktera provozuje zemédélskou vyrobu a je zapsana do evidence podle zvilastniho

predpisu.” [T]

1.2 Podnik

Podnik Ize definovat jako misto, ve kterém dochazi k pfeméné vstupti (materialu, surovin)
na vystupy (vyrobky). V Sir§im kontextu lze podnik vymezit jako ekonomicky a pravné

samostatnou jednotku, ktera byla vytvofena za ucelem podnikani.
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» ekonomicka samostatnost — je projevem svobody Vv podnikani a s ni souvisejici
odpovédnost Vlastnikli za konkrétni vysledky podnikéni,
= pravni samostatnost — je moznost podniku vstupovat do pravnich vztaht s jinymi

trznimi subjekty a uzavirat s nimi smlouvy.

Pravné lze podnik vyjadfit jako soubor hmotnych a nehmotnych slozek podnikani.
K podniku nalezi véci a prava, které jsou majetkem podnikatele a slouzi k provozovani

podniku nebo vzhledem ke své povaze maji tomuto Gcelu slouzit.
Podniky Ize ¢lenit nasledujicim zptisobem:

= podle velikosti,
» podle pravni formy podnikani,
= podle odvétvi,

» podle pfedmétu ¢innsti. [4]

1.3 Pravni formy podnikani

Podnikatelskou ¢innost na tizemi Ceské republiky vymezuji tyto zakony:

= zakon ¢. 513/1991 Sb. obchodni zakonik,
= zakon €. 40/1964 Sb. ob¢ansky zakonik,

= zakon €. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani.

Pro posouzeni a naslednou volbu pravni formy podnikani je dilezita ekonomicka analyza
podnikatelského zaméru. Z této analyzy vyplyne i volba podnikatelské formy. Podnikéni
muze mit formu podniku jednotlivce, obchodni spole¢nosti, druzstva nebo sdruzeni.[3]

Pravni formy podnikani se rozdé€lu;i:

a) podnikani fyzickych osob,
b) podnikéni pravnickych osob.

1.3.1 Podnikani fyzickych osob

V souvislosti s podnikanim fyzickych osob je ¢asto pouzivan vyraz osoba samostatné
vydéleéné &inna (OSVC). Typickym piikladem OSVC je napi. Zivnostnik, samostatny
zemédelec, vydelecny umélec, soudni znalec apod. Fyzickéd osoba, ktera ma v timyslu za-
hajit podnikatelskou cinnost, musi ziskat Zivnostenské nebo jiné opravnéni

k provozovani podnikani.
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Vseobecné podminky pro provozovani zivnosti jsou:

= dosazeni 18 let véku,
= trestni bezihonnost,

= zpusobilost k pravnim tkontam.

Podle pozadavkl na odbornou zpusobilost se zivnosti rozdéluji na koncesované a ohlaso-

vaci.

Koncesované zivnosti vyzaduji podani zadosti o vystaveni koncese na ptislusném zivnos-
tenském turad¢. Na zakladé vystaveni koncese je mozné tento druh zivnosti vykondvat.

Jedna se napt. o provozovani taxisluzby, cestovni kancelafe, Cerpaci stanice, apod.

OhlaSovaci Zivnosti, které vznikaji na zakladé ohlaseni na ptislusném zivnostenském ufa-

dé pfi splnéni zakonem stanovenych podminek. Ohlasovaci zivnosti Se dale déli:

»  femeslné Zivnosti — K jejich ziskani a provozovani je podminkou vyuéni list a praxe
Vv oboru. Piikladem jsou feznictvi, klempifstvi, hostinska ¢innost, apod.

» vazané zivnosti — pro jejich ziskani a provozovani je podminkou prokazani odborné
znalosti, kterou ustanovuje pfiloha zivnostenského zakona. Prikladem uvedu revize
a zkousky kotll, vedeni ucetnictvi, vyuka fizeni motorovych vozidel.

= voln¢ Zivnosti — podnikatel nepottebuje pro jejich ziskani Zadnou odbornou zpiiso-
bilost. Do uvedeného druhu lze zafadit provozovani velkoobchodni a maloobchodni

¢innosti, ubytovaci sluzby, apod.

1.3.2 Podnikani pravnickych osob

Zahajeni podnikatelské ¢innosti formou pravnické osoby je administrativné naro¢néjSim
procesem nez u podnikani fyzickych osob. Pti zakladani spole¢nosti, podniku je v fadé
ptipadii nezbytna pocatecni investice ve formé zékladniho kapitilu a u vSech forem prav-
nickych osob je povinnosti zapis do obchodniho rejstiiku. V obchodnim zakoniku jsou

primarné definovany nasledujici formy pravnickych osob:

= osobni obchodni spole¢nosti — predpokladem je osobni ucast podnikatele na fizeni
spole€nosti a neomezené ruceni spolecnikll za vzniklé zadvazky spojené s podnika-
telskou €innosti. Do této skupiny patii veFejna obchodni spolecnost (zkracené se
uvadi v. o. S.) a komanditni spole¢nost (zkracen¢ uvadéna jako k. s.),

» Kkapitalové obchodni spolefnosti — zakladatelé (spoleCnici) jsou povinni vlozit

vklad, jejich ru€eni za vzniklé zavazky je bud’ omezené, nebo zadné. Mezi kapita-
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lové spolecnosti jsou zafazeny spole¢nost s ru¢enim omezenym (zkratka s. r. o.
nebo spol. sr. 0.) a akciova spolecnost (zkratka a. s.),

» druZstvo — Ize charakterizovat jako dobrovolné a samospravné sdruzeni neuzavie-
ného poctu osob, které za spole¢ného tsili svych ¢lenti provozuji ¢innost za ucelem
uspokojovani hospodaiskych anebo socialnich cili. Tvorba zisku zde neni primar-

nim cilem. [2]

1.3.3 Kiritéria volby pravni formy podnikani

Volba pravni formy podnikéni je podstatné rozhodnuti souvisejici s dlouhodobymi ekono-
mickymi, pravnimi a danovymi disledky. Existuje cela fada riznych kritérii, jak obecnych
tak i specifickych, podle nichz lze vybrat vhodnou pravni formu podnikani.

vvvvvv

= vySe zdkladniho kapitalu,

» pocet zakladateld,

= administrativni naro¢nost,
» organy spolecnosti,

= {¢ast na zisku nebo ztraté,
= volba oboru podnikani,

= danoveé aspekty,

* povinnost zvefejiiovat ucetni zavérku v obchodnim rejstiiku. [4]

Jako nejvhodnéjsi pravni formy podnikani pro zaloZeni podniku se mi jevi spolecnost s
ruenim omezenym nebo fyzick4 osoba podnikajici na zaklad€ Zivnostenského opravnéni.
Nasledovné provedu srovnani vyhod a nevyhod téchto dvou pravnich forem podnikani.

Fyzicka osoba podnikajici na zdklad¢ Zivnostenského opravnéni:
vyhody:

* velmi nizké néklady na zalozeni podniku,
* snadné zalozeni nebo ukonceni podnikani,
» zakladni kapital neni povinny,

» dan z ptijmu fyzickych osob,
nevyhody:

= vysoké riziko, kter¢ vychazi z neomezené¢ho ruceni podnikatele,

= omezeny pristup k bankovnim avéram,
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» vysoké pozadavky na ekonomické a odborné znalosti podnikatele.

Spole¢nost s ru¢enim omezenym:
vyhody:
= ruceni spolecnikl do vySe nesplacenych vkladu,
= vyplacené podily na zisku nepodléhaji socialnimu pojisténi,
* moznost vlozeni nepenézitého vkladu do podnikant,
» snadngjsi ptistup k bankovnim Gvéram.
nevyhody:
» povinny vklad spole¢nikti pii zalozeni podniku,
»  slozit&j$i administrativni naro¢nost,

» danl z pfijmu prévnickych osob.
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2 PODNIKATELSKY PLAN

Podnikatelsky plan piedstavuje zakladni dokument, ktery podnikateli pomtze definovat
cile podnikatelské Cinnosti a zpiisoby k jejich dosazeni. Podnikatelsky plan je pisemny

dokument, ktery popisuje vSechny podstatné vné&jsi i vnitini faktory souvisejici se zaloze-

nim a rozbéhem nového podniku. [5]

Jeho obsah musi pfesvédCovat, ale zaroven upozornovat na slaba mista a rizika, ktera se do
budoucna pomoci strategie postupné vytrati. Je vhodné dat najevo i nedostatky a s nimi
spojend rizika a predlozit mozné varianty, nebo névrhy k jejich eliminaci. Silnd mista, kte-
rd zvysuji konkurenceschopnost, nebo posiluji dobré jméno na trhu maximalné vyuzit a

dokazat, ze podnik je schopen dostat svym zavazkim.

2.1 Pozadavky na podnikatelsky plan

Pti zpracovavani tohoto dokumentu jsou kladeny urcité pozadavky, bez kterych se kvalitné

zpracovany podnikatelsky plan neobejde. Podnikatelsky plan by mél byt:

=  presvédCivy — primarnim cilem podnikatelského planu je presvédcit potencionalni
mozné investory o uspésnosti svého zaméru, o jeho silnych strankach a ptednos-
tech. Informace uvedené v tomto dokumentu musi byt podlozeny realnymi skutec-
nostmi,

* srozumitelny a struény — formulace pomoci vystiznych, ale srozumitelnych vét
umoziuje snadnéji pochopit obsah celého podnikatelského planu,

= logicky — uvedené skutecnosti musi mit logickou posloupnost, ktera je podlozena
fakty,

= realisticky — zejména pii odhadovanych a pfedpokladanych hodnotach, které musi
byt pravdivé a vérohodné,

= orientovan na budoucnost — ucelem je vytvoreni prognézy budouciho vyvoje spo-
le¢nosti,

= respektujici rizika - podnikatelsky plan vyjadiuje budoucnost a proto identifikace
a respektovani rizik, véetné riznych navrhi feseni, zvySuje divéryhodnost celého
dokumentu,

= kvalitné zpracovany — formalni uprava podnikatelského planu je nutnosti. [6]
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2.2 Struktura podnikatelského planu

Struktura podnikatelského planu poskytuje podnikateli uzite¢ny kontrolni prosttedek pro
zpracovani informaci nezbytnych k vymezeni realnych cili podnikani, které jsou dosazi-
telné. [9]

Obsah podnikatelského planu je vzdy individudlni zalezitosti, nékteré atributy by vSak mél
obsahovat kazdy podnikatelsky plan. Podnikatelsky plan sestava z nasledujicich zakladnich
casti:

1. Titulni strana

2. Popis spolecnosti

(98]

. Produkt, sluzba

N

. Analyza trhu, konkurence, SWOT analyza

5. Marketingovy plan

o)

. Vyrobni plan

~

. Organizacni plan
8. Finan¢ni plan
9. Harmonogram realizace projektu

10. Zavér a zhodnoceni projektu

2.2.1 Titulni strana
Tato ¢ast podnikatelského obsahuje:

* nazev a sidlo podniku,

* pravni forma podnikéni,

» piedmét podnikéni,

* jméno a kontaktni idaje podnikatele,

= datum vzniku podniku.

Titulni strana je dilezita ptredevSim pro potencionalni investory, kdy v této casti podnikatel

ptredstavuje zakladni koncepci svého podnikéni. [10]
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2.2.2 Popis spole¢nosti

V této casti projektu je uveden popis nové spolecnosti, poskytujici informace o velikosti a

oblasti ptisobeni. VSeobecny popis spolecnosti by mél obsahovat tyto atributy:

» umisténi podniku,

» piedmét podnikéni,

* pravni forma podnikéni,
=  pocet zaméstnancil,

= popis nabizenych sluzeb.

2.2.3 Popis produktu

Cilem této Casti podnikatelského planu je piedstavit produkt, ktery podnik nebo spole¢nost
poskytuje. Zduraznuji se dulezité vlastnosti a rysy produktu, které jsou zaméteny na potie-
by a pfani zdkaznikd. Je vhodné uvést, jaky uZzitek bude mit produkt pro zakaznika ve

srovnani s konkuren¢nimi vyrobky. [3]

2.2.4 Analyza trhu

Pro tspéch podniku je nezbytna existence trhu, ktery je schopen pfijmout nabizené sluzby
a vyrobky. Celkovy trh zahrnuje veskeré potencialni moznosti, protoze kazdy zakaznik ma
rizné pozadavky a potieby na nabizeny produkt nebo sluzbu napft. cenu, kvalitu. Vhodnou

volbu trzniho segmentu lze provést pomoci nasledujicich kritérii:

= velikost segmentu/cilového trhu,

* rast segmentu/cilového trhu,

* shoda produktu a potieby zakazniki,

= sila konkurence,

= dosazitelnost zakazniki,

* bonita zdkaznik.
a nabidku na trhu v daném oboru a jeho celkovou strukturu. Souéasti analyzy trzniho pro-
stfedi je 1 analyza externiho prostfedi neboli makroprostiedi. Tuto 1ze provést pomoci tzv.

PEST analyzy. [11]
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PEST analyza

Tato analyza se zabyva zkoumanim externich faktorti. Faktory, které jsou sledovany

v ramci PEST analyzy jsou rozdéleny do Ctyt oblasti:

1) politicka a legislativni oblast — mezi faktory ovliviiujici tuto oblast bych uvedl prede-

vs§im politickou stabilitu a celkovy vyvoj ve spolecnosti,

2) ekonomicka oblast - podnik je dale ovliviiovan makroekonomickymi ukazateli, kterymi
jsou mira ekonomického rastu, faze hospodaiského cyklu, urokova mira, kupni sila obyva-

telstva, mira inflace, daiova politika,

3) socialni oblast — tato kategorie je spjata s uritymi postoji a Zivotnim stylem obyvatel-
stva, pfistupem k praci a volnému casu, mobilitou, urovni vzdélani a v€kovou strukturou

populace.

4) technologicka oblast — umoziuje podniku dosahovat kvalitngjSich vysledkt v souvis-
losti s hospodaienim a zvySovanim konkurenceschopnosti za pomoci investic do védy a

vyzkumu, zménou technologii.

Vysledkem analyzy trhu je jeho spravné rozdéleni, uréeni stupné jeho vyvoje a odhad bu-
douciho vyvoje ve zvolenych segmentech. Na zaklad¢ analyzy se urcuje predpokladané

prodejni mnozstvi a planovany trzni podil. [15]
Analyza konkurence

V sou€asném trznim prostiedi se kazdy podnikatelsky subjekt setkava s riznymi typy kon-
kurence. Primarnim prvkem analyzy konkurence je identifikovat potencionalni konkurenty
na zvoleném trhu, jejich trzni podil a konkuren¢ni vyhody. Analyza uvadi zpusob prodeje a
ceny konkurentli, pouzivané technologie a jejich slabé a silné stranky. Jejim cilem je iden-
tifikovat piilezitost nebo mezeru na trhu a zdiiraznit konkurenéni vyhodu podnikatelského

zamé&ru. V ramci analyzy konkurence se zjist'uji:

* poznatky o nové potencionalni konkurenci,

» informace o konkurenci, jaké dosahla vysledky a trzni postaveni,
* na jakou cilovou skupinu zakaznikil se konkurence zamétuje,

* informace o nabizenych produktech a sluzbach konkurence,

» silné a slabé stranky konkurence,

= jakou cenovou politiku ma zvolenou konkurence. [8]
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SWOT analyza

Nazev SWOT analyzy je zkratkou pocatecnich pismen anglickych slov — Strengths (silna
stranka), Weaknesses, (slaba stranka), Opportunities (ptilezitost) a Threats (hrozba). Ana-
lyza silnych a slabych stranek hodnoti situaci uvnitt podniku, piilezitosti a hrozby naopak
zkoumaji vnéjsi okoli firmy. Tato analyza napoméaha managementu spolecnosti v uvédo-
meéni si pozice na trhu ¢i moznou uspésnost urcitého projektu. Spolecnost mé tak moznost
vyuzit své silné stranky a piilezitosti a naopak pfijmout opatieni proti moznym hrozbam,

nebo eliminovat slabé stranky. [17]

Tabulka 1: Struktura SWOT analyzy [8]

Silné stranky Slabé stranky
- zkuSeny management - nizka ziskovost
- vhodné formulovana strategie - zastaralé zarizeni
- dobré konkurenc¢ni schopnosti - vysoka fluktuace zaméstnanci

- schopnost inovace vyrobkii a technologie | - zhorSujici se konkurenc¢ni postaveni

Prilezitosti Hrozby
- nové distribucni cesty - zména preference ziakazniku
- vstup na nové trhy - vstup nového silného konkurenta na trh
- rychlejsi rast trhu - pomalejsi rust trhu
- rozSifeni vyrobniho programu - neprizniva vladni politika

2.2.5 Marketingovy plan

Marketingovy plan se zabyva tim, jakym zptisobem bude spolecnost vyrobek propagovat,
ocenovat a nasledné distribuovat. Plan mize obsahovat rozdilny pfistup k marketingu
v obdobi pocatecni faze zacinajiciho podniku a pro obdobi fungovani jiz zab&hlého podni-
ku. Tato oblast se vychazi ze spravného zpracovani marketingového mixu, ktery je prede-
vS§im pro malé a stiedni podnikatele, tim nejlepSim ptistupem pro vytvotreni vhodné strate-

gie jejich podniku. Soucasti marketingového planu je: [4]




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 20

Produkt (Product)

Je zakladnim elementem marketingového mixu. Mize jim byt vyrobek ¢i sluzba, které
podnik prostfednictvim trhu nabizi zakaznikiim. Produkt je z pohledu marketingu souhr-
nem vlastnosti, véetné provedeni, baleni, jména, znac¢ky, designu. Ctyii Zivotni faze pro-

duktu:

1) zavéadéni vyrobku,
2) rust vyrobku,

3) zralost vyrobku,
4) zanik vyrobku.

Jednotlivé strategie a souvisejici nastroje jsou odliSné a upravuji se podle zivotni etapy, ve

které se produkt nachazi.
Cena (Price)

Lze ji charakterizovat jako urCitou hodnotu penéz, kterou je ochoten zakaznik za vyrobek
zaplatit, pfi souCasném akceptovani ceny vyrobcem. Celkova cena je stanovovana pomoci
nckolika faktorti, kterymi mohou byt vyrobni a provozni néklady, zmény na trhu, podmin-
ky firmy a také podle faze Zivotniho cyklu vyrobku. V praxi je pouZivano n€kolika zplso-

bl stanoveni vySe ceny:

1) stanoveni ceny na zéklad€ naklada

2) stanoveni ceny na zaklad€ poptavky,

3) stanoveni ceny na zéklad¢ cen konkurence.
Distribuce (Place)

Cilem distribuce je poskytnout zakaznikiim vyrobky ¢i sluzby ve spravném case, na do-
stupném misté a v poZzadovaném mnozstvi. Pfi ur€ovani distribucni cesty je nutné zvolit
mezi pfimym a nepfimym prodejem, rozhodnout o poctu distribucnich ¢lankt a o poctu
zprostiedkovatelti. Presun produktu k zakaznikovi lze fesit prostfednictvim dvou typt dis-

tribu€nich cest:
* primé distribuéni cesty (pfimy prodej) — vyrobek je k zdkaznikovi dodavan pfimo
od vyrobce napiiklad formou prodeje ve vlastnich prostorech, zasilkovym nebo

elektronickym prodejem.
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* neprimé distribucni cesty (nepiimy prodej) — Vv tomto ptipad¢ je distribuce pro-
duktu zajistovana prostrednictvim prodejnich mezi¢lankt (zprostiedkovateltr). Dis-

tribuce je provadéna prostiednictvim maloobchodniho a velkoobchodniho prodeje.
Propagace (Promotion)

Je pravdépodobné nejviditelnéjsi slozkou marketingového mixu. Jedna se o systém komu-
nikac¢nich metod a prostfedkd, jejichz pomoci spole¢nost ovliviiuje chovani zakaznikd.
Cile komunika¢nich metod mohou byt prodejni, informacni ¢i emocionalni (ty maji jen
vytvofit ur€ity postoj spotiebitele). Zakladnimi nastroji jsou reklama, podpora prodeje a
osobni prodej vyrobku. V poslednich letech je stale vice vyuzivano také public relations
(vztah s verejnosti), jehoZz ulohou je ptispét ke zlepSeni obrazu firmy v ocich vefejnosti a to

napt. poradanim benefi¢nich akci, poskytovanim charitativnich dart, apod. [2]

Marketingovy mix spolecné s vybérem trznich segmentl a cilovych trhli vytvareji marke-
tingovou strategii podniku. Efektivni marketingovy mix by m¢l byt stanoven tak, aby byly

splnény marketingovécile podniku a byla poskytnuta i maximalni hodnota pro zékaznika.

Vystupem marketingového planu potom bude marketingova strategie, kterou podnikatel
zvolil. Jeji soucasti bude vhodna cenova, propagacni a distribuéni politika podniku. Sprav-
nou marketingovou strategii lze vytvofit diky znalosti naSeho marketingového mixu,

ale také vybranému segmentu zakazniku. [12]

2.2.6 Vyrobni plan

Tato ¢ast se zabyva popisem celkového vyrobniho procesu. Soucasti vyrobniho planu je
také popis vyrobnich kapacit, strojii a materidlli nezbytnych pro vyrobni proces podniku.
Rozsah a podrobnost popisu vyroby zalezi na tom, jaky vyznam pro podnik vyroba ma.

Mezi zakladni slozky vyrobniho planu lze zatadit:

"  popis strojd,
= vyrobni kapacity a plany,
* materidl a suroviny,
= prostorové uspotadani vyroby,
* informace o dodavatelich.
Nejedna-li se o vyrobni podnik, bude se tato ¢ast nazyvat obchodni plan a bude obsahovat

informace o nakupu zbozi. Pokud ptijde o oblast poskytovani sluzeb, bude se tato ¢ast pod-

nikatelského planu zabyvat popisem procesu poskytovani sluzeb. [8]
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2.2.7 Organizacni plan

Organizacni plan objasiiuje formu vlastnictvi nového podniku ¢i spolecnosti. V ptipadé
obchodni spolecnosti je nezbytné podrobnéji uvést informace o managementu podniku a
dale dle ptislusné pravni formy udaje o obchodnich podilech jednotlivych spolecniki. Jsou
zde uvedeni klicovy vedouci pracovnici podniku a jejich dosazené vzdélani a praktické
zkuSenosti. Obvykle se ptiklada organizacni struktura spolecnosti, ze které¢ vyplyva vyme-

zeni systému podfizenosti, pravomoci a odpovédnosti jednotlivych ¢lent podniku. [6]

2.2.8 Finan¢ni plan

Finan¢ni plan promita ptedchozi ¢asti podnikatelského planu do ¢iselného vyjadieni a je
jednim z nejpodstatnéjsich prvki celého projektu. Napomaha vymezit finanéni cile podni-
ku a zplsoby k jejich dosaZzeni. Pfesvédcuje o redlnosti podnikatelského zdméru, urcuje
rozsah investi¢nich ndkladl, zdroje financovani, planované vynosy a nédklady, pfijmy a

vydaje. Finan¢ni plan se vytvaii na obdobi 3 — 5 let a zdkladnimi dokumenty jsou:

= rozvaha,
» vykaz ziskl a ztrat,

» penézni toky (cash flow). [3]
Rozvaha
Zakladni funkci rozvahy je piehledné usporadat majetek podniku v penéznim vyjadieni a
jeho zdroje financovani za ticelem poskytnout zdklad pro zhodnoceni ekonomické situace
podniku. Rozvaha se sestavuje na zaklad¢ informaci a dat ziskanych z G¢etnictvi. Rozdéle-
na je na dvé ¢asti:
1) aktiva — majetek podniku uspotadany podle slozeni
2) pasiva — majetek uskupeny podle toho, z jakych finan¢nich zdroja byl pofizen.
Dle ¢asového hlediska rozeznavame tyto druhy rozvahy:
a) zahajovaci rozvahu — sestavuje se pfi zalozeni podniku,

b) pocateéni rozvahu — sestavuje se na zacatku ucetniho obdobi,

¢) konecnou rozvahu — sestavuje se na konci tcetniho obdobi (ptipadné pii ukonceni €in-
nosti podniku).
Ugetnim obdobim je nepfetrzité po sobé& jdoucich 12 kalendainich mésicti. Kromé &iselné-

ho vyjadieni stavu majetku a zdroja financovani je dalsi funkci rozvahy zjistit hospodaisky
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vysledek a nasledné vzjadrit zisk nebo ztratu. Do nasledujici tabulky uvedu zakladni sloz-

Ky a strukturu rozvhahy.

Tabulka 2: Struktura rozvahy [14]

Aktiva Pasiva

I. Dlouhodoby majetek I. Vlastni zdroje = vlastni kapital
Dlouhodoby hmotny majetek Zakladni kapital

Dlouhodoby nehmotny majetek Kapitalové fondy a fondy ze zisku
Dlouhodoby finan¢ni majetek Hospodaisky vysledek

II. ObéZny majetek II. Cizi zdroje

Zasoby (materiél, zboZi, vyrobky) Uvéry

Kratkodoby finanéni majetek (pokladna, | Ostatni zavazky (dodavatelé, zaméstnanci,

ceniny, bankovni ucty, kratkodobé cenné | finan¢ni ufad, sprava socidlniho zabezpece-

papiry) ni)

Pohledavky

Soucet aktiv se musi rovnat souctu pasiv neboli AKTIVA = PASIVA.
Obecna pravidla pro fizeni majetkové a kapitalové struktury podniku, jsou nasledujici:

= zlaté bilan¢ni pravidlo — dlouhodoby majetek by mél byt financovan z dlouhodo-
bych zdrojt, kratkodoby majetek ze zdroji kratkodobych,

= zlaté pravidlo vyrovnani rizika — vlastni zdroje podniku by mély byt vétsi nez ci-
zi zdroje. [4]

Vykaz zisku a ztrat
Zakladni funkci vykazu ziskd a ztrat je zjistit vysledek hospodafeni podniku za bézné
ucetni obdobi. Tento dokument nabizi informace o vynosech a nékladech.

* Vynosy — lze popsat jako vykony vyjadiené v K¢ neboli trzby za provedené prace a
sluzby, prodané vyrobky nebo zboZzi. Rozhodujici neni okamzik zaplaceni, ale
okamzik provedeni vykonu.

» Naklady — pfedstavuji opotiebeni ¢i spotfebovani majetku v penéZnim vyjadieni.
Snizuji aktiva a zvySuji zdvazky bez ohledu na ¢as. Néaklady snizuji hospodaisky

vysledek a také dafiovou povinnost, pokud jsou dafiové uznatelné.
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Rozdilem vynost a nakladu je vysledek hospodatreni za dané obdobi. Vztahy mezi vynosy
podniku dosazenymi v ur¢itém obdobi a naklady spojenymi s jejich vytvorenim jako i vy-
sledek hospodaieni jsou zobrazené ve vykazu ziski a ztrat, ktery je zavérkovym ucetnim
vykazem. Vykaz ziskil a ztrat ma stupiiovité usporadani, kdy vynosy i1 naklady jsou ¢len¢-

ny timto zptisobem:

" provozni,
* finan¢ni
*  mimofadné.
V ramci tohoto uspotfadani vznika stupnovity vypocet vysledku hospodateni. Nejdilezité|-

$im ukazatelem je provozni vysledek hospodaieni a vysledek hospodaieni po zdanéni. [6]
PenéZni toky (cash flow)

Cash flow vyjadiuje tokovou veli¢inou, kterd zobrazuje ptiristky a ubytky penéznich pro-
sttedkli v ramci ekonomické Cinnosti podniku za dané ¢asové obdobi. Vykaz cash flow
nam naptiklad ukazuje zdroje finan¢nich prostiedkii v daném obdobi a jejich jednotlivé
podily nebo rozloZeni finan¢nich vydajii mezi ptijmy vlastnikil, investice nebo na posileni
finan¢ni stability. Pouziva se zejména pro analyzu hospodateni podniku, finan¢ni pldnova-
ni ¢i vybér vhodné investiéni metody. Sestavit vykaz o penéZznim toku lze vyjadiit pomoci

rovnice: [14]
Zstatek penéZnich prostiedki = penéZni prijmy — penézni vydaje

* PenéZni prijmy — lze je vyjadrit jako piijaté penize v pokladn€ nebo na bankovnim

uctu za provedené sluzby a prace, prodané vyrobky, zboZi.
* PenéZni vydaje — to jsou ubytky finan¢nich prostfedkli v pokladné nebo bankov-
nim Uc¢tu za provedené thrady pro podnikatelskou ¢innost.

Vykaz cash flow obvykle sleduje:

= provozni cash flow — pfijmy a vydaje souvisejici s kazdodennim provozem spolec-
nosti,

* investi¢ni cash flow — pfijmy a vydaje v oblasti dlouhodobého majetku,

* finan¢ni cash flow — poskytuje informace o zméné ve struktufe financovani, ziska-

vani ¢i splaceni finan¢nich zdroju. [2]

Soucasti této kapitoly jsou také plany popisujici pribéh vyvoje v oblasti nakladu a trzeb.
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Plan naklada

Plan nakladu ptinasi prehled predpokladanych budoucich nékladii, které jsou spojené se
zalozenim podniku. Prvni rok se planuji naklady mési¢né, v dalSich letech dle potieby

Ctvrtletné€, pololetné ¢i rocné. Néklady jsou rozdéleny na vstupni a provozni.
Plan trzeb

Tento dokument je predikci ocekavanych trzeb, které podnik ziska v ur¢itém obdobi
Z prodeje vyrobkl nebo sluzeb. Data a informace Ize ziskat z vysledki analyzy trhu a mar-

ketingovych cilti podniku. [8]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 PODNIKATELSKY PLAN

Prakticka cast této bakalarské prace je zaméfena na vypracovani podnikatelského planu na
zalozeni nového podniku. K vypracovani podnikatelského planu jsem pouzil informace,

které jsou jiz uvedeny v teoretické ¢asti této prace.

3.1 Titulni strana
nazev podniku: restaurace Leon
se sidlem: provozovna umisténa v blizkosti centra mésta Zlina
predmét podnikani: hostinska ¢innost, pfiprava pokrmi
pravni forma podnikéni: zivnost
datum zahajeni provozu restaurace: 1. 1. 2014
provozovatel: Jan Holik
Dlouha 32
760 01 Zlin
tel. 777 143 522
email: holikj@seznam.cz
odpovédny zastupce: Tomas Klimek
Stfedova 10
760 05 Zlin
tel. 777 144 566

email: klimekt@seznam.cz

3.2 Popis spolecnosti

Restaurace je umisténa Vv blizkosti centra mésta Zlina a je situovana v blizkosti méstské
hromadné dopravy. V okoli provozovny jsou vytvofeny vhodné podminky pro parkovéni.
Hlavnim pfedmétem podnikani je hostinska ¢innost, spocivajici v ptipravé pokrmu a napo-

ju, které budou nabizeny zdkazniktim ke konzumaci v prostorach restaurace.

Podnikani bude probihat na zéklad€ Zivnostenského opravnéni. K ziskani Zivnostenského

opravnéni musi podnikatel spliovat v§eobecné podminky a odbornou zptsobilost. Odborna
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zpusobilost je podminéna vyucnim listem a praxi v oboru. JelikoZ nemam vzd€lani ani
dostatecnou praxi v tomto oboru, ustanovil jsem svého odpovédného zastupce, ktery tyto
nalezitosti fadné splnuje. Timto odpovédnym zastupcem je pan Tomas Klimek, ktery ma

zkuSenosti v oblasti gastronoime a v tomto oboru ptisobi jiz 15 let.

Restauraci Leon budu provozovat v pronajatych prostorach. Tyto prostory jsou plné€ vyba-
veny a uzpusobeny k provozovani restaurace. Celkova kapacita provozovny i S venkovni
zahradkou je 60 mist. Vnitini kapacita je 40 mist a venkovni je 20 mist. Provozni doba
restaurace bude ve dnech pondéli, utery, stieda, ¢tvrtek od 10:00 - 22:00, v patek a sobotu
od 10:00 - 24:00, v nedéli od 10:00 — 20:00. Personalni obsazeni restaurace bude v poctu

deviti zaméstnanct. Celé prostory provozovny jsou nekutacké.

3.3 Popis produktu

Restaurace Leon nabidne svym zdkaznikiim pokrmy z nékolika druhti masa. Soucasti ji-
delniho listku bude i vegetarianska kuchyné. VSechny jidla budou pfipravovany ve vysoké
kvalité a z Cerstvych surovin. Napojovy listek bude nabizet pivo, vino, alkoholické a neal-

koholické népoje.

3.4 Analyza trhu

Ukolem analyzy trzniho prostiedi je poskytnout podnikateli udaje a informace o aktudlni
situaci na trhu, na ktery se podnik orientuje. Obecné lze prostiedi podniku rozdé€lit na
vnitini a vné&j§i. Vnitini prostiedi pfedstavuje oblast uvniti podniku, kterou miize podnika-
tel sam ovlivnit. Vnéj$i prostiedi je tvofeno faktory, které plisobi na podnik zvenéi, které

1ze identifikovat pomoci PEST analyzy.
PEST analyza
1. Politicka oblast

Tato oblast je nejvice ovlivnéna celkovou politickou situaci a stabilitou v zemi, ktera je
v soucasné dob¢ v Ceské republice na velmi nizké urovni. Tyto aspekty se poté promitaji
do legislativni oblasti, kdy jsou politiky vytvareny restriktivni opatieni a zakony, které poté
pifimo negativné zasahuji do vSech oblasti podnikani. Koneckonctli se to také ukéazalo v
roce 2012 a to v pfipad¢ zvySeni snizené¢ sazby DPH z 10 na 14 %, kdy planovany vybér
na této dani vysoce zaostal za oéekavanim ministerstva financi. V CR je hostinska ¢innost

regulovana celou fadou pravnich ptedpisti. Mezi zakladni pravni pfedpisy uvedu obchodni
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a obcansky zakonik, zivnostensky zakon, zdkon o dani z ptijmt, o DPH a celou fadou dal-
Sich. Nezbyva nez doufat, Ze budoci vlady budou kvalitngji vytvaret legislativni kroky,

které povedou K rozvoji podnikani v této zemi a tim i k celkové stabilizaci ekonomiky.
2. Ekonomicka oblast

Analyza ekonomické oblasti je podstatna hlavné pro spravny odhad ceny pracovni sily,
vyrobkl a sluzeb. Podnik je ovliviiovan celkovou hospodaiskou situaci zemé a jeji dyna-
mikou. Makroekonomické ukazatele jako jsou nezaméstnanost, inflace nebo HDP, souvi-
seji s celkovou oblasti podnikani. Do nasledujici tabulky zaznamenam hodnoty téchto uka-
zatelt dosazenych v letech 2010 — 2012 v CR. Tyto hodnoty vyjadiuji stav ve 4. &tvrtleti
jednotlivych let.

Tabulka 3: Ekonomické ukazatele v letech 2010 az 2012 [17]

Ukazatel 2010 2011 2012

HDP 2,6 % 0,6 % -1,7%
Inflace 2,3% 2,4 % 2,4 %
Nezaméstnanost 9,6 % 8,6 % 9,4 %

Nejvyraznéjsi zména je v oblasti HDP, kdy v roce 2012 dosahl ukazatel hodnoty — 1,7 %.
Hlavni pfi¢inou nepfiznivého vyvoje byla klesajici tuzemska poptavka domacnosti po zbo-
Zi a sluzbach. K 31. prosinci 2012 bylo bez prace 545 311 lidi, meziroéné nezaméstnanych
ptibylo 0 36 860 lidi. Vyplyva to z tdajii Utadu prace CR. Mira registrované nezaméstna-
nosti dosahla 9,4 %. Inflace v porovnavanych letech se udrzovala zhruba ve stejnych hod-
notach. Celkova situace V oblasti ekonomiky neni v souCasné dobé¢ pfiili§ pfizniva. Ale
piesto doufam, Ze se celkovy vyvoj ekonomické situace CR v nasledujicich letech zaéne

zlepSovat. [17]

3. Socialni oblast

Analyza socialniho prostfedi zkouma faktory, které v této oblasti plisobi, maji vliv na za-
kladni spolecenské hodnoty a celkové chovani ve spolecnosti. Mezi tyto faktory bych za-
fadil pfedev§im demografické udaje kraje ¢i okresu. Ziskané informace jsou vyznamné
predevsim pro podnikatele, kteti nabizeji svoji sluzbu nebo vyrobek koncovym zékazni-

kam.
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V dnesni spole¢nosti se stale vice propaguje trend zdravého zivotniho stylu. Tento trend se
zamétuje predevsim na konzumaci Cerstvych a zdravotné nezdvadnych potravin a rozvoj
sportovnich a pohybovych aktivit. Stale vice jsou mezi lidmi oblibeny biopotraviny, které
pochézeji od malych soukromych chovateli ¢i péstitelti. Velmi oblibené jsou v soucasné
dobé¢ lokélni trhy s nabidkou téchto produktii. Tento trend zdravého zivotniho stylu se sa-
moziejm¢ promitd do pozadavki zdkaznikl restauraci. DneSni zakaznici vyhledavaji re-
staurace, kde je samoziejmosti jidelni listek obsahujici nabidku zdravych pokrmt a salati
z Cerstvych surovin. Druhym pozadavkem zakazniku je, aby byla vSechna jidla technolo-
gicky ptipravovana bez chemickych dochucovadel a nahrazek z divodu zachovani speci-
fické chuti pokrm.

Demografickym udajem, kterym se budu podrobnéji zabyvat je vékova struktura obyvatel
zlinského okresu, protoze predev§im mlad4 a stfedni generace preferuje zdravy Zivotni
styl. Celkovy pocet obyvatel zlinského okresu v roce 2011 byl 192 849 lidi. Do nasleduji-
ciho grafu jsem zaznamenal udéje o vékovém slozeni obyvatel vySe uvedeného okresu.

Celkovou strukturu obyvatelstva jsem rozdélil do ¢tyi vékovych skupin, které jsem vyjadril

do nasledujiciho grafu.
2011
0
csate m0-19 let
19,35%
m 20 -39 let
40 - 59 let
60 a vice
let
27,15% 29,67%

Obrazek 1: Graf vékové struktury obyvatel zlinského okresu v roce 2011[18]

Grafické znazornéni uvedené v obrazku ¢. 2. vyjadiuje v€kovou strukturu obyvatel ve zlin-
ském okresu. Nejvyssiho podilu 29,67 % dosahla skupina obyvatel ve véku od 20-39 let.
Druhé nejvyssi zastoupeni ma skupina obyvatel ve véku od 40-59 let. Tyto dvé vekové
kategorie obyvatel zlinského okresu budou také patiit mezi nejcastéjsi zakazniky restaura-
ce Leon. [18]
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4. Technologicka oblast

Technologicka oblast zaznamendva nejdynamictejsi vyvoj ze vSech analyzovanych oblasti.
Nové technologie se v oblasti gastronomie tykaji piredev§im zafizeni a stroju, které jsou
vyuzivany K vyrobé pokrmi nebo napoji. Celkové uspotradani kuchyné a restaurace je
vhodné vybaveno. Zakladnim pozadavkem je, aby ptiprava pokrmu a ndpojti probihala bez
zbyte¢nych prostoji a byl dodrzen spravny technologicky postup pfipravy. V restauraci

budou zakaznici moci zaplatit hotové, ale i pomoci kreditni karty nebo stravenkami.

Informace o aktualnim jidelnim listku a novinkach budou zakaznikim podévany pomoci
webovych stranek restaurace. Dale budou webové stranky zékazniky informovat o probi-

hajicich akcich restaurace.
Analyza konkurence

Konkurence v oblasti gastronomie je vSeobecné velmi vysoka. Restaurace Leon se nachazi
ve Zling, kde plsobi cela fada restauraci. Mezi nejvyznamnéjsi konkurenty ve Zlin¢ bych

zatadil tyto restaurace:

» Canada Pub se nachazi na ulici Gahurova, ktera v nedavné dob¢ prosla kompletni
rekonstrukci. Svym zakaznikiim nabizi hotova, minutkov4 jidla a pizzu. Restaura-
ce ma zajistén i rozvoz jidel. Dale ma zédkaznik moznost velkého vybéru piv, ale i
ostanich napoji.

= Chelsea je provedena v anglickém stylu a je provozovana na ulici LeSetin.
V jidelnim listku nechybi nabidka hotovych, minutkovych jidel. I zde je zdkazni-
ktm nabizen Siroky vybé&r piv, ale 1 ostatnich napoji.

= Aston nabizi speciality ¢eské 1 svétové kuchyné ptimo v centru mésta na ulici Kvit-
kova. V prostredi luxusné zatizeného interiéru si mize zékaznik také dat specialni
nabidku moravskych i svétovy vin. V letnich mésicich je samoziejmosti pfijemné
posezeni na zahradce.

= U Macu tato provozovna se nachazi na TyrSové nabiezi. Kromé vnitiniho posezeni
je v letnich mésicich zakazniktim k dispozici piijemné posezeni na velkokapacitni
zahradce. V arealu provozovny jevybudovano hiisté pro déti s houpackami a prolé-
zackami a venkovni gril. Pivnice U Mact je propojena s pizzerii Saloon, ktera na-
bizi 30 druht pizzy, saléty a také téstoviny.

= U dvou slunecnic je stylova nekufacka restaurace na ulici Sokoska, ktera nabizi

speciality na dfevéném uhli na grilu, minutky, hotova jidla, zeleninové salaty. Dale



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 32

je mozné vyuzit tfi salonku, které nabizeji kapacitu 30, 50, 80 osob a jsou urcené
k potadani oslav, svateb, rautt.

= Devitka je restaurace s centralnim krbem, ktery proh#iva cely interiérem. Restaura-
ce a bowling jsou umistény v prostorach byvalé¢ Bat'ovy trznice. Kuchyné nabizi

klasické pokrmy Ceské i zahrani¢ni kuchyné.

Z provedené analyzy konkurence je patrné, ze vySe uvedené restaurace jsou schopny za-
kaznikiim nabidnout dobrou nabidku pokrmu a sluzeb. Na druhou stranu je nezbytné uvést,
ze se jedna o velkokapacitni restaurace S vysokymi naklady na jejich provozovani. Tato
skutecnost je poté promitnuta v cené za nabizené pokrmy a sluzby, ktera je vyssi nez jakou
bych chtél zakaznikim nabidnout v restauraci Leon. V piimé konfrontaci z vyse uvede-
nych provozoven v souvislosti s cenou za poskytnuté sluzby a pokrmy, je pro restauraci
Leon ptimym konkurentem pivnice U mact. Tato provozovna se ale spiSe orientuje na

letni mésice, kdy zakaznikiim nabizi ptijemné pozsezeni na velkokapacitni zahradce.
SWOT analyza

Pomoci nasledujici SWOT analyzy budou vyhodnoceny silné a slabé stanky, piileZitosti a

hrozby podnikatelského planu na zaloZeni restaurace Leon.
Silné stranky:

» Siroké nabidka jidel a napojt,

» dtraz na kvalitu a Cerstvost surovin k ptiprave jidel,

= dobra dostupnost a vhodné podminky k parkovani,

= kvlaifikovany personal.
Slabé stranky:

= zavislost podnikatele na pronajimateli,
* nov¢ vznikla restaurace,
* malé zkuSenosti podnikatele v oboru plisobeni,

* omezeny piistup k finanénim zdrojam.

Prilezitosti:
* vV budoucnu moznost odkoupeni provozovny,

= rozSifeni nabidky sluzeb,

= rostouci poptavka po ptipravovanych pokrmech z Cerstvych surovin,
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= ziskéni stabilni skupiny zdkazniku.
Hrozby:

* npavySeni ceny za pronajem,
= rlst nezaméstnanosti, pokles kupni sily zakaznik,
* rust cen surovin a energii,

* nizky z4jem o produkty a sluzby restaurace.

3.5 Marketingovy plan

Soucasti marketingového planu je marketingovy mix, ktery je zamé&fen na produkt, cenu,

distribuci a propagaci.
Produkt

Hlavnimi produkty nové zalozené restaurace Leon bude nabidka pokrmu a napoju. Zakaz-
nikim budou nabizeny pokrmy z vice druhtt masa. V jidelnim listku nebudou chybét salaty
zZ Cerstvé zeleniny a vegetarianska kuchyné, kterd urcité potesi priznivce zdravého zivotni-
ho stylu. Celkova nabidka bude doplnéna o dezerty a zmrzlinové pohdry, coZ uvitaji pre-

dev$im rodiny s détmi.

Napojovy listek bude obsahovat nabidku dvou znacek piv, bilého a ¢ervené¢ho vina a alko-
holickych napoji. V nabidce bude i vybér z nealkoholickych napoji véetné nékolika druhi
kavy a ¢aji.

Cena

Pfi stanovovani vySe cenové hladiny budu vychazet z cen soucasnych konkurentd. Chci
vytvofit cenu, kterd bude piijatelnd pro budouci zakazniky a soucasné pokryje veskeré na-
klady spojené s vyrobou jidel. Vhodné stanoveni ceny vnimam jako dal§i konkurenéni vy-
hodu, a proto se budu touto diilezitou oblasti marketingového mixu dikladné zabyvat. Vé-

fim, Ze cenova politika restaurace Leon bude stanovena v souladu s moznostmi zakaznikii.
Distribuce

Distribuce produkt a sluzeb bude provadéna v pronajaté provozovné, kterd se nachdzi
v blizkosti centra mésta Zlina. Prostory provozovny jsou plné vybaveny a uzplsobeny
k provozovani restaurace. Celkova kapacita restaurace i S venkovni zahradkou je 60 mist,
Z toho vnitini kapacita je 40 mist a venkovni je 20 mist. Myslim si, Ze kapacita provozovny

bude plné vyhovujici k distribuci nasich pokrmil a napoji zakazniklim restaurace.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 34

Propagace

Z hlediska naplnéni marketingového planu v oblasti propagace restaurace Leon, jsem roz-
hodl vyuzit nasledujici formy reklamy:
= vlastni webové stranky — zde budou zékaznici informovani o vSech pfipravovanych
akcich (dny kulinafskych akci, slevové akce), samoziejmosti bude zvefejnovani ji-
delniho a napojového listku, denniho menu na cely tyden a soucasti bude i fotogale-
rie,
= regiondlni tisk — inzerce zakladnich informaci o nov¢ vzniklé provozovné. Reklama
bude intenzivni pfedevs§im pied zahajeni provozovani restaurace, aby se informace
dostaly rychle do povédomi potencionalnich zakaznik,
» propagacni letaky — budou distibuovany do postovnich schranek, ale budou pouzity
i vV dopravnich prostiedcich méstské hromadné dopravy mésta Zlina. Obsahem pro-
pagacnich letakd budou zakladni informace o restauraci Leon,
* reklamni tabule — bude umisténa pfed vchodem do provozovny a bude zakazniky
informovat o aktualni denni nabidce jidel.
V ramci podpory prodeje zamyslim vytvotreni klubovych karet restaurace, které budou za-
kaznikiim umoznovat slevy pii konzumaci jidel a napoji. Slevy budou odvozeny podle

¢etnosti navstév zakaznikd. Pii polednim menu bude zvyhodnéna cena népoji.

3.6 Vyrobni plan

Restaurace Leon bude poskytovat svym zakaznikiim pokrmy a napoje, které budou vytvo-
feny z Cerstvych surovin. Suroviny bude podnikatel nakupovat piimo od chovatelt a pésti-
teltl, ¢imZ bude zarudena jejich erstvost a zdravotni nezdvadnost. Cerstvost a nezdvadnost
surovin uréenych k pfipravé pokrmd by mély v budoucnu vytvofit restauraci jednu

Z hlavnich konkurenc¢nich vyhod.

Jidelni listek restaurace bude zdkaznikim nabizet jidla, kterda budou pfipravovana
z kuteciho, vepfového a hovéziho masa. Tato nabidka bude doplnéna o pokrmy
z tuzemskych a zahrani¢nich ryb. Samotna pfiprava pokrmii bude probihat bez chemickych
dochucovadel a raznych forem ndhrazek, kterymi je oblast gastronomie v dnesni dob¢ za-
hlcena. Hostim vyznévajicim zdravy Zivotni styl bude k dispozici vegetarianska kuchyné
s nabidkou zeleninovych salatli. Soucasti jidelniho listku bude nabidka dezertii, zmrzlino-

vych pohért a napoju.
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Jidelni listek bude sestaven takovym zptisobem, aby byly pokrmy pfipraveny co nejrychle-
ji, aniz by ztratily svoji specifickou chut’. Cilem restaurace Leon je, aby zakaznik ¢ekal na

sv¢ jidlo co nejkratsi dobu a bez zbytecnych prostojt.
Vybaveni kuchyné

Celkové vybaveni kuchyné je pln¢ vyhovujici k pfipravé pokrmi, piedevsim z hlediska

dodrzovani technologického postupu. Nezbytnou souc¢asti vybaveni kuchyné je:

= lednice,

=  plynovy sporak,

=  mraznicka,

* mycka na nadobi,

* nerezovy diez,

= mikrovlna trouba,

= regalové stojany na suroviny,
» rucni kuchynské pfistroje,

» kuchynské nadobi.
Vybaveni restaurace

Tento prostor provozovny urceny k podavani jidel a napojii je vytvofen a vybaven, aby

zékaznici pi1 konzumaci pokrml méli dostate¢né pohodli. Restaurace je vybavena:

= stoly,

= 7Zidlemi,

* lednici na napoje,

= vyycepnim zafizenim,
* napojovym regalem,
* barovym pultem,

= presovacem,
Dodavatelé

Zbylou cast surovin a napoju potiebnych k ptipravé jidel budu nakupovat v prodejnich
skladech nebo formou piimé objednavky od dodavateld. Nyni uvedu dulezité dodavetele se

kterymi budu v rdmci zadsobovéni restaurace spolupracovat.

Lesko - velkoobchod s napoji, bude zasobovat restauraci alkoholickymi i nealkoholickymi

napoji.
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Plzensky prazdroj - zajisti dodavku vycepnich piv znacky Plzett Gambrinus, které budou
V restauraci nabizeny.
Makro — zde budu nakupovat suroviny a potraviny potiebné k vyrobé jidel.

Nowaco - bude zasobovat restauraci mraZzenymi vyrobky a rybamy.

3.7 Organizacni plan

Provozovani restaurace Leon bude probihat na zakald¢ Zivnostenského opravnéni. Tuto
pravni formu podnikani jsem si zvolil z divodu nizkych naklada pii zaloZeni restaurace a
snadnéjsi administrativé. Dalsi velkou vyhodou zivnosti je danéni zisku, ten je danén saz-

bou z pfijmu fyzickych osob.

Zahajeni provozu restaurace Leon planuji k datu 1. 1. 2014. Pied zahajenim restaurace je
nezbytné provést formalni tikony, to znamenéa ozndmeni a registraci k Gfadim statni spravy

sidlicim ve Zling, kterymi jsou:

zivnostensky urad,

» finané¢ni ufad,

* hygienicka stanice,

» zdravotni pojistovna,

= sprava socialniho zabezpeceni.

DalS8im diileZitym krokem pted zahajenim provozu restaurace je podepsani smluv s témito

subjekty:

» s pronajimetelem provozovny — smlouva o prondjmu objektu,

» s dodavateli surovin, potravinn napoji — dodavatelské smlouvy,

* se zaméstnanci — pracovni smlouva, dohoda o hmotné odpovédnosti,
= s bankou — smlouva o zaloZeni a vedeni bankovniho uétu,

= S pojistovnou — smlouva o pojisténi provozovny

» s poskytovatelem internetovych sluzeb — smlouva o internetovém piipojeni.

Personalni slozeni restaurace je sloZzeno z deviti zaméstnancti. Tito zaméstnancni jsou roz-
déleni na personal pracujici v kuchyni na piipraveé pokrmi. Druhou skupinu tvoii obsluhu-
jici persondl v prostorach restaurace. Zaméstnanci budou pracovat v rezimu kratkého a
dlouhého tydne. V kratkém tydnu pracuje jedna sména ve stiedu a Ctvrtek a zbytek dna

V tydnu ma na starosti druha sména. V dal$im tydnu se smény vyméni. Tento model je ve-
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lice ¢astym v oblasti gastronomie a myslim si, ze je i vhodnym pro tuto oblast podnikani.

Oteviraci doba provozovny je ur¢ena nasledujicim zpisobem.

Tabulka 4: Provozni doba restaurace

Pondéli 10:00 - 22:00
Utery 10:00 — 22:00
Streda 10:00 - 22:00
Ctvrtek 10:00 —22:00
Patek 10:00 —24:00
Sobota 10:00 — 24:00
Nedéle 10:00 — 20:00

Zdroj: vlastni zpracovani

V souvislosti s provozni dobou restaurace a jeim pokrytim planuji zaméstnat 4¢isniky a
stejny pocet kuchatt. Funkci provozniho budu vykonavat ja osobné. Vyhledavani budou-
cich zaméstnancti bude probihat pomoci zadanych inzerati na pracovnich portalech a
v evidenci ufadu prace CR. Podminkou k pfijeti zaméstnancii bude odborna zptisobilost,
praxe v oboru, reference z minulych zaméstnani a potravinarsky prikaz. S vybranymi za-
meéstnanci bude uzaviena smlouva na dobu urcitou v délce trvani Sesti mésict a se zkuseb-
ni dobou na 3 mésice. Po uplynuti doby urcité a fadném plnéni pracovnich povinnosti bude
zamé&stnanciim nabidnuta smlouva na dobu neurcitou. Pied nastupem do zaméstnani pro-
vedu s novymi zaméstnanci $koleni BOZP, provozniho fadu a dodrzovani hygienickych
norem. S kazdym zamé&stnancem bude pted pfijetim do pracovniho poméru sepsana doho-

da o hmotné odpovédnosti za svéfeny material a predev§im finan¢ni hotovost.
Pracovni napli provozniho

Funkci provozniho restaurace Leon budu vykonévat ja osobné. Moji primarni naplni bude
zajistit celkovy chod restaurace, to znamena nakup surovin a napoju, hygienickych pro-
sttedkli. Budu mit také na starosti financni zalezitosti restaurace. To znamend platby za
najem, zbozi, mzdy zaméstnancim. Dale budu vypomahat v piipadé potieby s obsluhou

zakazniku.
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Pracovni naplii odpovédného zastupce

Odpoveédného zastupce jsem ustanovil z divodu odborné zpusobilosti, ktera je nezbytna k
ziskani zivnostenského opravnéni. Jelikoz odbornou zpsobilost v oboru nespliuji, urcil
jsem odpoveédnym zastupcem pana Tomase Klimka, ktery ma bohaté zkusSenosti podlozené
15 letou praxi. Tomas Klimek bude v restauraci pracovat jako hlavni kuchat. Jeho pracovni
naplni bude tvorba jidelniho listku, vedeni celého kuchynského provozu a v ptipadé moji

nepfitomnosti bude odpovédny za bezproblémovy chod podniku.
Pracovni napli kuchare

Personalni slozeni kuchyné¢ bude slozeno ze ¢ty kuchard, ktefi budou rozdéleni do dvou
smén. Hlavnim kuchatem je urcen pan Tomas Klimek. Primarni naplni kuchatt je ptiprava
denniho menu, minutek a hotovych jidel dle objednavek zdkaznikl. Po ukonceni pracovni
smény, provedou kuchati tklid kuchyné za pomoci hygienickych a dezinfekcnich pro-

stiedk.
Pracovni naplii obsluhujiciho personalu

Obsluha restaurace bude slozena ze dvou ¢isnikt Ci servirek, ktefi budou mit na starosti
obsluhu hostl restaurace. Celkova obsluha zdkazniki nespociva jen v objednani a roznosu
jidel a nédpoju, ale je také zapotiebi pfipravit stoly, sklenice, pfibory a cely prostor baru.
Velky daraz bude kladen na vytvoreni piivétivého a Cistého prostiedi provozovny, aby se
nasi budouci zakaznici citili pfijemné.

Mzdové ohodnoceni zaméstnancii

Rozhodl jsem se, Ze pouZiji variantu fixni mzdy, kterd bude rozdélena podle jednotlivych
pracovnich pozic. Myslim si, Ze vySe stanovena mzda, odpovida sou¢asnému mzdovému

ohodnoceni v tomto oboru. Piehled mezd zaméstnanct uvedu do nasledujici tabulky.

Tabulka 5: Prehled fixnich mezd zamé&stnanci (v K¢)

Pracovni pozice Vyse fixni mzdy
Provozni restaurace 16.000,-
Kuchar 15.000,-
Obsluhujici personal 14.000,-

Zdroj: Vlastni zpracovani
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3.8 Financni plan

Finan¢ni plan povazuji za nejdilezitéjsi ¢ast celého podnikatelského planu, protoze se jed-
na o zpracovani realnych finan¢nich podkladu, které uréuji potencionalni upé&snost celého
projektu. Pied zahajenim podnikani se registruji na finanénim uradé jako platce DPH. Ve

vSech cenach uvedenych ve finan¢nim planu je jiz DPH zapocitano.

Zahajovaci rozvaha
Je sestavovana pfi zahdjeni podnikéni. Obsahem zahajovaci rozvahy bude vlastni kapital,
penize v pokladné a na bankovnim ucté, osobni automobil, ktery do podnikani vlozim.

Tyto polozky jsou vyjadieny v tabulce €. 6.

Tabulka 6: Zahajovaci rozvaha restaurace (v K¢)

Aktiva Pasiva
Dlouhodoby hmotny majetek | 100.000,- | Vlastni kapital 650.000,-
BéZny udet 450.000,-
Pokladna 100.000,-
Aktiva celkem 650.000,- | Pasiva celkem 650.000,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Celkova aktiva zahajovaci rozvahy jsou ve vysi 650.000,- K¢ a celkovy soucet pasiv je
rovnéz 650.000,- K&. Je tedy splnéna zakladni podstata zahajovaci rozvahy respektive

AKTIVA = PASIVA.
Plan naklada

Plan nékladd rozé&lim do dvou ¢asti. V prvni ¢asti planu nakladi se budu zabyvat vstupnimi
naklady. Druha ¢ast se bude tykat provoznich nakladu. Ty jsou spojeny s celkovym provo-

zem restaurace.
1. Vstupni naklady

Jak jsem uvedl jiz v popisu spolecnosti, restauraci budu provozovat v pronajatych prosto-
rach, které¢ jsou pln¢€ vybaveny. Proto neni nutné vynaklddat téméf Zadné finan¢ni pro-
sttedky do vybaveni provozovny. Z mého pohledu vstupni ndklady budou piedstavovat
predevsim vydaje v souvislosti se zahdjenim restaurace. Konkrétné platby za propagaci a

vytvofeni webovych stranek, Zivnostenské opravnéni. Dalsi vydajovou polozku predstavu-
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je nakup sklenic, ptiborG a kancelarské techniky. Vstupni ndklady budou uhrazeny
z finan¢nich prostiedkd na bézném uctu. Celkovy piehled vstupnich nakladi jsem zazna-

menal do tabulky ¢. 7.

Tabulka 7: Pfehled vstupnich naklada (v K<)

Nakladova polozka Cena

Zivnostenské opravnéni 1.000,-
Vybaveni restaurace (pribory, sklenice) 15.000,-
Propagace restaurace 40.000,-
Vytvoreni webovych stranek 8.000,-
Kancelarské poti‘eby 1.500,-
Celkem 65.500,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Celkovy soucet vstupnich nakladi restaurace je vyc¢islen na ¢astku 65.500,- K¢. Propagace

restaurace je planovana jen v prvnim roce podnikani.
2. Provozni naklady

Jsou néklady, které jsou nutné k zajisténi provozu celé restaurace. Provozni nakladyobsa-

huji tyto polozky:

* mzdové naklady,

* suroviny, zboZi, napoje,

* ndjemné za provozovnu,

= energie — plyn, voda, elektfina,
" pojistné,

= pohonné hmoty,

* internetové pfipojeni,

= telefonni pausal,

silni¢ni dan.
Mzdové néklady restaurace tvoii nejvyssi ¢astku ze vSech vydajovych polozek. Provedl

jsem vypocet téchto mzdovych nékladli z pohledu zaméstnavatele. K vypoctu mzdovych

nakladl jsem pouzil hrubou mzdu podle jednotlivych pracovnich pozic. Vysi hrubych
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mezd zaméstnanci restaurace jsem uvedl jiz v organiza¢nim planu. Mzdové naklady jsou
vypocitany ne jednoho zaméstnance. Celkovy soucet téchto nakladu je proto nutné vyna-

sobit celkovym poétem zaméstnanct. Vysledné hodnoty jsem uvedl do nasledujici tabulky.

Tabulka 8: Vypocet mési¢nich mzdovych nakladi zaméstnavatele (v K<)

Pracovni Hruba mzda Zdravotni Socialni Celkové
pozice fixni pojisténi pojisténi mzdové
zaméstnavatel | zaméstnavatel naklady

zaméstnavatele
Provozni 16.000,- 1.440,- 4.000,- 21.440,-
Kuchar 15.000,- 1.350- 3.750,- 20.100,-
Ci¥nik 14.000,- 1.260,- 3.500,- 18.760,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Celkovy soucet mzdovych nakladii restaurace za mésic je 176.880,- K¢. Rocni soucet je
vycislen na ¢astku 2.122.560,- K¢.

Do dalsi tabulky jsem uvedl zakladni vypoéty mezd zaméstnanct restaurace podle jednot-
livych pracovnich pozic. Pii tomto vypoctu jsem pouzil slevu na poplatnika dle aktualni
dalové sazby pro rok 2013, kterad je ve vysi 2.070,- K¢&. V poslednim sloupci tabulky je

vyjadfena Cistd mzda zaméstnanci restaurace Leon.

Tabulka 9: Vypocet mezd zaméstnanci dle jednotlivych pracovnich pozic (v K¢)

Pracovni | Hruba mzda | Zdravotni Socialni Zaloha k Cista
pozice fixni tarif pojisténi pojisténi dani po ode- mzda
zaméstnanec | zaméstnanec | ¢teni slevy na
poplatnika
Provozni 16.000,- 720,- 1.040,- 1.155,- 13.085,-
Kuchar 15.000,- 675- 975,- 945, - 12.405,-
Cisnik 14.000,- 630,- 910,- 750,- 11.710,-

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Do tabulky ¢. 10 jsem zaznamenal polozky a hodnoty provoznich nakladu, které jsem roz-

délil z ¢asového pohledu na mési¢ni a roéni.

Tabulka 10: Pichled provoznich nakladt v prvnim roce podnikani (v K¢)

Polozka Provozni naklady za mésic | Provozni naklady za rok
Mzdové niklady 176.880,- 2.122.560,-
Suroviny, zboZi, napoje 120.000,- 1.440.000,-
Nijemné 44.000,- 528.000,-
Energie 20.000,- 240.000,-
Pojistné 2.500,- 30.000,-
Pohonné hmoty 1.500,- 18.000,-
Internetové pripojeni 1.000,- 12.000,-
Telefonni pausal 800,- 9.600,-
Silni¢ni dan 150,- 1.800
Celkem 366.830,- 4.401.960,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Celkové mé&si¢ni provozni naklady restaurace jsou spocitany na ¢astku 366.830,- K¢. Pro-
vozni néklady v prvnim roce podnikani pfedstavuji ¢astku ve vysi 4.401.960,- K&. Vysi
zahajovaciho kapitalu jsem stanovil na ¢astku 432.330,- K¢. Tuto hodnotu zahajovaciho
kapitalu jsem ziskal souctem vstupnich ndkladi, které jsou vycisleny na ¢astku ve vysi
65.500,- K¢ a provoznich nakladd za prvni mésic podnikani, které jsou vycisleny ¢astkou
ve vysi 366.830,- K¢. Rezerva ve vysi 117.670,- K¢ byla vytvotena pro ptipad neplanova-
ného vydaje, ktery mize vzniknout v priibéhu provozovani restaurace. Tuto ¢astku jsem
ziskal odectenim mezi finan¢nimi prostiedky na bankovnim uc¢té a pokladné, kterd je ve

vysi 550.000,- K¢ a zahajovacim kapitalem, ktery byl stanoven ve vysi 432.330,- K¢.
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Do nésledujici tabulky jsem uvedl ptedpoklddany vyvoj provoznich nakladi restaurace
z ¢asového hlediska. Piehled provoznich nakladu je vytvoien pro obdobi v letech 2014 —
2016.

Tabulka 11: Pichled provoznich naklada v letech 2014 — 2016 (v K¢)

Polozka 2014 2015 2016

Mzdové naklady 2.122.560,- 2.155.000,- 2.200.000,-
Suroviny, zboZi, niapoje 1.440.000,- 1.570.000,- 1.630.000,-
Nijemné 528.000,- 528.000,- 528.000,-
Energie 240.000,- 251.000,- 262.000,-
Pojistné 30.000,- 31.500,- 31.500,-
Pohonné hmoty 18.000,- 21.000,- 25.000,-
Internetové pripojeni 12.000,- 12.000,- 10.000,-
Telefonni pausal 9.600,- 9.600,- 8.800,-
Silni¢ni dan 1.800,- 1.800,- 1.800,-
Celkem 4.401.960,- 4.579.900,- 4.697.100,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Mzdové néklady jsem v kazdém roce mirné navysil predev§im z diivodu motivace zamést-
nancl. Nejvyssi narst hodnot ze vSech polozek je na strané surovin, zbozi a napoji. PFici-
nou tohoto nartstu je predpoklad progresivniho vyvoje v oblasti trzeb z divodu vyssiho
prodeje pokrmil a napoji zékaznikim restaurace. Najemné za provozovnu je po celé tii
roky konstantni, tento fakt vyplyva z dodatku v najemni smlouvé. V dodatku najemni
smlouvy je uvedeno, Ze cena za najem bude v obdobi tii let stejnd. Cena za energie je
vV kazdém roce navySena. Divodem je predpokladand vySsi navstévnost zadkazniki, ktera
pfinese 1 narlst prodeje pokrmi. TudiZ se zvysi spotieba energie na jejich piipravu. Pojist-
né je navyseno jen mirn¢€. Rozsah pojisténi bude po celou dobu stejny, ale predpokladam
rust sazeb pojisténi v budoucich letech ze starny pojistoven. Cena za internetové piipojeni
a telefonni pausal je v roce 2016 snizena. Zde naopak ptredpokladam snizeni cen ze strany
poskytovatelti téchto sluzeb. Hlavnim divodem je konkuren¢ni boj o zakaznika a vstup

novych provozovatell na trh, ktery je pfedpokladan.
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Plan trZzeb

Trzby restaurace jsou piijmy plynouci z prodeje pokrmi a napoji zakaznikiim. Pfedpokla-
dané trzby restaurace jsem vycCislil na zakladé predikce. Tato predikce vychazi
z ptedpokladané navstévnosti restaurace a z prumeérné Utraty zakaznikli. V prvnim roce
podnikani predpoklddam denni primérnou navstévnost 100 zakazniki. Myslim, Ze tato
hodnota je redlnd vzhledem k poloze restaurace, ktera je situovana v blizkosti centra mésta.
Primeérnou denni utratu jednoho zakaznika predpokladam ve vysi 135,- K. Tuto cenu v
soucasnosti pokladam také za redlnou. Obé hodnoty jsem mezi sebou vyndsobil a ziskal
jsem piedpokladanou primérnou denni trzbu. V nésledujici tabulce vyjadiim primérnou

denni, mési¢ni a ro¢ni trzbu v prvnim roce podnikani.

Tabulka 12: Pfedpokladana trzba denni, mésiéni, roéni (v K¢)

Piredpokladana Piedpokladana Piedpokladana
denni < oy rocni
mésiéni
trzba triba trzba

13.500,- 405.000,- 4.860.000,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Do tabulky €. 13 uvedu pfedpokladané trzby restaurace Leon v nasledujicich tfech letech.
V dalsich letech predpokladam nartst zakaznikd. V roce 2015 by mohla denni primérna
navstévnost byt 105 zdkaznikd a primérna denni utrata by zlstala na stejné hodnoté€ jako
Vv pfedchozim roce. Primérnou denni navstévnost v roce 2016 odhaduji ma 110 zdkaznikl
a prumérnou denni Utratu 140,- K&. Vypocet celkové rocni trzbu jsem ziskal vyndsobenim
denni trzby a hodnoty 360. Tato hodnota vyjadiuje pocet kalendainich dnt v roce, ve kte-
rych bude restaurace oteviena. Zbyvajicich pét dnil, jsem ponechal jako rezervu z divodu

uzavieni restaurace po dobu vanocnich svatk.

Tabulka 13: Pfedpokladana ro¢ni trzba v letech 2014 — 2016 (v K¢)

Ukazatel 2014 2015 2016

Trzba 4.860.000,- 5.103.000,- 5.544.000,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Nejvyssi prepdopkladana trzba je planovana na rok 2016. Tato predikce vychazi z ptedpo-

kladu stalé zakaznické klientely restaurace ve tretim roce jejiho provozovani.
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Vykaz ziski a ztrat

Primarni funkci vykazu ziski a ztrat je zjistit vysledek hospodateni podniku za bézné ucet-
ni obdobi. Tento dokument nabizi informace o vynosech a ndkladech. Vykaz ziskl a ztrat

restaurace Leon vytvofim na dobu tfi let. Nasledné vypocty zaznamenam do tabulky.

Tabulka 14: Vykaz zisku a ztrat restaurace Leon v letech 2014 — 2016 (v K<)

Ukazatel 2014 2015 2016

Vynosy 4.860.000,- 5.103.000,- 5.544.000,-
Naéklady 4.401.960,- 4.579.900,- 4.697.100,-
Hospodaisky vysledek 458.040,- 523.100,- 846.900,-
Dan z ptijmu 15 % 68.706,- 78.645,- 127.035,-
Zisk/ztrata 389.334,- 444 455 - 719.865,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z tabulky €. 14 je patrné, ze restaurace Leon V kazdém ze sledovanych let dosdhne zisku,
ktery ma vzestupnou tendenci. Nejvyssiho zisku by méla restaurace dosahnout v roce
2016, tedy ve tfetim roce svého pusobeni. Pro prehledné&jsi zndzornéni téchto tii ukazatelii

jsem se rozhodl vytvofit nasledujici graf, ve kterém jsou tyto hodnoty vyjadieny.

6000 000 5 544 000

4 860 000 > 103000
5000 000 - 4579 900 4697 100

4 000 000

B Vynosy
B Naklady
Zisk

3000 000

2 000 000

1 000 000 719 865

389 334

2014 2015 2016

Obrazek 2: Grafické srovnani vynost, nakladi a zisku v letech 2014 — 2016

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Cash flow
Cash flow neboli penézni tok vyjadiuje ptirastky a ubytky penéznich prostiedku v oblasti
ekonomické Cinnosti podniku za dané casové obdobi. V nasledujici tabulce bude uveden

ptehledu cash flow restaurace Leon ve tfiletém obdobi.

Tabulka 15: Pichled cash flow v letech 2014 — 2016 (v K¢)

Ukazatel 2014 2015 2016

Pocatecni stav 550.000,- 939.334,- 1.383.789,-
Cisty zisk 389.334,- 444.455,- 719.865,-
Penézni tok 389.334,- 444.455,- 719.865,-
Konecny ztstatek 939.334,- 1.383.789,- 2.103.654,-

Zdroj: Vlastni zpracovani

Zahajovaci penézni kapital, ktery je ve vysi 550.000,- K¢ veetné rezervy pro nepldnované
naklady je pocateénim penéznim ukazatelem Kk datu 1. 1. 2014 respektive ke dni zahajeni
provozu restaurace Leon. V piedchozi tabulce je uveden piehled cash flow restaurace Leon
ve tiiletém obdobi. Nejvyssi hodnota cash flow je na konci roku 2016, kdy kone¢ny ziista-

tek je v tomto roce ¢ini ¢astku ve vysi 2.103.654,- K¢.
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ZAVER

Primarrnim tkolem moji bakalarské prace bylo vytvofit podnikatelsky plan na zalozeni
restaurace ve Zliné. K samotnému vypracovani tohoto projektu bylo nutné ziskat mnozstvi
informaci a 0dajt, ze kterych jsem cerpal v celém priubéhu zpracovéavani této bakalaiské

prace.

V teoretické Casti byly vymezeny zékladni pojmy tykajici se zadaného tématu. Dale jsem
se zabyval popisem struktury a obsahu podnikatelského planu. Teoretické poznatky a in-
formace, které jsem ziskal z odborné literatury k danému tématu, jsem nasledné¢ vyuzil i pfi

zpracovani praktické ¢asti.

Druh4 ¢ast bakalaiské prace se zabyva popisem zalozené restaurace, volbou pravni formy
podnikani a nabizenymi produkty. Nasledné jsem vytvofil analyzu trhu za pomoci PEST
analyzy a potencionalni konkurence v oblasti gastronomie. Pomoci SWOT analyzy jsem
vyjadfil silné, slabé stranky a mozné piileZitosti i hrozby, které mohou v budoucnu ovlivnit
provozovani restaurace Leon. Udaje a hodnoty ziskané z provedenych analyz jsem dale
pouzil pfi sestavovani marketingového, vyrobniho a organiza¢niho pldnu. Ve finan¢nim
planu jsem vycislil planované néklady a vytvofil predikci vyvoje trzeb. Ziskané hodnoty

jsem dale vyuzil k sestaveni vykazu ziskt a ztrat a cash flow.

Mezi klicové faktory potencionalniho uspéchu podniku v tomto oboru lze zatradit nabidku
kvalitnich a Cerstvych pokrmtl, orientaci na zakaznika, pfijatelné ceny, vyhodnou polohu
objektu, pratelsky a aktivni pfistup zaméstnancti. VSechna sledovana kritéria ekonomické
efektivnosti projektu podporuji variantu ptijeti podnikatelského planu a ukazuji, Ze restau-

race Leon ma $anci se usp&$né prosadit na trhu v oblasti gastronomie.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

osvC
NAPR.
V.0.S.

K.S.

SPOL. SR. O.
A.S.

DPH

HDP

CR

APOD.

Osoba samostatné vydélecné ¢inna
Naptiklad

Vefejna obchodni spole¢nost
Komanditni spole¢nost

Spolecnost s ru¢enim omezenym
Akciova spolecnost

Dan z piidané hodnoty

Hruby domaci produkt

Ceska republika

A podobné.
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SEZNAM PRILOH

Pl  NAPOJOVY LISTEK.

PIl JIDELNI LISTEK.



PRILOHA PI: NAPOJOVY LISTEK

PIVO TOCENE:

0,51 Gambrinus 23,- K¢ 0,31 16,- K¢
0,51 Pillsner Urquell 33,- K¢ 0,31 22,- K¢
0,51  Radegast Birrell 25,- K¢ 0,31 18,- K¢
PIVO LAHVOVE:

0,5 I Pillsner Urquell 33,- K¢

0,5 | Radler (pivo, sprite) 34,- K¢
0,3 | Frisco 34,- K¢

VINA JAKOSTNI ROZLEVANA:

0,1 | Veltlinské zelené 14,- K&
0,1 I Frankovka 14,- K¢
VINA JAKOSTNI BILA:

0,75 1 Veltlinské zelené 130,- K¢

0,75 | Ryzlink rynsky 150,- K¢
0,75 | Rulandské $edé 150,- K¢
0,75 | Sauvignon 160,- K¢
VINA JAKOSTNi CERVENA:

0,75 | Frankovka 130,- K¢
0,75 | Modry portugal 150,- K¢

0,75 | Rulandské modré 150,- K¢
0,75 | Cabernet Sauvignon  170,- K¢

VINA SUMIVA:

0,75 | Bohemia sekt demi 200,- K¢
0,75 | Bohemia sekt brut 200,- K¢

0,75 | Martini sekt brut 450,- K¢



APERITIVY:

0,1 I Metropol Bianco 28,- K¢
0,1 I Cinzano Rosso 38,- K¢
0,1 I Cinzano Bitter 40,- K¢
NEALKOHOLICKE NAPOJE:
0,33 | Coca Cola 25,- K¢
0,33 | Coca Cola light 25,- K¢
0,33 | Sprite 25,- K¢
0,33 | Fanta 25,- K¢
0,33 | Mattoni perliva 22,- K¢
0,33 | Mattoni neperliva 22,- K¢
0,25 | Kinley Tonic 25,- K¢
0,25 | Red Bull, plech 50,- K¢
0,2 | Cappy Juice 100% 25,- K¢
0,1 1 Kofola tocena 5,-K¢
LIKERY:

4 cl Fernet Stock 30,- K¢
4 cl Fernet Stock Citrus 30,- K¢
4 cl Becherovka 32,- K¢
4 cl Jagermeister 45,- K¢
4 cl Baileys 45,- K¢
4 cl Malibu 45,- K¢
4 cl Vajeény likér 25,- K¢
DESTILATY:

4 cl Slivovice 45,- K¢
4 cl Vodka Finlandia 45,- K¢



4 cl Puschkin Time Warp 35,- K¢
4 cl Gin Beefeater 40,- K¢
4 cl Bacardi Superior 45,- K¢
4 cl Tequila Olmega Gold 50,- K¢
4 cl Tequila Olmega Silver  50,- K¢
4 cl Tuzemsky rum 30,- K¢

WHISKY, BOURBON:

4 cl Ballantines 50,- K¢
4 cl Johnie Walker 50,- K¢
4 cl Jack Daniels 60,- K¢
4 cl Tullamore Dew 60,- K¢
4 cl Jameson 55,- K¢
4 cl Medleys 45,- K¢
4 cl Four Roses 45,- K¢
KAVA:

7 g Espresso 30,- K¢
Piccolo /malé espresso/ 30,- K¢
Cappucino 35,- K¢
Macchiato 35,- K¢
Latte Macchiato 40,- K¢
Videnska kava 35,- K¢
Alzirska kava 40,- K¢
Irska kava 55,- K¢
Ledova kava 35,- K¢

Turecka kava 20,- K¢



OSTATNI TEPLE NAPOJE:

Caj dle nabidky 20,- K¢
2 dcl Svafené vino 35,- K¢&
2 dcl Grog 30,- K¢
Italska horka ¢okolada 30,- K¢
1 ks smetanka do kavy 3,- K¢
Med porcovany 5,- K¢
Citron 1/4 3,- K¢

MICHANE NAPOJE ALKOHOLICKE:

Mojito 75,- K¢

(Bacardi rum, mata peprna, tfinovy cukr, limetka, soda)
Pina colada 80,- K¢

(Bacardi rum, kokosovy sirup, ananasovy juice)

Sex on the beach 75,- K¢

(Finlandia vodka, grenadina, pomerancovy juice, broskvova vodka)
Daiquiri malinové 75,- K¢

(Bacardi rum, maliny, grenadina, citronova St'ava)
Tequila sunrise 80,- K¢

(Olmeca tequila bianco, pomerancovy juice, grenadina)
Gin fizz 75,- K¢

(Beefeater gin, citronova $t'ava, titinovy cukr, soda)
Blue lagoon 65,- K¢
(vodka Finlandia, Curacao, Sprite, limetka)

MICHANE NAPOJE NEALKOHOLICKE:

Americka limonada 45,- K¢
(grenadina, pomerancovy dzus, ovoce, soda)
Virgin mojito 45,- K¢

(mata, limetka, titinovy cukr, soda)



PRILOHA P II: JIDELNI LISTEK

PREDKRMY:

01 Caprese 85,- K¢
(syr mozzarella prokladana Cerstvymi rajcaty s bazalkou, olivovym olejem a balsamico-

vym octem, bylinkové toasty)

02 80 g Carpaccio 125,- K¢

(tenké platky hovézi svickové s olivovym olejem, kapari a hoblinami parmazanu, bylinko-
vé toasty)

03 100 g Tartar di salmone 115,- K¢

(tatarak z lososa podavany s toasty)

04 80 g Prosciutto con melone 115,- K¢

(platky parmské Sunky s cukrovym melounem)
POLEVKY:

05 Menu polévka 20,- K¢
(polévka dle denni nabidky)

06 Brodo di pollo con verdure 30,- K¢
(slepic¢i polévka s masem, jatrovymi knedlicky a domacimi nudlemi)

07 Zuppa di aglio 30,- K¢
(Cesnekova polévka s vejcem, Sunkou, syrem a krutony)

08 Zuppa di pomodoro 35,- K¢

(italsky rajéatovy krém s mozzarellou, §lehackou a bazalkou)

JIDLA Z RYB:

09 150 g Rybi filé 65,- K¢
(s bylinkovym maslem, kminem, oblohou)

10 200 g Grilovany pstruh 85,- K¢
(s bylinkovym maslem, oblohou)

11 200 g Gratinovany norsky losos 150,- K¢

(s mozzarellou a rajcaty, podavany s bazalkovou omackou)

12 200 g Grilovany steak z norského lososa 170,- K¢



(s listovym $penatem a holandskou omackou)

13 200 g Candat peceny na grilu s bylinkovym maslem
14 200 g Smazeny platyz

15 3009 Tygti krevety

KURECI MASO:

16 150 g Smazena kuteci fizek
17 150 g Kufeci prsicka zapecena

(s bananem, hermelinem a mletymi ofechy)

18 150 g Kufeci prsicka plnéna

(suSenymi raj¢aty a ricottou, s bazalkovou omackou)
19 150 g Smazena kuteci prsicka

(pInéna listovym $penatem a mozzarellou)

20 200 g Kufteci stehynka vykosténa

(pecena na grilu s Cesnekem, grilovaci omacka, berani rohy, chléb)

VEPROVE MASO:

21 150 g Smazeny veptovy fizek
(trojobal, citron, obloha)

22 150 g Kattv Sleh
(veptova kyty, cibule, feferonky, keCup, obloha)

23 150 g Veptova jehla
(vepfové maso, klobdasa, slanina, paprika, cibule)

24 150 g Grilovana kotleta

(veptova kotleta, cibule, slanina)
STEAKY:

25 150 g Svickova Stroganov

(nudlicky z hovézi svickové, smetana, rajéatovy protlak, citron, brusinky)

26 200 g Steak z hovézi svickové

(s omackou se zelenym pepiem)

27 200 g Steak z hovézi svickové

135,- K¢
165,- K¢

280,- K¢

85,- K¢
115,- K¢

130,- K¢

120,- K¢

110,- K¢

85,- K¢

100,- K¢

110,- K¢

110,- K¢

140,- K¢

260,- K¢

250,- K¢



(s bylinkovym maslem)

28 200 g Steak z veptrové panenky 160,- K¢

(pInény listovym Spenatem a kozim syrem, s estragonovou omackou)

29 200 g Steak z veprové panenky 150,- K¢

(peceny na grilu s omackou se susenymi Svestkami a cervenym vinem)

BEZMASA JIDLA:

30 150 g Smazeny syr 75,- K¢

(smazeny eidam, platek Sunky, obloha)

31 120 g Smazeny hermelin 80,- K¢

(smazeny hermelin, platek Sunky, obloha)

32 150 g Smazeny kvétak 70,- K¢

(smazeny kvétak, obloha)

33 150 g Smazené zampiony 80,- K¢

(smazené zampiony, obloha)

34 150 g Tortilla plnénd listovym Spenatem 115,- K¢

(s mozzarellou a vejcem)

35 250 g Grilovana zelenina zapecena s kozim syrem 120,- K¢

(s lilkem, cherry rajéatky, cuketou, paprikou, Salotkou, ¢esnekem)

TESTOVINY:

36 4009 Spaghetti alla bolognese 105,- K¢

(ragt z hovéziho a vepifového masa, parmazan)

37 400 g Spaghetti alla carbonara 105,- K¢

(smetana, anglicka slanina, zloutek, parmazan)

38 400 g Tortellini quattro formaggi 105,- K¢

(smetana, Ctyfi druhy syri)

39 400 g Penne con spinaci 100,- K¢

(smetana, listovy $penat, Cesnek, parmazan)



SALATY:

40 400 g Salat Caprese 90,- K¢
(ledovy salat, rukola,cherry rajcatka, baby mozzarella, olivovy olej, balzamicovy ocet,

opecené toasty)

41 4009 Salat s kufecim masem 105,- K¢

(smés listovych salatli, grilované kuteci kousky, cherry rajcatka, bylinkovy dresing a toas-

ty)

42 400 g Zeleninovy salat s losovymi nugetami 85,- K¢
(s opecenymi toasty)
43 400 g Zeleninovy salat se smazenymi syrovymi nugetami 85,- K¢

(s opecenymi toasty)

44 400 g Salat z Cerstvé zeleniny s balkanskym syrem 90,- K¢

(ledovy salat, rajéata, paprika, okurky, olivy, cibule, balkansky syr, balsamicovym dresin-
gem, opecené toasty)

45 200 g Sopsky salat 50,- K¢
(okurek, paprika, rajce, balkansky syr)

DRESINGY:

46 Americky 15,- K¢
47 Bylinkovy 15,- K¢
48 Balsamicovy 15,- K¢
49 Italsky 15,- K¢
PRILOHY:

50 200 g Varené brambory s maslem 25,- K¢
51 200 g Hranolky 25,- K¢
52 200 g Americké brambory 25,- K¢
53 200 g Bramborové krokety 25,- K¢
54 200 g Opékané brambory 25,- K¢

55 200 g DuSena ryze 20,- K¢



56 3 ks Bramboracky

57 150 g Zeleninova obloha, grilovana zelenina
58 2 ks Opecené tousty

59 50 g Tatarska omacka

60 70 g Kecup

61 30 g Bylinkové méslo

62 50 g Sterilovany okurek

63 30 g Kien strouhany

64 30 g Hot¢ice

MOUCNIKY:

65 150 g Italské tiramisu

66 220 g Palacinka s ovocnym saldtem, zmrzlinou a Slehackou
67 220 g Palacinka s malinami, vajecnym likérem a §lehackou
68 220 g Palacinka s nutellou, bandnem a Slehackou

69 100 g Panna Cotta, smetanovy dezert s lesni omackou

ZMRZLINOVE POHARY:

70 150 g Horké maliny s vanilkovou zmrzlinou a §lehackou
71 150 g Vanilkovéa zmrzlina s bandnem, vaje¢nym likérem
72 150 g Michana zmrzlina s ovocnym salatem a §lehackou

73 150 g Cokoladovy sen

(¢okoladova zmrzlina, broskev, strouhana ¢okolada, Slehacka)

POCHUTINY:

74 150 g Chipsy — slaninové, paprikové syrové, solené
75 80 g Arasidy solené

76 60 g Mandle solené

77 60 g Pistacie

78 80 g Slané tyCinky

45,- K¢
50,- K¢
55,- K¢
55,- K¢

55,- K¢

50,- K¢
50,- K¢
55,- K¢

55,- K¢

25,- K¢
25,- K¢
30,- K¢
30,- K¢
20,- K¢



