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Abstrakt

Tato bakalarska prace se zaméruje na tvorbu podnikatelského projektu pro nové vznikajici
restauraci v Jihlavé. Cilem je analyzovat moZnosti vstupu na trh, ekonomickou udrzitelnost
podniku a navrhnout strategii jeho zaloZeni. Byly pouZity metody marketingové analyzy,
financniho planovani a strategického managementu, véetné SWOT analyzy a prlzkumu trhu.
Terénni prizkum v Jihlavé identifikoval poptavku po specifickém gastronomickém konceptu. Na
zakladé analyzy byly definovany klicové faktory Uspéchu, jako diferenciace nabidky, efektivni
cenova strategie a marketingova komunikace. Studie poskytuje uzite¢né informace pro budouci
podnikatele v oblasti gastronomie.
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Abstract

This bachelor thesis focuses on creating a business plan for a newly established restaurant in
Jihlava. The aim is to analyse market entry opportunities, the economic sustainability of the
business, and to propose a strategy for its establishment. Marketing analysis, financial planning,
and strategic management methods, including SWOT analysis and market research, were used.
A field survey in Jihlava identified a demand for a specific gastronomic concept. Based on the
analysis, key success factors were defined, such as product differentiation, an effective pricing
strategy, and marketing communication. The study provides valuable information for future
entrepreneurs in the gastronomy sector.
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Uvod

Jiz na Uvod této prace povazuji za dlleZité vysvétlit divody, které mé vedly k volbé tohoto
tématu bakalarské prace. Od raného véku mé zaujal obor ¢iSnikd a barman(, coZ vyrazné
ovlivnilo mé rozhodnuti pfi volbé stfedni Skoly. V roce 2017 jsem nastoupil do prvniho roc¢niku
na Labskou stfedni odbornou Skolu a stfedni odborné ucilisté Pardubice, kde jsem se zacal
vénovat studijnimu programu Hotelnictvi a cestovni ruch. Béhem studia na stfedni Skole jsem
absolvoval odbornou praxi zaméfenou na gastronomii. Kromé Skolni praxe jsem si aktivné
vyhledaval pracovni zkusenosti v oboru prostfednictvim brigad. V roce 2022 jsem se zapsal ke
studiu na Vysoké gkole polytechnické lJihlava (dale jen ,VSPJ“) na obor Finance a Fizeni.
Postupem ¢asu ve mi zménila profesni vize, které je nyni otevreni vlastni restaurace. Uvédomil
jsem si, Ze mohu propojit své znalosti z oblasti financi a praktické zkuSenosti z gastronomie, coz
mé vedlo k myslence vytvofit vlastni podnikatelsky projekt.

Tento projekt slouzi jako podklad pro zalozZeni vlastni restaurace. Informace uvedené v této praci
budou relevantni po urcitou dobu, protoZe v budoucnu mlzZe dojit ke zméndm v sazbach,
financnich ukazatelich i dalSich klicovych faktorech ovliviujicich podnikani v gastronomii.
Hlavnim cilem prace je poskytnout zaklad pro Uspésné zahdjeni podnikani v tomto oboru.

Zavérecna prace je rozdélena na teoretickou a praktickou cast. V teoretické Casti dojde
k definovani podniku, podnikatele a nezbytnych aspektl pro uspésné podnikani. Bude
objasnéna vize i posldni. Bude objasnéna podstata analyzy odvétvi, pficemz bude kladen diraz
na zkoumani vnitfniho a vnéjSiho prostifedi. Ddale budou definovany zakladni prvky
marketingového mixu a Porterova modelu péti sil. SoucCasné bude popsana struktura
podnikatelského projektu, zahrnujici jeho klicové komponenty, jako jsou organizacni schéma,
marketingovy pldn, persondlni zajisténi, financni plan a dalsi relevantni aspekty.

Prakticka ¢ast bakalarské prace bude zahrnovat aplikaci teoretickych znalosti na konkrétni kroky,
doplnéné o podrobné informace. Nejprve bude definovano, jaké kroky jsou potreba k zalozeni
Zivnosti a jaky typ Zivnosti bude zvolen. Dédle bude specifikovdno misto, kde bude restaurace
sidlit, a také poslani a vize podniku. Nasledné bude navrZena organizacni struktura, ktera bude
reflektovat potrebu zaméstnancl. V rdmci marketingového mixu bude provedena analyza
odvétvi, SWOT analyza, analyza konkurence a analyza zakaznikd. Na zakladé téchto analyz bude
urcen cilovy segment populace, ktery bude dopInén o dotaznik vytvoreny pro verejnost v Jihlavé
a okoli. Dale bude provedena identifikace rizik, kterd mohou ohrozit podnikani, a navrzeny
zpUsoby, jak témto riziklim Celit. Na zavér bude vypracovan finanéni plan, ktery bude zahrnovat
pocatecni i rozvahu, vykaz ziskd a ztrat a cash-flow.

Vzhledem k vyse uvedenému je dllezité zdlraznit, Ze spravna priprava a analyza predstavuji
klicové faktory Uspéchu pfi zakladani restaurace.
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1 Teoreticka ¢ast

Teoreticka ¢ast bakalarské prace se zaméruje na klicové koncepty a teoretické ramce, které jsou
nezbytné pro Uspésné zaloZeni a provozovani restaurace. Prvnim duleZitym aspektem je
podnikatelsky plan, ktery slouzi jako strategicky dokument a definuje cile podniku, analyzu trhu
a konkurence, jakoz i finan¢ni projekce. Bez dobre strukturovaného planu je obtizné vymezit
jasnou vizi a smér, jimzZ se podnikatelsky zamér ubira.

Dalsim klicovym prvkem, na ktery se teoreticka ¢ast zaméfi, je marketingovy mi, jenz zahrnuje
Ctyri zakladni slozky: produkt, cenu, misto a propagaci. Je nezbytné porozumét, jak tyto faktory
vzajemné ovliviuji rozhodovani zakaznikl a jak mohou byt efektivné kombinovany pro
maximalizaci trzniho potencialu.

Teoreticka ¢ast se rovnéz bude vénovat analyze rizik, kde budou identifikovany potencidlni
hrozby a nejistoty spojené s podnikanim v gastronomii. PoufZiti teoretickych model(, jako je
SWOT analyza, umozZni systematické zhodnoceni silnych a slabych stranek podniku v kontextu
externich pfilezitosti a hrozeb. Tento komplexni pfistup poskytne pevny zdklad pro dalsi
praktické aplikace a implementaci podnikatelského projektu v gastronomii.

1.1 Podnik, obchodni korporace

Presna definice podniku neni snadno vymezitelna, nicméné pan Dvoracek a pan Sluncik (2012,
str. 1) ho definovali ndsledovné: , Podnikem rozumime jakykoliv subjekt vykondvajici ¢innost,
kterd spocivd v nabizeni zboZi i sluZzeb na trhu. Neni pfitom rozhodujici, zda podnik pri své
Cinnosti dosahuje zisku, ale Ze oslovuje zdkazniky s nabidkou svych cCinnosti. RovnéZ neni
rozhodujici, jakou prdavni podobu na sebe podnik bere.”

1.1.1 Typy podniku — velikost

Clenit podniky mGzeme i dle velikosti. M4 stejné rozdéleni i jako kategorie Géetnich jednotky.
Tyto kategorie se déli dle velikosti aktiv, Cistého ro¢niho obratu a také i dle po¢tu zaméstnanc(.
Aby firma spadala do jedné z téch kategorii, musi splnit dvé ze t¥i kritérii (Holeckova, Hyrslova,
2018). Rozdéleni je vyobrazeno v nasledujici tabulce.

Tabulka 1: Tfidéni podnik dle kategorii

Ndazev kategorie Pocet aktiv (v mil. K&) | Cisty roni obrat (mil. | Pofet zaméstnancd
K¢)

Mikro 9 18 10

Mald 100 200 50

Stfedni 500 1000 250

Velka Vice Vice Vice

Zdroj: vlastni zpracovdni dle Holeckovd, Hyrslovd (2018)
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Tabulka 2: Zaméstnani lidé ve firmach v Evropé

Mikro a malé firmy Stfedni firmy Velké firmy
Podniky 98,9 % 0,9 % 0,2%
Zameéstnanci 48,4 % 16 % 35,6 %

Zdroj: vlastni zpracovdni dle europa eurostat (2022)

1.1.2 Zivnost

Podnikani Ize nazyvat i Zivnosti a tu Zivnostensky zakon (§ 2) definuje nasledovné: ,Zivnosti je
soustavnd cinnost provozovand samostatné, vlastnim jménem, na vlastni odpovédnost, za
ucelem dosaZeni zisku a za podminek stanovenych timto zdkonem. “

Tato definice se opird o pojmy, které nasledné vysvétlim, jelikoz budou v dalSich ¢astech prace
pouzity.

e Soustavnost — opakované a pravidelné vykonavame tu danou cinnost

e Samostatnost — jde o zastresujici nazev, fyzicka osoba (poté jen FO) vlastnim jménem;
pravnicka osoba (dale jen PO) prostfednictvim statutarniho organu

e Vlastni jméno — kopiruje samostatnost, tj. FO jedna jménem a pfijmenim; PO jednd pod
svym nazvem

e Vlastni odpovédnost — PO i FO nesou riziko za vysledek podnikani

e Dosazeni zisku — imysl podnikatele je docilit zisku, ale ne vidy se to povede (Srpova,
Rehot, 2010)

Zakladni typy podniké v Ceské republice délime dle pravni formy podnikani. Témi jsou Zivnosti
neboli podniky jednotlivce; obchodni spolecnosti a druzstva a posledni typ je statni podnik
(Holeckova, Hyrslova, 2018). V nasledujicim obrazku jsou tyto podniky vyobrazeny.

pravni formy
podnikani

podniky obchodni ‘
. - A . druzstva
jednotlivce spolecnosti
1
Zivnosti Zivnosti , o o
osobni smiSené kapitalové

ohlasovaci koncesované

l l

verejna
obchodni
spolec¢nost

spolecnost s L
P akciova

spolec¢nost

komanditni
spolec¢nost

rucenim
omezenym

J

Obrazek 1: Pravni formy podnikani
Zdroj: vlastni zpracovadni dle Holeckovd, Hyrslovd (2018)
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Jsou dva zdkladni druhy Zivnosti. To jsou Zivnosti ohlasovaci a koncesované. Nésledné rozeberu
oba druhy.

Ohlasovaci Zivnost
o Zivnost femesind — potteba odbornd zpdsobilost (vyuéni list, maturitni
vysvédceni, ukonceni vyssiho vzdélani ¢i vysokoskolské vzdélani v oboru. Uznéni
odborné kvalifikace vydana uznavacim organem ci Uplnou profesni kvalifikaci
v Ndrodni soustavé kvalifikaci); sem spadd napfiklad mlynafstvi ¢i hostinska
¢innost
o Zivnost vazana — jde o Zivnosti, které jsou uvedeny v pfiloze €.2 v zdkoné o
zivnostenském podnikani; Sem spadd napriklad geologické prace i o¢ni optika
o Zivnost volnad — sem spadaji ostatni obory, které nepatfi do jinych ohladovacich
¢i koncesovanych Zivnosti; Tuto Zivhost mlZeme provozovat napriklad
v oborech vyroby hnojiv ¢i velkoobchod a maloobchod
Koncesovana Zivnost
o Tuto Zivhost mlZe provozovat pouze osoba, kterd splni specidlni odborna a
zvlastni zplsobilost a schvali to organ statni spravy, u které se vyfizuje koncese
o Spadd sem dost obord, napfiklad provozovani pohtebni sluzby na kterou je
potieba specidlni opravnéni dle § 6 odstavce 2 zadkona ¢. 256/2001 Sb., o
pohtebnictvi a 0 zméné nékterych zakond, ve znéni pozdéjsich predpisl. Tuto
koncesi vyfizuje krajska hygienicka stanice.

1.1.3 Typy podnikani — potencial

Kazdy podnikatel si pfi zakladani podniku stanovuje urcitou vizi, kterd urcuje smér jeho rozvoje.

Tato vize nasledné ovliviiuje celkovy pribéh podnikatelské cinnosti. Na zakladé toho lze

podnikani rozdélit do péti kategorii (Srpova a Rehot, 2010).

Podnikdni jako Zivotni styl (Life-style venture) — Novi podnikatelé podnikaji, jelikoz
nechtéji byt zaméstnani. Proto jsou pouze na lokdlnim trhu, bez vétsi vize se posunout i
za hranice lokality, kde Ziji. Také se snazi mit co nejmensi firmicku, aby se o ni nemuseli
tolik starat, i za cenu niz$iho vydélku, neZ by mohli mit v zaméstnani (Srpova a Rehot,
2010).

Zdrzenlivé podnikani (Modest venture) — Tito podnikatelé jsou Uspésnéjsi nez life-style
podnikatelé. Jde tfeba o malé podniky, které vydélavaji vic, ale neprekroli hranice
regionu. Zdrzuji se vétsich vyzev ohledné zvétSovani podniku atd., bud’ protoZe jim je to
nepfijemné, nebo neumi ¢i nevi jak vést vétsi podnik (Srpova a Rehot, 2010).

Nadéjné podnikani (Promising venture) — Tito podnikatelé jdou podnikat s cilem byt
jednickou v lokalité i regionu. Pro Uspéch pouZzivaji agresivnéjsi strategii pro ziskani a
udrzeni zakaznik(l. Zaroven se nepoustéji do boju s velikany. Také pouZivaji vlastni
financovani, takZe pdsobi vyhradné na trzich s minimalni nejistotou (Srpova a Rehof,
2010).

Podnikani s potencidlem vysokého rastu (High-growth venture) — Tento typ podnikani
uz ma vyrazné méné podnikatell, protoZze musi na zacatku spravné uchopit a
identifikovat pfilezitost, i pfijit s novym produktem na trhu. Proto jesté nez zacnou
podnikat, tak se pfipravuji poradné, napf. tim, Ze analyzuji dany trh a snazi se najit diru
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na trhu. Hledaji také profesiondlni manazery, jelikoz takovéto podniky je tézké ridit
(Srpova a Reho¥, 2010).

e Revoluéni podnikani (Revolutionary venture) — Jak psal Harper (2005, str.47), tak
takovyto podnikatel se na trhu ukdze za cca deset let jednou malokdy dvakrat. Tento
podnikatel nejen, Zze vymysli novy produkt, co na trhu jesté neni, ale také s tim prijde i
revoluce, kterd se promitne do jinych oborl na trhu. Také fika, ze ,,Musi byt schopni
sprdvné uskutecnit ty sprdvné ve sprdvny ¢as.”

Vseobecné podminky dle zdkona o Zivnostenském podnikani §6 jsou trestni bezihonnost a
plnoletost. Trestni bezihonnost se prokazuje u ob&anl Ceské republiky (dale jen CR) vypisem
z evidence Rejstiikll trestll. U obcanl jiného clenského statu Evropské Unie (dale jen EU)
prokazuje dle doklad( podle §46 odstavce 1 pismena a) zakona o Zivnostenského podnikani. U
obc¢and mimo ¢lenské staty EU se vypis doklada doklady dle § 46 odstavce 1 pismena b) zakona.

Jsou dva zékladni druhy Zivnosti. To jsou Zivnosti ohlasovaci a koncesované. Nasledné rozeberu
oba druhy.

e Ohladovaci Zivnost
o Zivnost femeslnd — potfeba odbornd zplsobilost (vyuéni list, maturitni
vysvédceni, ukonceni vyssiho vzdélani ¢i vysokoskolské vzdélani v oboru. Uznani
odborné kvalifikace vydana uznavacim organem ci Uplnou profesni kvalifikaci
v Ndrodni soustavé kvalifikaci); sem spadd napfiklad mlyna¥stvi ¢i hostinska
¢innost
o Zivnost vazana — jde o Zivnosti, které jsou uvedeny v pfiloze €.2 v zadkoné o
Zivnostenském podnikani; Sem spada napfiklad geologické prace ¢i o¢ni optika
o Zivnost volnd — sem spadaji ostatni obory, které nepatfi do jinych ohladovacich
¢i koncesovanych Zivnosti; Tuto Zivnost mlZeme provozovat napriklad
v oborech vyroby hnojiv ¢i velkoobchod a maloobchod
e Koncesovana zivnost
o Tuto Zivnost mlZe provozovat pouze osoba, kterd spini specidlni odborna a
zvlastni zplsobilost a schvali to orgdn statni spravy, u které se vyfizuje koncese
o Spadd sem dost obor0, napfiklad provozovani pohtebni sluzby na kterou je
potfeba specidlni opravnéni dle § 6 odstavce 2 zdkona ¢. 256/2001 Sh., o
pohfebnictvi a o0 zméné nékterych zakond, ve znéni pozdéjsich predpisa. Tuto
koncesi vyfizuje krajska hygienicka stanice.

V mém podnikani budu potfebovat ohlasovaci Zivnost femesinou. Na tu budu potifebovat splnit
odbornou zpUsobilost, kterou splfiuji, jelikoZ mam maturitni vysvédéeni v oboru hotelnictvi a
cestovni ruch.

1.1.4 Pravni forma podnikani

Pro podnikani je potfeba zvolit spravnou pravni formu podnikani. Podnikatelské subjekty Ize
rozdélit na druzstva a obchodni spolecnosti, které se dale ¢leni na osobni a kapitdlové
spolecnosti. Mezi osobni spolecnosti patfi vefejna obchodni spolecnost (dale jen ,v. o. s.“) a
komanditni spolecnost (dale jen ,k.s.”). Do kategorie kapitdlovych spolecnosti spadd akciova
spolec¢nost (dale jen ,a.s.”) a spolecnost srucenim omezenym (dale jen ,s.r.o0.“)(zakon ¢.
90/2012).
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Dalsi cast se zaméruje na definici s.r.o., kterd byla zvolena jako nejvhodnéjsi pravni forma pro
dany podnikatelsky zamér.

Spole¢nost s ru¢enim omezenim

Kapitalova spolecnost se déli na akciovou spolecnost a spolec¢nost s ru¢enim omezenim. s.r.o. se
definuje tak, Ze jde o spolecnost, kde vlastnici ruci do vyse nesplacenych vkladi. Déle se urcuje
podil ve spolecnosti o vysi vkladu jednotlivych spolecnikd, pokud ji nezméni spolecenska
smlouva. Minimalni vklad spole¢nika je 1 K¢ v pfipadé, Ze spoleCenskd smlouva neurci jinak
(zdkon 90/2012).

1.2 Vize a poslani

Poslani popisuje funkci firmy v soucasnosti. Snazi se poskytovat informace o tom jak bude své
sluzby a vyrobky poskytovat zakaznikim a ¢im se bude lisit od ostatnich. Zkracené predstavuje
to, co firma déld. Lze ho upravovat pfi strategickych zméndch, ale zaroven by se nemélo ménit
Casto, jelikoZ to mlze poskodit jméno firmy, jeji dlvéryhodnost a nezajisti kontinuitu (Blazkova,
2007).

Vize predstavuje to co se stane v budoucnu a kam chce firma mifit. TakZe to je vysledek akce.
Stanovuje se nejdfive vize, aby se védélo kam se firma chce v budoucnu dostat a jak se postupné
bude zlepSovat. Také je vidét ¢im se firma odliSuje od ostatnich (Blazkova, 2007).

Podnik musi definovat jak svou vizi, tak i poslani, jelikoz oba tyto prvky tvori zéklad jeho
strategického smérovani. Kazdé podnikatelské rozhodnuti vyvoldvd odpovidajici reakci
(Blazkova, 2007).

Poslani je ovlivnéno nékolika faktory. Témi jsou napfiklad aktudlni preference vedeni, tzn. jaké
ma predstavy a osobni cile vedeni firem. Dalsim faktorem jsou zdroje firmy a jak s nimi bude
nakladat. Nasleduje to kompetencemi firmy. Mala ale dllezita véc je také historie firmy. Da se
polozit jako opérny bod k tomu jak se firma chovala a bude se chtit dal chovat na trhu. Posledni
faktor, ktery je za mé nejdulezitéjsi, je trzni hospodarstvi. Mysli se tim zahrnout urcité zmény
v okoli, dat nové trendy, jaké ma pfilezitosti a hrozby, ale také konkurence atd. (Blazkova, 2007).

Aby se vytvofila pofadna vize, tak je potfeba aby se vyjadfil obecny smér, coz znamena jak se
firma chce prezentovat na trhu a zarovenn ma dopomahat vedeni k vyvarovani se nakladnym
projektim, které by mohli znicit firmu. Také by méla spravné motivovat zaméstnance k tomu,
aby spravné vykrocili smérem k Uspéchiim. Motivovanim to nestaci, méla by vize i koordinovat
velké mnozstvi lidi. VSechny tyto faktory jsou charakterizovany nasledujicimi znaky. Témi jsou
obraznost, adresnost, uskutecnitelnost, jednoznacnost, flexibilita a srozumitelnost. Tyto znaky i
faktory by mély byt orientovany na zakazniky (Smida, 2007).

1.3 Analyza odvétvi

Cilem je zjistit co jde, ale ne vSechno. Musi identifikovat véci, které plsobi v odvétvi a urcit véci,
které jsou i nejsou atraktivni. Je dlleZité odhadnout budouci trendy, které mohou ovlivnit nejen
tu firmu, ale i odvétvi. Tyto odhady jdou predpovédét dle otazek (Sedlackova a Buchta, 2006).
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Otazky k analyze odvétvi

Pro analyzu odvétvi Ize vyuzit nasledujici klicové otazky, které pomahaji |épe porozumét jeho

charakteristikam, struktufe a faktordm ovliviujici jeho vyvoj:

1
2.
3.
4

1.3.2

,V ¢em spocivaji zakladni charakteristiky odvétvi?

Jak je odvétvi strukturovano?

Jaky vliv ma struktura odvétvi?

Které hlavni zménotvorné sily ovliviiuji vyvoj a zmény v odvétvi a jak se budou tyto sily
vyvijet v budoucnu?

Jaké jsou klicové faktory uspéchu? Co je zasadnim predpokladem Uspésnosti podniku
v daném odvétvi?“ (Sedlackova a Buchta, 2006, str. 31).

Zakladni charakteristiky odvétvi

Ve své knize Sedlackova a Buchta definovali zakladni charakteristiky odvétvi a zanesli to do

tabulky. Tuto tabulku pfenesu z knihy do této prace.

Tabulka 3: Zakladni charakteristika odvétvi 1.cast

Faktor / charakteristika Strategicky vyznam

Velikost trhu — celkové trzby, objem produkce | Malé trhy nejsou v zajmu velkych novych

podnikd, velké trhy pritahuji korporace, které
se snazi ziskat podniky s pevnou pozici
v atraktivnim odvétvi.

Geograficky rozsah konkurence — lokalni, | Vymezuje akéni rddius podniku. Naznacuje
regionalni, globalni globalizacni sily.

Rast trhu a faze v Zivotnim cyklu — vznik, rast, | Ukazuje odbytové moznosti, moznosti rlstu
nasyceni, Upadek (vyvoj poptavky) podniku. Rychly rlst pfitahuje nové podniky,

Upadek zvysuje rivalitu zejména tam, kde jsou
vysoké vystupni bariéry.

Pocet konkurentl a jejich relativni velikost — | Dominantni podniky maji silu ovlivnit cenu.
mnoho malych, jedna nebo nékolik velkych — | Rozhodnuti a reakce dominantnich podnikd
monopolni konkurence, oligopol, monopol jsou provazané.

Zakaznici — pocet a velikost Maly pocet velkych zakaznik(li wvyvolava

velkou vyjednavaci silu kupujicich, projevujici
se tlakem na sniZzovani ceny.

Stupen vertikdlni integrace ZpUsobuje  nakladové rozdily. Zpétné

integrované podniky mivaji nizsi naklady na
vstupy, ale maji omezeny okruh dodavatell,
coz je nevyhodou pii zménach technologie.
Nevyhodou jsou rovnéZz vysoké vyrobni
naklady v dobé recese, kdy neni vyuzZita
kapacita.

Zdroj: vlastni zpracovadni dle Sedlackova a Buchta, 2006
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Tabulka 4: Zakladni charakteristika odvétvi 2.¢ast

Faktor / charakteristika

Strategicky vyznam

Vstupni bariéry — absolutni ndakladové
vyhody, investi¢ni naklady, vynosy z rozsahu,
efekt,

legislativni Uprava atp.

zkusenosti loajalita  zakaznikd,

Chrani pozice a vynosnost podnik( v odvétvi.
Nizké bariéry pfitahuji konkurenty, zejména
v etapé rastu, a snizuji vynosnost podnikU
v odvétvi.

Vystupni bariéry — vysoké investice bez

variant pouziti, fixni vystupni naklady,

provazanost podniku ¢i divizi atp.

Vysoké vystupni bariéry zpUsobuji velkou
rivalitu konkurent c¢asto Ustici do cenové
valky, a to zejména v etapé nasycenosti a
Upadku poptavky.

Tempo zmén technologie

Casté zmény technologie zvyiuji investiéni

naroky. Technologickd zafizeni zastaravaji
jesté pred svym plnym odepsanim. Neni
vhodna zpétna vertikdlni integrace.

Vyrobkové inovace Casté inovace vyrobkd zkracuji jejich Zivotni

cyklus.

Naroky na kapital Cini investiéni rozhodovani kritickych. Vytvaii

vstupni a vystupni bariéry.

Diferenciace vyrobku Vysoka diferenciace zpUsobuje nizsi rivalitu

mezi podniky. Kupujici maji mensi silu,
protoZe prechod od jednoho prodavajiciho ke

druhému je tézsi.

Mira hospoddrnosti — wvynosy zrozsahu, | ZvySuje pozadavky na trini podil a objem

zkusenostni efekt, vyuziti kapacit produkce, aby byl podnik nakladové

konkurenceschopny.

Zdroj: vlastni zpracovani dle Sedlackova a Buchta, 2006

Tato charakteristika je vyznamna pro podnik. S pomoci této charakteristiky mdze firma urcit
strategii, aby firma efektivné vyuZila veskeré kapacity, vyuzila svlij potencidl na trhu a zaroven
maximalizovala svUj zisk (Sedlackova a Buchta, 2006).

1.3.3 Analyza vnéjsiho prostiedi

Tato Cast se zamérfuje na analyzu vnéjsich faktor( ovliviujici podnikatelské prostredi.
K hodnoceni téchto faktor( byla zvolena metoda PESTEL analyzy.

Nazev PESTEL analyza je zkratka z anglickych faktorG. Témi jsou Political (politické faktory),

Economic (ekonomické faktory), Social (socidlni faktory), Technological/Technical
(technologické faktory), Ekological (ekologické faktory) a Legislative (legislativni faktory). Tato
analyza zahrnuje vlivy, které plsobi na firmu. | kdyZ lze predpovédét trendy v jednotlivych
faktorech, tak nelze predpovédét, jaky ty faktory budou mit vliv na firmu. Tomuto jde predejit
v pripadé, Ze si organizace presné definuje jednotlivé vlivy, ptipravi se na né a v pfipadé zmény

na né zareaguje bez vétsich potizi (Mallya, 2007).
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1.3.4 Analyza vnitiniho prostredi

Analyza vnitiniho prostiedi je dlleZita analyza, kterd dokaze urcit kde se firma dokaze zlepsit a
zdroven v ¢em je lepsi nez konkurence. Abychom tuto analyzu vyuzili co nejlépe, tak pouziju
Porterliv model péti sil.

Porterlv model péti sil definoval Porter vroce 1979 ve své knize Competitive Straqtegy:
Techniques for Analyzing Industries and Competitors. Tento model slouZi kanalyze
konkurenceschopnosti v daném odvétvi a pomaha pochopit, jak rlizné sily ovliviiuji konkurenci
a atraktivitu trhu. Ma pét hybnych sil. Témi jsou nové vstupujici firmy, dodavatelé, konkurenti
v odvétvi, odbératelé a substituty (Nyvltova a Marinic, 2010).

Nové vstupujici podniky vstupuji na trh s cilem ziskat urcity podil na trhu a zaroven vydélat. Poté
co nové firmy vstoupi na dany trh, tak ziskavaji automaticky konkurenty. S témi po urcité dobé
dokdZe soupefit scenami, nabizenymi sluzbami a také i mohou soupefit na Urovni
technologickych inovaci. Konkurence probihd rovnéz na urovni zakaznické zakladny, kde
jednotlivé podniky usiluji o ziskani a udrzeni co nejvétsiho poctu klientl. Firma dokaze prebrat
vice zakaznik( v pripadé, Ze vytvofi urcité substituty. Na to je napojena i sila zakaznikd, ktefi maji
vliv na firmu v pripadé tvorby zisku firmy. Jejich vyjedndvaci sila roste, pokud mohou snadno
nalézt alternativni a lehce nahraditelny produkt u konkurence, v opacném ptipadé vyjedndvaci
sila vyrazné klesa. Odbératel je zdkaznik, at je to osoba ¢i organizace. Aby podnik mohl viibec
vyrabét a prodavat produkty, tak potfebuje dodavatele. V pfipadé, Ze firma vyrabi, a ma
k dispozici malo mozZnych dodavatel(, tak sila dodavatell roste a je dost ovlivnéna kvalitou ¢i
cenou. Funguje to i opa¢né. Cim vice dodavatel(, tak tim jejich sila klesd a jsou hodné ovlivnény
nabidkou, kterou mohou firmé nabidnout (Nyvltova a Marinic¢, 2010).

1.3.5 SWOT analyza

SWOT analyza slouZi k identifikace strategie podniku a jeho schopnosti reagovat na zmény
v okolnim prostredi. Sklada se ze Ctyr klicovych faktor(: Strenghts (silné stranky), Weaknesses
(slabé stranky), Opportunities (pfileZitosti) a Threats (hrozby). Doporucuje se nejprve analyzovat
vnéjsi faktory, tedy pfilezitosti a hrozby (OT), které vychazeji jak z makroprostiedi, tak
z mikroprostredi podniku. Na zadkladé této analyzy firma nasledné identifikuje své silné a slabé
stranky (SW), jez se vztahuji k jejim internim podminkam. Tento postup umozniuje efektivnéji
formulovat strategickd rozhodnuti a pfizpUsobit se dynamickému trznim prostredi (Jakubikova,
2008).

1.3.6 |E matice

Tato matice hodnoti interni (IFE matice) a externi (EFE matice). Matice slouzi ke stanoveni
vhodnych strategii prostredi firmy. |IE matice je sloZzena z IFE matice (osa x) a EFE matice (osa y)
(David a David, 2017).

Aby se védélo, do jaké ¢asti firma patfi je potfeba udélat IFE a EFE matici. Manazefi musi vytvofrit
deset az dvacet faktor(, které zahrnuji pfilezZitosti a hrozby, které ovliviuji firmu. Tim vytvori
zaklad pro EFE matici. Dale pfifadi ke kazdému faktoru vahu 0,0 aZ 1,0 a zaroven musi byt soucet
1,0. Dale se pfiradi ke kazdému faktoru zdmky jedna az ¢tyfi dle toho jak firma reaguje na dany
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faktor. Nasledné se vynasobi zndmka s vahou a z toho vyjde vazené skore. VSechny vazené skére
se sete a vysledné skore se zanese do IE matice (David a David, 2017).

Pro IFE matici je zapottebi aby manazefi identifikuji deset aZ dvacet faktor(, které zahrnuji slabé
a silné stranky. Ndsledné firma ke kazdému faktoru pfiradi vahu v intervalu 0,0 az 1,0 a zaroven
soucet vah musi byt 1,0. Poté pfifadi ke kazdému faktoru pridéli znamky od jednicky aZ do ctyrky,
kdy hlavni slabiny jsou ohodnoceny zndmkou 1. Méné vyznamné slabé stranky ohodnoceny
znamkou 2. Méné vyznamné silné stranky jsou ohodnoceny zndmkou 3 a hlavni silné stranky
znamkou 4. Poté se vyndasobi vahy se znamkou, kde vyjde vazené skére. VSechny vazené skore
se seCtou a vysledné skére se zanese do IE matice (David a David, 2017).

Tento graf je rozdélen do deviti oblasti. Oblasti I,II,1V vyjadfuji ,,Stavéj a zajistuj,” coz znamena,
Ze se musi vytvofit strategie pro rozvoj trhu, vyvoj produktu a zarover se doporucuje penetrace
na trh. Oblasti Ill, V, VIl vyjadfuji ,Udrzuje a potvrzuj,” coz znamena, Zze by se méla firma
vyhradné soustredit na vyvoj produktu a na penetraci na trh. Naopak oblasti VI, VIII, IX vyjadfuji
»sklizej a zbavuj se,” coz znamena, Ze se doporucuje opusténi trhu s likvidaci. Tyto oblasti jsou
znazornény v obrazku ¢.2 (David a David, 2017).

. 1. 1.
V. V. VI.
VII. VIII. IX.

Obrazek 2: Graf IE matice
Zdroj: vlastni zpracovadni dle Fotr, Soucek, Vacik, §pac’ek a Hdjek, 2012

1.4 Marketingovy plan

Marketing je v soucasnosti nedilnou soucdsti spole¢nosti a do urcité miry ovliviiuje kazdého
jednotlivce. Jeho vliv neustale roste a zasahuje nejen do rozhodovani kupujicich a prodavajicich
(Hisrich, 2000).
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Marketing lze definovat rliznymi zplsoby. Jednu z moZnych definic marketingu uvadi Americka
marketingova asociace, kterou Karlicek a kolektiv (2018) prepsali nasledovné: ,marketing je
¢innost, soubor zavedenych postup( a procest pro tvorbu, komunikaci, doruceni a sménu
nabidek, které prindseji hodnotu zdkaznikim, partnerim a spolecnosti jako celku.”

1.4.1 Marketingovy mix

Marketingovy mix predstavuje souhrn internich faktorli podniku, které ovliviiuji chovani
spotiebitele. Tradi¢né je tento koncept zndmy jako 4P (produkt, cena, distribuce, komunikace).
V oblasti sluZeb se vsak ¢astéji uplatriuje rozsifeny model 7P, jenz doplriuje plvodni Ctyri slozky
o dalsi tfi: People (lidé), Process (procesy) a Physical Evidence (fyzické prostredi). V této
bakalarské praci bude pro analyzu vyuzit pravé koncept P, ktery lépe reflektuje specifika
poskytovani sluzeb v gastronomickém odvétvi (Zamazalova, Prochazka a Urbanek, 2009).

Produkt zahrnuje veskeré vyrobky a sluzby, které spole¢nost nabizi trhu. MUZe se skladat nejen
z fyzickych predmét(, ale také ze sluzeb, osob, mist, organizaci ¢i myslenek. Klicovym aspektem
produktu je jeho schopnost uspokojit potfeby a prani zadkaznikd, ¢imz vytvari hodnotu pro
spotrebitele. Kromé samotné podstaty produktu sem patfi také jeho design, kvalita, znacka a
doprovodné sluzby, které ovliviiuji jeho vnimani na trhu (Kotler, Wong, Saunders a Armstrong;
2007).

Cena predstavuje finanéni ¢astku, kterou jsou zdkaznici ochotni vynaloZit za konkrétni produkt
nebo sluzbu. Je klicovym faktorem ovliviiujicim rozhodovani spotrebiteld a
konkurenceschopnost podniku na trhu. Spravné stanoveni ceny zavisi na mnoha faktorech, jako
jsou vyrobni naklady, poptavka, konkurence ¢i vnimana hodnota produktu. Kromé zakladni ceny
mohou do cenové strategie vstupovat i slevy, akce ¢i rizné formy financovani, které motivuji
zadkazniky k ndkupu (Kotler, Wong, Saunders a Armstrong; 2007).

Komunikace zahrnuje soubor aktivit zaméfenych na informovdni zakaznikd o vyhodach a
vlastnostech produktu scilem podpofit jejich rozhodnuti k ndkupu. Hraje klicovou roli
v budovani povédomi o znacce a posilovani vztahl se zakazniky. Mezi nastroje marketingové
komunikace patfi reklama, public relations, osobni prodej, podpora prodeje a digitadlni
marketing. Efektivni komunikace vyZaduje vhodné zacileni a pfizpGsobeni sdéleni specifickym
potfebdm a ocekdvanim cilové skupiny (Kotler, Wong, Saunders a Armstrong; 2007).

Distribuce zahrnuje procesy a strategie, které zajistuji, aby byl produkt ¢&i sluzba dostupny
koncovym zakaznikim ve spravny cas a na spravném misté. Klicovou soucasti distribuce je vybér
vhodnych distribuc¢nich kanalQ, jako jsou maloobchodni prodejny, e-shopy, velkoobchodni
partnefi nebo pfimy prodej. Efektivni distribu¢ni strategie pomaha optimalizovat dostupnost
produktu, minimalizovat naklady a zvySovat spokojenost zdkaznikd. DdaleZitymi faktory
v distribuci jsou také logistika, skladovani a fizeni dodavatelského retézce (Kotler, Wong,
Saunders a Armstrong; 2007).

Lidsky faktor je zdsadnim prvkem Uspéchu kazdého gastronomického podniku. Kvalifikovany a
spravné motivovany personal nejen zajistuje hladky chod provozu, ale také vyznamné ovliviiuje
celkovy dojem hosta z ndvstévy restaurace. Profesionalni ptistup, vstficnost a ochota personalu
mohou byt rozhodujicim faktorem pro to, zda se zakaznik rozhodne podnik znovu navstivit.
Zameéstnanci by méli pravidelné absolvovat Skoleni, kterd zvysi jejich odborné znalosti, zlepsi
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komunikaéni dovednosti a prohloubi schopnost fesit nestandardni situace. Spravné vedeni,
motivace a tymova spoluprdce jsou tedy zakladem pro vytvoreni ptijemného pracovniho
prostredi, které se pozitivné odrazi i na spokojenosti hostl (Hanzelkova. 2009).

Vnitfni procesy obsluhy a pripravy pokrm( jsou standardizovany a optimalizovany za tGcelem
dosazeni maximalni efektivity, konzistence kvality a vysoké Urovné poskytovanych sluzeb. Jasné
stanovené postupy pomohou minimalizovat chyby, zrychlit obsluhu a zefektivnit praci v kuchyni
i na place. Standardizace rovnéz prispéje k jednodussimu zaucovani novych zaméstnancl a
umozni udrzet stabilni kvalitu produktl a sluzeb i pfi vysoké vytizenosti (Hanzelkova, 2009).

Design interiéru bude kombinovat moderni prvky s Utulnou atmosférou, kterd podpoti pozitivni
vnimani znacky a celkovy zaZitek z navstévy podniku. Ddraz bude kladen na kvalitni materialy,
pfijemné osvétleni a pohodIné sezeni, aby se hosté citili pfijemné a radi se vraceli. Estetika
prostoru bude také ladit s konceptem restaurace a podpofi jeji vizudlni identitu napfiklad
pomoci barev, dekoraci a tematickych prvkd (Hanzelkova, 2009).

1.5 Podnikatelsky plan

Pro Uspésné zahajeni podnikani je nezbytné sestavit podnikatelsky plan, ktery slouzi jako klicovy
dokument pro definovani strategie a cili podniku. Tento pisemny dokument umoZnuje
podnikateli analyzovat svou pozici na trhu a posoudit potencial dosazeni maximalniho zisku
(Srpkova a Rehot, 2010).

V rdmci interniho fizeni podnikatelsky plan funguje jako strategicky a planovaci nastroj, ktery
podporuje rozhodovaci procesy a mliZe byt v upravené formé zpfistupnén i zaméstnanclm. Pro
externi subjekty, jako jsou banky ¢i investofi, podnikatelsky plan predstavuje dllezZity podklad
pro posouzeni realizovatelnosti podnikatelského zdméru. Kvalitné zpracovany plan mize
vyznamné zvysit $ance na ziskani finanénich prostiedkd od téchto subjektl (Srpkova a Rehot,
2010).

Podnikatelsky plan nepodléhd Zadné zdvazné pravni Upravé, a proto jeho struktura muize byt
prizpUsobena specifickym potfebam podnikatele. Nasledujici body vychazi z doporuceni Srpkové

a Rehofe (2010) a predstavuji jednu z nejlog
podnikatelského planu.

1.5.1 Popis podnikatelského zaméru

Dalsi klicovou ¢&asti podnikatelského planu je popis podnikatelského zaméru. Tato cast se
zaméruje na podrobné predstaveni nabizeného produktu ¢i sluzby a zdlraznéni jejich ptinosu
pro zakazniky. Je nezbytné jasné definovat divody, pro by si zakaznici méli vybrat pravé tuto
nabidku, a identifikovat konkurencni vyhodu, kterd umozni lépe uspokojit potfeby trhu (Srpova
a Rehof, 2010).

Déle se analyzuje cilova skupina zakaznik( a charakter trhu, véetné konkurence. Je nutné dolofzit,
Ze trh nabizi dostatecny potencial pro rist a rozvoj podnikani, a zaroven prokazat, Ze vyroba a
distribuce produktu ¢&i poskytovani sluzby jsou v souladu s platnou legislativou (Srpova a Rehot,
2010).
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Na zavér této Casti se specifikuje aktudlni faze realizace podnikatelského zaméru a vymezuji se
konkrétni kroky vedouci k dosazeni stanovenych cilii (Srpova a Rehoft, 2010).

1.5.2 Analyza konkurence

Tato analyza se zaméfuje na zkoumani konkurencniho prostredi a jeho vlivu na odbyt vyrobkd.
Klicovym prvkem je identifikace silnych a slabych stranek konkurence a jejich zavedenych
postupll. Jednou z efektivnich manaZerskych metod je benchmarking, ktery umozniuje nejen
pozndani konkurentd, ale i vyhodnoceni vlastni pozice a konkurenénich vyhod (Srpové a Rehof,
2010).

Dale je vhodné soustredit se predevsim na pfimou konkurenci. Pti jejim zkoumani by mély byt
analyzovany faktory, jako jsou distribu¢ni kanaly, objemy prodeje, kvalita poskytovanych sluzeb,
image produktl a dodaci Ih(ity (Srpova a Rehof, 2010).

Veskeré ziskané informace jsou vyhodnocovany pomoci matice, jejimz cilem je identifikovat
silné a slabé stranky podniku a nasledné stanovit jeho konkurenéni postaveni. Informace o
konkurenci lze Cerpat z rGznych zdroju, jako jsou informacni broZury, letaky, webové stranky
nebo financni vykazy. Cenné mohou byt také zkusenosti byvalych zaméstnanct konkurenénich
firem (Srpova a Rehot, 2010).

Pro spravné rozhodovani je klicové ziskana data ovérovat, aby se predeslo spekulacim.
Konkurence totiz mlzZe pfijmout rizna opatieni, napfiklad sniZzeni cen, intenzivnéjsi propagaci Ci
dokonce ifeni nepravdivych informaci s cilem oslabit nového hrace na trhu (Srpova a Rehot,
2010).

1.5.3 Informace o trhu

Uvodni ¢ast by méla zahrnovat popis dosavadni existence firmy, véetné data jejiho zaloZeni,
sidla, majiteld a motivace k jejimu vzniku. U spolecnosti s delsi historii je nezbytné uvést
vyznamné zmeény, které nastaly v prlbéhu jejiho fungovani, jako naptiklad zména vedeni,
reorganizace produktového portfolia nebo zména pravni formy (Srpova a Rehof, 2010).

Dale by mély byt zminény klicové uspéchy, napfiklad ziskani patentu, certifikace &i vitézstvi
v prestizni soutézi. Veskeré uvedené informace musi byt doloZeny relevantnimi dikazy. Pro lepsi
prehlednost lze pfipojit i u¢etni rozvahu, vysledovku, ukazatele finanéni analyzy a zhodnoceni
konkurené&niho postaveni firmy (Srpova a Rehot, 2010).

Po zdkladnim popisu nasleduje definovdni firemni strategie, kterd zahrnuje dlouhodobé cile a
zpUsoby jejich dosaZeni. Formulace by méla byt stru¢nd, doplnéna konkrétnimi Cisly, a zaroven
by méla objasnovat metody a zdroje, které povedou k naplnéni stanovenych cili (Srpova a
Rehot, 2010).

1.5.4 Kli¢ové osobnosti

Pti hodnoceni podnikatelského planu hraje klicovou roli popis vedeni a zaméstnancd firmy.
Kvalifikovani pracovnici na spravnych pozicich jsou zdsadni pro Uspésné fungovani podniku.
Uvedeny by mély byt zejména dosazené vzdélani a profesni zkusenosti vedoucich pracovnikd,
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ktefi zastavaji Fidici funkce. Celé Zivotopisy nejsou nezbytné, pokud jsou soucasti dokumentace,
mohou byt pfipojeny jako pfiloha (Srpové a Rehot, 2010).

Dale je vhodné predstavit organizacni strukturu podniku. U nové vznikajici firmy je doporuceno
uvést dvé schémata — jedno zobrazujici organizacni uspofddani v pocatecni fazi a druhé
znazornujici plnou strukturu firmy po obsazeni vSech klicovych pozic (Blackwell, 2008).

1.5.5 Marketing a prodej

Tato ¢ast podnikatelského projektu se zaméfuje na zplsob, jakym bude produkt ¢i sluzba
distribuovana k zakaznikim. Marketing a prodej predstavuiji klicové faktory ovliviiujici Uspésnost
podniku. Marketing nelze chapat pouze jako reklamu ¢i jiné propagacni aktivity zamérené na
ziskani zakaznikd, ale predevsim jako strategicky nastroj umoznujici efektivni reakci na trzni
situaci, zejména v podminkach prebytku nabidky a omezené poptavky (Blackwell, 2008).

Usp&3né Fizeni podniku vyZaduje jasné definované marketingové cile. Srpova a Rehof (2010) ve
své publikaci doporucuji formulovat tfi zasadni otdzky, které je nezbytné zodpovédét pfi
stanovovani marketingové strategie. Témi jsou:

e Jaké bude nase postaveni na trhu, o ktery usilujeme?
e O jaké obraty a podily na trhu budeme usilovat v pfistich letech?
e Které ristové cile sledujeme?

Dulezitym prvkem uUspésného marketingu a prodeje je cenova politika. Tato politika zahrnuje
veskera rozhodnuti a aktivity souvisejici s hodnotou , kterou firma ziska za sv(j produkt. Srpova
a Rehof (2010) definuji pét kli¢ovych faktor(. Témi jsou:

e Stanoveni ceny

e Politika cenové Urovné

e Cenové strategie

e Politika slev a obchodnich rabat(

e Platebni podminky, dodavatelska politika atd.

Dalsim klicovym faktorem je prodej, ktery zahrnuje aktivity Uzce spjaté s trhem. Je nezbytné
pldnovat obrat, prodejni strategie, distribuci produktu i opatfeni na podporu prodeje. Srpova a
Reho¥ (2010) stanovuji soubor otazek, na néz by mél Etena¥ na zakladé této &asti nalézt odpovéd.
Témi otazkami jsou:

o Které kroky budou potfebné od prvniho kontaktu se zakaznikem az po vyfizeni zakazky?
e Jaké jsou bézné postupy pfi prodeji podobného produktu na trhu a bere firma ve své
koncepci tyto postupy v uvahu?

e Kdo u zdkaznika rozhoduje o koupi?

e Jak dlouho zékaznikovi rozhodovaci proces trva?

e Kterd opatfeni na podporu prodeje jsou planovana, proc¢ a kdy?

e Kolik pracovnik(l se bude zabyvat odbytem a kolik to bude stat?
Kromé samotného sestaveni seznamu krokU je nezbytné zajistit casovou a obsahovou koordinaci
vSech prodejnich aktivit. Je nezbytné stanovit pocatek marketingové propagace a rozhodnout,

zda bude v budoucnu existovat osoba odpovédna za jeji fizeni. Dale je tfeba vybrat metodu
distribuce produktl k zakaznikovi, pficemz je nutné brat v Uvahu preference a potreby cilové
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skupiny. Jednou z moznosti mize byt delegovani odpovédnosti na obchodniho zastupce. Pro
nové etablovanou firmu nebo nové produkty je klicové dikladné predstavit nabizené produkty
potencionalnim zdkaznik(m a doplnit nabidku o ovérovaci vzorky, pfipadné podrobit produkty
certifikaci statnimi zkusebnimi institucemi. V pfipadé, Ze podnikatel neni schopen navrhnout
vhodna prodejni opatieni, mliZe se obratit na externi odborniky, ktefi tuto problematiku zpracuji
a navrhnout optimdlni feseni. Poradenské firmy si za své sluzby uctuji odpovidajici honorar
(Blackwell, 2008).

Poslednim klicovym faktorem je cena naseho produktu. Cenovou strategii je nezbytné detailné
popsat v podnikatelském planu. V praxi neexistuje Zadny univerzalni matematicky model nebo
vypocet, ktery by byl schopen stanovit cenu s naprostou presnosti. Firmy se obvykle opiraji o
neuplné informace, které maji k dispozici, a snazi se na zakladé téchto dat pfriblizit optimalni
cené. Pro spravné stanoveni ceny je nezbytna urcitd mira zkusenosti a orientace na trhu, coz
podnikatellm umozZnuje |épe reagovat na dynamiku poptavky, konkurence a nakladovych
faktort (Blackwell, 2008).

1.5.6 Vyroba, provozni ¢innosti

Tento oddil se zaméruje na detailni popis vyrobnich procest a identifikaci konkurencénich vyhod
podniku. Mira podrobnosti a rozsah popisu jsou ur¢eny vyznamem vyroby a provoznich ¢innosti
pro danou spolecnost. Cilem je objasnit, jak vyroba pfispivd k celkovému Uspéchu firmy, a
poskytnout prehled nezbytnych faktorl pro jeji realizaci. Mezi klicové aspekty patfi popis
vyrobnich postup(, potfebné stroje a zafizeni, vyrobni kapacity, zajisténi materidlovych a
surovinovych zdroju a specifikace prostor uréenych pro vyrobni ¢innost (Blackwell, 2008).

1.5.7 Financni plan

Financni plan prevadi veskeré predchozi ¢asti podnikatelského projektu do Ciselné podoby. Jeho
hlavnim cilem je posoudit ekonomickou realizovatelnost celého zaméru. Obsahuje zahajovaci
rozvahu, plan nakladd a vynos(, vykaz zisk( a ztrat, planovanou rozvahu, pfehled penéznich
tokd, vypocet bodu zvratu, hodnoceni efektivnosti a strategii financovani. Kazdy vykaz je
doplnén stru¢nym komentarem, pricemz veskeré vystupy musi byt podloZeny realnymi udaji a
vzajemné provazany. Planovaci horizont se stanovuje az do okamziku dosazeni zisku, splaceni
avéru ¢i ukonceni Zivotnosti investice (Blackwell, 2008).

Efektivita podnikatelského zaméru se dokladd prostfednictvim pomérovych finanénich
ukazatell, mezi které patfi rentabilita, likvidita, aktivita a zadluZzenost. Rentabilita vyjadfuje
schopnost podniku generovat zisk a zhodnocovat vlozeny kapital. Likvidita méri schopnost
v€asného splaceni kratkodobych zavazkd, zatimco ukazatel aktivity hodnoti intenzitu vyuziti
jednotlivych sloZzek majetku. Zadluzenost poskytuje informace o dlouhodobé financni stabilité
podniku. Dalsim klicovym faktorem je bod zvratu, ktery vymezuje minimalni objem produkce
potfebny k tomu, aby podnik neoperoval ve ztraté (Blackwell, 2008).

V neposledni fadé je nezbytné stanovit strategii financovani. V pfipadé vyufZiti externich zdrojl
je nutné presné definovat jejich vysi, dobu splatnosti Uvéru a podminky, za nichZ budou
poskytnuty (Blackwell, 2008).

Ukazatelé rentability

24



Vysokd skola polytechnickd Jihlava

Rentabilita trZzeb (Return On Sales — ROS) vyjadfuje jaky podil z kazdé utriené koruny
predstavuje zisk, a tedy jak efektivné podnik pfeménuje trzby na zisk

_ EBIT
"~ trzby

ROS (1
Rentabilita vlastniho kapitalu (Return On Equity — ROE) ukazuje do jaké miry je vlastni kapital
zhodnocovan prostfednictvim dosaZeného zisku, a poskytuje prehled o schopnosti firmy
generovat vynosy z vlozenych prostredk( vlastnikd.

Cisty zisk

ROE = vlastni kapital @

Rentabilita celkového kapitdlu (Return On Assets — ROA) pak méfi, jak efektivné podnik vyuziva
veskery svlij majetek k tvorbé zisku, ¢imZ dava obraz o celkové vykonnosti firmy bez ohledu na
zdroje financovani.

EBIT

ROA =
0 aktiva ©

Ukazatelé aktivity

Obrat aktiv méri jak efektivné podnik vyuzivd sva celkovd aktiva k tvorbé trzeb — ¢im vyssi
hodnota, tim lepsi vyuZiti majetku.

trzby

(4)

obrat aktiv = -
aktiva

Obrat dlouhodobého majetku ukazuje, kolikrat se dlouhodoby majetek proméni v trzby za urcité
obdobi, a tim poukazuje na efektivitu vyuziti investic do dlouhodobého majetku.
trzby

louhodobého majetku =
obrat dlouhodobého majetku dlouhodoby majetek ®)

Doba obratu zasob vyjadfuje, za kolik dni se zasoby priamérné proméni v trzby, ¢imz sleduje
rychlost jejich spotieby i prodeje.
primérny stav zasob

doba obratu zasob = - * 360 (6)
trzby

Doba obratu pohledavek pak ukazuje, za jak dlouho podnik obvykle inkasuje své pohledavky, coz
je klicové pro fizeni penéznich tokd.

primérny stav pohledavek
*

(7

doba obratu pohledavek = S
trzby

Ukazatelé likvidity

Bézna likvidita (Current Ratio) vyjadfuje, jak dobfe je podnik schopen splacet své kratkodobé
zavazky pomoci vSech obéZznych aktiv, tedy napftiklad zasob, pohleddvek a hotovosti. Optimalni
hodnota tohoto ukazatele se pohybuje v rozmezi 1,5 — 2, coZ naznacuje vyvazeny pomér mezi
aktivy a zavazky.

obézna aktiva

bézna likvidita = kratkodobé zavazky ©
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Pohotova likvidita (Quick Ratio) je pfisnéjsi ukazatel, ktery vynechava zasoby, protoZe ty se
obtiznéji a pomaleji méni na hotovost. IdedIni hodnota se zde pohybuje mezi 1 -1,5.
obézna aktiva — zasoby

pohotova likvidita = kratkodobé zavazky ©

Okamzitd likvidita (Cash Ratio) je nejptisnéjsi z téchto tfi, protoZze zohledfiuje pouze hotovost a
penézni ekvivalenty ve vztahu ke kratkodobym zavazk(m.
penézni prostiedky

okamzita likvidita = kratkodobé zavazky (10)

1.5.8 Analyza rizik

Riziko je vnimano jako negativni faktor, jenz mize zpUsobit odchyleni od stanovenych cil( a mit
nepfiznivé dopady na podnik. Analyza rizik umozZiuje podnikateli tato rizika identifikovat,
vyhodnotit a nasledné navrhnout opatfeni k jejich eliminaci. Kazda rizikovd situace ma svou
pficinu, a proto je nezbytné se na jeji pfipadny vyskyt dikladné pfipravit. Mezi hlavni rizikové
faktory patii napiiklad zmény v chovéni zdkaznik( ¢&i legislativni Gpravy (Srpova a Reho¥, 2010).

Pro co nejpfesnéjsi vyhodnoceni rizik se vyuZiva expertni analyza, kterd slouzi k odhadu
vyznamnosti jednotlivych hrozeb ve vztahu k podnikatelskym cilim. Posouzeni rizika se odviji od
pravdépodobnosti jeho vyskytu a intenzity negativniho dopadu — ¢im vyssi pravdépodobnost i
zadvaznost dlsledkd, tim vyznamnéjsi dané riziko je. Kvalita provedené analyzy zavisi predevsim
na predvidatelnosti posuzovanych faktor( a odbornych zkusenostech osoby, kterd hodnoceni
provadi (Srpova a Rehot, 2010).

1.5.9 Priloha

V priloze je nezbytné uvést relevantni dokumenty, které doplfiuji a podporuji podnikatelsky
zamér. Mezi tyto materidly patfi vypisy z obchodniho rejstfiku, profesni Zivotopisy klicovych
zaméstnancl, technické vykresy, vysledky provedenych prlzkum( trhu, zdznamy
z realizovanych akcich, novinové ¢lanky o produktu, technologickd schémata a veskeré vykazy
souvisejici s finanénim pldnem (Srpova a Rehot, 2010).

1.5.10 Shrnuti

Kazdy podnikatelsky projekt by mél zacinat zakladnim shrnutim, které poskytuje stru¢ny prehled
o obsahu podnikatelského zaméru. Cilem tohoto shrnuti je vzbudit zdjem a motivovat ¢tendre
k prostudovani celého planu, pficemz by nemélo byt zaménovano za uvod. Doporucdeny rozsah
shrnuti se obvykle pohybuje mezi dvéma a7 sedmi stranami (Srpova a Reho¥, 2010).
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2 Zpracovani podnikatelského projektu

Tato cast bakalarska prace pojednava o praktické strukture podnikatelského projektu.

2.1 Popis podnikani

Tato ¢ast podrobnéji popisuje zakladni informace o planovaném podnikani. Zaméfuje se na
klicové aspekty, jako je forma podnikdni, zaméreni firmy a planované umisténi provozovny.
Soucasti je také predstaveni hlavnich cild a vize podniku.

Tabulka 5: Popis podnikani

Nazev spole¢nosti Hrochiano, s.r.o.

Sidlo spolecnosti Palackého 5001/1, Jihlava, 586 01
Pravni forma Spolecnost s ru¢enym omezenym
Pfedmét podnikani Hostinskd ¢innost

Prodej kvasného lihu, konzumniho lihu a
lihovin

Vyroba, obchod a sluzby neuvedené
v pfilohach 1 aZ 3 Zivnostenského zakona

Webové stranky www.resthroch.cz
Vyse zakladniho kapitdalu 168 800 K¢
Pocet zaméstnancli 8 zaméstnancl

Zdroj: vlastni zpracovdni

Sidlo na adrese Palackého 5001/1, Jihlava, 586 01 je jiz stavebné a dispozi¢né prizplisobeno pro
provoz restaurace, coz predstavuje jeden z hlavnich divodd mého vybéru této lokality. Tento
objekt je v soukromém vlastnictvi, tudiz je potfeba se dohodnout na ndjemném. Dle majitelky
restaurace U Dvou Pratel se ndjem pohybuje kolem 80 000 K¢. Jde pouze o pfiblizny ndjem s
energiemi. Priblizny ndjem je to z toho dlivodu, Ze soucasti smlouvy je neprozrazovat pfesnou
hodnotu ndjemného.

Své podnikani zacindm jako neplatce DPH. S ohledem na predpokladanou vysi trzeb (obratu) je
evidentni, Ze se v pribéhu roku stanu ze zdkona platcem DPH. Pfedpokladané vynosy od
okamzZiku vzniku platcovstvi eviduji v Grovni bez DPH a taktéZ naklady, nebot jako platce DPH
budu pfi ndkupech od jinych platcl uplatriovat narok na odpocet dané na vstupu.
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HROCHIANO

Obrazek 3: Logo restaurace
Zdroj: vlastni zpracovadni

2.1.1 Predmét podnikani

Predmétem podnikani spolecnosti bude provozovani restauraéniho zafizeni zaméreného
prevazné na tradi¢ni ¢eskou kuchyni s prvky moderni gastronomie. Nabidka jidel bude rozsitena
také o vegetarianské, veganské a stfedomorské pokrmy, zejména inspirovani italskou kuchyni.
V ramci provozovny bude zajistovana pfiprava a prodej teplych i studenych pokrmi a napojd,
uréenych primarné ke konzumaci na misté. Nedilnou soucasti bude ¢epovany pivni specidl
doddvany regionalnim minipivovarem, jehoz druh se bude pravidelné obménovat, Restaurace
bude rovnéz poradat tematické vecery zamérené na ochutndvky, sezénni menu a pfilezitostné i
Zivou hudbu. Pro hosty bude k dispozici bezdratové pfipojeni k internetu a pfijemné prostredi
vhodné pro osobni i pracovni setkdni. Spol¢enost bude klast dlraz na spolupréci s lokalnimi
dodavateli a farmdfi scilem zajistit Cerstvé a kvalitni suroviny. Nabidka bude pravidelné
aktualizovana dle sezdnnosti a preferenci zakaznik(. Veskerd cinnost bude vykonavana
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v souladu s pfislusnymi hygienickymi, bezpecnostnimi a provoznimi predpisy. Cilem spolcenost
bude poskytovani kvalitnich gastronomickych sluzeb v modernim a privétivém prostredi.

2.1.2 Podnikatelské cile

Hlavnim cilem podniku je trvalé a dlouhodobé dosahovani zisk( pfi sou¢asném respektovani
zasad udrziteIného rozvoje, ochrany Zivotniho prostfedi a podpory spole¢enského rozvoje.
Spolecnost se zavazuje k dodrzovani tohoto cile jakozto zakladniho principu své podnikatelské
¢innosti. Pozadovana ro¢ni vynosnost v nasledujicim pétiletém obdobi se odhaduje v rozmezi
10-15 %.

Vedlejsim, avSak dllezitym cilem podniku je uplatfiovani inovativniho pfistupu jak vUdi
zakaznikim, tak vOc¢i zaméstnanclm, a to sdlrazem na kvalitu poskytovanych sluzeb,
profesionalitu a individudlni pfistup. Firma se zaméri na kontinudlni zlepSovani svych sluzeb i
pracovniho prostredi tak, aby byla schopna flexibilné reagovat na ménici se potreby trhu a
ocekavani cilové skupiny.

2.1.3 Vize a poslani

Vize — Nasi vizi je stat se vedouci restauraci v regionu, kterd propojuje tradici s inovacemi a
poskytuje kvalitni gastronomicky zaZitek pro kazdého zakaznika.

Poslani — Nasim poslanim je poskytovat nasim zakaznikdm kvalitni gastronomicky zazitek, ktery
spojuje tradi¢ni Ceskou kuchyni s modernimi trendy, vidy s dlrazem na Cerstvost surovin,
udrZitelnost a pratelsky pristup. Snazime se byt restauraci, ktera nabizi nejen skvélé jidlo, ale i
prijemné prostiedi pro setkani a odpocinek. Zamérujeme se na inovace v gastronomii, abychom
nasim zakaznikim neustdle nabizeli nové a originalni zazitky. Nasim cilem je také podporovat
lokalni farmare a dodavatele, ¢imz pfispivame k rozvoji regionalni ekonomiky a udrzitelnosti.

2.2 Celkové shrnuti

Hrochiano, s.r.o. pfedstavuje restauraci situovanou v tésné blizkosti nejzndméjsiho Masarykova
nameésti v krajském mésté Jihlava. Jednd se o start-upovy projekt, ktery se nachazi ve fazi pfiprav.
Tato etapa zahrnuje ndvrh a formulovani podoby podniku i celkového podnikatelského zaméru.

Na zdkladé vysledkd provedeného vyzkumu jsem se rozhodl, Ze hlavnim zamérenim restaurace
bude tradi¢ni ¢eskd kuchyné doplnénd o vybrané italské speciality, jak je uvedeno na Obr. 2.
Soucasti nabidky budou také pokrmy pro zdkazniky se specifickymi stravovacimi preferencemi —
konkrétné dvé vegetaridnska, dvé veganska, dvé bezlaktézova a dvé bezlepkova jidla. Nedilnou
soucasti nabidky budou i oblibené burgery, které oslovi zejména mladsi klientelu. Jednou
mési¢né planujeme poradani tematickych vikendl se specidlnim menu, které rozsii
gastronomicky zazitek a pfilakaji nové zakazniky. Béhem téchto vikend(l bude stala nabidka
mirné zuZena, aby se vytvofil prostor pro peclivé pfipravené speciality. Jednim z planovanych
témat bude napfiklad vikend v duchu asijské kuchyné, véetné nabidky asijskych napoju a
originalnich receptur.
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Jaké preference kuchyni maji respondenti

m Ceskd

®m jtalska

® asijska

= americka

m vegetarianska /

veganska

m Spanélska

m mexicka

Obrazek 4: Jaké preference kuchyni maji respondenti
Zdroj: Lukds Hroch (vlastni dotaznikové Setreni, 2025)

Jak mlzeme vidét na grafu vyse, tak nejvice lidi preferuje ¢eskou restauraci. Za ni je italska s 18
hlasy. Nasleduje asijska. Tyto tfi kuchyné tvofi prfes 80 % preferenci.

Tim vznikd pfileZitost v oblasti gastronomie, ktera mulzZe oslovit Siroké spektrum zakaznikd.
Planované investicni naklady realizace projektu cini pfriblizné 10 miliond K¢, pricemz
predpokladana navratnost se odhaduje na obdobi pfiblizné 5-8 let. V Jihlavé neni vysoky pocet
podnik(, které by nabizeli gastronomii na skutecné vysoké urovni, a pravé na tento aspekt chce
restaurace navazat — klicovy dlraz bude kladen na kvalitu pokrm(, napojl a celkovou uroven
obsluhy. Koncept pocitd s modernim pojetim gastronomie, které bude citlivé kombinovano
s tradi¢nimi prvky, pricemz atmosféru obohati pravidelna Ziva hudebni vystoupeni, napfiklad
jednou mési¢né. Zaroven se pocitd s pfilezitostnym promitanim vyznamnych sportovnich
udalosti, jako jsou fotbalové ¢i hokejové finalové utkdni, Super Bowl, tenis, krasobrusleni atd.
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Procentudlni navstévnost muzl a Zzen v letech 2004 az
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Obrazek 5: Procentualni navstévnost restauraénich zafizeni muzi a Zen v letech 2004 az 2023
Zdroj: vlastni zpracovdni dle Epoch Times, 2024

Z Obr. 4 vyplyva, Ze od roku 2004 se podil respondent(, ktefi v ramci Setfeni pro Epoch Times
uvedli, Ze navstévuji restauracni zafizeni, udrZoval na pfiblizné stejné drovni. V roce 2019, tedy
tésné pred vypuknutim pandemie Covid-19, Cinil tento podil zhruba 90 % u muzl a 85 % u Zen.
Nasledna pandemie zpUsobila vyrazny pokles navstévnosti. V roce 2022 byla frekvence navstév
restauraci stale nizka, avsak béhem roku 2023 se situace postupné stabilizovala a navstévnost
dosahla Urovné srovnatelné s pfedpandemickym obdobim. Ke konci roku 2023 pak procentudlni
podil navstévnikl v restauraci dosahl nejvyssi hodnoty v ramci sledovaného obdobi (Epoch
Times, 2024).

Mezi klicové cile podniku patti nejen dosazeni ekonomického zisku, ale rovnéz snaha o udrzitelny
pfistup k Zivotnimu prostifedi a podpora spolecenského rozvoje. Zaroven si podnik klade za cil
vykonavat veskeré Cinnosti s maximalnim ddrazem na kvalitu. Ocekavand denni navstévnost
v prvnim roce provozu se odhaduje na pfiblizné 60 hostu. V dalSich obdobich se predpoklada
postupny narlst zajmu ze strany zakaznikd, pficemZ ve druhé poloviné druhého roku a na
zacatku tretiho by se méla priimérnd tydenni navstévnost pohybovat mezi 800 az 1000 osobami.
Tyto hodnoty jsem konzultoval se svou vedouci vrestauraci U Dvou Pfatel z dostupnych
informaci.

Uspé&dna a prosperujici spoleénost by méla byt postavena na schopnosti pruzné reagovat na
aktualni poptdvku, vznikajici problémy i potfeby personalu. Provoz restaurace ma byt zaloZzen na
aktivnim naslouchani a adekvatni reakci nejen na zpétnou vazbu od zakaznikd, ale také od
zaméstnancU. Nabidka podniku bude vychazet ze specialnich pokrmi a konceptd, které vzniknou
ve spolupréci se zkusenymi odborniky z gastronomického odvétvi. Zakaznicky servis se bude
opirat o ochotu a profesionalitu, ale také o podporu svobody, neustalého zlepSovani a motivace
pracovnikd.
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Jaké vékové kategorie navstévuji restaurace
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Obrazek 6: Jaké vékové kategorie navstévuji restaurace
Zdroj: Lukds Hroch (vlastni dotaznikové Setreni, 2025)

Cilovou skupinu zdkaznik( budou tvofit predevsim osoby ve véku od 18 do 64 let (dle ukazatell
na Obr. 5), ktefi pfi navstévé restaurace nehledaji pouze kvalitni gastronomicky zaZitek a
prijemné prostredi, ale také moZnost odreagovani a zabavy. Podnik bude svym hostim nabizet
nejen poledni menu, ale také staly jidelni listek s pestrou nabidkou pokrmu. Soucasti nabidky
bude rovnéz ndapojovy listek zahrnujici Siroky vybér nealkoholickych napojl, vin, michanych
koktejlt, lihovin a pivnich speciald.

Jak nam ukazuje graf vyse, tak nejvice navstévuji restaurace respondenti v nejproduktivnéjsim
véku a to je 27-49 let. Druha nejvétsi navstévnost jsou respondentu 18-26 let. Nasleduji
respondenti v preddlichodovém véku 50-64 let. Na tyto tfi vékové skupiny se budu nejvice
zamérovat.

Tento graf mliZe vykazovat mirné zkresleni, nebot 92 % respondentd (Obr. 5) tvofi vyse uvedené
vékové skupiny. Vzhledem ktomu, Ze dotaznikové Setfeni vychazi z dat ziskanych pfimo
v restauracnim prostredi, Ize z néj nicméné vycist, které vékové kategorie nejcastéji navstévuiji.

2.3 Analyza odvétvi

Restaurace jako odvétvi je soucdsti SirSiho pohostinského sektoru, ktery se zaméruje na
poskytovani stravovacich a ndpojovych sluzeb zdkaznikiim. Jeho struktura zahrnuje Sirokou skalu
podnik(, od malych rodinnych restauraci po velké restauracni fetézce. Vliv struktury odvétvi
spociva v rliznych provoznich modelech, cenovych kategoriich a specializacich, coz ovliviiuje
konkurenci a zdkaznickou poptdvku. Hlavni zménotvorné sily vtomto odvétvi zahrnuji
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technologicky pokrok (napf. online objednavky, digitalizace menu), zmény v chovani
spotiebitell (rostouci poptavka po zdravych a udrZitelnych moZnostech), stejné jako
enviromentalni a ekonomické faktory (napf. regulace tykajici se ekologické udrzitelnosti).
V budoucnu bude pravdépodobné stale vétsi ddraz kladen na ekologickou odpovédnost a
digitalizaci. Kli¢ovymi faktory Uspéchu v restaura¢nim odvétvi jsou kvalitni zakaznicky servis,
inovativni nabidka jidel, efektivni fizeni naklad( a pfizplsobeni se aktudlnim trendim a
poptavce, coz vse tvoti zdsadni predpoklady pro Uspésné podnikani.

2.3.1 PESTEL analyza

Poltické faktory

Kazdy podnik je povinen dodrzovat zdkon ¢. 455/1991 Sbh., o Zivnostenském podnikéani. Pro
provozovani restaurace je nutné ziskat fremesinou Zivnost, kterd vyzaduje dolozeni odborné
zpUsobilosti — bud formou vzdélani v oboru, nebo prokazanim dostatecné praxe v gastronomii.
Bez spInéni této podminky nelze ¢innost legalné zahdjit.

Dal$im zakonem, ktery musi podnik dodrZovat je zdkon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a
tabdkovych vyrobcich. Tento zadkon upravuje hygienicka pravidla, zachazeni s potravinami a
jejich spravné oznacovani, véetné pozadavkl na skladovani surovin a manipulaci s hotovymi
pokrmy. Dodrzovani téchto pravidel kontroluje Statni zemédeélska a potravinafska inspekce (dale
jen SZPl), ktera se fidi také zdkonem 146/2002 Sb., o SZPl, a zakonem 321/2004 Sb., o
vinohradnictvi a vinat'stvi. SZPI dohlizi na kvalitu a bezpeénost potravin, Cistotu pracovnich ploch,
spravné oznacovani produktl a celkovou hygienu provozu. V pripadé poruseni téchto predpist
mUze byt podniku udélena pokuta aZ do vyse 50 miliona K¢.

v

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi, uklada podniku povinnost dodrzovat
hygienické normy a zadroven stanovuje povinnosti zaméstnavatele tykajici se ochrany zdravi
zaméstnancu. Zahrnuje naptiklad pozadavky na osobni hygienu pracovnik(, Cistotu pracovniho
prosttedi ¢i vybaveni sanitarnimi zatizenimi. Dohled nad dodrzovanim tohoto zdkona vykonava
Krajska hygienicka stanice. V pfipadé zavazného poruseni zdkona muze byt podniku uloZena
pokuta aZz do vyse 3 miliony K¢.

Dal$im dulezity pravnim predpisem, ktery musi podnik dodrZovat a ktery se zaroven dotyka i
samotnych zakaznik(, je zakon ¢. 634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele. Tento zakon uklada
restauraci povinnost spravné informovat zakazniky o cenach, sloZeni jidel a pfitomnosti
alergen(i. Zakazuje také Sifeni klamavé reklamy a uvadéni nepravdivych ¢i zavadéjicich
informaci. Dohled nad dodrzovanim zékona vykonava Ceska obchodni inspekce (dale jen COI)
podle zdkona ¢. 64/1986 Sb.. COI kontroluje spravnost Gctovani cen, jejich viditelnost pro
zdkazniky a dodrZovani prav spotrebitell, jako je napf. sprdvna reklama, presné miry pfi
Cepovani napojl nebo velikosti porci. Pfi poruseni tohoto zakona maze byt podniku uloZena
pokuta az do vyse 5 milion( K¢.

v

Zakon ¢. 262/2006 Sb. zakonik prace, predstavuje kliCovy pravni predpis upravujici
pracovnépravni vztahy mezi zaméstnavatelem a zaméstnanci. Stanovuje pravidla pro pracovni
podminky, rozvrieni pracovni doby, odménovani, dovolenou, bezpecnost prace a dalsi oblasti
spojené s vykonem zavislé prace. Tento zdkon uklada zaméstnavateli povinnost zajistit bezpeéné
a zdravi neohrozujici pracovni prostredi, dodrzovat zdkonem stanovené prestavky, organizovat
smény s ohledem na odpocinek zaméstnancl a provadét povinna skoleni. Kazdy zaméstnanec
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musi byt pfed ndstupem do zaméstndni proskolen v oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci (dale jen BOZP), pficemz tato skoleni musi byt pravidelné opakovana. Cilem je zajistit, aby
zaméstnanci byli informovani o rizicich spojenych s vykonem jejich prace, znali zasady prvni
pomoci a byli obezndmeni s postupy pfi mimoradnych udélostech. Dodrzovani téchto povinnosti
je nezbytné nejen z hlediska ochrany zdravi a bezpecnosti zaméstnanc(, ale také z divodu
pravni odpovédnosti zaméstnavatele.

Zaméstnanci jsou povinni absolvovat Skoleni pozarni ochrany, které slouzi k seznameni
s pravidly pozarni prevence a spravnym postupem pit vzniku pozZaru. Soucast Skoleni je také
pozarni tad, jenz obsahuje pokyny pro chovani pfi poZaru, umisténi hasicich pfistrojd a
informace o jejich spravném pouZiti v zavislosti na typu poZaru (napf. hofici olej,
elektroinstalace, pevné latky). Povinnost provadét toto skoleni a dodrzovat opatieni v oblasti
pozarni ochrany vyplyva ze zdkona €. 133/1985 Sb., o pozérni ochrané. Tento zidkon uklada
zaméstnavatelim povinnost vytvareni podminky pro zajisténi pozarni bezpecnosti na pracovisti
a pravidelné proskolovat zaméstnance v souladu s charakterem provozu a mirou pozarniho
rizika. NedodrZeni téchto povinnosti mlZe vést nejen k ohroZeni zdravi osob, ale i k pravnim a
finan¢nim postihtm.

Jeden z dalSich vyznamnych pravnich predpisu, ktery se tyka provozovani restaurace, je zakon €.
565/1990 Sb., o mistnich poplatcich. Tento zdkon upravuje mimo jiné poplatky za zdbor
vefejného prostranstvi, napfiklad pfi zfizeni venkovni zahradky, a dale také poplatky za
komunalni odpad. Stanovuje maximalni vysi poplatku za odpady na ¢astku 1.200 K¢ za osobu
nebo nemovitost rocné. V konkrétnim ptipadé mésta Jihlavy ¢ini vySe poplatku pro rok 2025
Castku 804 K¢ za poplatnika nebo nemovitost (informace o placeni poplatky za odpady, 2024).
Pro podnikatele je dileZité sledovat aktuadlni obecné zavazné vyhlasky mésta, protoze konkrétni
sazby i zpUsob vybéru poplatkli se mohou mezi jednotlivymi obcemi lisit. DodrZeni téchto
poplatkovych povinnosti je nezbytné pro legdlni provoz restaurace, zejména pokud vyuziva
verejny prostor. Nesplnéni mlzZe vést nejen k pokutam, ale i k pfipadnému zakazu uZivani
verejného prostranstvi.

Ekonomické faktory

Jak ukazuje graf Obr. 7, tak za posledni rok se inflace pohybovala 2 % az 3 %. V ¢ervenci 2025
byla mési¢ni inflace 2,7 %, co? je 0 0,5 % vice nei v ¢ervenci 2024. Jak pise CNB, tak by v roce
2025 chtéli snizit inflaci na 2 % a drzet se v tomto okruhu. Kazdy mésic zadroven ziskdva nazory
od analytik{l a srovnava jejich vysledky s prognézami CNB (Inflace, spotiebitelské ceny, 2025).
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Obrazek 7: Vyvoj inflace od cervence 2024 do cervence 2025
Zdroj: vlastni zpracovdni dle CZSU, Inflace, spotrebitelské tivéry, 2025

Rocni inflace v roce 2024 dosahovala 2,4 %, coz je od roku 2018 nejméné. V roce 2022 a v roce
2023 byla inflace nejvyssi minimalné od roku 2000 (Inflace 2000-2024, 2025).
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Obrazek 8: Vyvoj inflace od roku 2009 do roku 2024
Zdroj: vlastni zpracovani dle inflace 2000-2024, 2025

Zakaznici jsou pfi vybéru restaurace nadale opatrni a kladou dlraz na vyvazeny pomér mezi
cenou a kvalitou poskytovanych sluzeb. Od ledna 2025 doslo ke zvyseni minimalni mzdy na
20.800 K¢ (MPSV, 2025), coz ma primy dopad na mzdové naklady podnikatelll v gastronomii.
V ndvaznosti na tuto zménu se navysil také limit pro vydélek u dohod o provedeni prace (dale
jen DPP), pfi kterém neni nutné odvadét socidlni a zdravotni pojisténi pfi mési¢nim vydélku do
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11.500 K¢ (CSSzZ, 2025) — plati souhrnné pro viechny uzaviené dohody. Dalsi ekonomickou
vyzvou je rast cen surovin, a to zejména v dUsledku klimatickych zmén v oblasti Stfedomofi,
které negativné ovliviiuji zemédélskou produkci a zvysuji naklady na dovoz potravin.

Socialni faktory

Stale vice zdkaznik(l preferuje rychlé a kvalitni obédy mimo domov, zejména v pribéhu
pracovniho tydne. Zaroven roste povédomi o potravinovych alergiich a intolerancich, pfedevsim
na lepek a laktdzu, coZ ovliviiuje vybér jidel v restauracich. Podle trpi intoleranci na laktdozu
pfiblizné 10 % obyvatel CR (Spoleénost pro vyZivu, 2018). V roce 2023 bylo v CR evidovano
celkem 28.411 osob s diagnézou celiakie (Pocty celiakd v CR, 2023). Vyznamny podil spotiebitel(i
se také zaméruje na zdravy Zivotni styl a etické stravovani, coZ zvySuje poptdvku po zdravych,
veganskych a vegetaridnskych pokrmech. Mladsi generace navic vyhledava podniky s otevienou
kuchyni, sezédnni nabidkou a origindlnim interiérovym feSenim, které jim poskytuji nejen
gastronomicky, ale i vizudlni zazitek. S ohledem na postupné starnuti populace je rovnéz dllezité
prizpUsobit nabidku pokrmi seniorim, napfiklad zohlednénim nutri¢nich potfeb a snadnéjsi
konzumace jidel.

Technologické faktory

Zakaznici stale vice preferuji bezkontaktni platby, které povazuji za rychlé, pohodiné a bezpecné.
Vyplyva to ztiskové zpravy Sdruzeni pro bankovni karty, ktera rika, Ze vroce 2024 pocet
bezhotovostnich transakci se zvysil o 13 % na 3,008 mld. (Sdruzeni pro bankovni karty, 2025).
Mladsi generace navic aktivné sleduje déni v restauracich prostfednictvim socidlnich siti a
webovych strdnek, coZz zvysSuje naroky na online prezentaci a digitdlni komunikaci podniku.
Moderni restaurace by proto méla byt vybavena nejen technologiemi pro zdkazniky, ale i
kvalitnim vnitfnim technickych zazemim. V kuchyni je vhodné vyuziti konvektomat(, indukcnich
ploten ¢i technologie sous-vide, které umoziuji precizni a efektivni pfipravu jidel. Barové zazemi
by mélo disponovat profesiondlnim kdvovarem, vykonnou rychlovarnou konvici a dalSim
vybavenim, které zrychli obsluhu a zvysi kvalitu poskytovanych sluzeb. Nezbytnou soucdsti
moderniho provozu jsou i technologie jako kamerové systémy nebo chytré pokladny, které
zefektiviuji inventury, zajistuji bezpecnost a umozniuji vzdaleny pfistup k provoznim datim.

Enviromentalni faktory

Restaurace je povinna dbat na ekologickou odpovédnost, coz zahrnuje dlsledné tfidéni odpadu,
minimalizaci pouZivani plastovych oball a oddélené skladovani pouZitych oleji dle zdkonu c.
541/2020 Sb.. V rdmci environmentalné Setrného provozu je Zadouci investovat do energeticky
uspornych technologii, jako je LED osvétleni nebo spotiebice s nizkou spotfebou energie a vody.
Podnik se zarover zaméfi na podporu lokdlnich dodavateld — upfednostni maso (napf. Reznictvi
Stambera), zeleninu (napf. Zelenina Jihlava), pivo (napf. MadCat) & vino (napf. Vinarstvi U
Samsonl) od regiondlnich producentd. Tim nejen podpoti mistni ekonomiku, ale i snizi
ekologickou stopu spojenou s prepravou surovin.

Legislativni faktory

Podnik je povinen vést peclivou dokumentaci tykajici se bezpecnostnich opatreni, véetné
evakuacnich pland, pravidelné udrzby plynovych zafizeni a reviznich zprav. Soucasti zakonnych
pozadavkU je rovnéz zajisténi opravnéni k uzivani autorskych dél — to se tyka nejen hudebniho
doprovodu v prostorach restaurace, ale také promitani sportovnich prenost ¢i jiného
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audiovizudlniho obsahu. V neposledni fadé je nutné sledovat aktualni legislativni zmény,
napfiklad v oblasti zakazu koufeni, ktery mUze byt rozsiten i na venkovni prostory. Tato opatieni
mohou mit pfimy dopad na navstévnost a sloZeni zakaznické zakladny.

2.3.2 PorterQv model péti sil

V této casti bude podrobné rozpracovan Porterliv model péti sil s dlirazem na konkrétni faktory,
které maji primy vliv na podnikatelské prostredi restaurace. Cilem této analyzy je identifikovat
hlavni vlivy, s nimiz se podnik bude muset vyrovnavat, a na jejich zakladé formulovat odpovidajici
strategii. Porterliv model slouZi jako nastroj pro hodnoceni konkurenéniho prostredi a odhaleni
rizik i prilezitosti, které mohou ovlivnit UspéSnost podniku na trhu. Analyza péti sil pfinese
praktické poznatky, které budou vyuzity pfi obhajobé podnikatelského zdméru a pfi argumentaci
pred investory ¢i jinymi zainteresovanymi stranami. Model bude zaméren na hrozbu vstupu
novych konkurentd, vyjednavaci silu dodavateld a odbératel(, hrozbu substitutl a intenzitu
konkurenéniho boje. Kazda z téchto sil bude doplnéna o konkrétni poznatky z praxe a dat
ziskanych z trhu, aby byla podporena realnymi podklady. Vysledky této analyzy budou slouzit
jako vychodisko pro strategicka rozhodnuti a nastaveni konkurenéni vyhody podniku.

Mezi prvni klicovou silou, ktera ovliviiuje provoz planované restaurace, patfi hrozba konkurence.
Tato hrozba je v dané lokalité znac¢né vysoka, jelikoZ se na Uzemi mésta Jihlavy nachazi vice nez
40 gastronomickych zafizeni. Zvlasté v okoli Masarykova namésti je konkurence vyrazna, nebot
zde plisobi velké mnoiZstvi restauraci na pomérné malém prostoru. Na jednu stranu se jedna o
nejvétsi a nejfrekventovanéjsi namésti ve mésté, coi zajistuje vysoky pohyb potencialnich
zakaznik(. Na druhou stranu vsak dochazi k urcitému presyceni trhu a opakovani koncept(
jednotlivych podnikl. Vyznamna ¢ast konkurence se zaméruje na nabidku poledniho menu,
pricemz cenové rozpéti tohoto menu se pohybuje prevazné mezi 155 a 180 K¢. Tato skutecnost
klade na novou restauraci vysoké naroky na odliseni se, a to nejen kvalitou jidel, ale i celkovym
konceptem a pfidanou hodnotou poskytovanych sluzeb. Pro snizeni hrozby konkurence je
nezbytné navrhnout inovativni feSeni, které umozni podniku jasné se odliSit od ostatnich
gastronomickych zafizeni.

Dals$i vyznamnou hrozbu pro pldnovanou restauraci predstavuje riziko vstupu novych
konkurentl na trh. Tato hrozba je obzvlasté relevantni, nebot zahajeni provozu restaurace
vyzaduje od podnikatele zna¢né pocatecni investice jesté pred samotnym otevienim podniku. |
v pfipadé Uspésného zahdjeni Cinnosti zlstdva otazkou, jakym zplsobem na novou nabidku
zareaguji zakaznici a jak se vyvine jejich loajalita. Celkové Ize tuto hrozbu hodnotit jako stfedné
vysokou, protoZe vstup na trh v oblasti gastronomie je spojen s vyssimi naklady a prekazkami.
Na druhou stranu dobte nastaveny podnikatelsky koncept a kvalitni realizace provozu mohou
vést k dosaZeni vyraznych pozitivnich vysledkd. Uspésné odliseni a silnd znacka tak mohou
hrozbu vstupu novych konkurent( ¢astecné eliminovat a upevnit postaveni podniku na trhu.

Dalsim faktorem, ktery maze ovlivnit podnik, je vyjednavaci sila dodavateld. V tomto pfipadé ma
tato hrozba spiSe nizky vyznam, nebot na trhu plsobi dostatecny pocet dodavatell, coz
umoznuje restauraci vybirat si z riznych nabidek a podminek spoluprace. Mezi potencidlnimi
partnery lze uvést napfiklad velkoobchod JIP Vychodoceska, a.s. nebo MAKRO Cash & Carry CR
s.r.o., které patii k nejznaméj$im a nejroziitenéjsim dodavatelskym fetézcim v Ceské republice.
Tyto spolecnosti poskytuji Siroky sortiment produktd a jsou dlouhodobé provéreny
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provozovateli gastronomickych zafizeni. Diky této trzni situaci je mozné efektivné vyjednavat o
cenach a podminkach doddavek, coz snizuje riziko zavislosti na jediném dodavateli.

Dalsim vyznamnym faktorem ovliviiujicim podnik je vyjednavaci sila odbératel(. V pocatecni fazi
provozu se tento vliv jevi jako vysoky, jelikoZ restaurace teprve buduje svou zakaznickou
zdkladnu. Postupem ¢asu vsak dochazi k jeho oslabovani a lze jej hodnotit spise jako stfedné
silny. V této fazi budou zakaznici sice nadale urCovat objem trZeb, avsak jejich schopnost
ovliviiovat cenovou politiku podniku jiz nebude zdsadni. Spotiebitelé obvykle porovnavaji cenu
s kvalitou a Casto své zkusSenosti sdileji prostfednictvim online recenzi, coZz ma pfimy dopad na
reputaci restaurace. Pro udrZeni pozitivniho vnimani je tedy nezbytné vénovat pozornost obsahu
na socidlnich sitich a sledovat aktualni gastronomické trendy.

Hrozba substitutd vykazuje stfedni Uroven vlivu na provoz restaurace. Po pandemii Covid-19
doslo k vyznamnému rozsifeni dovazkovych sluzeb, a to jak prostfednictvim platforem typu Wolt
¢i Foodora, tak i diky vlastnim rozvozlim jednotlivych podnikd. Planovand restaurace bude
nabizet moznost rozvozu jidel v ¢asovém rozmezi od 11:00 do 19:00 hodin. Tato sluzba vsak
bude zavedena az v okamziku, kdy bude zfejmé, Ze jeji realizace nebude mit negativni dopad na
financ¢ni stabilitu podniku, a to zejména vzhledem k vysokym marzim rozvozovych spolecnosti,
které dosahuji az 30 %. Mezi dalsi formy substituce patfi fastfoody, street food provozovny ¢i
domadci stravovani, které predstavuji alternativu pro zdkazniky z hlediska rychlosti a ceny. V
poslednich letech ovliviiuje vybér zakaznik( také rostouci dliraz na zdravou vyZivu, na cozZ by
méla restaurace reagovat vhodnou skladbou jidelniho listku a nabidkou zdravéjsich pokrm.

2.4 Analyza konkurence

V této ¢asti se podrobnéji zamérim na analyzu konkurenéniho prostfedi v Jihlavé. Vybral jsem
Ctyri vybrané restaurace, které budou slouzit jako referencni srovndni s planovanym podnikem,
a to jak z hlediska nabidky, cenové politiky, kvality sluZeb, tak i celkové prezentace. Cilem této
analyzy je identifikovat silné a slabé stranky jednotlivych podnikl a urcit, v ¢em mlze moje
restaurace nabidnout zakaznikdim pfidanou hodnotu. DlleZité je také sledovat, jakym zplsobem
konkurence komunikuje se zdkazniky a jaké marketingové nastroje vyuZiva. Vysledky této
analyzy poslouzi jako podklad pro stanoveni konkurencni vyhody a strategickych rozhodnuti do
budoucna. Zaroven analyza napovi, jaké trendy jsou v jihlavské gastronomii aktudlné popularni
a jak na né adekvatné reagovat.

Pro svlj prehled jsem si vybral ¢tyfi restaurace — Gambrinus Street, Tti KniZata, Parlament a
Pivovarskou restauraci. Patou do srovnani jsem zahrnul svou vlastni provozovnu. Hodnoceni
jsem provedl| na zakladé svych osobnich zkuSenosti a také poznatk( kolegl z prace. Pouzil jsem
hodnotici $kalu od 1 do 5, kde 1 znamend nejhorsi a 5 nejlepsi mozné hodnoceni.

Pti hodnoceni kvality obsluhy jsem se zaméfil hlavné na profesionalitu personalu, jejich reakce
ve stresovych situacich a pfistup k reSeni reklamaci. Kvalitu jidel jsem posuzoval podle dochuceni
pokrm( a toho, jak vypadaji na talifi. Cenovou Uroven jsem porovnaval s jinymi restauracemi v
okoli a zéroven s kvalitou nabizenych jidel a napoja.

Dostupnost jsem hodnotil podle toho, kde se restaurace nachazi, jak daleko je nejblizsi zastavka
MHD, jestli je pobliz parkovisté a jak rusné je okoli. U socidlnich siti jsem sledoval hlavné
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Facebook, Instagram a webové stranky, a to podle cetnosti a kvality pfispévkd — napftiklad
informaci o novinkach nebo ptipravéch jidel.

Atmosféra restaurace byla hodnocena na zakladé subjektivniho dojmu autora. Pfi hodnoceni
byly zohlednény tyto parametry: vzhled a plsobeni interiéru, Cistota toalet, kvalita vzduchu
v prostoru restaurace a typicka skladba host(.

Tabulka 6: Analyza konkurence

Gambrinus TFi Knizata Parlament Pivovarska | Ma restaurace
Street restaurace

Kvalita 3 4 4 3 4

obsluhy

Kvalita jidel 2 5 4 4 5

Cena 3 4 4 4 4

Dostupnost 4 5 3 3 4

Socidlni sité | 2 1 2 3 5

Atmosféra 2 4 3 3 5

Zdroj: vlastni zpracovani

Na zakladé vlastni analyzy jsem vybral ¢tyfi konkurencni restaurace v Jihlavé — Gambrinus Street,
Tfi Knizata, Parlament a Pivovarskou restauraci — a porovnal je s pldanovanou restauraci
Hrochiano v nékolika klicovych oblastech: kvalita obsluhy, kvalita jidel, cenova hladina,
dostupnost, prace se socialnimi sitémi a celkova atmosféra (viz Tab. 6).

Z hodnoceni vyplyva, Ze nejvétsimi silnymi strdnkami mé restaurace budou kvalita jidel (5),
aktivni a efektivni sprava socialnich siti (5) a pfijemnd atmosféra (5). Tim se odlisi od restauraci
jako Gambrinus Street, ktera ziskala nizké hodnoceni predevsim za kvalitu jidel (2), préci se
socialnimi sitémi (2) i atmosféru (2). Podnik Tfi KniZzata vynikd predevsim kvalitou jidel (5) a
dostupnosti (5), ale vyrazné zaostava v online prezentaci (1), coZ je v soucasnosti klicové pro
osloveni mladsi klientely.

Restaurace Parlament a Pivovarska restaurace vykazuji pomérné vyrovnané vysledky ve vsech
oblastech, ale ani jedna z nich nevynika v oblasti marketingu na socidlnich sitich. To pfedstavuje
prileZitost, jak se mulZe nové vznikajici podnik vyraznéji prosadit pravé diky modernimu
digitalnimu pfistupu.

Diky kombinaci kvalitni gastronomie, aktivni online komunikace, stabilnich cen a pfivétivé

atmosféry ma planovana restaurace potencial zaujmout Siroké spektrum zakaznik( a vytvofit si
silnou pozici na jihlavském trhu.

2.5 Analyza zakaznikd

Z oslovené skupiny respondentll vyplyva, Ze nejcastéjSimi navstévniky restauracnich zafizeni
jsou respondenti ve véku 27-49 let, ktefi je navstévuji nejcastéji nékolikrat tydné. Druhou
nejpocetné;si skupinu z hlediska frekvence navstév tvori respondenti ve vékovém rozmezi 18-26
let. Na zadkladé téchto zjisténi bude nabidka restaurace primarné zamérena na vékovou skupinu
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18-49 let, ktera predstavuje nejaktivnéjsi cast zakaznické zdklady. Soucasné vsak bude
zohlednéna i pritomnost mladsich respondentl do 18 let a starSich nad 50 let, aby nabidka
oslovila i tyto vékové segmenty.

- Jaké vékové kategorie navstévuiji restaurace

18
18
16
14
12 11 11

10 99 9

Pocet respondentt

4 3
2

33
22 2 2
2 1 1 1
000 I 0 II 000 I 0O0pgOO
0 [
17 améné 18-26 27 -49 50 - 64 65 a vice Nechci sdélovat

Vékové kategorie

mdenné M nékolikrat tydné nékollikrat mésicné méné Casto M vUbec

Obrazek 9: Jaké vékové kategorie navstévuji restaurace
Zdroj: Lukds Hroch (viastni dotaznikové Setreni, 2025)

Jak jiz bylo zminéno vysSe (Obr. 3), zvysledkl dotaznikového setfeni vyplyva, Ze mezi
americkou. Na zakladé téchto zjisténi jsem se rozhodl zaméfit predevsim na nabidku tradi¢ni
Ceské a italské kuchyné, kterou doplnim o pokrmy z dalSich svétovych kuchyni. Zaroven jsou
brany v Uvahu nejc¢astéjsi potravinové intolerance, zejména na laktézu a lepek, a tomu je
prizplsobovano sloZeni jidel. V neposledni fadé bude nabidka reflektovat rostouci zajem o
zdravy Zivotni styl, proto bude soucasti menu i vybér lehkych, vegetaridanskych a veganskych
pokrm.

Na zakladé vysledk( dotaznikového setfeni (viz. Obr. 6) bylo zjisténo, Ze respondenti nejcastéji
utraci za jidlo ¢astku v rozmezi 150-249 K¢ na osobu. Co se tyce konzumace napojl (viz Obr.7),
vétsina respondent( uvedla, Ze za piti utrati do 99 K¢. O néco mensi skupina respondent( utraci
za napoje ¢astky v rozmezi 100-149 K¢. Tyto vydaje vyrazné ovliviuje skute¢nost, Ze znacna ¢ast
navstévnikd restauraci vyuZivd primarné k obédu nebo vecefi, kdy se po konzumaci jidla
zpravidla nezdrZuji déle a restauraci brzy opoustéji.
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Utrata respondetd za jidlo na osobu

2
® do 149 K¢
m 150 - 249 K¢
m 250 - 399 K¢
Vice nez 400 K¢

Obrazek 10: Utrata respondent za jidlo na osobu
Zdroj: Lukds Hroch (vlastni dotaznikové Setieni, 2025)

Utrata respondentd za piti na osobu

2
= do 99 K¢
= 100 - 149 K¢
m 150 - 249 K¢
250 - 399 K¢
m Vice neZ 400 K¢

Obrazek 11: Utrata respondent za jidlo na osobu
Zdroj: Lukds Hroch (viastni dotaznikové Setreni, 2025)

Na zdkladé mych dosavadnich zkuSenosti mohu potvrdit, Ze zdkaznici velmi pozitivné reaguji na
tematické akce, jako jsou napfriklad asijské vikendy, specidlni nabidky pfi pfileZitosti Zeleného
Ctvrtku se zelenym pivem nebo jiné sezénni udalosti. Tyto akce pfinaseji do bézného provozu
restaurace originalitu a pestrost, a proto je mym cilem pravidelné je zarazovat do nabidky a tim
podpofit zajem stalych i novych hostl.

2.6 Strategicka analyza

V této Casti zpracovavam SWOT analyzu a |IE matici, jejichZ cilem je vyhodnotit silné a slabé
stranky podniku, pfileZitosti a rizika z vnéjsiho prosttedi a na zakladé toho navrhnout vhodnou
strategii pro dalsi smérovani restaurace.
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2.6.1 SWOT analyza

V této Casti rozeberu SWOT analyzu firmy Hrochiano s.r.o.. Pfed kazdym konkrétnim faktorem

je oznaceni napf. ,,[S1]:“ toto oznacdeni bude pouzité do IE matice.

Silné stranky

[S1]: Unikatni kombinace ceské a italské kuchyné, kterd odliSuje podnik od konkurence
o Na jihlavském trhu neni bézné, aby restaurace nabizela kvalitni propojeni dvou
odlisnych, ale oblibenych kuchyni. Tato originalita dokaze pfrildkat Sirsi spektrum
zakaznikh — od milovnik( tradi¢nich ceskych jidel aZz po fanousky italskych
specialit. Zaroven pomaha vymeazit podnik vici konkurenci.
[S2[: Vyhodna poloha v centru Jihlavy (blizkost ufadq, firem, skol, ...)

o Strategické umisténi zajistuje vysokou frekvenci potencidlnich zakaznikd z fad
Urednikd, studentll, zaméstnancl firem i turistd. Snadnd dostupnost pésky,
MHD i autem zvysSuje pravdépodobnost pravidelnych navstév.

[S3]: Nové moderni vybaveni kuchyné a restaurace

o Moderni zafizeni zvySuje efektivitu prace, kvalitu pfipravovanych pokrmi a
snizuje provozni naklady diky energeticky Uspornym technologiim. Novy interiér
zaroven pusobi atraktivné na hosty a posiluje image podniku.

[S4]: Mlady a motivovany tym se zkuSenosti v gastronomii

o Kombinace motivace a praxe znamena lepsi sluzby, rychlejsi adaptaci na nové
trendy a vyssi kvalitu zakaznického servisu. Lidsky faktor je klicovy pro pozitivni
hodnoceni podniku.

[S5]: Potencidl nabidky rozvozu pres rozvozové platformy (Foodora, Wolt)

o Umoznuje oslovit zdkazniky, ktefi by jinak nepfisli osobné. Rozvoz je v soucasné
dobé standardem, ktery zvySuje dosah podniku a pfinasi dodatecné trzby,
zejména mimo hlavni oteviraci dobu.

[S6]: Flexibilni nabidka (denni menu, vecefi, eventd, ...)

o Umoiznuje cilit na rlizné segmenty trhu — od polednich stravnikd az po vecerni
navstévniky a ucastniky akci. ZvySuje obsazenost restaurace béhem dne a
minimalizuje obdobi nizké navstévnosti.

[S7]: MozZnost variabilniho interiéru (pfizpUsobeni pro akce Ci oslavy)

o Poskytuje konkurenéni vyhodu pfi ziskavani firemnich zakazek, rodinnych oslav

¢i tematickych vecer(. Zvysuje flexibilitu vyuZiti prostor a tim i vynosnost.
[S8]: Zaméfeni na kvalitni suroviny

o Kvalita surovin pfimo ovliviiuje chut a spokojenost zékaznikl, coz podporuje
opakované navstévy a pozitivni recenze. V soucasném trendu zdravéjsiho
stravovani jde o silny marketingovy argument.

[S9]: Zajisténi financovani investice

o Financni stabilita v Uvodu podnikani umozniuje bezproblémovy rozjezd, pokryti
pocdatecnich nakladd a minimalizaci rizika zpoZdéni otevieni nebo omezeni
sluZeb kvili nedostatku kapitalu.

[S10]: VyuZiti modernich marketingovych kanalt (socidlni sité, online objednavky, online
rezervace, ...)
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o Aktivni prace se socialnimi sitémi, online objednavkami a rezervacnimi systémy
zvysuje viditelnost podniku, usnadnuje komunikaci se zakazniky a podporuje
rychly rist klientely.

Slabé stranky

[W1]: Novy podnik bez zavedené znacky a loajalni klientely

o V pocatecnifazi podnik nema stabilni okruh stalych host(i a musi investovat vice
energie a penéz do budovani povédomi a dlvéry zakaznikl. To ovliviiuje trzby
zejména v prvnich mésicich.

[W2]: Vysoké provozni naklady spojené s ndjemnym a mzdami v centru krajského mésta

o Polohav centru ma své vyhody, ale zaroven zvysSuje fixni naklady, které je nutné
pokryt dostatecné vysokym obratem. P¥i nizsi navstévnosti hrozi problém s
rentabilitou.

[W3]: Zavislost na externim financovani (Gvér)

o Splatky avéru predstavuji pravidelny financni zdvazek a zvysuji tlak na
dosahovani planovanych trzeb. Pfi poklesu obratu mlze dojit k problémUim s
cash flow.

[W4]: Omezena pocatecni marketingova kapacita (nutnost investic do propagace)

o V zacatcich je potfeba rychle vybudovat povédomi o znadce, coZ vyZzaduje
vyraznéjsi marketingovy rozpocet. Omezené zdroje mohou zpomalit rist
klientely.

[W5]: Vyssi ceny ve srovnani s casti konkurence, mohou odrazovat cenové citlivé
zakazniky

o Nastaveni cen reflektujici kvalitu surovin a lokalitu maze pUsobit negativné na
zakazniky s niz8im rozpoctem, a tim omezovat trzni segment, na ktery podnik
cili.

[W6]: Nulova zkusenost fizeni firmy a tymu feditelem

o Nedostatek manazerské praxe muze vést k chybam v planovani, komunikaci s
personalem nebo financnim Fizeni, coZ se mlZe negativné promitnout do chodu
podniku.

[W7]: Riziko Siroké nabidky (Ceska a italska kuchyné) = slozitéjsi logistika a suroviny

o Siroké menu komplikuje skladovani a objednavani surovin, vyZaduje vice

vyskoleného personalu a zvySuje riziko plytvani pfi Spatném odhadu poptavky.
[W8]: Chybéjici zkusenosti s rozvozovymi sluzbami

o Absence zkuSenosti v této oblasti mlZe vést k pocatecnim problémim s

logistikou, kvalitou doruceni a spokojenosti zakazniku.
[W9]: Vysoka naro€nost na kvalitni obsluhu

o Koncept restaurace cili na vysoky standard servisu, coz klade naroky na
personal. Je slozité najit a udrZet zkuSené zaméstnance, zejména v dobé
nedostatku pracovnik(l v gastronomii.

[W10]: MozZnost Spatného odhadu poptdavky (ztraty na zasobach)

o Neznalost presného chovani zakaznikll v pocatcich mlze vést k nadmérnym

nakupdm a naslednym ztratdm z neprodaného ¢i zkazeného zbozi.
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PrileZitosti

- [01]: Rostouci poptavka po kvalitni gastronomii a origindlnich konceptech

o Zakaznici stale vice vyhledavaji originalni a zaZitkové stravovani, coz vytvari

prostor pro Uspéch podniku s unikatnim konceptem ceské a italské kuchyné.
- [02]: Trend zdravého stravovani a lokalnich surovin — moznost rozsifit nabidku

o Zdravé pokrmy z cerstvych lokalnich surovin jsou silnym marketingovym
tahakem a odpovidaji modernim gastronomickym trendlm, ¢imz Ize oslovit Sirsi
a naroc¢néjsi klientelu.

- [03]: Spoluprace s firmami v okoli (firemni obédy, akce, ...)

o Poloha v centru umoznuje navazat pravidelné dodavky obédul a catering pro

firmy, coZ prinasi stabilni zdroj pfijmd mimo individualni zakazniky.
- [0O4]: Rozvoj prodeje a rozvozovych sluzeb

o Zvysujici se poptdvka pojidle s doru¢enim dava moznost oslovit zakazniky mimo

hlavni spadovou oblast a generovat dodatecné trzby i v dobé nizsi navstévnosti
- [05]: Ugast na gastro festivalech a mistnich akcich (zviditelnéni znacky)

o Prezentace na verejnych akcich ptinadsi pfimy kontakt s potencidlnimi zakazniky,

zvysuje povédomi o znacce a podporuje pozitivni image podniku.
- [06]: Vyuziti socialnich siti k budovani znacky a loajality

o Aktivni komunikace na platformach jako Instagram ¢&i Facebook umoziuje
efektivné oslovovat cilovou skupinu, posilovat vztah se zakazniky a budovat
komunitu kolem podniku.

- [07]: Vytvoreni vérnostnich program( pro stalé zakazniky

o Vérnostni systém motivuje hosty k opakovanym ndvstévam a pomaha vytvéret

stabilni zadkladnu klientely, coz zvySuje dlouhodobou ziskovost.
- [08]: Rozsiteni nabidky o catering

o Catering pro firemni a soukromé akce umozniuje vyuzit kapacity kuchyné i mimo
béZnou oteviraci dobu a diverzifikuje zdroje prijmQ.

- [09]: MoZnost spoluprace s mistnimi producenty (farmafi, vinafi, pivafi, ...)

o Spojeni s lokdlnimi dodavateli posiluje autenticitu nabidky, zlepSuje kvalitu
surovin a zaroven slouzi jako marketingovy nastroj (napft. ,,od farmare pfimo na
talir”).

- [010]: MozZnost expanze (druha pobocka, food truck, ...)

o Pfi Uspésném provozu prvni pobocky lze znacku rozsifit a zvysSit zisky

prostirednictvim dalSich provozoven ¢i mobilnich konceptd.

Hrozby

- [T1]: Silnad konkurence zavedenych restauraci v centru Jihlavy
o Konkurence s dlouholetou tradici a stalou klientelou mlze omezit rychly rlst
nového podniku a vyZaduje intenzivni marketing i kvalitu sluzeb, aby se podnik
prosadil.
- [T2]: MoZné zhorseni ekonomické situace (inflace, pokles koupéschopnosti)
o Negativni makroekonomické zmény mohou sniZit ochotu lidi utracet za
stravovani mimo domov, coz pfimo ohrozuje trzby.
- [T3]: Zmény v legislativé (napf. dafiové zmény, hygiena)
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o Nové pravni pozadavky mohou pfinést dodatecné naklady nebo nutnost zménit
provozni postupy, coz mlze byt financné i organizacné naroc¢né.
- [T4]: Sezénni vykyvy v navstévnosti
oV urcitych obdobich roku (napt. letni dovolené, svatky) mize dojit k poklesu
navstévnosti, coz zvysuje tlak na fizeni cash flow.
- [T5]: Negativni recenze v zacatku provozu mohou odradit zakazniky
o Spatné hodnoceni v prvnich mésicich mGze zasadné ovlivnit reputaci a odradit
potencialni hosty, zejména v dobé, kdy je budovani znacky klicové.
- [T6]: Zavislost na kvalitnich dodavatelich (riziko vypadk)
o Problémy v dodavatelském fetézci mohou vést k nedostatku klicovych surovin a
omezeni nabidky, coZ se negativné projevi na spokojenosti zakaznik(.
- [T7]: Rast cen surovin a energii
o Zvysujici se naklady na provoz mohou tlacit na zvySovani cen pro zakazniky, coz
mUZe snizit konkurenceschopnost.
- [T8]: Rostouci popularita fast foodl a levnéjsich konceptl
o Trend rychlého a levného stravovani mize odvadét ¢ast zakaznikd, zejména z
fad cenové citlivéjsich spotrebiteld.
- [T9]: Mozné problémy s personalem (fluktuace, nedostatek kvalifikovanych pracovnik)
o Nedostatek odborné zdatnych zaméstnanc mlze vést k poklesu kvality sluzeb
a zvySenym nakladim na nabor a Skoleni.
- [T10]: Vysoké provize rozvozovych platforem = tlak na marizi
o Spoluprdce s rozvozovymi sluzbami sice zvySuje dosah, ale jejich provize mohou
vyrazné snizit zisk z kazdé objednavky, pokud neni spravné nastavena cenova
politika.

2.6.2 |E matice

Tato ¢ast se zaméruje na zpracovani IE matice, ktera bude rozdélena na IFE a EFE matici. Vahy
jednotlivych faktor budou stanoveny pomoci bodového systému. Kazda kategorie (silné a slabé
stranky, prilezitosti a hrozby) bude ohodnocena na skale od 1 do 10, pficemZ hodnota 10
predstavuje nejvyznamnéjsi faktor. Nasledné budou dosazené body vydéleny cislem 110, aby
soucet hodnot EFE a IFE matice dosahl vysledné hodnoty 1.
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IFE matice
Tabulka 7: IFE matice 1. ¢ast

FAKTOR VAHA ZNAMKA VAZENE SKORE
SILNE STRANKY

S1 0,091 4 0,364
S2 0,082 4 0,328
S3 0,073 4 0,292
S4 0,027 3 0,081
S5 0,045 3 0,135
S6 0,036 3 0,108
s7 0,018 3 0,054
S8 0,009 3 0,027
S9 0,064 4 0,256
S10 0,055 3 0,165
SLABE STRANKY

w1 0,091 1 0,091
W2 0,082 1 0,082
w3 0,073 1 0,073
W4 0,045 2 0,090
W5 0,064 1 0,064
W3 0,036 2 0,072
w7 0,055 2 0,110
ws 0,027 2 0,054
w9 0,009 2 0,018
W10 0,018 2 0,036
CELKEM 1 2,469

Zdroj: vlastni zpracovani
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EFE matice
Tabulka 8: EFE matice 1. cast
FAKTOR VAHA ZNAMKA VAZENE SKORE
PRILEZITOSTI
01 0,091 3 0,273
02 0,082 3 0,246
03 0,073 3 0,219
04 0,064 2 0,128
05 0,036 2 0,072
06 0,055 3 0,165
07 0,045 2 0,09
08 0,018 2 0,036
09 0,027 2 0,054
010 0,009 1 0,009
HROZBY
T1 0,091 2 0,182
T2 0,082 2 0,164
T3 0,055 2 0,11
T4 0,018 2 0,036
T5 0,036 2 0,072
T6 0,027 2 0,054
T7 0,073 2 0,146
T8 0,009 3 0,027
T9 0,045 2 0,09
T10 0,064 2 0,128
CELKEM 1 2,301
Zdroj: vlastni zpracovani
IE matice

Z predeslych informaci jsem zjistil, Ze skére EFE matice vySel 2,301 a skére IFE matice vysel 2,469.
KdyZ jsem toto skére zadal do grafu IE matice, tak mi vyslo, Ze firma se nachazi v V. oblasti. Toto
pro firmu znamena, Ze firma by se méla zaméfit na vyvoj produktu a penetraci trhu.
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Obrazek 12: IE matice
Zdroj: vlastni zpracovadni

2.7 Informace o trhu

Restauracni trh v Jihlavé je rozmanity a vyznacuje se pomérné silnou konkurenci, zejména
v centru mésta a jeho bezprostfednim okoli. Pfesto se v nabidce gastronomickych provozoven
objevuje prostor pro inovativni koncept, ktery by spojoval tradi¢ni ceskou kuchyni
s autentickymi italskymi pokrmy i mimo velkd mésta jako je Praha (Global Culinary Trends,
2021). Tento styl dosud neni v Jihlavé vyrazné zastoupen, prestoZze o néj zakaznici dlouhodobé
projevuji zdjem. Restaurace Hrochiano, kterd vznikne pravé v této lokalité, ma ambici tuto
mezeru zaplnit a nabidnout jedine¢ny gastronomicky zazitek zalozeny na Cerstvosti surovin,
precizni pfipravé pokrmu a pfijemném prostredi.

Cilovou skupinou budou zejména osoby ve véku 18-50 let — tedy ekonomicky aktivni obyvatelé
mésta a okoli, studenti, mladé pdry, rodiny s détmi. Tito zdkaznici vyhledavaji predevsim
kombinaci tradi¢ni kuchyné v modernim pojeti, kvalitni a pfivétivou obsluhu a pfimérenou
cenovou hladinu. V poslednich letech se zaroven zvysSuje poptavka po stfedomorské kuchyni,
ktera je obecné vnimana jako zdravéjsi a lehci alternativa. Restaurace bude na tento trend
reagovat nabidkou cerstvych téstovin, domacich dezertl i cCeskych klasik pfipravovanych
s dirazem na detail a moderni Upravu.
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Ackoliv jsou tu i vékové kategorie 0-18 a 50+, tak na né primo necilim, ale vim, Ze vidycky budou
chodit.

Analyza mistni konkurence ukazuje, Ze vétsina jihlavskych restauraci se zaméruje bud na ryze
¢eskou kuchyni, nebo na jednoduché bistro ¢i napfiklad fast food koncepty. Maloktery podnik
vSak spojuje autentické gastronomické zazitky s kvalitnim servisem a Utulnym prostiedim.
Restaurace Hrochiano bude tuto kombinaci nabizet a chce se odliSit nejen kuchyni, ale i
pratelskou atmosféru a profesionalnim pristupem k hostim.

Soucasti strategie bude také moderni marketingovy pfistup — dliraz na online prezentaci, aktivni
vyuZzivani socialnich siti, rezervacnich platforem a zavedeni zakaznickych vérnostnich programa.
Tento pristup umozni efektivné oslovit jak mladsi technologicky zdatné publikum, tak i
konzervativnéjsi zdkazniky, ktefi oceni stabilni a divéryhodny podnik.

Rast zajmu o kvalitni gastronomii v krajskych méstech, jako je Jihlava, ptinasi ptiznivé podminky
pro vstup nového konceptu na trh. Diky vhodné zvoleného zaméreni, dlirazu na kvalitu a cileni
na Sirokou skupinu potencidlnich zdkaznikl ma restaurace redlnou Sanci stat se oblibenym
mistem pro kazdodenni stravovani i vyjimecéné pfilezitosti.

2.8 Klicové osobnosti

Uspésné fungovani restaurace Hrochiano bude zaji$téno prostiednictvim Gzké spoluprace tii
klicovych osobnosti, které budou mit na starosti jednotlivé oblasti provozu. Tymové rozdéleni
povinnosti zajisti efektivni fizeni kazdodenniho chodu podniku, vysokou kvalitu poskytovanych
sluZeb a flexibilni reakci na pozadavky trhu.

Majitel a provozni manazer (Lukds Hroch) bude zodpovédny za celkové vedeni podniku,
strategické planovani, obchodni rozhodovani a kontrolu hospodareni. Soucasti ¢innosti bude
také zajisténi marketingu a propagace, komunikace s dodavateli a kontrola spokojenosti
zdkaznik(l. Denné se bude aktivné podilet na provozu restaurace, a to predevsim ve funkci
provozniho manazera — fidit chod smén, fesit provozni zaleZitosti a dohlizet na kvalitu sluzeb
v celém zafizeni. Rizeni provozu restaurace bude v po&ate¢nich fazich zajistovano predeviim
zakladatelem podniku, avSak s postupem ¢asu bude tato odpovédnost pfevddéna zejména na
vrchniho ¢isnika a séfkuchare, ktefi budou dohliZzet na kazdodenni chod restaurace a zajistovat
plynuly provoz v souladu s nastavenymi standardy.

Vrchni ¢isnik bude mit na starosti organizaci prace ¢iSnik( a obsluhy, planovani smén, zajisténi
plynulého provozu v prostoru pro hosty a reSeni pfipadnych stiznosti ¢i nestandardnich situaci.
Bude také zodpovédny za Skoleni novych zaméstnancl, udrzovani vysokého standardu
zakaznického servisu a spoluprdci s kuchyni pfi realizaci kazdodennich provozu. Ve spolupraci
s majitelem se bude podilet na vybéru persondlu a implementaci internich pravidel.

Séfkuchat bude fidit provoz kuchyné, planovat jidelni listek v souladu s konceptem ¢eské a
italské kuchyné a dohliZzet na kvalitu pfipravy pokrml. Kromé samotného vareni bude mit na
starosti objedndvky surovin, kontrolu skladovych zasob, sestavovani pracovnich plan(
kuchyriského persondlu a dohled nad hygienickymi standardy. Zaroven se bude aktivné podilet
na inovacich v nabidce a optimalizaci kuchyriskych procesl s cilem zvySovani efektivity a
minimalizace plytvani.
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Zastupci vrchni ¢isnika a Séfkuchare budou urceni pro druhou sménu, béhem které prevezmou
odpovédnost za fizeni provozu a dohled nad kvalitou poskytovanych sluzeb v nepfitomnosti
hlavniho vedouciho a $éfkuchare.

Dalsimi zaméstnanci budou fadovi ¢isnici a kuchafi, ktefi budou mit moZnost zapojovat se do
chodu restaurace nejen praci, ale i moznosti rozhodovat co se bude nabizet atd.

oté bude pomocna sila, ktera bude mit nejmensi rozhodovaci schopnosti, ale zarover se budou
Poté bud la, ktera bud t hod h ti, al bud
»vychovavat” jako budouci pracovni silu.

majitel /

provozni
manazer

Vrchni ¢isnik Séfkuchar
ZEEIEE zastupce
vedouciho . pce
séfkuchare
placu
¢isnici (HPP) kuchati (HPP)
[ |
ucni brigadnici brigddnici ucni myci nadobi

.

Obrazek 13: Organizacni struktura
Zdroj: vlastni zpracovani

2.9 Marketing a prodej

Marketingova a prodejni strategie restaurace Hrochiano je navrZena tak, aby efektivné oslovila
cilovou skupinu zakaznikd, vybudovala povédomi o znadce, a soucasné podpofila navstévnost a
trzby. Restaurace se zaméruje predevsim na osoby ve véku 18-64 let, pricemz klicovym prvkem
komunikace je spojeni kvalitni ¢eské a italské kuchyné s pratelskou atmosférou a modernim
pristupem k obsluze.

e Marketingova strategie

1. Cilova skupina:

Primarni cilovou skupinou jsou aktivni obyvatelé Jihlavy a okoli, zejména:
e mladi dospéli a pary (18-35 let)
e pracujici stfedni vék (36-50let)

e turisté a navstévnici Jihlavy
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e firemni klientela a obchodni schlizky
e fajnSmekfi a foodies
Mladi, dospéli a pary

Cilovou skupinu tvofi studenti, mladé pdry a osoby vyhledavajici zazitky. Motivace pro prilakani
téchto zakaznik(l bude zaloZzena zejména na modernim a stylové navrieném prostredi, zazitkové
gastronomii, vizualné atraktivnich pokrmech, rychlém servisu béhem obédové doby a moznosti
veCerniho posezeni u piva ¢i vina. Komunikaéni strategie bude zahrnovat propagaci
prostiednictvim socialni sité Instagram, poradani studentskych akci a tematickych veceri s Zivou
hudbou.

Pracujici stredni vék

Cilovou skupinu tvofi kariérné stabilni jedinci, ¢asto s rodinami a vyssi kupni silou. Klicovou
motivaci pro tuto skupinu je nabidka kvalitniho a poctivého jidla, pfijemné prostiedi vhodné pro
pracovni obédy ¢i veCefe s partnerem nebo partnerkou, a moznost stravit ¢as v soukromi a klidné
atmosfére. Tuto cilovou skupinu bude vhodné oslovit zejména prostiednictvim socidlni sité
Facebook, nabidkou firemnich obédl a vérnostnimi programy urcenymi pro stalé zakazniky.

Turisté a navstévnici Jihlavy

Tato cilovd skupina zahrnuje turisty a osoby na sluzebni cesté, které hledaji kvalitni
gastronomicky zaZitek béhem kratkého pobytu. Dlraz je kladen na atraktivni interiér,
profesionalni servis a autentickou nabidku ¢eské i italské kuchyné. Klicové je byt dobfe viditelny
na platformdach jako Google Maps a Tripadvisor a spolupracovat s hotelovymi recepcemi. Pro
cizojazyCné navstévniky je nezbytné mit webové stranky s prekladem. | kdyzZ tato skupina netvofi
hlavni ¢ast klientely, mGze vyznamné prispét k budovani pozitivniho jména restaurace.

Firemni klientela a obchodni schtizky

Tato cilova skupina zahrnuje manaZery, zaméstnance mistnich podnik( a obchodni zastupce,
ktefi hledaji klidné prostredi pro pracovni obédy ¢i schizky. Upfednostnuji mozZnost rezervace,
kvalitni poledni menu a efektivni obsluhu bez zbyte¢ného ¢ekdni. Osloveni této skupiny probiha
zejména prostrednictvim primé komunikace s firmami, nabidkami Sitymi na miru B2B klientele
a rozsifenim sluZzeb o firemni catering. Tato klientela predstavuje stabilni a loajalni segment,
ktery mlze zajistit pravidelny denni obrat restaurace.

Fajnsmekfi a foodies

Tato skupina zahrnuje respondenty napftic¢ vékovymi kategoriemi, ktefi kladou ddraz na kvalitu,
originalitu a kulinafsky zazitek. Jejich motivaci je pfedevsim sezénni nabidka surovin, autentické
recepty, tematické novinky v jidelnim listku, degustace Ci nabidky wine pairingu. Osloveni
probihd skrze vizudlné atraktivni obsah na Instagramu, gastronomické blogy, ucast na food
festivalech a spolupraci s influencery, ktefi maji relevantni publikum. Tento segment je dllezity
z pohledu S$ifeni povédomi o znacce a posilovani image restaurace jako mista pro zazitkovou
gastronomii.

2. Komunikacni kanaly:

e Socidlni sité: Pravidelna aktivita na Facebooku a Instagramu, véetné prezentace dennich
menu, sezdnnich specialit, zakulisnich prispévka z kuchyné a zakaznickych recenzi
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e Google a Mapy.cz profil: Optimalizace pro mistni vyhledavani a aktivni spréva recenzi

e Vlastni webové stranky: Pfehledny web s jidelnim listkem, moZnosti rezervace a
informacemi o akcich

e  Mistni spoluprdce: Partnerstvi s kulturnimi zatizenimi a firmami v okoli (napf. nabidky
obédového menu pro zaméstnance okolnich podnik()

Socialni sité

Sprava socialnich siti bude probihat interné, pricemz za jeji zajisténi bude odpovédny sam
podnikatel. Propagace prostfednictvim téchto kanall je financné nenarocnad, avsak pro zvyseni
dosahu bude podporena placenou reklamou, jejiz mési¢ni naklady se predpokladaji ve vysi
pfiblizné 2 000 K¢. Planovana strategie zahrnuje kazdodenni zvefejiiovani obsahu formou stories
s aktualnim polednim menu, pravidelné tydenni ptispévky s pfehledem nadchazejicich akci a
vizualné atraktivni fotografie nabizenych pokrm{ a napoja. Cilem této aktivity je budovani
povédomi o znacdce, podpora opakovanych navstév a zajisténi dlouhodobé loajality zakaznikd.

Google a Mapy.cz

Tyto platformy budou pravidelné spravovany prostfednictvim aktivni komunikace se zadkazniky,
zejména formou odpovédi na recenze a pravidelného sdileni fotografického obsahu. VyuZziti
téchto online kanall je bezplatné, coz z nich cini efektivni nastroj pro budovani povédomi o
znacce a posilovani vztaha se zdkazniky.

Vlastni webové stranky

Vytvoreni webovych stranek se predpoklada s pocatecni investici pfiblizné 15 000 K¢. K této
Castce je nutné pfipocitat i kazdorocni ndklady na hosting a technickou udrzbu, které cini
priblizné 1 500 K¢ (InternetTop, s.r.o., 2025). Webova stranka bude slouZit jako klicovy
informacni a komunikacéni kanal, pficemz bude obsahovat jidelni listek, systém pro online
rezervace, prehled aktudlnich akci, kontaktni Udaje a v budoucnu také sekci s nabidkou volnych
pracovnich pozic. Tato platforma podpofi nejen marketingové aktivity, ale rovnéz pfispéje ke
zvyseni komfortu zakaznikl pfi planovani navstévy restaurace.

Mistni spoluprace

Tato forma spoluprace bude zaloZena predevsim na poskytovani obédovych nabidek pro firemni
klientelu a na Ucasti na vybranych kulturnich akcich ve mésté. Propagacni aktivity vtomto sméru
nebudou spojeny s pfimymi finanénimi naklady, nebot nabidky a informace budou distribuovéany
zejména prostrednictvim e-mailové komunikace. Tento pfistup umozni efektivni oslovovani
cilovych skupin pfi zachovani nizkych marketingovych vydajd.
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Predkrmy

Carpaccio z éervené fepy s
kozim syrem a rukolou (7,8)

149 Ké

pecena cervena fepa, rukola, kozi syr,
balsamico, orechy

hnich

aci pastika z k
jater s cibulovou
marmeléadou a toustem (1,7)

Kachni jatra, smetana, kofeni, cibule,
trtinovy cukr, toust

149 Ké

Krevety na éesneku s 219Ké

limetkovym méaslem a

bagetou (1,2,7)

Hovézi tatrak s 209 Ké

topinkami (1,3,10)

Topinky na oleji / sucho
Italska jidla

Tagliatelle Carbonara 239 Ke

(1.3,7)

Téstoviny tagliatelle, vejce, pancetta,
parmazan

Risotto s hfibky a

parmazéanem (7) L L

arborio ryze, smetana, hribky, cibule,
parmazan
Lasagne Bolognese (1,7,8) 199 Ké

Téstoviny, hovézi maso, rajcatova
omacka, besamel, parmazan

242 Ke

Filet z candata, rozmaryn, brambory,
mrkev, cuketa, brokolice

Sandra al rosmarino (4,7)

@ www.resthroch.cz

Vysokd skola polytechnickad Jihlava

Ceské kuchyné

Kufecifizek s grenailemi 239 K¢
a tatarkou (1,3,7,12)
Vepiovy fizek zkrkovices 239 K&
grenailemi a tatarkou
(1,3.7,12)
Smazena gouda s 239Ké
hranolky a tatarkou (1,3,7)
Grilované kufeci prso 249 Ké

Supreme sous-vide (7)

susené rajcata, restovana mrkev,
brokolicky, kapustnicky, jogurtovy dip

Néco k pivicku

Cibulové krouzky 99 Ké
(13.7)

Hovézi tatarak s 209 Ké
topinkami (1,3,10)

Hranolky s tatarkou [ 89 K&
keéupem (3,10)

Nakladany hermelin s 89Ke

cibuli, chlebem a kfenem
(7,9,10)

Obrazek 14: Jidelni listek
Zdroj: vlastni zpracovdni

JIDELNI LISTEK

Salaty
Caesarsaldats 195 Ké
kufecim masema
krutony (1,3,4,7)

Recky salat (7) 189 Ké

Rajcata, okurka, paprika, olivy, feta syr

Salé s kozim syrem, ofechy 201 Ké&
amedem (7,8)

Smés salatd

Zeleninovy salat s 182Ké

avokéaddm a rajéaty (11)

smés salatd, cherry rajéata, avokado,
seminka

Dezerty
Tiramisu (1,3,7) 99 Ké
Palaéinky s bortvkamia .
zakysanou smetanou 99 K¢
(1,3,7)
Kopeéek vanilkou 30 K&

zmrzlinou (3,7)
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Prispévky

hrochiano

hrochiano
Jihlava

A7 D)
@6 a@

© QY

hrochiano ¥ Vitejte v Hrochiano — Jihlava %

Va$e nové oblibené misto pro skvélé jidlo a piti! || @

Ceska a italska kuchyné? 8B

Skvélé pivo a osvéZujici nealko? ¥

A hlavné Gismévy a nova gurmanska dobrodruzstvi? To je nas
recept! @

Prijdte k nam objevovat nové chuté, setkavat se s Gzasnymi lidmi a
nechat se hyckat v prijemné atmosfére. Cekame na vas, abyste si
uzili kazdy okamzik v Hrochiano! %

'+ Hrochiano - tam kde zacina vase nova oblibena restaurace. '+

() Q ® O

Obrazek 15: Prispévek na socialni siti
Zdroj: vlastni zpracovani
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3. Cenova politika:

Cenova strategie restaurace bude koncipovana na zakladé analyzy lokdlni kupni sily a
konkurencniho prostiredi ve mésté lJihlava. Standardni ceny hlavnich pokrm( se budou
pohybovat v rozmezi 239-289 K¢ v zavislosti na ndrocnosti pfipravy a pouZitych surovinach.
Denni poledni menu bude k dispozici za zvyhodnénou cenu 165 K¢, a to véetné polévky a karafy
vody s citronem. Tato nabidka je cilend zejména na zaméstnance okolnich firem a béiné
navstévniky, ktefi preferuji rychly, kvalitni a cenové dostupny obéd.

Pro podporu navstévnosti v méné exponovanych dnech budou pravidelné realizovany tematicky
zamérené cenové akce, napftiklad:

e ,Stfedecni pizza sleva“ — 20% sleva na vSechny druhy pizzy po cely den,
e ,Détska nedéle” -k hlavnimu jidlu pro dospélého bude détské menu zdarma,
e ,Sobotnivecery s vinem” — 15% sleva na lahvova vina a vybrané predkrmy.

Hlavnim cilem této cenové politiky je nalezeni rovnovahy mezi cenovou dostupnosti a kvalitou
nabizenych produktl a sluZzeb. Zvolend cenova struktura ma za ukol oslovit Siroké spektrum
zadkaznik( — jak stalé hosty, tak nové navstévniky hledajici zaZitkovou gastronomii za pfijatelnou
cenu. Zaroven poskytuje prostor pro flexibilni Gpravy v zdvislosti na sezénnich vykyvech
poptavky Ci tlaku konkurence v dané lokalité.

4. Podpora prodeje:

Za Ucelem posileni ndvstévnosti a budovani zakaznické loajality bude restaurace Hrochiano
pravidelné realizovat doplikové aktivity zaméfené na zaZitek, komunitni rozmér a rodinnou
atmosféru. Tyto aktivity budou zaroven slouzit k odliSeni od konkurence a rozsifeni zakaznické
zakladny o nové segmenty.

Tematické vecery

V ramci tematickych vecerl bude kazdy mésic zarazena alespon jedna specidlni akce, ktera
nabidne hostlim netradi¢ni gastronomicky zaZitek. Tyto vecery budou reflektovat sezéonnost
surovin, gastronomické trendy ¢i vyznamné kulturni uddlosti. Mezi pldnované aktivity patfi
napfiklad:

e Asijské dny — nabidka asijskych specialit v modernim pojeti (napt. thajské kari,
vietnamské bun bo nam bo),

o Ceska klasika jinak — reinterpretace tradi¢nich ¢eskych pokrm( (napf. kachna metodou
sous-vide, svickova s domacim knedlikem),

e Grilovani na zahrddce — letni sobotni vecery s nabidkou grilovanych mas a zeleniny,
doplnéné Zivou hudbou nebo DJ vystoupenim.

Vikendové akce pro rodiny s détmi

Vikendovy provoz bude vice orientovan na rodiny s détmi. Cilem je vytvofrit prostiedi vhodné
pro spolecné traveni ¢asu vSech generaci. Soucasti budou:

e Détské menu zdarma k objednavce hlavniho jidla pro dospélou osobu (napt. v nedéli),
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e Zabavni programy — malovani na oblicej, balénkové show, pfipadné détsky koutek s
dozorem dle aktualnich moznosti,

e Rodinna menu — zvyhodnéné nabidky pro dvé dospélé osoby a jedno azZ dvé déti.

Tyto aktivity pfispéji ke zvySeni navstévnosti mimo pracovni dny a soucasné podpoti pozitivni
vnimani znacky jako podniku otevieného vsem vékovym skupinam.

5. Prodejni ¢innost

Prodej bude realizovan pfimym stykem se zakaznikem v provozovné restaurace. Obsluha bude
poskytovat osobni pristup, profesionalni servis a doporuceni z jidelni a napojové nabidky.
Dodatecné bude mozné jidlo objednat i s sebou, pfipadné vyuzit sluzby rozvozu ve vybranych
hodinach. Prodej bude podporovan vyskolenym personalem, kvalitni prezentaci jidel a
pfijemnym prostfedim interiéru.

Hlavnim cilem marketingu je vybudovani loajalni zakaznické zakladny, ktera se bude rada vracet
nejen kvali jidlu, ale také kvili celkové atmosfére a zazZitku. Spojeni tradi¢ni kvality a moderni
komunikace ma vytvofit stabilni pozici restaurace na trhu v Jihlavé.

2.10Vyroba a provozni ¢innosti

Vyroba a provozni cinnosti restaurace Hrochiano budou zaméfeny na poskytovani
gastronomickych sluZeb v oblasti tradi¢ni ceské a italské kuchyné. Cilem je zajistit vysokou
kvalitu pokrm(, profesionalni obsluhu a pfijemné prostredi, které podpofi opakované navstévy
zakaznikl a pozitivni hodnoceni podniku.

PFiprava a vyroba pokrmu bude probihat v pIné vybavené kuchyni, kterd bude roz¢lenéna na
nékolik pracovnich Usekl — tepld kuchyné, studend kuchyné, myci zéna a skladovaci prostory.
Veskeré suroviny budou objednavany od ovérfenych dodavateld s dlrazem na cerstvost,
sezénnost a lokalni pavod. Séfkuchaf bude zodpovédny za sestavovani dennich nabidek,
pfipravu surovin, dohled nad vyrobnim procesem a dodrzovani hygienickych predpist (HACCP).

Obsluina cast provozu zahrnuje komunikaci se zakazniky, pfijimani objednavek, servis jidel a
napoju, péci o Cistotu a vzhled interiéru. Obsluhujici personal bude pracovat ve dvousménném
rezimu a bude veden vedoucim placu. Hosté budou mit moznost vyuzit jak vnitfni prostory
restaurace, tak venkovni posezeni béhem teplych mésic(.

Provozni ¢innosti zahrnuji planovani smén zaméstnancu, zajisténi zasobovani, uklid, kontrolu
zasob a priibézné hodnoceni kvality sluzeb. Denni kontrola vydajt, evidence surovin a spotireby
bude provadéna pomoci jednoduchého restaurac¢niho softwaru. Majitel bude zodpovédny za
koordinaci provozu, schvalovani dodavek, reseni pripadnych problému a administrativni agendu
v€etné mzdové a ucetni dokumentace.

Zvlastni ddraz bude kladen na:
e optimalizaci ndklad( (vyuzivani surovin naplno, snizovani plytvani),
e efektivni fizeni smén (v zavislosti na oCekavané navstévnosti),
e pravidelnou kontrolu dodavatel( a kvality surovin,

e motivaci a vzdélavani zaméstnancd,
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e dUsledné dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich norem.

Restaurace bude v provozu od pondéli do ¢tvrtka v ¢ase 10:30—22:00 a v patek a sobotu od 11:00
do 01:00, pricemz otevieno bude jak ve vsedni dny, tak o vikendech. Zvolena provozni doba
reflektuje obédové i vecerni Spicky a umoziuje efektivni planovani pracovnich smén a vyuziti
prostor.

2.11 Finanéni plan

Financéni plan predstavuje klicovou soucast podnikatelského zdméru, jelikoz poskytuje uceleny
prehled o ocekavanych nakladech a vynosech nejen pfivstupu podniku na trh, alei v jeho dalsSim
provoznim obdobi. Tento pldan umoZiuje posoudit ekonomickou realizovatelnost projektu a
slouzi jako podklad pro financni fizeni a rozhodovani.

JelikoZ pravni formou podnikani je spole¢nost s ru¢enim omezenym, je nutné vést Ucetnictvi
(podvojné). Dalsi informace ve finanénim planu ztéto skutecnosti vychazeji, pokud neni
uvedeno jinak.

2.11.1 Zahajovaci rozvaha

Zacatek podnikani znamena v Ucetnictvi sestavit zahajovaci rozvahu. Zdrojem financovani budou
vlastni zdroje (Uspory) a uvér od banky. JelikoZ budu zakladatelem pouze ja, pldjde o muj vklad
penéz do podnikdni ve vySi 568.800 K¢. Zaroven bude poskytnut avér od banky v hodnoté
853.200 K¢&. Veskeré informace jsou uvedeny v ¢asti 2.11.4 Zdroje financovani.

Tabulka 9: Zahajovaci rozvaha (v K¢)

AKTIVA (K¢) PASIVA (K¢)
STALA AKTIVA 0 | VLASTNI ZDROJE 868 800
DHM 0 | Zakladni kapital 168 800
OBEZNA AKTIVA 1722000 | Ostatni  kapitalové 700 000
fondy

Z4soby 0 | CIZi ZDROJE 853 200
KFM 1722000 | Uvér 853 200
BU 1722 000

AKTIVA CELKEM 1722000 | PASIVA CELKEM 1722 000

Zdroj: vlastni zpracovdni

Doplfiujici poznamky k tabulce 11: Cast vlastnich Uspor bude viozena do zékladniho kapitalu, jak
bylo uvedeno pfi Uvodnim predstaveni spolecnosti, a to ve vysi 168 800 K¢, zbytek potfebnych
financujicich zdroj bude vloZzen do ostatnich kapitalovych fondd, tedy v ¢astce 700 000 K¢. Je
to z toho dlivodu, Ze kdyby to bylo v budoucnu nutné, Ize prostfedky z ostatnich kapitalovych
fond(l snaze ziskat pro vlastnika spolecnosti zpét nez ze zakladniho kapitalu.
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2.11.2 Naklady pfti zaloZeni podniku

Naklady spojené se zahajenim provozu restaurace byly rozdéleny do nékolika kategorii s cilem
zajistit prehlednost a efektivni fizeni investic. Patfi sem jednorazové naklady zahrnujici
administrativni a pravni vydaje spojené se zalozenim podniku, dale naklady na stavebni dUpravy
a technickou infrastrukturu potfebnou k prizplsobeni prostor hygienickym a provoznim
pozadavkim. Samostatnou ¢ast tvofi naklady na vybaveni kuchyné a baru, tedy pofizeni
profesionalniho gastronomického zafizeni a vybaveni pro pfipravu napojd. Posledni kategorii
jsou naklady na celkové vybaveni restaurace, zahrnujici nabytek, dekorace a dalsi prvky
dotvarejici atmosféru podniku. Toto clenéni napomaha efektivnimu planovani a poskytuje
uceleny ptehled o viech investi¢nich vydajich.

Tabulka 10: Jednorazové naklady

Polozka Popis Odhadovana cena

ZaloZeni spoleénosti Zapis do OR, Zivnostenské 9 000 K¢
opravnéni a notar

Pravni a ucetni sluzby Konzultace, ptiprava smluv 11 000 K¢
Marketing a reklama pred | Tvorba loga, webu, socidlni 25950 K¢
otevrenim sité, letaky

Pojisténi podnikani Pojisténi provozovny, 10 000 K¢

odpovédnosti, vybaveni

Celkem jednorazové naklady 55950 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Zapis do obchodniho rejstiiku stoji 8.000 K& (notarkan.cz, 2025). Zivnostenské opravnéni stoji
1.000 K¢ (Thesenses.cz, 2024).

Pfiprava smlouvy mé bude stat 5.000 K¢ za 2 hodiny prace pravnika (AKVojtek.cz, 2025).
Registrace k DPH je zdarma. U firmy Ucetni.net si UCtuji za konzultaci a nastaveni ucetniho
systému 3.000 — 6.000 K¢ (ucetni.net, 2025). Radéji budu pocitat s vyssi ¢astkou.

Tvorba webové stranky bude od spole€nosti InternetTop s.r.o., kterd si za tuto sluzbu bude
Uctovat kolem 15.000 K¢. Socidlnim sitim se budu vénovat hlavné na Instagramu, kde cena za
propagaci jednoho pfispévku je 30 K¢/den (Natélie Rumpala, 2020). To déla 10.950 K¢&/rok.

Jednorazové naklady predstavuji pocatecni vydaje nezbytné pro zahajeni provozu restaurace a
zajisténi jeji administrativni a pravni pfipravenosti. Tyto naklady zahrnuji zejména poplatky
spojené se zaloZzenim spolecnosti, jako je zapis do obchodniho rejsttiku, vyfizeni Zivnostenského
oprdvnéni a notarské sluzby, jejichz celkovd vyse ¢ini 9 000 KE. Ddle je treba poditat s vydaji na
pravni a Ucetni poradenstvi, registraci k DPH ¢i pfipravu smluv, které byly odhadnuty na 11 000
KE. Vyznamnou polozkou je rovnéz marketing pred otevienim podniku, zahrnujici tvorbu vizudlni
identity, webovych stranek, spravu socialnich siti a tisk propagacnich materiall, coZ predstavuje
investici ve vysi 25 950 KE. V neposledni fadé je tfeba zajistit vhodné pojisténi provozovny,
majetku a odpovédnosti, jehoz naklady jsou vycisleny na 10 000 K¢. Celkové jednorazové naklady
tak dosahuiji ¢astky 55 950 K¢, jak je uvedeno v tabulce 12.
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Tabulka 11: Staveni tpravy a technicka infrastruktura

Polozka Popis Odhadovana cena

Stavebni opravy Podlaha, zdi, okna 59 441 K¢

Vzduchotechnika a odtah Odsavani z kuchyné a 25397 K¢
ventilace

Revize Technické revize, hygiena, 5400 K¢
BOZP

Celkem stavebni Upravy a technicka infrastruktura 90 238 K¢

Zdroj: vlastni zpracovadni

Do restaurace budu pokladat novou vinylovou podlahu. Velikost podlahy je 213 m2. Budu
kupovat 64 baleni za 30 592 K¢. Cena je 478 K¢ za jedno baleni, kde se nachazi 3,37 m? vinylové
podlahy (Vinylove-podlahy.cz, 2025). Pokladat mi to bude znamy, ktery v tomto déla a rekne si
za to 5 000 K¢. Budu malovat do bilé barvy. Barvu budu kupovat z OBI. Produkt se jmenuje ,Malif
PLUS Bily disperzni otéruvzdorny malifsky natér 40 kg. Cena tohoto produktu je 549 K¢ (OBI,
2025).

Dale budu predélavat okna na moderni plastova. Cena za 9 kust 1,2m x 1m u firmy Daibau vyjde
celkem na 20 250 K¢. Neni do toho zapocitana prace. S praci to bude délat 23 300 K¢ (Daibau,
2025).

Budu kupovat novy nerezovy diagondlni nasténny odsavac par 210x100 cm od firmy FORGAST.
Bude mé to stat 20 897 K¢ s DPH (mmgastro.cz, 2025). Instalace tohoto produktu bude trvat tak
3 hodiny. Hodinova sazba je maximalné 1500 K¢. Celkem za instalaci dam 4500 K¢.

Musim nechat udélat revizi jisticich obvod(, za které zaplatim 90 K¢ za obvod. JelikoZ v objektu
jich je 20, tak za tuto zaplatim 1.800 K¢. Jelikoz pro provoz budu potfebovat souhlas Krajské
hygienické stanice na provoz restaurace, tak budu muset podat Zadost o souhlas. Tento souhlas
je zcela zdarma (vseprogastro.cz, 2025). JelikoZz budu zaméstnavat 8 zaméstnanc(, tak musim
provést BOZP a PO zaméstnancl. Musim je proskolit a cena $koleni PO stoji 200 K¢ za osobu a
200 K¢ za osobu stoji skoleni BOZP (geotest, 2025). Za toto skoleni zaplatim celkové 3600 K¢.

Stavebni Upravy a technicka infrastruktura predstavuji nezbytny zaklad pro zajisténi
provozuschopnosti a souladu restaurace s hygienickymi a stavebnimi normami. Mezi hlavni
polozky patfi stavebni Gpravy interiéru, které zahrnuji rekonstrukci podlah, stén a oken v celkové
vysi 150 000 K¢. Dalsi vyznamnou investici je instalace vzduchotechniky a odtahového systému
pro kuchyn, jehoz Ucéelem je zajistit dostatecné odsavani par a vétrani provoznich prostor, s
odhadovanymi ndklady 80 000 K¢. Nedilnou soucasti této faze jsou také technické revize,
kolaudace a splnéni poZadavkl bezpecnosti prace a hygieny, na které je vyclenéna ¢astka 15 000
KE. Celkové néaklady na stavebni Upravy a technické zajisténi provozovny tedy ¢ini 245 000 K¢.
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Tabulka 12: Vybava kuchyné

Polozka Popis Odhadovana cena

Konvektomat 6x GN, zaklad profi kuchyné 130 788 K¢

Sporak plynovy 5 horaki 35 743 K¢

Grilovaci deska + fritéza Vestavena 10 281 K¢

Drez nerezovy Se sprchou a odkapem 13 989 K¢

Pracovni stoly 3 ks + regaly 17 494 K¢

Mycka nadobi + kose Profesionalni 32 525 K¢

Dalsi kuchynské nastroje NoZe, mixéry, nadoby, GN 50 000 K¢
nadoby, atd.

Hrnce Gastro hrnce, na polévku, na 28 000 K¢
téstoviny, atd.

Chladici box COLD ROOM CHILLER 134 275 K¢
(2100x2100 mm)

Celkem vybava kuchyné 453 095 K¢

Zdroj: vlastni zpracovdni

Vybaveni kuchyné predstavuje jednu z nejzdsadnéjsich investicnich poloZzek pti zakladani
restaurace, nebot pfimo ovlivriuje efektivitu provozu, kvalitu pokrmid i bezpecnost préace
personalu. Pro tuto restauraci jsem vybral Konvektomat Millenial Black Mask Gastro Compact —
6x GN 1/1. Za tento stroj zaplatim 130 788 K¢ (gastrokuchyn.cz, 2025a). Déle budu potfebovat
plynovy sporak. Vybral jsem plynovy sporak, 5 horak(i na otevieném podstavci Hendi 225806 za
35 743 K¢ (gastrokuchyn.cz, 2025b). Dalsi soucast bude elektricka grilovaci deska — 55 cm — 3kW
—hladka MAXIMA 093300065 za 4.240 K¢ (gastrokuchyn.cz, 2025c). Za fritézu 2 x 8| - RCEF-08dH
zaplatim 6.041 K¢ (gastrokuchyn.cz, 2025d). Na umyvani nadobi budu kupovat stil se dfezem a
polici — Sroubovatelny — prava strana — 800x600x850 mm Hendi 811863 za 8 725 K¢
(gastrokuchyn.cz, 2025e) a také sprchu stojanovou k umyvacke riadu s ramienkom DOC-3 za
5 264 K¢ (gatrokuchyn.cz, 2025f). Pracovni stll — 90 x 60 cm — 210 kg RCAT-90/60-NW za 5 260
K¢ (gastrokuchyn.cz, 2025g). Téchto stolll budu potfebovat 3x. Celkem za to né budu davat
15 780 K¢. Abych mél odkladaci regaly, tak budu kupovat Nasténny regal — 30 x 120 cm RCTR-
120 za 1 714 K¢ (gastrokuchyn.cz, 2025h). Myslim si, Ze mi bude stacit jeden kus. Abych umyval
talite atd., tak potrfebovat mycku nadobi — 50 x 50-230 V Hendi 230220 za 32525 K¢
(gastrokuchyne.cz, 2025i). Kos je soucédst baleni. Kuchyriské nastroje nebudu vypisovat jednotné,
jelikoZ by to trvalo extrémné dlouho a bylo by toho strasné moc. Proto jsem to zaokrouhlil na
cenu 50000 KE. To samé i hrnce, za které bych rad zaplatil maximalné 28 000 K¢. Budu
potfebovat chladici box, proto jsem vybral Cold Room Chiller — 2100x2100mm — 6,9m?3 — incl.
cooling unit za 134 275 K¢ (dasgastro.cz, 2025a).
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Tabulka 13: Vybaveni baru

Polozka Popis Odhadovana cena

Vycepni zafizeni 4 kohouty, chlazeni, montaz, 35713 K¢
pfislusenstvi

Barové drezy + nerez pulty Odkap, priprava drink( 33109 K¢

Kavovar + mlynek Dvoupdkovy + mlynek 107 789 K¢

Sklenice a pfislusenstvi Sklenice, shakery, mixéry, 25 000 K¢
atd.

Mycka na nadobi TT-42-ABT 70 784 K¢

Regaly a zdzemi Ukladani lahvi, nddobi 38 320 K¢

Lednice 345 litr(l objem 22 454 K¢

Lednice 190 litrd objem 11 174 K¢

Celkem vybaveni baru 344 343 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Vybaveni baru tvofi dileZitou soucdst provozu restaurace, nebot bar je mistem prvniho kontaktu
s hostem a zdroven centrem pfipravy napojového sortimentu. Pro zajisténi plynulého a
efektivniho chodu byl bar vybaven tak, aby odpovidal standarddm moderni gastronomie.

Nepostradatelnd soucdst baru je suchy vyCepni stojan. Vybral jsem si Stojan Lindr T 4x kohout
na 5 kovani bez plaket za 12 815 K¢ (Pivotéka.cz, 2025a). Soucast vycepu je bezpochyby i
chlazeni, které bude ochlazovat tocené i cepované ndpoje. K tomu budu potiebovat Lindr AS-
40 Glycol 2x termostat 1x teplotni sonda Green Line NEW za 21 299 K¢ (Pivotéka.cz, 2025b). Aby
toCeni a ¢epované napoje méli jesté lepsi chut, tak je potfeba mit i Redukéni ventil CO2
Micromatic 1st. G3/4 za 1 599 K¢ (Pivotéka.cz, 2025c). Narazece, hadice a spojovaci material
doda pivovar.

Soucasti baru musi byt i stll s dfezem a odkapavac¢em. Na to budu potifebovat Nerezovy vycepni
stll s dfezem a odkapem s velikosti 1500x700x850 mm za 13 581 K¢ (unicaf.cz, 2025a). Dale
budu potiebovat Nerezovy vstupni stdl k mycce 2000x700x850 mm za 12 815 K¢ (unicaf.cz,
2025b). Také budu potfebovat Nerezovy pracovni stlil s trnozi 1200x700x850 mm za 6 713 K¢
(unicef.cz, 2025c), ktery budu pouzivat na kdvovar a jeho pfislusenstvi.

Kdva je nedilnou soucdsti restauraci napfic svétem. Proto jsem vybral Kdvovar ASTORIA FORMA
dvouskupinovy za 78 990 K¢ (dokonaldkava.cz, 2025a). Soucast kavovaru neni mlynek na kavu,
takZze budu kupovat Eureka Mignon XL, CR White za 18 799 K¢ (dokonaldkava.cz, 2025b).
Nasledné hrnky, konvi¢ky na mléko atd budou stat do 10 000 K¢.

Cena za sklenice a pfrislusenstvi je cca 25 000 K¢. JelikozZ by trvalo dlouho, nez bych vyjmenoval
vSechny sklenice, co jsou potfeba, tak jsem si dal budget do 25 000 K¢.

Mycka na nadobi je dulezitd, proto jsem vybral Mycku skla TT-42-ABT za 70784 K¢
(gastrokuchyn.cz, 2025j).
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Soucasti je také i Nasténna police NOVUS za 2 599 K¢. Téchto polic bych rad mél alespon pét
kousk (ajprodukty.cz, 2025a). Libi se mi také Roletova skfinn STUDIO za 9 875 K¢. Tato skfir bude
stacit jednou (ajprodukty.cz, 2025b). Tato skFin bude pouZivana hlavné jako Uschovna veskerych
sklenic, co se nevejdou na police. Soucasti Uschovy lahvi je potfeba mit i skladovy regdl COMBO
za 7 725 K¢ (ajprodukty.cz, 2025c). Tyto regdly budu potrebovat dvé.

Soucasti restaurace jsou i lednice. Jedna z nich bude Lednice na ndpoje — 345L — bezramovy
design — 1 sklenéné dvere & reklamni displej za 22 454 K¢ (dsagastro.cz, 2025b). Také budu
potfebovat Barovou lednicku — 0,9 m—190 | — se 2 sklenénymi dvirky a 2 policemi — Cerna za
11174 K¢. Dlvodem je ten, Ze potfebuji ukladat vino a tvrdy alkohol kousek od baru
(dasgastro.cz, 2025c).

Tabulka 14: Vybaveni restaurace

Polozka Popis Odhadovana cena

Osvétleni a dekorace

Atmosféra, obrazy, rostliny

29 397 K¢

Toalety pro hosty

Sanitdrni vybaveni, zrcadla

19 284,1 K¢

Zvukova technika, Wi-Fi,

pocitac

Reproduktory, smérovace

70 882 K¢

Celkem vybaveni restaurace

119 563,1 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Vybaveni samotného restauracniho prostoru hraje zasadni roli pfi utvafeni celkového dojmu
hosta, a tedy i jeho ochoty se do podniku vracet. Jedna se o vydaje, které pfimo ovliviuji
atmosféru, pohodli a komfort zakaznik(.

Jako dekorace poufiji kytky. Dodam je z vlastni domacnosti. Koupim par obrazll. Jeden z prvnich,
co bych chtél je Dfevény obraz stromu Zivota — Stabilita 45x45 cm za 1 299 K¢ (dublez.cz, 2025a).
Dalsi obraz bude 3D obraz do kuchyné — Vino a hrozny 33x60 cm za 1 049 K¢ (dublez.cz, 2025b).
JakoZzto restaurace s Ceskoitalskou kuchyni bych rdd mél v restauraci i obraz Dfevénad reprodukce
obrazu — Mona Lisa 32x48 cm za 1 149 K¢ (dublez.cz, 2025c). Tento obraz bude dodavat nadech
Italie. Nad bar pofidim Brilagi — LED Stmivatelny lust na lanku SLEEKLINE SMART LED/40W/230V
300-6000K Wi-Fi Tuya ¢erna + dalkové ovladani za 2 590 K¢ (Svét svitidel.cz, 2025a). JelikoZ budu
mit bar v L, tak budu potfebovat 2. Dale budu do restaurace ddvat led svétla a to konkrétné
Brilagi — LED Stmivatelny pfisazeny lustr ORBITS LED/40W/230V 3000-6500K ¢ernd + dalkové
ovladdni za 2 590 K¢ (Svét svitidel.cz, 2025b). Celkem jich budu potfebovat 8. Tzn., Ze za né
zaplatim 20 720 K¢.

Toalety jsou jiz instalované vcetné umyvadel. Jediné, co je potieba dodat jsou nové zrcadla,
protoZe moderni zrcadla by mély byt soucasti kazdé restaurace. Proto pofidim Zrcadlo s LED
osvétlenim Naturel lluxit 100x70 cm ZIL 10070LEDS za 7 890 K¢ (SIKO, 2025a). Tyto zrcadla budu
kupovat jak na panské, tak i na ddmské zdchody. Zaroven koupim na kazdou toaletu po jednom
odpadkovém kosi a to konkrétné Plastovy odpadkovy ko$s Manutan Expert, 25 | za 369,05 K¢
s DPH (Manutan, 2025). Je také pottreba koupit Davkova¢ mydla a dezinfekce SAT bild SATDDAVB
za 599 K¢ (SIKO, 2025b). Na utfeni rukou budu pouzivat Sklddané papirové ru¢niky PrimaSoft ZZ
za 39,20 K¢ za baleni (top-obaly.cz, 2025). JelikoZ jich budu kupovat tfeba 40 téchto baleni, tak
to spocitam jen zde.
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Pro svou restauraci budu potrebovat Wi-Fi. Tu jsem vybral od firmy Tlapnet. Vybral jsem Internet
Silver, ktery mé bude stat 545 K¢ mési¢né (Tlapnet, 2025). Tato Wi-Fi bude pouze pro zakazniky.
Pro interni pouZiti mi bude stacit Internet Bronze za 395 K¢ mésicné (Tlapnet, 2025). Soucasné
budu potfebovat reproduktory. Na ty vyberu SP 1032 reprosoustavu s konzolou ¢ernd za 14 990
K¢ za par (Dexon, 2025). Abych mohl pouZivat reproduktory a poustét hudbu, tak budu
potfebovat néjaky pocitac. Ten budu kupovat Lenovo ThinkCentre NEO 30A 24 GEN 4 za 17 888
K¢ (Incomputer.cz, 2025). Jde o rychly pocitac, ktery ma vse v monitoru a tim se usetfi misto.
Zaroven pro provoz restaurace budu pouZivat systém Dotykacka KOMPLETNI 15,6 plus k tomu
budu mit platebni sluzby NEOMEZENE za 37.064 K& (Dotykacka, 2025). Od druhého roku budu
platit pouze 17 990 K¢ za platebni sluzby.

Tabulka 15: Zasoby a provozni rezerva

Polozka Popis Odhadovana cena

Suroviny a napoje Jidlo, piti, alkohol 150 000 K¢

Cistici a hygienické potfeby Myci prostfedky a dezinfekce 15 000 K¢

Provozni rezerva Rezerva na mzdy, drobné 400 000 K¢
vypadky

Celkem zasoby a provozni rezerva 565 000 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Zasoby a provozni rezerva tvofi klicovou ¢ast financniho zajiSténi restaurace v Uvodni fazi
provozu. Tyto naklady umoziuji hladky rozjezd podniku bez nutnosti okamzitého generovani
zisku a zaroven poskytuji prostor pro preklenuti pocatecniho obdobi, které byva financné

vevs

Zasoby surovin a napojl zahrnuji pocatecni nakup potravin, nealkoholickych i alkoholickych
napoju, ktery umozni sestaveni plnohodnotného jidelniho a napojového listku (150 000 K¢). Dale
je nutné pocitat s vydaji na Ccistici a hygienické prostfedky, jez jsou nezbytné pro zajisténi
hygienického standardu provozovny, at uZ se jedna o kuchyn, bar nebo vefejné prostory (15 000
KE).

Vyznamnou polozkou je provozni rezerva ve vysi 400 000 K¢, ktera slouZi jako bezpecénostni
polstar pro pripadné vypadky pfijm0, necekané opravy nebo zajisténi vyplat zaméstnanclim v
prvnich mésicich provozu. Celkova ¢astka 565 000 K¢ tak predstavuje financni zakladnu, kterd

vyrazné zvysuje stabilitu podniku v jeho zacddtcich a zdroven umoziuje flexibilné reagovat na
nepredvidané situace.
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Tabulka 16: Prvotni vydaje pfed spusténim provozu

Polozka Celkova cena

Jednorazové néaklady 55950 K¢
Stavebni Upravy a technicka infrastruktura 90 238 K¢
Vybaveni kuchyné 453 095 K¢
Vybaveni baru 344 343 K¢
Vybaveni restaurace 119 563,1 K¢
Zasoby a provozni rezerva 565 000 K¢
Celkem prvotni vydaje 1628 189,1 K¢

Zdroj: vlastni zpracovdni

Na zadkladé souhrnné tabulky ¢. 11 lze konstatovat, Ze celkové naklady spojené se zahdjenim
provozu restaurace dosahuji ¢astky 1 697 000 K¢. Tato ¢astka zahrnuje veskeré zasadni investice,
které jsou nezbytné pro Uspésné uvedeni podniku na trh. Nejvyznamnéjsi polozkou z hlediska
vySe finanéniho zatiZeni je vybaveni kuchyné (470 000 K¢), které predstavuje pater kazdé
gastronomické provozovny. Nasleduje polozka zdsob a provozni rezervy (565 000 K¢), jez
zajistuje finanéni stabilitu v dvodni fazi provozu.

Podstatnou soucdst tvofi rovnéz stavebni Upravy a technicka infrastruktura (245 000 K¢), ktera
zahrnuje zakladni stavebni prace a nezbytné technické zazemi. Vybaveni baru (277 000 K¢) a
restauracniho prostoru (80 000 K¢) doplnuji celkovy obraz funkéniho a esteticky pfijemného
provozu. Jednorazové naklady (60 000 K¢), jako je zaloZeni spolecnosti, pravni sluzby a
marketingové vydaje, pak zavrsuji investicni strukturu. Celkovy rozpocet tak reflektuje
promysleny pfistup k planovani a pokryva vsechny klicové oblasti potfebné k Uspésnému
zahajeni ¢innosti restaurace.

Tabulka 17: Mzdové néklady pro 1. rok za mésic

Pozice Hruba Odvody zaméstnavatele | Cistd mzda | Pocet Celkové
mzda Sp 7p pracovnik(l | naklady
Kuchar 30000 K¢ | 7 440Ke 2700 K¢ 24590K¢ | 4 160 560 K¢
Cidnik 30000 K¢ | 7440Ke 2700 K¢ 24590K¢ | 4 160 560 K¢
CELKEM MZDOVE NAKLADY 321 120 K&

Zdroj: vlastni zpracovdni

V prvnim roce podnikani bude personalni zajisténi provozu restaurace tvoreno ¢tyfmi kuchafi a
ctyrmi ¢iSniky. Kazdému zaméstnanci bude stanovena hruba mzda ve vysi 30 000 K¢ mésicné,
coz odpovida aktualnim trznim podminkam a zadroven zohledriuje finanéni moZnosti zacinajiciho
podniku. Vzhledem k tomu, Ze nové vznikajici podnik nem(ze presné stanovit hodnotu prace
kazdého jednotlivce, bude mzda sjednana jako jednotnd. Zaméstnanci zaroven obdrzi pisemny
prislib, Ze v pfipadé prokazatelného linearniho ristu zisk béhem prvniho roku podnikani bude
zahdjeno jednani o navySeni mezd. Tento pfistup umozZnuje motivaci pracovnikll a zaroven
zachovani finanéni stability podniku v jeho rané fazi.
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Tabulka 18: Mésicni fixni naklady

Polozka Cena za mésic

Mzdy zaméstnancli 321120 K¢
Ndjem 80 000 K¢
Marketing a propagace 8 000 K¢
Pojisténi provozovny 2 000 K¢
U&etni a administrativni sluzby 5 000 K¢
Poplatky a licen¢ni ndklady 1 000 K¢
Ostatni provozni naklady 4000 K¢
Celkem fixni naklady 421 120 K¢

Zdroj: vlastni zpracovdni

Fixni ndklady dosahuji mésicné vySe 421 120 K¢ a predstavuji nezbytné vydaje, které musi byt
hrazeny bez ohledu na vysi trzeb. Jednda se o ndklady spojené se zajisténim zakladniho provozu
restaurace, jako jsou mzdy zaméstnancl, ndjemné, energie, pojisténi ¢i dalsi provozni vydaje.
Jejich pravidelné pokryti je klicové pro udrzeni plynulého chodu podniku a zajisténi jeho
dlouhodobé stability.

Tabulka 19: Mésicni variabilni naklady na osobu

PoloZka Cena na osobu

Suroviny na obéd 35 K¢
Suroviny na vecere 60 K¢
Napoje 30 K&
Obaly a servisni material 5 K¢
Celkem variabilni naklady 130 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Variabilni naklady se odvijeji pfedevsim od poctu obslouzenych zékaznikl a jejich individudlni
spotieby. Je nutné zohlednit rozdily mezi dennimi a vecernimi nadvstévami, kdy se vyrazné méni
skladba objednavek. Zatimco néktefi zakaznici si béhem obéda nedaji Zzadny napoj, jini mohou
konzumovat i vice poloZek. Ve vecernich hodinach je priimérna spotfeba napoji na osobu
vyrazneé vyssi — obvykle minimalné tfi napoje, pricemz néktefi zakaznici mohou objednat i sedm.
Pro ucely vypoctu je odpoledni a vecerni primérna spotfeba odhadovana na pét napojl na
osobu. Tento udaj slouzi jako zdkladni parametr pro stanoveni predpokladanych variabilnich
nakladd podniku.

2.11.3 Varianty mési¢niho vydélku

Realistickd varianta mési¢niho vydélku

Obédy:
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Po — Ct: 30 obéd(i / den

P4 — So: 40 obédl / den

Vecere:

Po — Ct: 20 vecefi / den

Pa — So: 40 vecefi / den

Trzby:

Obédy = 4*30 + 2*40 = 200 osob * 200 K¢ = 40.000 K¢ / tyden
Vecerfe = 4*20 + 2*40 = 160 osob * 800 K¢ = 128.000 K¢ / tyden
Celkem trzby:

40.000 + 128.000 = 168.000 K¢ / tyden * 52 tydn( = 8.736.000 K¢ / rok
Naklady:

Variabilni naklady = 35 % trzeb = 3.057.600 K¢

Fixni naklady = 5.053.440 K¢ / rok

Celkem ndklady:

3.057.600 K¢ + 5.053.440 = 8.111.040 K¢

Zisk:

8.736.000 — 8.111.040 = 624.960 K¢ / rok / 12 mésicd = 52.080 K¢

Zaver:

V prvnim roce podnikani, pfi realistickém scénafi, vychazi primérny mésicni zisk na 52.080 K¢.

Tento odhad nezahrnuje mimoradné a neocekdvané vydaje, jako jsou napfiklad opravy zafizeni

(napf. mycky), jelikoz tyto naklady nelze presné predikovat, presto se s jejich vyskytem v

prabéhu roku bézné pocita. Uvedeny predpoklad vychazi z osobni zkusenosti ziskané béhem

dlouhodobé brigady v restauracnim provozu U Dvou pratel, kde bylo moZné sledovat obtiznost

budovani stabilni klientely a dobrého jména zejména v pocatecni fazi fungovani podniku.

Optimistickd varianta mésicniho vydélku

Obédy:

Po — Ct: 45 obédl / den

P& — So: 60 obédud / den

Vecere:

Po — Ct: 30 vegefi / den

Pa& — So: 60 vecefi / den

Trzby:

Obédy = 4*45 + 2*60 = 300 osob * 200 K¢ = 60.000 K¢ / tyden

Veclefe = 4*30 + 2*¥60 = 240 osob * 800 K¢ = 192.000 K¢ / tyden
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Celkem trzby:

60.000 K¢ + 192.000 = 252.000 K¢ / tyden * 52 tydnG = 13.104.000 K¢ / rok

Naklady:

Variabilni naklady = 35 % trzeb = 4.586.400 K¢ / rok

Fixni ndklady = 5.053.440 K¢ / rok

Celkem néklady:

4.586.400 + 5.053.440 = 9.639.840 K¢

Zisk:

13.104.000 — 9.639.840 = 3.464.160 K¢ / rok / 12 mésict = 288.680 K¢

Zaveér:

V pfipadé, Ze by navstévnost restaurace prekrocila odhadovany realisticky scénaf, mohlo by to

mit vyrazné pozitivni dopad na vysledny zisk. V optimistické varianté, kdy by mési¢ni priimérny

zisk dosahoval priblizné 288 680 K¢, by vznikl prostor pro strategické investice do rozvoje

podniku. To by zahrnovalo napfiklad tvorbu novych webovych stranek, modernizaci a rozsifeni

jidelniho listku, posileni personalniho zajisténi provozu ¢i zvyseni mezd zaméstnancl jako forma

motivace. Je vSak nutné dodat, Ze takto vyrazny rlst jiZz v prvnim roce fungovani restaurace je

spise vyjimecény a v praxi se vyskytuje jen ztidka.

Pesimisticka varianta mésicniho vydélku

Obédy:

Po — Ct: 20 obéd(i / den

P& — So: 25 obédud / den

Vecere:

Po — Ct: 10 vecefi / den

P4 — So: 20 velefi / den

Trzby:

Obédy = 4*20 + 2*25 = 130 osob * 200 K¢ = 26.000 K¢ / tyden
Vecerfe = 4*10 + 2*20 = 80 osob * 700 K¢ = 64.000 K¢ / tyden
Celkem trzby:

26.000 K¢ + 64.000 = 90.000 K¢ / tyden * 52 tydnt = 4.680.000 K¢ / rok
Naklady:

Variabilni ndklady = 35 % trzeb = 1.638.000 K¢

Fixni ndklady = 5.053.440 K¢ / rok

Celkem naklady:

1.638.000 K& + 5.053.440 = 6.691.440 K¢
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Ztrata:
4.680.000 — 6.691.440 = -2.011.440 K¢ / rok / 12 =-167.620 K¢
Zaver:

Pesimisticky scénaf odrazi potencialni problémy, které mohou nastat predevsim v Uvodnich
mésicich provozu restaurace. Snizend navstévnost, omezené trzby a nedostatek pracovniho
vytiZzeni pro zaméstnance predstavuji konkrétni rizika, jez mohou ohrozit kratkodobou stabilitu
podniku. Z hlediska financniho hospodafeni by mésiéni ztrata ve vysi 167 620 K& znamenala
vyrazné zatizeni rozpocCtu a zdroven by znemoznila pokryti neplanovanych provoznich vydaja. V
dlouhodobém horizontu by takovd situace mohla vainé narusit Zivotaschopnost
podnikatelského zdméru. Tento scénar zdlrazriuje nutnost vytvoreni dostate¢né financni
rezervy a pruzného nastaveni vydajové struktury, kterd umozni reagovat na nepfiznivy vyvoj v
pocatecni fazi provozu.

2.11.4 Zdroje financovani

Pro financovani cizimi zdroji jsem si vybral banku CSOB. Tato banka bude potfebovat
dokumenty, aby bylo schvaleni co nejjednodussi. Témi dokumenty jsou: vyplnéna zadost o
podnikatelsky uvér, vypis z obchodniho rejstfiku, vypis z bankovniho Uctu, podnikatelsky plan a
doklady k zajisténi Gvéru.

Tabulka 20: Zakladni informace o tuvéru

Podminka Hodnota

Vyse Uvéru 853 200 K¢

Doba splatnosti 60 mésicl (Ize zkratit i prodlouzit)
Urokova sazba 6,9 % p.a.

RPSN 8%-9%

Zdroj: viastni zpracovdni dle CSOB, ©2025

Na zakladé udaji uvedenych v tabulce €. 15 vyplyva, Ze mésicni splatka Gvéru bude Cinit 16 854
K¢. Celkové bude na urocich uhrazeno 158 049 K¢, coz znamend, Ze celkova ¢astka splatna bance
za celé obdobi ¢ini 1 011 249 K. Prvni splatka uvéru bude splatnd do 30 dnl od cerpani
financnich prostredka.

2.11.5 Dlouhodoby hmotny majetek

V této Casti rozepisSu vse, co patfi do kategorie dlouhodobého hmotného majetku.
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Tabulka 21: Dlouhodoby hmotny majetek

Polozka DHM Polozky SMV Cena

Konvektomat 130 788 K¢

Kévovar + mlynek 107 789 K¢

Chladici box 134 275 K¢

SMV Celkem SMV 445 361,1 K¢
Sporak plynovy 35743 K¢
Grilovaci deska s fritézou 10 281 K¢
Drez nerezovy 13 989 K¢
Pracovni stoly + regaly 17 494 K¢
Mycka nadobi 32 525 K¢
Dalsi kuchyriské nastroje 50 000 K¢
Hrnce 28 000 K¢
Vycepni zafizeni 35713 K¢
Barové dfezy + nerezové 33 109 K¢
pulty
Sklenice a pfislusenstvi 25 000 K¢
Regaly a zazemi 38 320 K¢
Lednice 345 | 22 454 K¢
Lednice 190 | 11174 K¢
Osvétleni a dekorace 39397 K¢
Zvukova technika 14 990 K¢
Pocitac 17 888 K¢
Toalety 19 284,1 K¢

Celkem DHM 818 213,1 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

Do DHM jsem zatadil ¢tyfi polozky. Témi polozkami jsou konvektomat, chladici box, kavovar
s mlynkem a SMV. V pfipadé SMV jde o soubor movitych véci, kam jsem zaradil majetek, ktery
ma hodnotu pod 80 tisic K. Rozhodl jsem se evidovat tyto majetky v jednom souboru (fakticky
jsou umisténé na jednom misté), coz ucetni predpisy dovoluji. Divodem je rozloZit naklady do
vice let prostfednictvim odpist. Kdybych evidoval tyto majetky samostatné, znamenalo by to
mimoradné snizeni ucetniho vysledku hospodareni v prvnim roce podnikani. A to by bylo velmi
zkreslujici.
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2.11.6 Odpisy

V tabulce ¢. 16 uvedu vSechen dlouhodoby majetek, ktery se da odepisovat. Jako formu
odepisovani jsem zvolil rovhomérné odepisovani.

Tabulka 22: Odpisy dlouhodobého majetku

Polozka Cena Ucetni odpisy Danové odpisy
Doba | Rocni ucetni | Odpisova Doba K* pro Roc¢ni odpis
odpis odpis skupina odpisu 1. rok za 1. rok
u (zaokr. na K¢)

Konvektomat 130788 K¢ | 5 let 26 158 K¢ | 2 5let 11 14 387 K¢
Chladici box 134 275K¢ | 5 let 26855 K¢ | 2 5 let 11 14771 K¢
Kdvovar  + 107 789 K¢ | 5 let 21558K¢ | 2 5 let 11 11 857 K¢
mlynek
SMV 445361,1 | 5let 89073 K¢ | 2 5 let 11 48 990 K¢
Celkem 818 213,1 K¢ 163 644 K¢ 90 005 K¢

Zdroj: vlastni zpracovdni
*K = koeficient

V pribéhu prvniho roku podnikani bude z dlouhodobého majetku odepsana cCastka ve vysi
163 644 K¢. Tato hodnota predstavuje ro¢ni Ucetni odpisy, které zohlednuji opotiebeni a moralni
zastaravani jednotlivych sloZzek dlouhodobého hmotného majetku vyuzivaného v rdmci provozu
restaurace.

Z divodu vypoctu zadkladu dné jsem zaradil i odpisy danové. Ty délaji 90 005; K¢.

2.11.7 Cash flow

Tabulka zachycuje realisticky scéndar pro prvni rok podnikani restauraéniho zatizeni. Prvotni
vydaje na zahdjeni Cini celkem 1628 189,1 K¢, pticemz 774 989,1 K¢ predstavuji vydaje na
potizeni dlouhodobého hmotného majetku (DHM) a zbytek predstavuje vydaje na prvotni
provozni naklady. Restaurace planuje generovat pravidelné mésicni pfijmy z vykonl ve vysi
650 000 K¢, coz rocné ¢ini 7 800 000 KE. Vypocet vychazi z odhadu poctu dennich obédd (200) a
vecernich navstév (160), pficemz priimérna cena obéda je nastavena na 190 K¢ a vecere na
700 K¢. Tento model pocitad s rovnomeérnymi vykony v pribéhu celého roku, coz mize v redlném
provozu kolisat dle sezdénnosti. Pfijmy jsou rozloZeny rovnomérné, coz umozfiuje stabilni
predvidatelnost cash flow. Vypocet je realisticky a odrazi vyvazeny vztah mezi vykonem a
ocCekavanymi trzbami. Celkové pfijmy jsou dostatecné na pokryti béZzného provozu a zaroven
ponechavaji prostor pro tvorbu zisku. Hodnota trzeb umoznuje pocitat s mirnym rlstem do
budoucna. Na zakladé téchto Gdaju Ize konstatovat, Ze pfi dodrZeni planovanych parametrd ma
podnik realny potencial byt finanéné sobéstacny. Prijmova stranka je v tomto scénafi stabilni a
prispiva k pozitivnimu cash flow. Restaurace tedy generuje pravidelné vynosy, které umoznuji
financovat provoz, splatky uvéru i pfipadné rezervy. Tento stabilni rdmec je vSak zavisly na

70




Vysokd Skola polytechnickad Jihlava

udrZeni stanoveného poctu zakaznik(. Pfi poklesu navstévnosti by se podnik dostal do problém
se splacenim. Z toho vyplyva, ze klicovym faktorem uUspéchu je schopnost restaurace udrzet
ocekavanou navstévnost.
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CF 1. rok leden unor bfezen duben kvéten cerven Cervenec srpen zari fijen listopad prosinec celkem
prvotni vydaje 1628189,10 1628 189 K¢
Gvér 853200 853 200 K¢
splatka uvéru 11948,26 12016,96 12086,06 12155,55 12225,45 12295,74 12366,44 12437,55 12509,07 12580,99 12653,33 12726,09 148 001 K¢
urok z Gvéru 4905,90 4837,20 4768,10 4698,61 4628,71 4558,41 4487,71 4416,61 4345,09 4273,16 4200,82 4128,07 54 248 K¢
variabilni naklady 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 3 057 600 K&
fixni ndklady 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 5053 440 K¢
Dotykacka 2876 2876 2876 2876 2876 2876 2876 2876 2876 2876 2876 2876 34 507 K¢
prijmy z vykon( 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 8 736 000 K¢
vydaje celkem 2323839 695650 695650 695650 695650 695650 695650 695650 695650 695650 695650 695650 9975 986 K¢
pfijmy celkem 1581200 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 9 589 200 K&
CF mésicné -742639 32350 32350 32350 32350 32350 32350 32350 32350 32350 32350 32350 -386 786 K¢
kumulované CF -742639 -710289 -677938 -645588 -613238 -580888 -548537 -516187 -483837 -451487 -419136 -386786

VH 1. rok leden unor bfezen duben kvéten cerven cervenec srpen zari fijen listopad prosinec celkem
odpis - ucetni 163642,62 163 643 K¢
urok z uvéru 4906 4837 4768 4699 4629 4558 4488 4417 4345 4273 4201 4128 54 248 K¢
provozni naklady 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 254800 3 057 600 K&
reklama 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 421120 5 053 440 K¢
prvotni ndklady 809976 809 976 K&
vynosy z vykon( 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 8 736 000 K¢
naklady celkem 1654445 680757 680688 680619 680549 680478 680408 680337 680265 680193 680121 680048 9 138 907 K¢
vynosy celkem 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 728000 8 736 000 K¢
VH -402 907 K&
zaklad dané -329 268 K¢
dan 0 K&

Obrazek 16: Cash flow v realistickém scénafi

Zdroj: vlastni zpracovdni
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realisticky

optimisticky

pesimisticky

aver

853 200,00 K¢

853 200,00 K¢

853 200,00 K¢

splatka avéru/rok

148 001,49 K¢

148 001,49 K¢

148 001,49 K¢

urok z avéru/rok

54 248,39 K¢

54 248,39 K¢

54 248,39 K¢

fixni ndklady/ rok

5053 440,00 K¢

5053 440,00 K¢

5053 440,00 K¢

variabilni ndklady / rok

3 057 600,00 K¢

4 586 400,00 K¢

1 638 000,00 K¢

celkova cena

8 736 000,00 K¢

13 104 000,00 K¢

4 680 000,00 K¢

pocet obédu 200 300 130
cena za 1 obéd 200,00 K¢ 200,00 K¢ 200,00 K¢
pocet vecefi 160 240 80
cena za 1 vecefi 800,00 K¢ 800,00 K¢ 800,00 K¢
dan z pfijmd PO 15% 15% 15%

odpis - ucetni 163 642,62 K¢

odpis - danovy 90 003,44 K¢

Obrazek 17: Parametry ke cashflow
Zdroj: vlastni zpracovani

Vydajova struktura podniku je rozdélena do nékolika hlavnich kategorii. Nejvyznamnéjsi fixni
naklady ¢ini mési¢né 421 120 K¢, coz odpovida rocni ¢astce 5 053 440 K¢. Tyto naklady zahrnuji
zejména mzdy, ndjemné, pojisténi, reklamu a dalsi nezbytné provozni vydaje. Variabilni ndklady
jsou stanoveny na 254 800 K¢ mési¢né, coz ro¢né predstavuje 3 057 600 K¢. Tyto ndklady zavisi
na poctu zdkaznikl a spotfebovanych surovinach. Mezi vydaji je rovnéz zohlednéna splatka
avéru v roéni vysi 202 249 K¢, ktera zahrnuje jistinu a urok. Do vydajli jsem zahrnul i prvotni
vydaje, které jsou spojené s rozjetim restaurace a to ve vysi 1628 189,1 K¢. Celkové vydaje
dosahuji za rok ¢astky 9 975 986 KE. Tato Castka zahrnuje také naklady spojené s uvérem a
provoznimi platbami. Podnik rovnéz pocita s odpisy dlouhodobého majetku ve vysi 163 644 K¢
za cely rok. Fixni ndklady zlstavaji konstantni po cely rok, zatimco variabilni by v praxi mohly
mirné kolisat dle sezény. Z vydajového hlediska je rozpocet realisticky nastaven a zahrnuje
vétsinu béznych nakladovych poloZek. Rezerva pro mimoradné naklady vsak neni zahrnuta, coz
je pottfeba zvazit. V tabulce je zohlednéno i Urokové zatizeni, které ¢ini rocné 54 248 K¢. Tato
Castka je pfrijatelnd vzhledem k vysi Gvéru a celkovému cash flow. Podnik by si mél vyclenit
rezervu na neocekavané vydaje jako je oprava zafizeni ¢i vypadek dodavatele. Financni plan je
tedy v oblasti naklad(i vyvazeny, ale je vhodné zvazit vyssi flexibilitu v rezervach.

Ro¢ni kumulované cash flow dosahuje ¢astky -386 786 K¢, coz ukazuje, Ze v prvnim roce podnik
vykazuje zaporny vysledek. Tento zaporny stav je patrny i po odecteni splatek avéru, coz
naznacuje omezenou schopnost podniku pokryt své zavazky. Kumulované cash flow se béhem
roku zvysuje pomalu, coz ukazuje na omezenou stabilitu a predvidatelnost provozu.

73



Vysokd skola polytechnickd Jihlava

Vynost zvykon( ve vysi 8 736 000 K¢ nedokryly vSechny provozni naklady, které Ccini
9589 200 K¢ bez dani, a podnik tak vykazuje ztratu. Zaklad dané je vypocitdn odectenim
Ucetnich odpisti a pfictenim danovych odpisd k nakladim, nicméné ztratovy charakter
hospodateni znamen3, Ze danova povinnost je 0 K¢.

Danova povinnost je 0 K¢. Finanéni model realistického scénare ukazuje, Ze vynosy v prvnim roce
nepokryvaji viechny provozni naklady, coz vede ke ztraté. Nejvétsimi nakladovymi polozkami
jsou fixni provozni naklady, tvofici vice nez polovinu celkovych vydajl. Rovhomérné rozlozeni
nakladud a trzeb prinasi uréitou predvidatelnost, i kdyz cash flow je zatizeno pocatecni investici.
V nasledujicich letech Ize ocekavat mirné navysovani vynosu pfi zvysovani povédomi o podniku.

2.11.8 Ukazatelé rentability
Rentabilita trzeb

Ukazatel rentability trzeb (ROS — Return on Sales) vyjadfuje, jak velky zisk podnik dosdhne z
kazdé jedné koruny trzeb. V tomto pfipadé byla hodnota ROS vypoctena jako podil EBIT ve vysi
-402 907 K¢ a celkovych trzeb 9 589 200 K¢, coZ odpovida hodnoté -0,04202, tedy -4,202 %.

ROS = —402 907 1%
~ 9589200
ROS = —0,04202 (15)

Tento vysledek znamen3, ze podnik z kazdé utrzené koruny vykazuje pftiblizné 0,04202 halére
ztraty. Hodnota ROS na urovni 0,04202 % ukazuje, Ze vynosy v prvnim roce nedokryly naklady.

Rentabilita vlastniho kapitalu

Ukazatel rentability vlastniho kapitalu (ROE — Return on Equity) slouZi k vyjadfeni toho, jak
efektivné podnik vyuziva vlastni kapital k tvorbé zisku. V tomto ptipadé byl ukazatel vypocten
jako podil ztraty ve vysi 402 907 K¢ a vlastniho kapitalu ve vysi 530 013,1 K¢, coz odpovida
hodnoté -0,7602, tedy -76,02 %.

ROE = —402 907 (16)
~530013,1
ROS = —76,02 (17)

Hodnota ROE ukazuje pomérné nizkou vynosnost vlastniho kapitalu, coZ znamen4, Ze podnik
generuje ztratu odpovidajici zhruba 76 % investovaného kapitalu. Tento vysledek Ize povazovat
za podpramérny a naznacuje nizsi efektivitu vyuziti vlastnich zdrojl. Je vhodné sledovat, zda
nizka rentabilita neni zplsobena napftiklad vysokymi naklady nebo nizkou marizi. Celkové tato
hodnota naznacuje, Ze podnik ma prostor pro zlepseni v oblasti zhodnoceni vlastniho kapitalu.

Rentabilita celkového kapitalu

Ukazatel rentability celkového kapitalu (ROA — Return on Assets) méri schopnost podniku
zhodnocovat veskery majetek, ktery ma k dispozici, bez ohledu na zdroje jeho financovani. V
tomto pfipadé byl ukazatel vypocten jako podil ztrat ve vysi 402 907 K¢ a celkového kapitalu
(aktiva) ve vysi 1 383 213,1 Kc. Vysledek ¢ini -0,2913, tedy -29,13 %.

—402 907

ROA = 13832131

(18)
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ROA = —0,2913 (19)

Hodnota ROA ukazuje, Ze podnik dosahuje zdporného zhodnoceni celkového majetku, priblizné
-29 %, coz naznacuje, Ze podnik momentdlné nevykazuje efektivni vynos z celkovych aktiv. Pro
restauracni zafizeni by se takovy vysledek dal povaZovat spise za podprimérny. Ukazatel
naznacuje, Ze majetek je vyuzivan castecné efektivné, ale existuje prostor pro zvyseni
vykonnosti. Pro zlepseni vysledk( je vhodné zaméfit se na efektivnéjsi vyuZiti aktiv a optimalizaci
provoznich nakladd.

2.11.9 Ukazatele aktivity
Obrat aktiv

Ukazatel obrat aktiv vyjadfuje, jak efektivné podnik vyuZiva svij celkovy majetek (aktiva) k
tvorbé trizeb. Vypocitava se jako podil celkovych trieb (8 736 000 K¢) a hodnoty aktiv
(1383 213,1 K¢). V tomto pripadé Cini hodnota obratu aktiv 6,316, tedy podnik vytvoti pfiblizné
6,316 K¢ trzeb na kazdou investovanou korunu do aktiv

ot akiy 8736000 0
obrat aklv'= 173832131
obrat aktiv = 6,316 (21)

Tento vysledek svédci o velmi dobré efektivité vyuzivani majetku. Hodnota nad 5 je v odvétvi
gastronomie povazovdna za pfiznivou, protoZe ukazuje na vysokou schopnost podniku
generovat trzby s vyuZitim dostupného majetku. Pro budouci rozvoj bude dulezité tuto efektivitu
udrZet a pripadné ddle zvySovat napfiklad optimalizaci skladovych zasob ¢i zefektivnénim
provoznich procesd. Tento ukazatel je také pozitivnim signalem pro pfipadné investory Ci
financuijici instituce.

Obrat dlouhodobého majetku

Ukazatel obrat dlouhodobého majetku hodnoti, jak efektivné podnik vyuziva svlij dlouhodoby
majetek k vytvareni trzeb. Vypocitava se jako podil celkovych trzeb (8 736 000 K¢) a hodnoty
dlouhodobého majetku (818 213,1 K¢). V tomto pripadé cini hodnota ukazatele 7,379, coz
znamena, Zze podnik dokaze vytvofit pfiblizné 7,4 K¢ trzeb na kazdou korunu investovanou do
dlouhodobého majetku.

brat dlouhodobého majetku = o0 000 (22)
obrat dlouhodobého majetku = 818 2131
obrat dlouhdobého majetku = 10,677 (23)

Tento vysledek Ize povaZovat za velmi pfiznivy, protoZe ukazuje na vysokou efektivitu vyuziti
investic do dlouhodobého vybaveni a zafizeni. Takova hodnota naznacuje, Ze podnik je schopen
generovat nadpriimérné trzby vzhledem k rozsahu svého dlouhodobého majetku, cozZ je z
hlediska financni stability i budouciho rozvoje pozitivni signal. Pro zachovani této efektivity bude
dalezité dbat na pravidelnou udrzbu majetku a jeho optimalni vyuZivani v provozu.

Doba obratu zasob

Ukazatel doby obratu zasob vyjadfuje primeérny pocet dni, za ktery se zdsoby podniku preméni
v trzby. Vypocitava se jako podil primérného stavu zasob (165 000 K¢) a roc¢nich trzeb (8 736
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000 K¢), vynasobeny poctem dni v roce (360). V tomto ptipadé Cini hodnota ukazatele 7,615, coz
znamena, Ze zasoby se v priméru preméni v trzby priblizné kazdych 7,6 dne.

doba obratu zasob = 360 (24)
e ——
oba obratu zaso 873
doba Obratu ZéSOb - 6,; 99 (25)

Tato hodnota naznacuje, Ze podnik efektivné hospodati se svymi zdsobami a dokaze je rychle
proménovat v trzby. V odvétvi gastronomie, kde je tfeba dbat na Cerstvost surovin, Ize takovou
dobu obratu povaZovat za velmi dobrou. Kratka doba obratu zasob pfispiva ke snizovani rizika
znehodnoceni zasob a optimalizaci pracovniho kapitalu.

2.11.10 Ukazatelé likvidity

Bézna likvidita

Ukazatel bézné likvidity (Current Ratio) méri schopnost podniku hradit své kratkodobé zavazky
prostfednictvim obéinych aktiv. Vypocitava se jako podil obéZnych aktiv (565 000 K¢) a
kratkodobych zavazkt (148 001 K¢). V tomto pfipadé ¢ini hodnota ukazatele 3,818, tedy podnik
disponuje pfiblizné 3,818 K¢ obéznych aktiv na kazdou korunu kratkodobych zavazka.

bézna likvidita = 065 000 (26)
éznd likvidita = o
bézna likvidita = 3,818 27)

Hodnota béiné likvidity je z finanéniho hlediska velmi pfizniva, protoZe prevySuje obvyklé
optimalni rozmezi 1,5-2,5. Ukazuje, Ze podnik mda dostatek prostiedkl na pokryti svych
kratkodobych zavazk(l a neni bezprostiedné ohrozen problémem likvidity. Presto je vhodné
sledovat strukturu obéznych aktiv, aby nedoslo k nadmérnému vazani kapitdlu naptiklad ve
Spatné obratkovych polozkach, jako jsou nadbytecné zasoby.

Pohotova likvidita

Ukazatel pohotové likvidity (Quick Ratio) vyjadiuje schopnost podniku splacet kratkodobé
zavazky bez zapocditani zdsob, tedy pomoci rychle dostupnych aktiv, jako jsou pohledavky a
penézni prostredky. Vypocitava se jako podil rychle likvidnich aktiv (400 000 K¢) a kratkodobych
zdvazk( (148 001 K¢). V tomto pripadé cini hodnota ukazatele 2,703, tedy podnik disponuje
priblizné 2,703 K¢ rychle likvidnich aktiv na kazdou korunu kratkodobych zavazka.

hotova likvidita = 400 000 (28)
pohotova likvidita = ==
pohotova likvidita = 2,703 (29)

Hodnota pohotové likvidity je z hlediska financni stability velmi uspokojiva, protoze prevysuje
doporucené rozmezi 1-1,5. Naznacuje, Ze podnik dokdze kratkodobé zdvazky uhradit i bez
prodeje zasob, coz predstavuje pozitivni signdl pro véfitele a obchodni partnery. Pro zachovani
této Urovné je vsak duleZité pravidelné sledovat sloZeni aktiv a dbat na véasné inkaso
pohledavek.
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Okamzita likvidita

Ukazatel okamzité likvidity (Cash Ratio), vypocteny jako pomér hotovostnich prostfedkd a
ekvivalent( (400 000 K¢) ke kratkodobym zavazkam (148 001 K¢), dosahuje hodnoty 1,351. Tato
hodnota znamen3, Ze podnik ma k dispozici priblizné 1,35 K¢ okamzité dostupnych penéznich
prostfedk( na kazdou korunu kratkodobych zavazk.

kamzita likvidita = 400 000 (30)
okamZitd likvidita = T
okamzita likvidita = 2,703 (31)

Takto vysoka uroven okamzité likvidity je nad ramec bézné doporucovaného rozmezi (0,2-0,5)
a ukazuje na velmi silnou schopnost podniku okamzité dostat svym kratkodobym zavazk(im bez
nutnosti zpenéZeni zasob Ci inkasa pohledavek. Z hlediska finanéni stability se jednda o pfiznivy
vysledek, ktery svédci o vysoké platebni schopnosti. Na druhou stranu miZe naznacovat ne zcela
efektivni vyuzivani volnych financnich prostredk(, které by mohly byt alespon castecné
investovany do rozvoje podniku, modernizace ¢i jinych vynosnéjsich aktivit. Celkové Ize hodnotu
tohoto ukazatele povazovat za velmi dobry signal pro véritele a obchodni partnery.

V aktudlni situaci podnik disponuje vysokym objemem hotovostnich prostfedkd a penéznich
ekvivalentd, coZ je pouze provizorni stav souvisejici s poc¢atecéni fazi ¢innosti. Tento stav je dan
tim, Ze zatim neni zcela zfejma vySe kratkodobych zavazk(. Do budoucna se predpoklada, ze
hodnota ukazatele okamzité likvidity bude cinit ptiblizné 0,4, coz odpovidd béZné drovni v
daném odvétvi. To znamend, Ze kratkodobé zavazky budou pfiblizné 2,5krat vyssi nez
kratkodoby finan¢ni majetek.
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Zaver

Zavérem lze konstatovat, Ze hlavni vyzkumna otdzka prace — tedy zda je v lokalité Jihlava vhodné
a ekonomicky Zivotaschopné zaloZeni nové restaurace kombinujici ¢eskou a italskou kuchyni —
byla na zakladé provedenych analyz, marketingového prlizkumu a finanéniho planu jednoznacné
zodpovézena. Na zakladé shromazdénych dat a ekonomickych propoctl Ize usuzovat, Ze takovy
podnik mda v daném misté redlny potencidl uspét, zejména diky své poloze, volbé konceptu a
cilové skupiné. Vyzkum ukazal, Ze na trhu existuje prostor pro novou gastronomickou znacku,
ktera se odlisi dlrazem na kvalitu surovin, moderni prezentaci a pfivétivy servis. Pfedpoklady
ekonomické udrzitelnosti byly ovéfeny vypoclty navratnosti investice, cash flow i o¢ekavanym
vyvojem poptavky.

V ramci ovéreni hypotéz byla potvrzena prvni hypotéza, ze v Jihlavé chybi restaurace se stfednim
cenovym rozpétim, zamérena na kvalitni ¢eskou a italskou kuchyni. Druhd hypotéza — Ze
zakaznici ve véku 18-64 let preferuji kombinaci tradi¢ni a moderni gastronomie — byla taktéz
podporena vysledky dotaznikového Setfeni. Posledni hypotéza, Ze restaurace zaméfend na
poledni menu i vecerni posezeni ma vétsi Sanci na stabilni provozni vykonnost, byla rovnéz
potvrzena simulaci trzeb a analyzou navstévnich Spicek. VSechny tyto hypotézy se promitly do
konkrétnich podnikatelskych rozhodnuti, jako je oteviraci doba, volba cenové politiky ¢i navrh
interiéru.

Pfinosem autora k FteSeni dané problematiky je predevsim vytvofeni komplexniho
podnikatelského planu prizpGsobeného specifickym podminkdm lokalniho trhu. Tento plan
zahrnuje nejen teoretickou analyzu, ale i praktické prvky, jako je sestaveni menu, rozpocet
vybaveni, personalni strategie ¢i marketingovd komunikace. Autor také navrhl realisticky
financni plan vychazejici z redlnych trznich cen, nakladd a predikci. Origindlnim prvkem prace je
dliraz na propojeni tradice s modernim pojetim pohostinstvi, stejné jako pouZiti osobnich
zkuSenosti v gastronomii, které byly vyuzZity pti vytvareni provozniho ndvrhu restaurace. Dale byl
prinosny i ndvrh vizualni identity restaurace, v€etné nazvu , Hrochiano®, ktery propojuje osobni
znacku s konceptem podniku.

VyuZitelnost dosaZzenych vysledkd je znacna — nejen pro samotné otevieni konkrétni restaurace,
ale i jako vzorovy podnikatelsky plan pro jiné zacinajici podnikatele v gastronomii. Plan lze
snadno adaptovat pro jiné meésto nebo jiny koncept s podobnou strukturou. Prakticka
vyuzitelnost spociva zejména v propojeni ekonomickych ukazatell s marketingovymi poznatky
a v dlkladné pfipravé na realny provozni Zivot restaurace. Data z priizkumu mohou slouzit i jinym
podnikatellim v oblasti pohostinstvi na Vysocing, ktefi hledaji aktualni trendy spottebitelského
chovani v dané lokalité. VyuZiti prace je mozné rovnéz ve vyuce podnikatelského planovani na
odbornych Skolach.

V budoucnu by bylo vhodné navazat na tuto praci praktickou realizaci podniku a sledovanim jeho
vykonnosti v case. Vyzkum by mohl byt ddle rozsifen o hlubsi analyzu konkurence nebo
podrobnéjsi rozbor spotrebitelskych preferenci, naptiklad podle vékovych skupin, stravovacich
navykl nebo vlivu sezénnosti. Dalsi smér badani by se mohl zamérit také na digitalizaci sluzeb v
gastronomii, napfiklad prostfednictvim mobilnich objednavek, rezervaci ¢i vérnostnich systém.
Rovnéz by bylo pfinosné sledovat dlouhodoby dopad inflaéniho vyvoje a ménici se ceny surovin
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na udrZitelnost podnikani v tomto odvétvi. Prace tak vytvari dobry vychozi bod nejen pro realné
podnikdni, ale i pro dalsi akademické i praktické zkoumani v oblasti gastronomie.
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PFilohy
Priloha A: Dotaznik
Obecné otazky

1. Jak Casto navstévujete restaurace v Jihlavé a okoli? (Jedna odpovéd)
e Denné
e Neékolikrat tydné
o Nékolikrat mésicné
e Méné Casto
e Vibec
2. Jaky je Vas nejoblibenéjsi podnik v Jihlavé a okoli?
e Oteviena odpovéd
3. Co Vas nejvice motivuje k navstéveé restaurace? (Vice odpovédi)
e Kvalita jidla
e C(Cena
e Prostredi
e Atmosféra
e Recenze
e Doporuceni
e Poloha a dostupnost

e Jiné
4. Jaky typ kuchyné preferujete? (Jedna odpovéd)
o Ceskd
e [talska
o Asijska

e Americka (burgery, barbecue)
e Vegetarianska/veganska
e Spanélskd
e Mexicka
o Arabska
5. JelikoZ jste oznacili odpovéd', asijska”, tak vyberte které kuchyné preferujete. (Vice
odpovédi)
e Cinska
e Japonska
e Vietnamskd

e Thajska
o Korejska
e Indickd

e Jiné
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6. Proc navstévujete restaurace v Jihlavé a okoli? (Vice odpovédi)
e Oslava
e Pracovni schlizka
e Setkanis kamarady
e Rodinné setkani
e Zaméstnanecky obéd
e Poledni menu
e Snidané
e Bézné stravovani

Kvalita a sluzba

7. Jak hodnotite kvalitu jidla v restauracich v Jihlavé a okoli?
e 1=velmiSpatné; 5 = vynikajici
8. Jak hodnotite pomér cena/vykon jidla v restauracich v Jihlavé a okoli?
e 1=velmispatné; 5 = vynikajici
9. Jak duleZité je pro Vas obsluha pfi hodnoceni restaurace? (Jedna odpovéd)
e Velmi dllezité
e Spise dulezité
e Neutralni
e SpiSe nedllezité
e Vibec nedlleZité
10. Mate zkuSenosti s nedostatecnou kvalitou sluZzeb v restauracich v Jihlavé a okoli?
e Ano
e Ne
11. Jelikoz jste odpovédéli ,, Ano,” vyberte z nasledujicich moznosti, v pfipadé, Ze chcete
doplnit, pouZijte i moznost ,Jiné.” (Vice odpovédi)
e Nekvalita obsluhy
e Studené jidlo
e Spinavé toalety
o NepohodIné Zidle
e Spatné osvétleni
e Zastaraly ndbytek
e Poskozena podlaha
e Chybéjici odkladaci prostor
e Nepfijemnd viné v interiéru
e Jiné
12. Jaka je podle Vas uroven Cistoty a hygieny v restauracich v Jihlavé a okoli?
e 1 =velmispatna; 5 = vynikajici

Cenova dostupnost

13. Kolik priimérné utratite za jedno jidlo v restauraci? (za jednoho clovéka bez piti) (Jedna
odpovéd)
e Do 149 K¢
e 150-249 K¢
e 250-399 K¢
e Vice neZ 400 K¢
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14. Kolik priimérné utratite za piti v restauraci? (za jednoho ¢lovéka) (Jedna odpovéd)
e D099 K¢
e 100-149 K¢
e 150-249 K¢
e 250-399 K¢
e Vice neZ 400 K¢
15. Povazujete ceny v restauracich v Jihlavé a okoli za pfimérené? (Jedna odpovéd)
e Naprosto souhlasim
e SpiSe souhlasim
e Nemohu posoudit
e SpiSe nesouhlasim
e Naprosto souhlasim
16. Jaky mate nazor na nabidku v polednim menu v restauracich v Jihlavé a okoli? (Jedna
odpovéd)
e Naprosto dostacujici
e SpiSe dostacujici
e Neutrdlni nazor
e SpiSe nedostacujici
e Naprosto nedostacujici

Dostupnost

17. Jak dUleZita je pro Vas poloha restaurace? (Jedna odpovéd)
e Velmidllezita
e Spise dllezita
e Neutrdlni
e SpiSe nedUlezita
e Vilbec nedllezita
18. Jak ¢asto vyuzivate rozvoz jidla? (Jedna odpovéd)
e Denné
o Nékolikrat tydné
o Nékolikrat mésicné
e Méné Casto

e Vibec
19. Jaké aplikace pro rozvoz jidla z restauraci v Jihlavé a okoli pouzivate? (Vice odpovédi)
o Wolt
e Bolt food
e Foodora
e Jiné

20. Jak hodnotite kvalitu rozvozu v Jihlavé?
e 1 =velmispatné; 5 = vynikajici
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Trendy a preference

21. Jak dualezita je pro Vas nabidka vegetarianskych/veganskych jidel? (Jedna odpovéd)

Velmi dulezita
Spise nedulezita
Neutralni

Spise nedulezita
Vlbec nedllezita

22. Jak Casto si vybirate restaurace podle recenzi na internetu? (Jedna odpovéd)

Pti kazdé navstévé restaurace
Nékolikrat za mésic

Jednou za mésic

Jen parkrat do roka

Nikdy

23. Jaky mate nazor na koncept ,zero waste” v restauracich? (Jedna odpovéd)
- Koncept ,zero waste” se zaméruje na minimalizaci odpadu tim, Ze se véci znovu
pouzivaji, recykluji nebo kompostuji, aby co nejméné koncily na skladce

Naprosto podporuji
Spise podporuji
Neutralni nazor

Spise nepodporuji
Naprosto nepodporuji

24. Jaké nové typy restauraci byste v Jihlavé uvitali? (Vice odpovédi)

Cisté veganska a vegetarianskd restaurace

Street food restaurace

Pivni restaurace s gastronomickym parovanim (jidla, které se paruji s pivem)
Mexicka restaurace

Arabska restaurace

Jiné

25. Jelikoz jste oznacili v predeslé otdzce ,Street food restaurace,” jaky typ Street food
restaurace byste preferovali? (Jedna odpovéd)

Mexicka kuchyné

Americkd kuchyné (burgery, hot dogy, ...)
Shawarma (kebab)

Japonskd kuchyné

Thajska kuchyné

Indicka kuchyné

Jiné

Specifické otazky

26. Kde radéji navstévujete restaurace v Jihlavé? (Jedna odpovéd)

Centrum
Okraj
Nezalezi
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27. V jaky €as nejcastéji navstévujete restauraci? (V pfipadé, Ze ¢as zasahuje do dvou
bod(, oznacte oba body) (Vice odpovédi)
e (Od oteviraci doby do 14:00
0Od 14:01 do 16:00
0Od 16:01 do 20:00
e (0d 20:01 do zaviraci doby
28. Jak casto chodite na snidani do restauraci? (Jedna odpovéd)

e Denné

o Nékolikrat tydné

e Neékolikrdt mésicné
e Nékolikrat do roka
e Méné Casto

e Vibec

Demografické otazky

29. Pohlavi (Jedna odpovéd)

Muz
Zena

30. Bydlisté (Jedna odpovéd)

Jihlava
Okoli Jihlavy do 20 km
Okoli Jihlavy nad 20 km

31. Vék (Jedna odpovéd)

32. Mésicni ptijem na osobu (Jedna odpovéd)

17 a méné
18-26

27-49

50-64

65 a vice
Nechci sdélovat

Do 10.000 K¢

10.001 - 20.000 K¢
20.001 — 26.001 K¢
26.001 — 33.000 K¢
33.001 —45.000 K¢
45.001 - 70.000 K¢
Vice nez 70.000 K¢
Nechci uvést
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