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1 UvoD

Uc¢elem vypracovani podnikatelského planu bez ohledu na obor je konkretizace predstavy
zamysleného podnikatelského projektu. Jeho podrobné zpracovani pak slouzi k predikci
pravdépodobného vyvoje, ktery ma vramci realizace projektu nastat. Zasadni roli hraje
zejména ekonomicka stranka zaméru — tedy finan¢ni plan a to, jak ma zpracovatel v umyslu
zajistit, aby byl zdmér ekonomicky hodnotny, ale i dlouhodobé udrzitelny. Tato funkce
prihlédneme-li k situaci, ve které se dnes cely svét (az na par vyjimek) nachazi. Z divodu
pandemie COVID-19 dnes musi podniky nejen v oboru gastronomie bojovat o preziti
a zplsob svého provozu musela prehodnotit vétSina z nich. V nejslozitéjsi situaci se pak
nachazi ty podniky, které plsobi na trhu Cerstvé a nemaji tak za sebou roky zkusenosti, pevné
vztahy s dodavateli, stalou zakaznickou zakladnu apod. Precizné zpracovany podnikatelsky
plan se tak stava nutnosti a mize jiz stavajicim d¢i zacinajicim podnikiim pomoci nejen
prekonat tuto nestastnou dobu, ale rovnéz ovérit flexibilitu zamysleného projektu a jeho

dlouhodobou ekonomickou udrzitelnost.

Zpracovanim podnikatelského planu v oboru gastronomie se zabyva i tato diplomova prace.
V prvni casti byly identifikovany predevsim zasady jeho zpracovani spolu se specifikaci
ojedinélosti, které musi byt brany v potaz pravé pri podnikani v gastronomii. V nasledujici
praktické casti pak doslo ke zpracovani samotného zaméru na zamysleny projekt, kterym je
veganskeé bistro. V ramci tohoto planu pak bylo prihlédnuto pravé k aktualni situaci, a tomu,
Ze prestoze cely svét doufa a veéri ve vymyceni viru, nasledky si nase spole¢nost nejspise
ponese i po prekonani jeho nejagresivnéjsi faze a jeho naslednému Utlumu. Pravdépodobné
je mozno ocekavat zmény ve spotfebnim chovani, a to jak z hlediska pfistupu k masnému
pramyslu jako celku, jehoz nehygienické praktiky maji s nejvétsi pravdépodobnosti
za nasledek samotny vznik viru, tak z hlediska pfistupu k setkavani a shromazdovani lidi —
v nasem pfipadé zejména v uzavrenych prostorach restauraci. Proto tedy vegan stravovani
v podniku, jez bere ohled na Zivotni prostredi a dochazi v ném k minimalni kumulaci osob
v uzavieném prostoru, je zpuUsob, jakym byla zohlednéna jak stavajici, tak predpokladana

budouci situace a jak je v planu celit vyzvam, které s sebou tato doba prinasi.



2 LITERARNI PREHLED

2.1 VYZNAM PODNIKATELSKEHO ZAMERU

Aby mohl byt koncept podnikatelského zaméru blize poznan a popsan do detailu, je nejprve
nutno shrnout, Ze podnikatelsky plan (podnikatelsky zamér, business plan) je zasadnim
dokumentem pro budouciho i zacinajiciho podnikatele, i pro jiz existujici podnik, v jehoz
ramci ma v budoucnu dojit k uréitym zménam. Tento dokument ma podnikateli pomoci
v zahajeni podnikani ¢ivrozvoji nebo zméné jiz fungujicich firemnich aktivit. V ramci
podnikatelského planu je upresnéna plvodné ne zcela konkrétni predstava o podnikani
(v pfipadé tvorby planu pred zacatkem samotného podnikani). Cile a ¢asovy horizont
uvedeny v podnikatelském zaméru pak muizou pozdéji slouzit jako zdroj informaci
pro porovnani reality s tim, co bylo primarné naplanovano. (Cerveny, Ficbauer, Hanzelkovéa &

Kerkovsky, 2014)

Mimo specifikaci podnikatelskych aktivit definuje podnikatelsky plan rovnéz finanéni aspekt
podnikani, tedy to, jaky objem zdrojl je pro zacinajici ¢i stavajici podnikani potreba, jak budu
tyto zdroje ziskany avyuzity ajak bude zarucena nasledna navratnost téchto vloZenych
financnich prostifedkd. Podnikatelsky plan je tedy vyznamnym dokumentem pro potencialni
investory, banky, Ci dokonce najemce prostor, ktefi chtéji mit zaruku, ze podnikatel radné

promyslel vSechny nalezité aspekty podnikani a ma tedy Sanci uspét. (McKeever, 2019)

Dale pak mulze podnikatelsky zamér pomoci podnikateli odhalit pfipadné nedostatky
Ci problémy jeho planu, atedy predejit neuspéchu — muze setotiz stat, ze v pribéhu
sepisovani business planu dojde k zjisténi, Ze je podnikatelsky zamér nerealny, a tedy nema
smysl s nim vlbec zacinat, jestlize sejiz v pribéhu jeho konkretizace objevily problémy.
Na druhou stranu vsak muze diky specifikaci podnikatelskych aktivit v ramci planu dojit
ke zlepSeni zamyslené koncepce podnikani, nalezeni novych moznosti ¢i alternativnich reseni,
které se ve findle mohou prokazat jako vynosnéjsi, a tedy vhodnéjsi k realizaci. (McKeever,

2019)

V neposledni fadé pak podnikatelsky plan predstavuje detailni a uceleny souhrn informaci

tykajicich se pravé zamysleného podnikani — at' uz jde oinformace ohledné odvétvi



podnikani, trhu, zakaznika, na kterého je cileno ¢i existujici konkurence, se kterou bude nutno
se o trh délit. Ucelené pak tyto informace v budoucnu poslouzi k pribéznému vylepsovani
podnikatelskych aktivit, tedy spatfeni avyuziti moznych prilezitosti ci objeveni novych
cilovych skupin a potencionalné pak ik vyuziti téchto pfilezitosti dfive, nez tak ucini

konkurence. (Hill & Power, 2013)

Stru¢né, vyznam podnikatelského planu je nepopiratelny. Slouzi totiz jako podklad
pro rozhodnuti, jestli se do podnikani viibec poustét a jestli mad moznost uspét (na zakladé
shromazdénych informaci o konkurenci, primarnich nakladech, zakaznicich apod.). Tato
funkce podnikatelského planu je zasadni jak pro podnikatele samotného, tak
pro potencionalni investory. Dale pak slouZi jako privodce k zvladnuti podnikani, jelikoz
se v podstaté jedna o detailné zpracovany seznam aktivit, které je potfeba vykonat jak pred,
tak v prdbéhu podnikani (Casto spolu s casovym horizontem téchto aktivit a urenim
odpovédnosti za jednotlivé Cinnosti) + financnim rozpoctem na né. Podnikatelsky plan tak
predstavuje jakysi konkretizovany a detailni manudl. Na jeho zdkladé je pak mozno
pozorovat, méfit a predpovidat vyvoj podnikani — zdali se dafi dosahovat naplanovanych cild

-----

charakter. (Hill & Power, 2013)

JedineCnost podnikatelského planu spociva rovnéz vtom, zZe jsou v ném zobrazeny vize
samotného vlastnika podnikani, bez jeho participace tedy podnikatelsky plan nemuze
vzniknout — aby podnikatelsky plan plnil svou funkci, neni mozné, aby byl zpracovan treti

nezainteresovanou stranou. (Hill & Power, 2013)

2.2 OBVYKLA STRUKTURA PODNIKATELSKEHO ZAMERU

Podnikatelsky plan nema zcela pevnou strukturu a jeho podoba se tedy v riiznych publikacich
mUze lisit — napriklad co se tyka poradi jeho ,kapitol” apod. Tyto odliSnosti jsou vSak obvykle
pouze formalniho charakteru a plan vzdy kompletné zohlednuje vSechny dilezité stranky
podnikani. Pokud je podnikatelsky zamér sestavovan jakozto dokument pro potencionalni
investory & banky, mél by zohledfovat jejich poZadavky na jeho strukturu. (Safrova Drasilova,
2019)

Jedna z alternativ struktur podnikatelského planu dle Safrové Drasilové (2019) je nasledujici:



1. TITULNi STRANA - PREDSTAVENiI PODNIKU
V této kapitole je dllezité zminit zakladni informace tykajici se podnikatelské ¢innosti, ktera je
v ramci planu popisovana. Jedna se zejména o oznaceni dokumentu jako podnikatelsky plan,
nazev zamysleného podniku i projektu ajeho logo (pokud je jiz zpracované), uvedeni
autora/0 a pfipadné idatum a misto sepsani planu. Dulezité je vramci této kapitoly,
ale i celého dokumentu dodrzovat formalni nalezitosti, tedy pouzivat jeden typ pisma a prilis
si nezahravat s jeho velikostmi. Celkové by pak dokument mél mit Cisty a profesionalni vzhled

a informace by méli byt zpracovany jednoduse a prehledné.

2. SHRNUTi ZAMERU
Zde by mély byt stru¢né shrnuty vSechny hlavni aspekty zaméru tak, aby shrnuti ve Ctenafri
vzbudilo zajem o precteni celého dokumentu. Toto shrnuti by nemélo rozsahové presahovat
1-2 stranky, tato kapitola by tak méla byt nabyta fakty tykajicimi se podnikatelské pfilezitosti.
Aby bylo v ramci shrnuti zminéno opravdu vse dulezité, je zadouci tuto kapitolu sepisovat az
na konci, tedy az po detailnim zpracovanim vsech ostatnich kapitol. Diky tomu je pak mozno

zdUraznit i napriklad kvantifikované cile zaméru apod.

3. PROFESNi A OSOBNi UDAJE O VLASTNICICH FIRMY
V této kapitole dochéazi k predstaveni podnikatele ¢i podnikatel(, ktefi se zamérem pfrichazi.
Jde o shrnuti jejich profesni kariéry, vzdélani, predchozich pracovnich zkusenosti a dalSich
relevantnich informaci. Toto predstaveni by rovnéz mélo byt pouze strucné, max. odstavec
na osobu. Mimo to by v ramci této kapitoli méla byt zminéna motivace k podnikani — co

zpracovatele k podnikani pfivadi a co ¢inni jeho zamér vyjimecnym.

4. POPIS PODNIKU

Tato kapitola by méla byt dale roz¢lenéna na dalsi 3 podkapitoly a to nasledovné:

4.1 Popis podnikatelské prileZitosti
Zde my mélo dojit k detailni identifikaci podnikatelské pfilezitosti, které ma podnikatel
v planu vyuzit. Jde tedy ovymezeni problému, kjehoz vyreSeni dojde diky nasledné

predstavenému produktu Ci sluzbé, se kterym podnikatel prichazi.



4.2 Popis vyrobku/ sluzby
V ramci této podkapitoly je do detailu predstavena presna podoba produktu ci sluzby, ktera

bude v ramci podnikani nabizena zakaznikdm.

4.3 Zajisténi potrebnych vstupt a dodavatelui
A nakonec je nutno urcit to, co vSechno je pro podnikani potfeba a jaké vztahy je nutno
navazat. DUraz je zejména na materialni zdroje pro kazdodeni fungovani podniku a potfebné

prostory pro podnikani.

5. POSTAVENi PODNIKU V RAMCI TRHU A KONKURENCE
Tato kapitola se vénuje analyze trhu, na kterém bude podnik plsobit a analyze konkurence,
kterd nana trhu jiz existuje. Zadouci je pouziti analytickych néstrojd a metod, které sam
podnikatel urci jako vhodné pro jeho zamér. V této kapitole by mél podnikatel dokazat, Ze je
obeznamen se situaci natrhu, naktery vstupuje a dokaze setak této situaci nalezité

prizpUsobit — tedy v ramci trhu uspét.

6. MARKETINGOVY PLAN
Tento plan je sestaven na zakladé drfive sebranych informaci aje zasadnim pro zamyslené
uplatnéni v ramci trhu. Je zde popsan cilovy segment zakaznikd co se tyCe napfiklad jeho
chovani, zivotniho stylu apod. — diky této identifikaci je moZno adekvatné zvolit cenu
produktu ¢i sluzeb, zplsob propagace a zpUsob, jakym bude produkt ¢i sluzba zakaznikovi

dorucovana.

7. PERSONALNIi ZDROJE A ORGANIZACNI PLAN
Zde dochazi ke shrnuti toho, jaké lidské zdroje ajaké mnozZstvi je potfeba k provozu
podnikani — na zakladé identifikace vSech cinnosti a kol dllezitych pro kazdodenni provoz.
V ramci této kapitoly jsou rovnéz urceny odpovédnosti za jednotlivé cinnosti — je tedy
identifikovana napln zamyslenych pracovnich pozic. Rovnéz je stanoveno, jaké je pozadované
vzdélani a zkuSenosti natyto potrebné lidské zdroje, tak ito, jaké budou naklady

na zameéstnance.



8. FINANCNI PLAN
V této kapitole dochazi ke kvantifikaci dfive nashromazdénych informaci, financni plan na né
tedy pfimo navazuje. Diky této kvantifikaci pak Ize posoudit ekonomickou vyhodnost zaméru.
Vramci finan¢niho planu je rozhodovano o zplsobu financovani firemnich aktivit, o
pfipadném investovani kapitalu, dochazi k fizeni cash-flow a ke stanoveni celkového

penézniho hospodareni podniku. (Grinwald & Holeckova, 2007)

Stanovena je téz strategie ziskavani financnich zdroji a vySe potrebného kapitalu pro
zahajeni podnikani a jeho nasledny provoz. Je rozhodnuto o pfipadné vlastni kapitalovée

Ucasti a tom, jak bude nakladano s pripadnym ziskem ci ztratou. (Landa, 2007)

Primarné tedy dochazi k vycisleni planovanych naklad( a vynosl (vynosy jsou odhadovany
na zakladé predpokladané poptavky) a na zavér i vysledku hospodareni. Informace jsou
zpracovany do tabulek, pfipadné grafd a tim dojde k jejich uceleni. V ramci financniho planu
je zadouci urcit optimistickou a pesimistickou situaci vyvoje (pfipadné i realistickou a vytvorit

tak varianty 3), kterda mdze v prdbéhu podnikani nastat.

Dle Srpové (2007) dochazi v ramci financniho planovani k sestavni nasledujicich vykazu:

Planovany vykaz zisku a ztraty — Informuje o planovaném vysledku hospodareni, tedy o
rozdilu planovanych vynos( a nakladl. Sestavuje na nékolik let dopredu, a tedy ukazuje
rovnéz planovany vyvoj tohoto vysledku hospodareni. Informuje napfiklad o tom, zda je
podnik v letech schopen splacet uUroky, zda vysSe generovaného zisku poslouzi k dalSim

zamyslenym investicim apod.

Planovana rozvaha - V rozvaze je zobrazen planovany stav aktiv, tedy majetku podniku
v ramci jednotlivych let a pasiv, tedy zdroju financovani tohoto majetku — zde je zachycena
struktura kapitalu podniku. Kapital je ¢lenén na vlastni a cizi — vlastni predstavuje zakladni
kapital, kapitalové fondy, fondy ze zisku, zisk/ztratu minulych let a vysledek hospodareni. Cizi

zdroje pak obsahuji dlouhodobé zavazky, kratkodobé zavazky a rezervy.



V rdmci aktiv je majetek clenén na dlouhodoby a obézny. Majetek dlouhodoby je dale ¢lenén
na nehmotny, hmotny a financni. Obézny majetek pak na zasoby, pohledavky a financni

obézny majetek. Rozvaha je sestavovana k 31.12. roku, tedy ke konci ucetniho obdobi.

Planovany vykaz cash-flow — Podnik zde identifikuje predpokladané prijmy a vydaje,
podrobnost tohoto vykazu se pak odviji od kapitalové narocnosti podnikani. Vykaz Ize

roz¢lenit na cash-flow z provozni ¢innosti, z investi¢ni ¢innosti a financni Cinnosti.

V této kapitole by mél byt rovnéz urcen bod zvratu a zakladni financni ukazatele jakozto
nastroje financni analyzy, diky kterym je mozno porovnat vysledky podniku v ¢asovém
horizontu, tedy jejich vyvoj v letech. Na zakladé téchto je rovnéz mozno posoudit pravé
realizovatelnost podnikatelského zdméru.

VSechny vypocty a informace by mély byt podlozeny jinymi daty a materialy, které je pak

mozno prilozit na konec dokumentu. (Siman & Petera, 2010)

9. RIZIKA PROJEKTU
Tato kapitola se zaméfuje na identifikaci moznych rizik, nakteré je mozno v pribéhu
podnikani narazit, a tim umozni predejit jakémukoli negativnimu prekvapeni. Zvazeni rizik
podnikani rovnéz predstavuje hlubokou zainteresovanost budouciho podnikatele a jeho
realisticky pohled na véc.

10.PRILOHY
Na konec dokumentu jsou pak pfilozeny veskeré relevantni materidly a dokumenty, které
slouzi jako podklad pro dfive zmifiované informace — v textu na né musi byt vzdy nalezité
odkazano. Jedna se napriklad o technické plany, formulare, smlouvy, doklady, rozsahlejsi

tabulky ¢i seznamy, nakresy apod. (Safrovéa Drasilova, 2019)

Timto byla identifikovana formalni struktura podnikatelského planu. Jelikoz jde o rozsahly
soubor informaci tykajicich se raznych aspektl podnikani, vizualni stranka zpracovani
podnikatelského planu mize hrat znacnou roli jak pro zpracovatele samotné, tak pro banky
Ci jiné zainteresované strany, na jejichz rozhodnuti stoji samotna existence projektu. Jednou
z moznych pomlcek pro prehledné vizualni zpracovani planu je tzv. Business Model Canvas

(BMC), ramec vytvoren Alexanderem Osterwalderem v roce 2005, jehoz grafické znazornéni



vyplyva z Obrazku 1. Jedna se o nastroj strategického managementu, ktery pomaha pravé
pri tvofeni a konceptualizaci nového podnikatelského projektu Ci pfi prepracovavani jiz
existujiciho. Jednoduchost a prehlednost tohoto zpracovani napomaha klepsi orientaci

a klade dlraz na identifikaci zakladnich podnikatelskych aktivit. (SOMINUTES, 2017)

Jde tedy ozdznam toho, jak firma vytvari, zprostiedkovava a zachycuje hodnotu, jaka
hodnota je vibec vramci podnikani vytvarena a kdo je zakaznikem, kterému je hodnota

dorucovana. (Campbell, Gutierrez & Lancelott, 2017)

Vyhodou a hlavnim aspektem BMC je fakt, ze se jedna o strucny jednostrankovy dokument,
vramci kterého je podnikatelsky projekt rozdélen do 9 blokd. Témito bloky jsou dle
Osterwaldera & Pigneura (2010) nasledujici:

1) Zakaznické segmenty (Customer Segments) — urceni toho, kdo je cilovym zakaznikem
projektu;

2) Poskytovana hodnota (Value Propositions) — popis produktu/ sluzby, ktera prinasi
hodnotu zakaznikovi + to, jaky problém mu produktu/ sluzba pomuize vyresit;

3) Distribucni kanaly (Channels) — popis toho, jak podnik komunikuje se zakaznikem a jak
je zakaznikovi hodnota zprostfedkovavana;

4) Vztahy se zakazniky (Customer Relationships) — jaké vztahy se zakaznikem jsou zadoudi,
jaké vztahy a zachazeni zakaznik oCekava + jaké jsou naklady na udrzeni téchto vztah;

5) Zdroje pfijmu (Revenue Streams/ Revenue) — jaké jsou primarni a sekundarni zdroje
prijma u kazdého segmentu zakaznik( (napf. platba za vyuziti sluzby/ za produkt,
predplatné, pronajem);

6) Klicové zdroje (Key Resources) — jaké zdroje jsou zasadni pfi tvorbé hodnoty
pro zakaznika (fyzické, lidské, financni, ...);

7) Klicové cinnosti (Key Activities) — to nejdllezitéjsi, co firma v ramci své podnikatelské
cinnosti vykonava;

8) Klicova partnerstvi (Key Partners) — popis sité dodavatelll a partnerd;



9) Naklady (Cost Structure/ Costs) — vycet nejdllezitéjsich nakladd vznikajicich v ramci

podnikani a volba strategie pfi jejich spravé.

Obrazek 1: Business Model Canvas

. .K'ey Value Customer
Activities Proposition Relationships

Key
Partners

Costs Key Revenue
Resources Channels

drawings by JAM

Zdroj: Osterwelder, A. & Pigneur, Y. (2010)

2.3 SPECIFIKA PODNIKATELSKYCH ZAMERU V OBLASTI
GASTRONOMIE

V predchozi kapitole byla uvedena jedna zvariant toho, jak mulze vypadat struktura
podnikatelského zaméru. Avsak tato jeho podoba ma zcela univerzalni vyuziti. Konkrétni
podoba kazdého podnikatelského planu se pak odviji od oblasti, ve které ma podnikatel
v planu operovat. V pfipadé tohoto podnikatelského planu se jedna o oblast gastronomie.
Gastronomicky pramysl a podnikani v jeho ramci ma sva specifika, ktera je nutno pfi tvorbé
podnikatelského zaméru brat v ivahu. Chce-li podnikatel v ramci planu detailné popsat svj
zamér a zohlednit veskeré jeho nalezZitosti, je tfeba témto specifikim vénovat zvlastni

pozornost.

1. Cenova politika
Urceni cenové politiky je dle Jakubikové (2013) zasadnim krokem pfitvorbé jakéhokoli
podnikatelského planu — nehledé na odvétvi ¢i obor podnikani. Mezi mozné metody tvorby
ceny patfi napriklad stanoveni takové ceny, ktera vyjadfuje hodnotu produktu cisluzby
pro zakaznika, dale pak nasledovani cen konkurence, nastaveni ceny, jez respektuje

navratnost investic, cena dle poptavky, cena zohlednujici naklady aj. V ramci gastronomie
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a zejména pfi otevreni nového podniku bez jakékoli predchozi historie je vhodna kombinace
metod nasledovani cen konkurence a cena dle poptavky.

e Orientace na konkurenci
Prfi této metodé tvorby ceny se nejprve analyzuje cena obdobnych produktd Ccisluzeb
u podobnych podnikll — v pfipadé gastronomie je pak soustfedéno na podniky ve stejné
lokalité a blizkém okoli, jelikoz pravé tyto ceny hraji vyznamnou roli pfi rozhodovani
zakaznika o tom, Cich sluzeb vyuzije — at uz na denni bazi i jednorazoveé.

e Orientace na naklady
Cena zohlednujici naklady je takova cena, jez pokryje veskeré naklady na vyrobu a distribuci
produktu/ sluzby. V pfipadé gastronomie tak v ramci ceny musi byt zohlednéna zejména cena
vsech vstupl plus cena prace (na pfipravu pokrm(, obsluhu aj.). Cena tak mimo jiné
predstavuje kvalitu pouzitych surovin. Tato metoda stanoveni ceny predstavuje dolni hranici,
horni hranici udava pravé konkurence, ¢i poptavka.

2. Oteviraci doba
V ramci volby oteviraci doby podniku musi byt zohlednéno zejména to, na jakého zakaznika
se snazi podnik zacilit, a jaké je zakaznikovo spotfebni chovani. Napfiklad jde o rozhodnuti,
zda bude podnik otevren jiz od rannich hodin s tim, Ze jsou nabizeny i snidang, ¢i zda se chce
podnik zamérit mimo obédy spiSe na vecerni provoz. V ramci volby oteviraci doby pak rovnéz
nastava otazka, zda bude podnik nabizet rozvoz — pak je nutno rozhodnout, zda bude rozvoz
nabizen v ramci celé oteviraci doby ¢i nikoli.
Pfi procesu stanovovani oteviraci doby podniku je dulezité se navéc divat z pohledu
zakaznika, atedy zvolit oteviraci dobu, ktera bude nejvice vyhovovat jeho potrebam.
(Borosky, 2019)

3. Cilovy zakaznik
Analyza cilové skupiny je nutnosti pred zacatkem jakéhokoli podnikatelského projektu a jejim
cilem je vymezeni trzniho segmentu a zakaznika. V oblasti gastronomie je trh z pravidla
omezen na konkrétni lokalitu podniku, potencionalni zakaznici jsou tedy ti, ktefi v lokalité
bydli, pracuji nebosevni pravidelné ¢i prilezitostné nachazi. Témto potencidlnim
navstévnikim by tak méla byt vénovana hlavni pozornost — je nutno poznat jejich potreby
a pozadavky. V ramci této analyzy je mozno vyuzit informace o trhu napfiklad poskytnuté

Ceskym statistickym Gfadem. (Srpova, Rehof & kol., 2010)
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4. Zaméstnanci
Jednim z vyznamnych faktor( pfi hodnoceni kvality gastronomického zafizeni i pfi jeho
samotném vybéru navstévnikem je pravé personal, se kterym se zakaznik v ramci zafizeni
setka. Jak uvadi RaSovska & Ryglova (2017), lidé jsou zakladnim prvkem urcujicim kvalitu
sluzeb. Personal se z velké casti podili na tom, jak je zafizeni vnimano zakaznikem. Vhodné
zvoleny personal by mél byt schopen v zakaznikovi vzbudit pocit jedinecnosti a také toho,
Ze je s nim jednano s respektem.
Vlastnosti, které by vhodné zvoleny personal mél mit, jsou napfiklad vstficny pfistup
k hostim, vSimavost, pohotovost, profesionalni pristup a odbornost, rovnéz pak jejich vzhled
a upravenost hraji roli.

5. Podnajem, prostory
Volba prostor k podnikani, atedy ijejich lokality je klicovym rozhodnutim, které ma
dlouhodoby a zasadni dopad na Uspesnost nového podnikani — jednéa se totiz o rozhodnuti
strategického vyznamu bez moznosti zmény v kratkém horizontu. Je tedy nutno vybéru
vénovat znacnou pozornost. (Zamazalova, 2008)
V pfipadé gastronomického zafizeni existuji faktory, které by mély byt zvazeny pred ucinénim
tohoto rozhodnuti. Pfes to, Ze cena najmu hraje zasadni roli, neméla by byt hlavnim kritériem
rozhodnuti — napfiklad predstavuje-li nizka cena narocné Upravy interiéru/exteriéru. V prvni
radé je tedy zadouci poohlizet se po prostoru, ktery spliuje pozadavky Ucelu — co se tyka
velikosti, rozloZeni interiéru, feSeni pfivodu vody a elektfiny, ale i lokality, ve které je cilem
ziskat zakazniky. (McKeever, 2010)

6. Prostredi podniku
faktord, které rozhoduji o jeho Uspéchu — o tom, jak bude podnik zdkazniky vniman. Spolu
s jidlem, které zakaznik muze v podniku dostat a se zplsobem, jakym mu tato hodnota je
zprostiedkovavana, interiér a prostredi spoluutvari celkovou image restaurace. (Ryu, Lee &
Kim, 2012)
Pecotic, Bazdan a Samardzija (2014) ve své studii tykajici sevlivu interiéru podniku
na spokojenost zakaznikl uvadi nize uvedené aspekty prostiedi zafizeni, jez zékaznici
povazuji za nejvice dllezité — serfazeny jsou pravé dle duilezitosti na zakladé sebranych dat
v ramci studie, vybrany byly pouze ty nejvice relevantni. Kolektiv také uvadi, Ze jednotlivé

aspekty musi korelovat jak mezi sebou (napfiklad hudba s designem interiéru), tak s dalSimi
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faktory mimo prostfedi podniku (interiér korespondujici napfiklad s nabidkou restaurace).
Pri formulaci celkového konceptu restaurace je tedy zadouci tyto aspekty zohlednit jak

jednotlivé, tak jako celek a zajistit tak ucelenost zamysleného konceptu.

Aspekty:

= Velikost podniku

» Barvy, lazeni interiéru

= Rozvrzeni interiéru (postaveni stolt apod.)
= Design nabytku

= PohodInost nabytku

= Osvétleni

= Styl a hlasitost hudby

= Design a stav nadobi

7. Sluzby
To, jakym zplsobem zakaznik obdrzi svou objednavku v ramci gastronomického zafrizeni, ma
velky vliv najeho spokojenost. Jde konkrétné o proces objednani, doruceni a platby
za konzumaci. V dnesni dobé je ¢im dal tim vice mozné se setkat s formou obsluhy, kde je
lidsky kontakt vysoce omezen. Popularni se stava napriklad platba pomoci QR kdédu, kdy
zakaznik po stazeni mobilni aplikace a nasledném naskenovani koédu, ktery se vétSinou
vyskytuje napfiklad na stole, kde dochazi ke konzumaci, mlze provést platbu online

a restauracni zafizeni prosté opustit. (Smatana, 2019)

Je-li prihlédnuto k pandemické situaci, bezkontaktni zplUsob obsluhy méa potencial byt vice
vyuzivanym a oblibenym jak ze strany podnikd, tak ze strany zékaznikd. Podniky se
ale aktualni situaci snazi pfizplsobit ijinak, aby jejich provoz nemusel byt prerusen.
Restaurace se nyni soustredi zejména narozvoz (i svym zakaznikim nabizeji vydej jidla
na misté za prisného dodrzovani hygienickych zasad), a to predevsim za vyuziti sluzeb tretich
stran, rozvozcy, kterymi jsou napriklad Damelidlo, Wolt aj. (Pankova, 2020)

Jelikoz je v tuto chvili situace stale nejasna a nikdo nevi, jak dlouho jesté potrva cijaké si
spolecnost ponese nasledky, je pro podniky vhodné brat v ivahu tato omezeni od samého
zacatku. Jiz v rdmci planovani je tedy zadouci se soustfedit na omezeni lidského kontaktu
¢i na adekvatni Upravu toho, jakym zplsobem ke kontaktu dochéazi, aby mohla byt aplikovana

hygienicka Ci bezpecnostni opatreni.

13



8. Nabidka - pokrmy, produkty

Je zfejmé, Ze to, jaké pokrmy jsou v rdmci zafizen nabizeny, je nejvyznamnéjSim faktorem, jez
ovliviiuje spokojenost zakaznikd, atedy ijejich pfipadné udrzeni. Dle $éfkuchare Radka
Davida (2017) je dulezité rozhodnuti, zda bude v ramci podniku nabidka stala ci sezonni.
V pfipadé stale nabidky tak musi podnik zvazit to, zda potrebné suroviny budou dostupné
béhem celého roku. Nabizené pokrmy by také mély korespondovat s konceptem celého
podniku — tradicni Ceska restaurace by tak urcité neméla nabizet napfiklad pizzu. Rovnéz je
vhodné brat ohled nardzna dietni omezeni zakaznikd a zahrnout tak do jidelniho listku
napfiklad vegetarianské/veganské pokrmy ci napriklad pokrmy bez lepku. Nutno je rovnéz
brat ohled na cenové moznosti zakaznik(, je tedy zadouci zahrnout do menu jak drazsi, tak
levnéjsi polozky. Pred tim, neZ jsou jidla zafazena do stalé nabidky je vhodné je nejprve
ozkouset v ramci denni nabidky. Celkové je pak dulezité soustredit se zejména na takové
pokrmy, které maji kladné ohlasy zakaznika.

Mimo hlavni cinnost jakozto pfipravu Cerstvych pokrmd k okamzité konzumaci se podnik
mUze soustredit i na alternativni penézni prijmy. Napfiklad nabizet jiz predem pfipravené
potraviny jako jsou dezerty a sendviCe. Rovnéz je mozno v ramci zafizeni provadét degustacni
vecery Ci jiné akce, které rovnéz zvysuji povédomi o podniku. (Elkins, 2017)

V dnesni dobé povazuji zakaznici za pfidanou hodnotu fakt, Ze je pokrm pfipraven z bio
surovin, i Ze je pripraven ze suroviny lokalnich. Za kvalitu potravin pochéazejici z okoli jsou
pak ochotni si i pfiplatit. (Ocenaskova, 2020)

Dalsi moznosti je pak existence pouze denni nabidky, kterd se tedy kazdy den obménuje,
Ci Uplna neexistence menu, kdy je podnik provozovan ve stylu bufetu. V tuto chvili je vSak
nutno zplsob obsluhy prizplsobit situaci tak, aby byla dodrzena vSechny opatreni, tedy aby
nedoslo k pfipadnému prenosu jakékoli nakazy mezi zakazniky navzajem dijinak. V pfipadé
dovozu je pak dulezité ito, jakym zplsobem je jidlo zabaleno a dopraveno zakaznikovi.

(Zandonadi, 2020)

9. Marketing
ZplUsob propagace gastronomického zafizeni se znacné lisi od propagace jiného druhu
podnik{. Reklama je totiz orientovana zejména na lokalniho zékaznika a je tedy nutno zvolit

vhodny zpUsob, jakym zplsobem ma k jeho osloveni dojit.
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Dnes se zadny podnik, ktery chce naldkat nové zakazniky, komunikovat a interagovat s nimi,
neobejde bez socialnich siti. Vramci marketingu restaurace je nutno se neustale
prizpUsobovat trendiim a tomu, v cem zéakaznik sam vidi hodnotu. Podniky tak mohou vyuzit
kampani v ramci Facebooku, Instagramu a jinych siti. Vyhodou této formy oslovovani je
v pfipadé restaurace fakt, Ze je mozno kampan cilit napfiklad na lokalitu, demografické udaje,
zajmy apod. V ramci sociadlnich médii pak zakaznici také mohou sdilet své zkusenosti, Cist si
recenze a muze rovnéz dochazet k interakci mezi nimi a podnikem.

Zakaznik ma v dnesni dobé diky internetu k dispozici nepreberné mnozstvi jednoduse
dohledatelnych informaci, dobre zpracovana webova stranka obsahujici veskeré potrebné
informace a kvalitni fotografie je pak zasadni. Napriklad Ucet v ramci Google My Business
podniku umozni, aby byla webova stranka restaurace zobrazena v lokalnim vyhledavani,
napriklad v pripadé, kdy zakaznik zada do vyhledavace ,nejlepsi restaurace v okoli”. Tento
vyhledavaci dotaz pak potencionalniho zdkaznika informuje o presné adrese podniku,
telefonnim Cisle, oteviraci dobé i pravé o zkusenostech predchozich zakaznikd.

Dalsi v dnesni dobé oblibenou formou propagace se stava oslovovani influencerl (tj.
osobnosti prezentujicich se na platformach jako je YouTube, Instagram apod.) a jejich pozvani
do podniku. Dilezité je, aby se pak influencer verejné vyjadril jak k sluzbam, tak k celému
zazitku z restaurace. (Malik, 2019)

Dle Raye Ramona (2013) je mnoho zplsob(, jak vytvofit a utuzovat vztah se zakaznikem,
avSak klasické zplsoby v porovnani s moznostmi dnesni digitalni komunikace jsou velmi
pomalé a rovnéz je slozité tento vztah jakkoli méfit. Naopak pomoci Facebooku, Instagramu
a jinych forem digitalni komunikace lze angazovanost zakaznika méfit snadno, je jednodusi
potencionalniho zakaznika oslovit a rovnéz zakaznik sam muze lehce komunikovat zpét.
Stejné tak komunikace mezi zakazniky navzajem je snadnéjsi nez kdy pred tim. Dnes je tedy
tento zpUsob propagace vice efektivni nez napriklad TV reklama, radio, billboardy ci jiné.
Podnik je pak mozno registrovat v ramci gastronomickych ¢i cestovatelskych platforem jako
je Tripadvisor, kde zéakaznici sdili zkuSenosti s navstévou podnikd ¢i Zomato, kde mohou
zakaznici nalézt menu podnikd spolecné s fotografiemi, které sdili pfedchozi navstévnici. Diky
registraci na TripAdvider.cz je pak mozno oslovit inapfiklad zahrani¢ni zéakazniky, jez
se nachazeji v okoli restaurace a pomoci této webové stranky (¢i mobilni aplikace) hledaji

nejvhodnéjsi misto, kde se ten den obcerstvi. (Tripadvisor, 2021)
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10. Financni plan

Financni plan je samozrejmosti pfi tvorbé jakéhokoli podnikatelského planu. Diky detailnimu
financnimu planovani maze dojit k odhaleni toho, zda ma zamér dostatecny potencial a zda
je projekt vibec schopny generovat zisk. Pokud si pro zacatek podnikani subjekt bere
napriklad bankovni Uvér, je nutno ovéfit, zda ma podnik schopnost generovat dostatecné
prostfedky najeho pravidelné splaceni. Finan¢ni plan by mél byt vypracovavan vzdy
na minimalné 12 mésicd dopredu. Jeho castmi jsou zpravidla plan nakladd a vynosu
plynoucich z provozu, plan cash-flow, planovany vykaz zisku a ztraty, planovana rozvaha,
vypocet bodu zvratu, hodnoceni efektivnosti a navratnosti investice, aj. (Srpova & kol., 2011)

V ramci finan¢niho planovani dochazi rovnéz k rozhodnuti o zplsobu financovani projektu,
ato jak ofinancovani bézného provozu, tak pripadné dalSich investic. Dale pak dochéazi
k rozhodnuti o pfipadném investovani kapitalu za uc¢elem jeho zhodnoceni a celkové pak
k urceni planovaného penézniho hospodareni. Diky tomuto planu je mozno urcit potrebny
kapital k zahajeni podnikani ijeho strukturu — s ohledem na jeho cenu a také riziko, které

danéa podoba kapitalu predstavuje. (Synek, 2010)

11. Sezonnost vstupti
Pro podniky v oblasti gastronomie je specifickd rovnéz sezonnost vstupl uzitych v ramci
provozu, jedna se zejména o zeleninu, ovoce ajiné suroviny. Pravé ztoho dlvodu tak
podniky casto upravuji nabidku v zavislosti na pravé dostupnych ingrediencich. Zejména
v zimnich meésicich je totiz nabidka zeleniny a ovoce omezena, také ceny pak fluktuuji

v zavislosti na dostupnosti téchto vstupu. Je tedy nutno toto omezeni zahrnout do planovani.

2.4 HLAVNI PREDPOKLADY USPESNOSTI

Vyznamnou roli v ramci tvorby podnikatelského planu hraje fakt, Ze se budouci podnikatel
dlsledné informuje jak o vnitfnim, tak o vnéjSim okoli, které mlze jeho at uz budoudi,
Ci stavajici podnikani ovlivnit. Toho muize dosahnout napfiklad pomoc SWOT analyzy. Tato
analyza se vénuje auditu pravé jak vnitfniho, tak vnéjsiho okoli. Diky této analyze muze
podnikatel narazit na problémy ¢i naopak pfilezitosti, které by jinak odhaleny nebyly. (Kotler

& kol., 2007)
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U vsSech faktord, které jsou vramci analyzy zvazovany, je zasadni, jaka dulezZitost
Ci pravdépodobnost je jim prifazena, je zadouci se soustredit zejména na ty nejvyznamnéjsi —
jedna se tedy spiSe o uzsi seznam polozek. (Kotler & kol., 2007)

Faktory, jez vramci SWOT analyzy maji vliv na podnikani, jsou rozdéleny do 4 kategorii,
optimalni mnozZstvi faktorl pro kategorii je 5 (muUze se vsak stat, Ze napfiklad u hrozeb
Ci prilezitosti nebude mozno naleznout faktor zadny). Tyto 4 kategorie jsou vymezeny jiz
samotnym nazvem analyzy — SWOT totiz predstavuje pocatecni pismena pravé téchto

kategorii, a to nasledovné:

e S - Strengths (silné stranky)
e W - Weaknesses (slabé stranky)
e O - Opportunities (pfrilezitosti)

e T - Threats (hrozby/ ohrozeni)

Na zakladé urceni faktorl ovliviujicich podnikani a jejich zafazeni pod pfislusnou kategorii
jsou téz urceny vazby mezi faktory, které mohou byt pozitivni, negativni ¢i mohou byt beze
vztahu. (Srpova, 2011)

V nasledujicim zpracovani SWOT analyzy jsou uvedeny priklady, jak mohou vypadat tyto

faktory ovliviujici prostredi podniku — v pfipadé gastronomického zafizeni.

Tabulka 1: SWOT analyza

SILNE SLABE o
STRANKY STRANKY HROZBY PRILEZITOSTI

pfijemny personal; evysokeé rezijni *nezajem soslovit cely trzni

vyhodn4 lokalita; naklady; zakaznik{; segment v lokalité;

*nizka cena; enespolehlivi enasledky *rozvoz;

T el dodavatelé; pandemie; «néasledovat trendy;
eneznamy druh enova konkurence kvalitni vztah se

kuchyné. v oblasti. zakaznikem.

Zdroj: Filak, P. (2018), vlastni zpracovadni

2.5 NEJCASTEJSI CHYBY PODNIKATELSKYCH ZAMERU

Nyni jsou identifikovany nejcastéjsi chyby, které se pfi zpracovani podnikatelského planu

mohou objevit a je nutno sejim pokud mozno vyvarovat. Faktem je, Ze s nejvétsi
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pravdépodobnosti se plan v zavéru bude opravdu lisit od reality, ktera nastane. To se vSak da
oCekavat, jelikoz vramci planu je pouze odhadovan vyvoj do budoucna a jde pouze
o predpoklad, o odhad toho, co podnikani prinese. Pfesto je vSak nutno se pfi tvorbé zaméru
opirat oredlna Cciopodstatnénd data acelkové se snazit budoucnost predpovédét co
nejpresnéji. (Berry, 2018)
Zakladnimi chybami, kterych by mélo byt snahou se pfi zpracovani zaméru vyvarovat, jsou
nasledujici:

¢ Nesrozumitelnost
Zasadou pro zpracovani podnikatelského zaméru je predevsim jeho srozumitelnost, v popisu
zamysleného podnikani je tak tfeba se vyhnout slozitym souvétim a prfehnanému pouzivani
pridavnych jmen, rovnéz je nutno, aby ctenar zdméru byl schopny pochopit zpracovatellv
myslenkovy pochod a neztracel sev mnozstvi informaci, které jsou mu prezentovany.
Na druhou stranu stru¢nost neni vzdy vyhodou — plan musi obsahovat vSechny nalezitosti. Je
vhodné wuzivat grafickych nastroji a tabulek, diky kterym bude plan prehlednéjsi
a v neposledni fadé rovnéz atraktivnéjsi. (Srpova, Rehot a kol., 2010)
Zpracovatel podnikatelského zaméru by se samo sebou mél vyvarovat preklepim,
gramatickym chybam, jazykovym nedostatkiim apod. Text by rovnéz mél byt spravné
strukturovan a je nutno dodrzovat formalni Upravu oficialnich dokumentg. (Safrova Drésilova,
2019)

¢ Netplnost, neurcitost
Pro tvorbu podnikatelského planu je zasadni zohlednéni kazdého aspektu podnikani,
prestoze se pisatelovo nadseni toci napfiklad zejména kolem produktu/sluzby, kterou se snazi
v ramci planu predstavit. Financni stranka véci, analyza konkurence i to, jak bude projekt fizen
od Uplného zacatku je stejné dulezité, jako pravé sluzba d&i produkt, kvili kterému
podnikatelsky zamér vibec vznika. VSechny tyto aspekty musi byt zpracovany kvalitné
a ddkladné — musi jim byt vénovana stejna pozornost. (Blackwell, 2004)

= Staticnost planu

Prestoze primarni Ucel podnikatelského zameéru je zaujmout potencionalni investory, slouZi
rovnéz k monitorovani progresu a tedy toho, jak se plan a realita od sebe lisi. Je tedy zadouci,
aby byl plan v pribéhu realizace aktualizovan a upravovan v navaznosti na to, jak se realna
situace vyviji. Plan tedy neni pouze statickym nastrojem, ale dokumentem, ktery zaznamenava

cely proces zmeény Ccipocatku podnikani. Zejména v dnesni dobé kdy je situace
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nepredvidatelna a podminky jak pro nova, tak existujici podnikani se neustale méni, je nutno
pravidelné plan pfizplsobovat. Zpracovavani planu tak neni jednorazovou aktivitou,
ale nekoncicim procesem. (Berry, 2018)

¢ Nezohlednuje rizika
Dalsi vyznamnou chybou je nezohlednéni rizik podnikani, prestoze riziko je znamou soucasti

podnikatelské ¢innosti. Dle Boitnotta (2019) se jedna se predevsim o tato rizika:

Ekonomické riziko — Tento druh rizika se odviji od faze, ve které se ekonomika pravé
nachazi. Od této faze se pak samo sebou odviji i trzby podniku. Je proto nutno toto riziko vzit
v Uvahu jak pfi planovani, tak pfi realizaci podnikatelského projektu. Je dilezité, aby podnik
tvoril dostatecné rezervy a mél tak k dispozici dostatecné cash flow k udrzeni podnikani

napriklad v pripadé ekonomické recese.

Provozni riziko — Operacni riziko mize mit jak vnitini, tak vnéjsi pfic¢iny. Témi muize byt
napriklad prirodni katastrofa i pozar, ktery poskodi provozovnu, technické potize, vypadek
proudu, lidské zavinéni apod. Dusledkem je pak omezeni (i zastaveni provozu podnikani,
rovnéz tedy pozastaveni generace pfijmd. V ramci planu tedy mdze byt zohlednéna prevence

provozniho rizika a to, jak by byla situace pfi nastani situace resena.

Financni riziko — Financnim rizikem se rozumi riziko plynouci z financnich aktivit podniku,
tedy napriklad riziko neschopnosti splacet dluhy. Prevenci vzniku tohoto rizika je zajisténi

vétsiho mnozstvi prijmovych tokd, z kterych je pak mozno dluh splacet.

Riziko konkurence — V ramci planu musi byt zohlednéna existence konkurencnich podnik
a jejich vliv naplanované podnikani. Forma prevence tohoto rizika je pak neustalé
zdokonalovani a zlepSovani sluzeb/produktll, inovace a udrzovani vztahu se zakaznikem,

jemuz je nutno naslouchat.

Dalsimi riziky, ktera je potfeba v podnikatelském zaméru zohlednit jsou napfiklad rizika trzni,
legislativni, politickd, informacni, marketingova, rizika spojena s lidskym faktorem apod.
V navaznosti na druh podnikani je rovnéz dilezité zvazit pojisténi jakozto formu prevence

rizika. (Fotr & Soucek, 2005)
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Pokud podnikatelsky plan obsahuje vySe zminéné nedostatky, jedna se o zkresleny pohled
na zamysleny projekt a jeho realizace se pak pravdépodobné neobejde bez problémd, které
mohou mit ifatalni nasledky. Zasadni tedy je, aby podnikatelsky plan presvéddil
potencionalniho investora otom, Zesvé penize vlozené do projektu ziska zpét spolu
se smluvenymi Uroky — tedy, Ze podnikatel bude vytvaret dostatecné prostredky pro splaceni
dluhu - a Ze diky vlozenym prostfedkim ma projekt Ci podnik potencial rychlejsiho ristu.

(Hrazdilova-Bockova, 2016)
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3 CiLE A METODIKA PRACE

3.1 CiL

Cilem této diplomové prace je zaméfit se na specifika pfi tvorbé podnikatelského zaméru
v oblasti gastronomie. Pro konkrétni projekt bistra predlozit kompletni podnikatelsky zamér
za Ucelem ziskani zdroju financovani a provéreni jeho ekonomické udrzitelnosti. Formulovat

doporuceni, které z variantnich feseni je pro subjekt nejvyhodnéjsi.

3.2 METODIKA

V ramci praktické casti této prace dojde kaplikaci teoretickych poznatkl a nasledné
formalizaci zaméru zamysleného gastronomického zafizeni. Dojde k predstaveni samotného
podniku a celé jeho koncepce. Budou urceny nejvyznamnéjsi konkurencni podniky na zakladé
vicekriterialniho hodnoceni - dojde tedy ke stanoveni kritérii, jejich vah, bodovému
ohodnoceni jednotlivych kritérii pro kazdy podnik a naslednému urceni celkového poctu

bodu. Poté bude urcen zplsob boje s touto konkurenci.

V ramci marketingového planu dojde k segmentaci zakaznik( a uréeni zpisobu marketingové
komunikace dle daného segmentu. Rovnéz budou vycisleny naklady na celkovou
marketingovou komunikaci.

Dale bude vytvorena SWOT analyza dle Srpové (2011), kdy budou identifikovany silné a slabé

stranky projektu, také prilezitosti a ohrozeni.

V casti financniho planovani dojde k predikci naklad( a vynosd — v ramci trzeb pak bude
definovana pesimisticka a optimisticka varianta. Nasledné dojde k sestaveni zahajovaci
rozvahy a rozvahy na Ctyfi nasledujici roky, rovnéz pak k urceni planovaného vykazu zisku a
ztraty na pét let dopredu, kdy bude aplikovano druhové ¢lenéni nakladd a vynosu.

Poté bude urcen bod zvratu a bod zvratu pfi minimalnim pozadovaném zisku, tedy to, kolik
zakaznik( denné musi bistro navstivit, aby bylo dosahnuto nulového/pozadovaného zisku.

V pfipadé pozadovaného zisku se jedna o castku 100 000 K¢.
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Nakonec budou urceny hodnoty vybranych pomérovych ukazateld — jedna se o ukazatele
rentability jako jsou ROS, ROE a ROA, dale pak ukazatele zadluZenosti jako jsou celkové

zadluzeni a mira zadluzenosti.

Dale byly stanoveny nasledujici hypotézy, k jejich ovéreni dojde na zakladé vyslednych

hodnot z planovanych vykaz(.

H1: Podnikatelsky zamér bistra bude v prvnim roce fungovani pravdépodobné generovat
ztratu. Tento predpoklad vychazi z obvykle vysokych pocatecnich vydaji na zafizeni podniku
v oblasti gastronomickych sluzeb.

H2: Rentabilita vlastniho kapitédlu ve druhém roce provozu dle financniho planu prevysi

odvétvovy prdmér za rok 2019.
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4 VLASTNIi PRACE

4.1 PODNIKATELSKY ZAMER GASTRONOMICKEHO PROVOZU
4.1.1. TITULNIi STRANA — PREDSTAVENI PODNIKU

Podnikatelsky plan

Nazev firmy: ZERU KVITi s. r. o.

Adresa sidla firmy: Prazska, Tabor 320 01

Jednatelé: Alzbéta Nimrichtrova, Valentyna Nimrichtrova
Adresa vedouciho firmy: Vozicka 1644, 390 02 Tabor

Kontaktni udaje: Telefon: +420 608 652 686; e-mail: info@zerukvitibistro.cz

Webové stranky: zerukvitibistro.cz
Forma podnikani: Spolecnost s ru¢enim omezenym
Predmét podnikani: Hostinska Cinnost

Datum zahajeni cinnosti: 1.3.2024
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4.1.2. SHRNUTI ZAMERU

Cilem tohoto dokumentu je zpracovani podnikatelského zdméru pro zalozeni veganského
bistra ZERU KVITi v blizkosti historického centra mésta Tabora (cca 34 tis. obyvatel). Rostlinna
strava (tedy cisté bez potravin ZivociSného pivodu) je udrzitelnym smérem budoucnosti, jez
dnes ziskava na popularité. V navaznosti na okolnosti vzniku pandemie COVID-19 je prechod
spolecnosti jako celku na veganskou stravu relevantni reakci, jelikoZ masny priimysl je Casto
spojovan s nehygienickymi a ,nelidskymi” podminkami, jez tvofi idealni podminky pro mutaci
a prenos virovych onemocnéni. Redenim je tedy snizeni ¢i Giplné omezeni konzumace zvifat
a zivocisSnych produktd (spolu s regulaci podminek, ve kterych je mozno zvifata drzet).
Veganstvi je tedy dietou budoucnosti, jez ma jak zdravotni, tak eticky presah. Proto budou
benefity rostlinné stravy v ramci provozu neagresivni formou komunikovany zakaznikim —
napriklad ve formé sdileni informaci na webovych strankach a socialnich sitich, informacni
materialy k precteni v provozovné apod. Mimo to pak bude vramci celého podniku
pouzivano pouze takovych produktl a materiadld, jeZz jsou Setrné k zZivotnimu prostredi,
veskeré odpady pak budou radné recyklovany, snahou bude eliminovat vyuziti materiald, jez
neni mozno recyklovat. S dodavateli bude snahou navézat takovou spolupraci, kdy bude
mozno obalové materidly pouzivat opakované, v pfipadé odbéru lahvového piva pak bude

dochazet ke sbéru lahvi a k jejich opakovanému vyuziti pfi produkci.

Stravovani v podniku bude probihat formou bufetu, kdy se nabidka bude kazdodenné ménit
v navaznosti na dostupnych surovinach dijinak. Zakaznik si tak na misté sam urdci, co a jaké
mnozstvi bude konzumovat — cena se totiz bude odvijet od gramaze. Pro pfipravu pokrma
budou pouzivany predevsim lokalni a sezonni suroviny. Vramci podniku budou rovnéz
nabizeny dezerty a sendvice (za fixni cenu) a také chlazené napoje jako je kombucha, lokalni
pivo ¢i domaci limonady. Timto zplsobem bude provoz probihat od pondéli do patku,
oteviraci doba bude 10:00-17:30, o sobotach pak 9:00-13:00, kdy bude nabidka omezena
na tzv. BRUNCH MENU, v ramci néhoz budou nabizeny pouze dvé varianty (slana a sladka)
tohoto snidano-obédového menu, jez se bude obménovat kazdy tyden a bude rovnéz za fixni
cenu, jez v sobé bude zahrnovat i napoj. V nedéli bude bistro zavrené.

Provozovna bude situovdna v centru mésta Tabora (mapa viz. Prilohy), vnitfni prostory, ac

velmi atraktivni, budou minimalni — cca pro 10 osob. Podnik bude spojen s venkovnimi
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prostory, kde béhem letni sezony bude moznost konzumovat zakoupené pokrmy. Koncept
se zaméruje na co nejmensi lidsky kontakt, zakaznik tak bude obslouzen u bufetového pulty,
kde rovnou izaplati. V ramci provozu bude rovnéz mozno si jidlo objednat a vyzvednout

¢i nechat dovézt.

Na zadkladé vypoctl aodhadl potrebnych prostiedkd k realizaci tohoto projektu byla
stanovena vyse pocatecni investice na 350 000 K¢, pricemz financovana bude z ciziho kapitalu
(230 000 K¢) azvlastnich zdroji. Vklad spolecniki bude (cinit rovnéz 230000 K
Na zakladé odhadu poptavky byla rovnéz odhadnuta vyse trzeb v 1.-5. roce podnikani, tento
vypocet byl proveden jak pro pesimistickou, tak pro optimistickou variantu. Pro prvni rok jsou
predpokladany trzby ve vysi 892 000 K¢ (pesimisticka predpovéd) ¢i 1 522 00 K¢ (optimisticka
predpovéd). Na zakladé vazeného primeéru této pesimistické a optimistické varianty byl
vytvoren realisticky odhad vyvoje. V pripadé tohoto realistického vyvoje by doslo v roce 2024
ke ztraté 118 000 K¢ Do dalSiho roku se predpokladd 10 % narlst trzeb, vysledek
hospodareni v tomto roce predstavoval zisk 114 000 K¢. Pro rok 2026 se predpoklada 5 %
narlst trzeb a jejich nasledné udrzeni, v tomto roce by tak vysledek hospodareni byl 145 000
K¢.

Bod zvratu, tedy pocet zakaznikd, ktery je nutno denné obslouzit, aby byl zisk roven 0 je 27
zakaznikd. K tomu, aby byl generovan zisk 100 000 K¢ je pak potreba 30 platicich zakaznikd
denné.

Na zakladé planovanych vykazd doslo v ramci finan¢niho planovani k urceni pomérovych
ukazatel(. Co se tyCe ROE, tedy rentability vlastniho kapitalu, jiz v druhém roce nabyva kladné

hodnoty a to 50 %; v roce 2025 pak nabyva hodnoty 39 %.

V pfipadé bistra ZERU KVITi se jedn4 se o mikropodnik, v rémci néhoz budou v provozovné
pfitomny pouze 2 osoby plus brigadnik na soboty. Koncept bufetu umoznuje pfipravu
pokrm( predem a po otevieni pouze jejich servis. O sobotach budou nabizeny pouze 2

pokrmy, a proto se pfitomnost 2 osob zda pro tuto chvili dostacujici.
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4.1.3. PROFESNi A OSOBNi UDAJE O VLASTNICICH FIRMY

Bc. Valentyna Nimrichtrova
e Studijni program: Dvouspecializa¢ni studium se zaméfenim na vzdélavani na 2. stupni
ZS; obor: Anglicky jazyk a spolecenské védy se zaméfenim na vzdélavani
Bc. Alzbéta Nimrichtrova

e Studijni program: Ekonomika a management, obor: Rizeni a ekonomika podniku

Oba vlastnici se budou podilet na provozu podniku. Napad na otevreni veganského bistra
prisel po objeveni a osvojeni si veganské stravy samotnymi vlastniky. Vidi v ni budoucnost
a zaroven jeji nutricni prfinosnost. Cilem je zakaznikovi ukazat, Ze veganska strava muze
uspokojit kazdého, a ze se clovék po jeji konzumaci citi 1épe. Timto bude snahou apelovat
na kazdodenni stravovaci navyky obcanl mésta Tabora. Volba konceptu bistra umoznuje
vlastnikim i bez predchozich zkuSenosti zvladnout jeho provoz. Za danych okolnosti je
pro ziskani zivnostenského opravnéni nutno zvolit odborného zastupce. Jako zastupce byl
zvolen Bc. Matéj Pospichal, jenz ma jak vzdélani v oboru, tak rozsahlou praxi. Vystudoval
Hotelovou skolu v Plzni, obor Ekonomika & podnikani v potravinarstvi, nasledné pak ziskal
bakalarsky titul ze Slezské univerzity v Opavé, obor Lazenstvi a turismus. Ma dlouholetou
praxi v oboru, napriklad z taborské restaurace Havana (3 roky), 4mésicni pracovni zkusenost
ze zahrani¢i (Wales, VB), byl zaméstnan v Taborské pivnici VyCep anyni je zaméstnan
v pivovaru Obora. Spoluprace bude probihat ve formé pravidelnych konzultaci, poradenstvi

pak bude poskytovano bezplatné.

4.1.4. POPIS PODNIKU

e Popis podnikatelské prileZitosti
V oblasti historického centra mésta Tabora a jeho okoli se nachazi velké mnozstvi kancelafri,
obchodl a jinych provozoven, dale pak také radnice a méstsky urad jsou v dochazkové
vzdalenosti. Tato zafizeni zaméstnavaji velké mnozstvi pracovnikl. Obcané zaméstnani v této
lokalité tak kazdodenné vyhledavaji misto, kde se naobédvaji. Co se tyée kazdodenniho
stravovani, Taboraci maji v oblasti centra pouze omezenou nabidku moznosti. Volba
zdravéjsiho, avsak chutného stravovani je pak omezena jesté vice. Pres to, Ze se v blizkosti

zamysleného gastronomického zafizeni nachazi dalsi podnik nabizejici vegetarianskou
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a Castecné veganskou stravu, forma sluzeb iservisu pfipomina spiSe $kolni jidelnu. Proto
veganské bistro nabizejici Sirokou Skalu neobvyklych pokrmd, jehoz interiér iexteriér je
nevsedni a poutavy, ma v této oblasti potencial. Vyhodou také je, ze si zakaznik mize vybrat
a ochutnat vétsi mnozstvi jidel a zaroven pak muze velikost porce pfizplsobit své financni
situaci a tomu, jak velkou porci méa ve zvyku civ planu konzumovat. Timto zplUsobem si
zakaznik urc¢i pouze takovou velikost porce, kterou je opravdu schopen zkonzumovat
a nebude tak tedy dochazet k plytvani.

JelikoZ se jedna o podnik zaméreny na bézné kazdodenni stravovani zejména v dobé obéda,
bude se jednat predevsim o lehké, avsak rlznorodé pokrmy, aby byl nabidkou uspokojen
kazdy zakaznik. V nabidce pak bude rovnéz dezert dne a sendvi¢ dne, nabizeny budou za
fixni cenu mimo bufet. Takto bude uspokojen zakaznik, jez nema zajem o plnohodnotny
obéd, ale pouze napriklad o malou svacinu.

Co se tyCe vikendového brunche, v Tabore je pouze jeden podnik (Kinokavarna Svét), jez
nabizi oficialni brunchové menu. Nabidka vtomto zafizeni je vSak pouze standardni
a nabizené pokrmy se nedaji oznacit za lehké, ¢i zdravé. Proto vegan brunch z ZERU KVITI
uspokoji potreby vice narocnych stravnikd, jez si o vikendu radi dopreji, avSak zaroven jim
zalezi na tom, co konzumuiji.

Mésto Tabor se zejména v jarnich a letnich mésicich stava mistem, kam casto zamifi turisté
Ci Skoly se tfidami. | proné tak bistro predstavuje rozsifenou nabidku moznosti, kde
se mohou obcerstvit. Atraktivnost bistra rovnéz podtrhne dokonalé venkovni posezeni, kde

stravnici budou moci pfi konzumaci posedét na Cerstvém vzduchu.

e Popis sluzeb
Interiér bistra bude moderni, vybaven jedinecnym nabytkem, ktery na prvni pohled zaujme.
Jelikoz zamyslené bistro bude malé, bude vybaveno dvéma podlouhlymi stoly, které budou
podél zdi zleva azprava podniku — interiér bude samoziejmé prizpisoben velikosti

a rozlozeni podniku, ktery bude mozno pronajmout, toto je vsak jeho zamyslena podoba.
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Podél stoll pak budou vyssi barové stolicky, u kazdého stolu 5 ks. Takto bude zakaznikovi

na prvni pohled jasné, Ze se jedna o bistro a ne o klasickou restauraci.

Obrazek 2: Stdl — Ghel 1 Obrazek 3: Stdl — Ghel 2

Zdroj: https.//www.maladilna.net/stul-z-epoxidove-pryskyrice/
Tak, jak je mozno vidét na obrazcich vyse, stoly budou vylité pryskyfici, ktera muze
pripominat napriklad potok cifeku. Do celého bistra totiz budou zakomponovany prvky
pfirody. Bude v ném mnoho Zivych rostlin, které budou zavéseny ze stropu a rovnéz budou
na policich nad stoly podobné, jako je tomu na nasledujicim obrazku (Obrazek 4). Svétla

budou v podniku jak zavésna, tak zabudovana do polic s kvetinami.

Obrazek 2: Interiér — rostliny Obrazek 3: Talir

Zdroj: www.janvitek.cz

Zdroj: https://cz.pinterest.com/pin/158189005644886849/

28



V bistru bude pouzivano jednotné nadobi vyrobeno z kameniny na zakazku od lokalniho
hrncife, tyto talife jsou velmi bytelné, tedy investice do nich je na misté (Obrazek 5 vyse).
Jelikoz puUjde o zakazkovou vyrobu, barvy talifl budou pfizpisobeny tak, aby ladily

s interiérem.

Zahradka podniku bude mald s mensimi stoly pro 2 atento nabytek bude rovnéz méné
masivni, nez nabytek v interiéru. Stoly i Zidle budou dfevéné, lehké a tedy lehce prenositelné,
aby bylo zakaznikim umoznéno jednoduse posezeni prizplsobit jejich potfebam.

Obsluha bude probihat tak, ze zakaznik po vstupu do podniku uvidi na hlavni cerné tabuli
nad pokladnou napsanou nabidku pro danny den. Tyto pokrmy pak rovnéz uvidi v bufetovém
pultu, ktery bude hned vedle pokladny. U obsluhy si objedna a urci kolik a jaké pokrmy chce
konzumovat, nasledné je talif obsluhou zvazen a zakaznik plati za danou gramaz. Poté si bere
pfibor a spolu s talifem si ho sdm odnasi ke stolu — samostatné ¢i na drevéném tacu, ktery
bude zakaznikim k dispozici.

V bistru bude hrat poklidna, spiSe moderni hudba, ktera navodi pfijemnou atmosféru, avsak
nezamezi zakaznikdm v pohodIné diskusi.

Denni menu bude zverejhovano na Facebooku i Instagramu 1 den dopfedu. Kazdy den bude
zakaznikovi nabizena jak ceskad klasicka, tak zahrani¢ni kuchyné a nabidka bude vzdy
riznoroda. Vzdy bude na vybér z nékolika teplych jidel, pak dale prilohy, salaty a podobné,
vse pouze z rostlinnych surovin. Nabidka bude obsahovat i nékolik variant pro navstévniky,

ktefi se vyhybaji konzumaci lepku. Strava bude vzdy nutri¢né vyvazena.

e Zajisténi potrebnych vstupl a dodavatelli
Prostory pro provoz bistra zatim nejsou stanoveny, vtéto oblasti je jesté nutno ucinit
prazkum a kontaktovat potencionalni najemce v lokalité. JelikoZ je vSak podnikatelsky zamér
orientovan spise do vzdalensi budoucnosti aani neni vtuto chvili jasné, které podniky
v oblasti Starého meésta zlstanou v dlouhodobém horizontu otevreny, dojde ktomuto

prazkumu az v okamziku, kdy bude tato aktivita na misté.

V Tabofe na Zizkové namésti i nyni v dobé pandemie za dodrzovani piisnych hygienickych
podminek probihaji kazdou stfedu od 6:00 do 15:00 farmarské trhy, kde se sdruzuji mikro

producenti zeleniny, ovoce a jinych surovin ¢i produkt(, které jsou v biokvalité a lokalni.
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S témito producenty budou navazany kontakty a pravidelné odebirdna zelenina a ovoce,
pokrmy podavané v podniku pak budou planovany na zakladé zrovna dostupnych sezonnich
surovin. Diky lokalnimu odbéru ovoce a zeleniny bude rovnéz mozno minimalizovat odpad
potfebny na baleni a prepravu produktl, bude dochazet k opakovanému pouzivani
prepravnych a manipulacnich prostfedk(l, rovnéz témér okamzitd spotieba surovin zamezi
spotfebé material( na skladovani.

Vyhodou veganské kuchyné je, Ze Cerstvymi ingrediencemi, které je nutno odebirat tésné
pred jejich zpracovanim, jsou pravé pouze zelenina a ovoce, zbytek surovin je mozno
skladovat dlouhodobé, jelikoze se ve vétsiné pripadll jedna o suroviny v susené formé -
napriklad ryze, obiloviny a lusténiny, seminka, ofechy, apod. Ty budou odebirany ve vétsim
mnozstvi z internetovych obchodd a dlouhodobé uskladhovany. Zde jsou uvedeni néktefi
z moznych dodavateld.

e www.jimdobre.cz

e www.nejlevnejsiorisky.cz
e www.countrylife.cz

e www.puritas.cz

e www.orient-food.cz

Nabytek a ostatni vybaveni podniku bude ve vétsiné pripadl objednavano na zakazku od
lokalnich femeslinikd, v tuto chvili jiz doslo k ziskani nékolika kontaktl co se tyc¢e napfiklad
stold a nadobi. Rovnéz byly stanoveny predbézné ceny téchto zakazek. Vyhodou toho,
Ze bude nabytek zhotoven na zakazku, je moznost ho pfizplsobit jakémukoli prostoru, ktery

bude pfi realizaci projektu k dispozici.

Jako obalové materialy i Cistici a hygienické prostfedky budou pouzivany pouze takové
produkty, jez co nejméné zatézuji zivotni prostredi. Obalové materidly budou vyhradné
z rozlozitelnych materialll — to ico setyka jednordzovych pribord (na jejich prilozeni
k objednavce budou zdkaznici vzdy dotazani, aby nedochazelo k pfipadim, Ze si zakaznik
jidlo objednava prfimo domd, a tedy vyuzije pfibor svij — tim dojde k minimalizaci nakladd
na tyto jednorazové pribory izbyte¢nému plytvani). Cistici a hygienické prostfedky budou
vybirany vzdy s ohledem na jejich slozeni a na to, jak toto slozeni ¢i material obalu mohou

zatizit zivotni prostredi. Bude vzdy ve snaze zvolit variantu, jez bude jak ekonomicky, tak
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spolecensky a environmentalné prijatelna. V lokalité se nachazi hned nékolik mist, odkud je

mozno produkty splnujici tyto pozadavky pravidelné odebirat.

4.1.5. POSTAVENi PODNIKU V RAMCI TRHU A KONKURENCE

Nyni dochazi k identifikaci potencionalnich konkurentt, se kterymi bude nutno v ramci trhu
soupefit. Tito konkurenti byli rozdéleni do nékolika skupin dle jejich konceptu, popsana byla
jejich cenova politika abylo uréeno to, jaké podniky predstavuji nejvétsi nebezpedi
pro zamysleny projekt. To bylo uréeno na zakladé bodového ohodnoceni 4 kritérii, kterym
byla pridélena rlzna vaha. Jsou jimi lokalita podniku (vaha 0,3), moznost zdravého (i
veganského stravovani (vaha 0,2), zajimavost/ jedinec¢nost (vaha 0,2) a oblibenost podniku
(vaha 0,3). Pod kazdy prezentovany konkurencni podnik byla pfipojena tabulka zobrazujici
toto hodnoceni. nasledné byla identifikovana nepfima konkurence, jejiz existence téz muze

mit vliv na projekt.

PRIMA KONKURENCE:
KLASICKE RESTAURACE

Nejdfive jsou predstaveny restaurace a podniky, které svym zakaznikim nabizi klasickou
Ceskou ci obvyklou zahrani¢ni kuchyni (napf. téstoviny, burgery apod.). Tyto podniky maji
obvykle jak stalou nabidku, tak denni ¢i tydenni menu, které je obménovano.

¢ V bezprostredni blizkosti (do 5 min. chlize od centra/ zamyslené lokality)

Kafe Bar Havana — Podnik, jez méa v Tabore dlouholetou tradici, otevien byl v roce 2001, je
pevné v povédomi obcanl arfadi se mezi ty oblibené. Nabizena jidla vSak témér vzdy
obsahuji maso, obcas se na dennim menu objevi pokrm vegetariansky, to vsak pouze zfidka
kdy. Denni menu se pohybuje mezi 102 K¢ az 115 K¢, stala nabidka pak mezi 119 K¢ az 335K¢
(steak). Interiér podniku ani jeho webova stranka neni ni¢im zajimava, sila tohoto konkurenta
tak plyne zejména zjeho dlouholeté tradice a polohy, nachazi se totiz pfimo na Zizkové

namesti, v centru historického Starého mésta.
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Tabulka 2: Bodové ohodnoceni — Kafe Bar Havana

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 1
Zajimavost/ jedinecnost 2
Oblibenost 4

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 3,3 BODU
Vinny bar Thir — Jedna se o v celku novy podnik (cca 4 roky), vlastnikem je mlady podnikatel
z Tébora, jez se vramci zafizeni mimo kvalitni vina soustfedi na vyuzivani lokalnich a bio
surovin. Podavané pokrmy vybocuji z klasické restauracni nabidky, vétSinou jsou ze sezonnich
surovin, rovnéz vsak témér vzdy obsahuji maso Cijiné ingredience zivocisného puvodu.
Interiér je pfijemny a moderni, webové stranky profesionalni, ale prestoze se nachazi témér
v historickém centru, podnik je situovan v nenapadné postranni ulicce mimo hlavni Prazskou
ulici. Cena za porci je bézné okolo 175 K¢. Obrazky 6 a 7 zobrazuji prostredi tohoto podniku

a pokrm, ktery je zde bézné podavan.

Obrazek 6: Thir — interiér Obrazek 7: Thir - pokrm

A

zd roj: https.’//Www. re;tu. cé)vinny—bar—thir/

Tabulka 3: Bodové ohodnoceni — Vinny bar Thir

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 4
Moznost zdravého/veganského stravovani 3
Zajimavost/ jedinecnost 5
Oblibenost 3

VYSLEDNE OHODNOCENI: 3,7 BODU

Goldie - Goldie je restauraci hotelu Nautilus nachéazejiciho se rovnéz na Zizkové namésti.

Plsobi zde také jiz mnoho let, za dobu svého pusobeni ziskala irlizna ocenéni. Prestoze
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se jedna o spise luxusnéjsi restauraci a ceny stalého menu se pohybuji mezi 295,- az 615,-,
125 K¢ a vétsinou se jedna o pokrmy tradi¢ni, masoveé, obcas vegetarianské. Interiér plsobi

luxusné, webové stranky jsou zpracovany kvalitné.

Tabulka 4: Bodové ohodnoceni — Goldie

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 1
Zajimavost/ jedinecnost 3
Oblibenost 3

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 3,2 BODU

Skochiiv diim - V pfipadé restaurace Skochlv ddm se jedna o tradi¢ni, nijak zvlastni
restauraci s pfiznivymi cenami a vyhodnou lokalitou rovnéz na hlavnim taborském namésti.
Jednotna cena poledniho menu je 115 K¢, stala nabidka se pohybuje mezi 130,- az 335,-.
V ramci stale, velmi klasické nabidky jdou nabizena vegetarianska jidla jako jsou smazeny syr
Ci jiné pokrmy obsahujici syr, tyto pokrmy vsak nelze prizplsobit veganské dieté. Interiér
spolu se zahradkou pUsobi spiSe laciné a nemoderné, webova stranka je vSak zpracovana
v kvalitné a prehledné.

Tabulka 5: Bodové ohodnoceni — Skochv dtim

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 1

—_

Zajimavost/ jedinecnost
Oblibenost

w

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 2,8 BODU
U Zeleného stromu — Restaurace u Zeleného stromu se nachazi par desitek metrd za hlavnim
naméstim, presto se vSak stale jedna o lokalitu snadno dostupnou. Jedna se o dalsi typickou
restauraci cemuz odpovida i interiér a nabidka, prestoze nicim neurazi, bézného zdkaznika
mozna i nadchne. Ceny se pohybuji mezi 115 K¢ (za smazeny syr) a 410 K¢ (steak). ve stalé

i denni nabidce se najde par vegetarianskych jidel, vzdy je vSak v hlavni roli syr.

Tabulka 6: Bodové ohodnoceni — U Zeleného stromu

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 3
Moznost zdravého/veganského stravovani 2
Zajimavost/ jedinecnost 2
Oblibenost 2

VYSLEDNE OHODNOCENI: 2,3 BODU
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Restaurace Beseda — Jedna se o restauraci, ktera vyhlizi spise jako hospoda, tamni kuchafi
jsou studenty taborského ucilisté, ktefi zde plni svou praxi. Jedna se o béznou restauracni
nabidku za pfijatelné ceny, poledni menu za 129,- az 159,-, stald nabidka v tuto chvili
neexistuje. V nabidce jsou vétSinou masova a obcas vegetarianska (syrova) jidla. V Tabore
tato restaurace pUsobi jiz radu let.

Tabulka 7: Bodové ohodnoceni — Restaurace Beseda

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 2
Zajimavost/ jedinecnost 1
Oblibenost 2

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 2,7 BODU

Bistro T10 — Toto bistro bylo v Tabore otevieno v nedavné dobé, interiér byl po predchozim
najemci zrekonstruovan, pusobi vsak lehce chladné, a ne pfilis Utulné. Bistro nema webové
stranky, prezentuje se pouze na Facebooku ato ne pfilis kvalitné. Pokrmy jsou vétSinou
klasicka jidla provedena netradi¢nim zplsobem, i zahrani¢ni, méné typicka kuchyné, ¢imz
bistro vybocuje z davu. Ceny se pohybuji okolo 135 az 210 K¢, nabizena hlavni jidla vzdy
obsahuji maso. Soucasti bistra je i hladové okno nabizejici pokrmy rychlého obcerstveni jako
jsou burgery a hranolky nijak vyjimecné kvality.

Tabulka 8: Bodové ohodnoceni — Bistro T10

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 1
Zajimavost/ jedinecnost 3
Oblibenost 3

VYSLEDNE OHODNOCENI: 3,2 BODU

¢ V blizkém okoli (do 10 min. chtuize od centra)

Restaurace & café Illusion — Jedna se o dalsi hotelovou restauraci patfici k hotelu Palcat,
ktera se vétSinou snazi tradicni pokrmy pojmout netradicnim zplsobem. Hotel se spolu
s restauraci nachazi jiz mimo historické centrum. Nabidka je témér vzdy tvorena masovymi
pokrmy a v tuto chvili existuje pouze stala nabidka, ceny se pohybuji mezi 155 K¢ az 329 K¢.

V nabidce je i nékolik vegetarianskych jidel. Interiér plsobi luxusné, ale nijak privétive.
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Tabulka 9: Bodové ohodnoceni — Restaurace & café Illusion

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 3
Moznost zdravého/veganského stravovani 2
Zajimavost/ jedinecnost 2
Oblibenost 2

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 2,3 BODU
Kozlovna u Frantiska — V tomto pfipadé se jedna o hospodu (¢emuz odpovida rovnéz
interiér podniku) nabizejici denni menu za cenu 117-147 K¢, co se tyce stalé nabidky az 249
K¢ Jednad se o Ceské, vyhradné masité klasiky bez vegetarianskych moznosti. Hospoda
se nachazi na autobusové zastavce v blizkosti Starého mésta.

Tabulka 10: Bodové ohodnoceni — Kozlovna u Frantiska

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 3
Moznost zdravého/veganského stravovani 1
Zajimavost/ jedinecnost 1
Oblibenost 2

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 1,9 BODU
Café la Torta — Kavarna arestaurace se nachazi na hlavni tridé Tabora mimo historické
centrum, vzhled podniku odpovida spise kavarné, jez plsobi chladné a na prvni pohled
luxusné, takto plsobi rovnéz webova stranka. Pokrmy jsou nabizeny pouze v ramci stale
nabidky, ceny se pohybuji mezi 169 K¢ za salat az 199 za téstoviny, jidla v nabidce jsou
i vegetarianska.

Tabulka 11: Bodové ohodnoceni — Café la Torta

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 2
Moznost zdravého/veganského stravovani 2
Zajimavost/ jedinecnost 2
Oblibenost 3

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 2,3 BODU
Cernd perla - Restaurace situovana u vodni nadrze Jordan, tedy mimo historické centrum,
avsak v jeho blizkosti. Zajimavosti je tvar restaurace, jez ma podobu lodé, pficemz jeji terasa
je situovana na ,palubé” této lodi. Podavaji se zde vétSinou ceské masoveé klasiky, ceny
denniho menu se pohybuji kolem 114-135 K¢ za porci, ceny stalé nabidky se pak pohybuji

mezi 189-345 K¢.
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Tabulka 12: Bodové ohodnoceni — Cern4 perla

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 3
Moznost zdravého/veganského stravovani 1
Zajimavost/ jedinecnost 3
Oblibenost 2

VYSLEDNE OHODNOCENI: 2,3 BODU

Café Svét — Svét je nové zrekonstruovanou kinokavarnou situovanou v objektu taborského
kina Svét. Jeji interiér neni ni¢im specificky, snadno by se dal zaménit s kavarnou la Torta,
Ci s restauraci lllusion. Nejedna se klasickou restauraci s poledni nabidkou, avsak o kavarnu,
jez jako jedina v Tabore nabizi specialni snidafiové Ci brunch menu, jedna se o pokrmy pravé

pro brunch typické jako jsou michana vajicka, oblozené chleby, croissanty, ovesné kase,

smoothie a podobné. Timto se tedy odliSuje od ostatnich podnikd v lokalité.

Ceny téchto snidani nepresahuji ¢astku 105 K¢, coz je pritazliva cena pro zakazniky. Jelikoz
jsou v nabidce i smoothie, ¢i chleby, jejichz soucasti je sice syr, ktery vsak Ize vynechat, jedna

se o jeden z mala podnikd, kde se da najist vegansky. Pokrmy jsou vsak nabizeny kazdy den

pouze do 12:00. Obrazky nize (8 a 9) vyobrazuji interiér a jeden z pokrmd.

Tabulka 13: Bodové ohodnoceni — Café Svét

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 3
Moznost zdravého/veganského stravovani 4
Zajimavost/ jedinecnost 4
Oblibenost 4

VYSLEDNE OHODNOCENI: 3,7 BODU
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Obrazek 8: Café Svét — interiér

Obrazek 9: Café Svét — pokrm

Zdroj: https://www.restu.cz/kavarna-svet/

ZAHRANICNI KUCHYNE

Tato kategorie zahrnuje konkurenty, ktefi se oproti predchozim zaméfuji na narodni kuchyni
jinou nez tu Ceskou.

¢ V bezprostredni blizkosti

Indicka restaurace Tandoor - V pripadé restaurace Tandoor jde o jednu z nejvice
navStévovanych restauraci v Tabore, restaurace je za klasického provozu kazdy den plna.
Ceny jsou zde velice privétivé (cena poledniho menu je 99 K¢ pokrmy ve stalé nabidce
se pohybuji okolo 159-209 K¢) plus je zde moznost poledniho rautu za fixni cenu 119 K¢, kdy
je mozno si neomezené vybirat z mnoha pokrmi — to vSak plati za situace, kdy je restaurace
otevrena.

Timto podobnym konceptem arovnéz svou oblibenosti uzakaznikd se stava jednim
z nejvétsich potencionalnich konkurentl a to téz z toho ddvodu, ze je mozno si objednat
veganskou Upravu nabizenych pokrm(i. TéZ poloha podniku — na Zizkové namésti — je
vyhodna. Nevyhodou stravovani v tomto podniku je fakt, ze je jidlo mastné a nezdravé. Nelze
se zde tak stravovat kazdodenné. Rovnéz interiér neni viibec atraktivni a plsobi chladné,
webové stranky se nesou v podobném duchu. To je mozno vidét na Obrazku 10. Obrazek 11

pak zobrazuje jeden z nabizenych pokrmu.
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Obrazek 10: Tandoor — interiér Obrazek 11: Tandoor — pokrm

| agd 0N

Zdroj: https.//www.restu.cz/indicka-restaurace-tandoor-4

Tabulka 14: Bodové ohodnoceni — Indicka restaurace Tandoor

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 3
Zajimavost/ jedinecnost 4
Oblibenost 5

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 4,4 BODU

PHO Tabor 13 - Dalsi restauraci zahrani¢ni kuchyné je PHO Tabor 13, nachéazejici
se na Zizkové namésti vdomé ¢isla popisného 13. Restaurace byla oteviena pomérné
nedavno po tom, co predchozi restaurace na stejném misté neuspéla. Jak jiz nazev napovida,
nabizena je vietnamska kuchyné, dale pak i sushi. Ceny menu se pohybuji kolem 119-169 K¢.
Jedna se o jedinou Vietnamskou restauraci v této lokalité, proto se zda byti Uspésna. Interiér
je pfijemny, avSak nijak ojedinély, webové stranky podnik nema, vystupuje pouze
na socialnich sitich.

Tabulka 15: Bodové ohodnoceni — PHO Tabor 13

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 3
Zajimavost/ jedinecnost 3
Oblibenost 3

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 3,6 BODU
Rafariz — Rafariz je restauraci Ujgurské narodni kuchyné, nachazi se v Prazské ulici na velmi
pfihodném misté. Nabizené pokrmy jsou v porovnani s konkurenci jedinecné, ceny
se pohybuji mezi 165 az 175 K¢, nabidka vsak neni pfilis rozsahla. Prostiedi podniku je

pfijemné, je zde snaha o zakomponovani kulturnich prvk( do interiéru.
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Tabulka 16: Bodové ohodnoceni — Rafariz

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 2
Zajimavost/ jedinecnost 4
Oblibenost 2

VYSLEDNE OHODNOCEN!I: 3,3 BODU

¢ V blizkém okoli

Cinskd restaurace Shangai — Jedna se o velmi oblibenou ¢inskou restauraci, nachazejici
se v budové hotelu Palcat (stejné jako restaurace lllusion). Funguje zde jiz fadu let a zakaznici
se sem vraci. Lokace arovnéz viditelnost podniku je vsak ne pfili§ idealni, nahodny
kolemjdouci tak restauraci spisSe prehlédne. Maji Sirokou nabidku narodnich jidel
za pfimérené ceny (105-169 K¢ za poledni menu). Interiér pfipomina klasickou ,ceskou”
cinskou restauraci.

Tabulka 17: Bodové ohodnoceni — Cinské restaurace Shangai

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 3
Moznost zdravého/veganského stravovani 2
Zajimavost/ jedinecnost 2
Oblibenost 4

VYSLEDNE OHODNOCENI: 2,9 BODU
ZDRAVA KUCHYNE

Nejvice relevantnimi konkurenty jsou podniky nabizejici zdravou kuchyni. Presto vsak co
se tyCe kvality pokrmU a konceptu podniku se tyto nize zminéné od zamysleného projektu
lii.

¢ V bezprostredni blizkosti

Natural - Tato restaurace nabizi veganskou, obcas vegetarianskou kuchyni, ¢imz se nejvice
priblizuje planovanému konceptu. Jedna se o podnik ve stylu jidelny, nabizeny jsou vzdy 2
poledni menu spolu s polévkou, ceny jsou pak 115-125 K¢ za menu. Kvalita pokrmd rovnéz
odpovida konceptu jidelny, jak vzhledem, tak chuti. V ramci podniku zde rovnéz funguje
prodej zdravych a bio produktl. Jidelna se nachazi v Prazské ulici, coZz je vyhodna lokace.
Webové stranky jsou zpracovany velmi kvalitné, interiér je pfijemny — rovnéz odpovida
konceptu jidelny. Na obrazcich 12 a 13 nize je mozno vidét pravé interiér a pokrm, ktery je

bézné v podniku nabizen.
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Tabulka 18: Bodové ohodnoceni — Natural

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 5
Moznost zdravého/veganského stravovani 5
Zajimavost/ jedinecnost 2
Oblibenost 3

VYSLEDNE OHODNOCENI: 3,8 BODU

Obrazek 12: Natural — interiér Obrazek 13: Natural — pokrm

Zdroj: https://www.happycow.net/reviews/natural-tabor-46514/586037

¢ V blizkém okoli

Barbados - Podnik zaméren na zdravéjsi stravovani, sam se prezentuje jako bistro netradicni
kuchyné. Vramci poledniho menu maji v nabidce vzdy alespon jedno vegetarianské
a veganské jidlo, nabizi vSak rovnéz pokrmy masové — cena vegetarianskych/ veganskych
pokrm0 je 94 a 99 K¢ za pokrmy masové pak 109 KE Mimo denni nabidku jednoho
veganského pokrmu vsak podnik ni¢im zajimavy neni, vzhled ma opét spise jako jidelna.

Tabulka 19: Bodové ohodnoceni — Barbados

KRITERIUM OHODNOCENI
Lokalita 2
Moznost zdravého/veganského stravovani 4
Zajimavost/ jedinecnost 2
Oblibenost 2

VYSLEDNE OHODNOCENI: 2,4 BODU

NEPRIMA KONKURENCE:
KAVARNY
Nepfimou konkurenci jsou kavarny nachazejici se v blizkosti zamyslené lokality, jelikoz

zamysleny podnik bude nabizet rovnéz zakusky a oblozené sendvice, jez jsou nabizeny pravé
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v podnicich nize. Jejich koncept je ve vétSiné pripadi klasicky, jen nékteré z nich se néjak

odligui.

¢ V bezprostredni blizkosti

Café Budik — Interiér je vyzdoben stovkami budikd, zakaznici podnik navstévuji zejména kvali
kvalitnim zakuskdm a mnoha druhtm kvalitni horké cokolady.

Café Slunce - Jedna se o klasickou cukrarnu/kavarnu, které se na Zizkové namésti nachazi jiz
radu let, nabizi klasické zakusky a kopeckovou zmrzlinu.

Kafe, knihy, jednota — Novéjsi podnik, jehoz soucasti je i malé knihkupectvi, ¢imz vybocuje
z davu. Podnik se snazi spolupracovat s lokalnimi producenty, stejné jako Vinny bar Thir (vyse
zminény). Kavarna rovnéz za normalniho rezimu porada riizné akce a koncerty na svém
dvorku.

Moccacafé — Kavarna znama pro svou zmrzlinu, jez sami v podniku vyrabi. V |été je kavarna

vzdy plna zakaznik(, ktefi se sem pravidelné vraci.

¢ V blizkém okoli

Pokoj — Tato kavarna je jedinou v Tabore, jez nabizi bezlepkové a veganské dezerty, nabizi
rovnéz veganskou zmrzlinu. Soucasti podniku je iprodej bio produktd. Interiér vsak neni
ni¢cim jedinecny a také se nachazi na ne pfilis atraktivnim i lehce viditelném misté — mimo

historické centrum i hlavni tridu.

FASTFOOD
Prestoze se zamysleny podnik soustfedi na zdravé stravovani, ifastfood podniky jsou

potencionalnimi konkurenty — zejména ty, co se nachazi v blizkosti planované lokace.

¢ V bezprostredni blizkosti

U Zlatého lva - Pizzerie, jez se nachézi na Zizkové namésti, vyhodou je velka zahradka, jez
pojme mnoho zakaznikl. Toto misto je oblibenym podnikem.

Coolbar — Podnik nabizejici burgery, hranolky, zebirka a podobné, v Tabore pusobi jiz 10 let.
Zpracovani pokrmi vsak neni pfilis kvalitni a strava je velmi nezdrava. Interiér je spise
odpudivy, jelikoz se jedna o hospodu a denni svétlo se tam nedostane. Pro tuto chvili je

podnik uzavien, avsak na Facebookovych strankach je zverejnéno, ze pouze docasné.
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ROZVOzZ

Zminéné podniky z divodu pandemie a uzavieni podnikl nabizi svym zakaznikim rozvoz
jidla po Tabore — nékdy i jeho okoli. Jako konkurenci je vSak mozno povazovat i ty podniky,
které se sice nenachazeji v blizkosti zamysleného podniku, avsak nabizeji rozvoz po mésté.
Ve vsech pripadech se viak jedna o fastfood restaurace, jez veganskou ani zdravéjsi kuchyni
nenabizi. Jsou jimi nasledujici:

e PIZZA Roma

e Roma menu express
e Pizza San Daniello
e Burger u Roba

DALSi NEPRIMA KONKURENCE

Dalsimi konkurenty, kdy se vsak nejedna o pohostinské podniky, mohou byt tyto nize
zminéné, je i udan ddvod, pro¢ prave tito mohou byt povazovani za konkurenci.

Vybér — Nové otevieny bezobalovy obchod, prodava suroviny v bio kvalité a bez obalu -
zakaznik ma tedy moznost si prinést vlastni nadoby Ci si zakoupit nadoby na vice pouziti
na misté. Obchod rovnéz nabizi jiz zpracované produkty a potraviny, téZ v bio kvalité.
Zakaznici si tak diky témto produktim mohou doma uvafit zdrava, vyzivna jidla ¢i si na misté
zakoupit néco k zakousnuti — podnik totiz funguje Castecné ijako kavarna. Proto je podnik
povazovan za konkurenci — i z toho dlvodu, Ze se nachazi ve stejné lokalité.

Trhy - V Tabore jsou kazdou stfedu organizovany farmarské trhy, zakaznici tak maji moznost
si zakoupit Cerstvé a lokalni suroviny a zbozi od mistnich farmard a zemédeélch. Opét tak maji
moznost si zdravou a vyzivnou stravu sami uvarit z téchto surovin.

Pekarstvi — v oblasti starého mésta ma mistni podnikatel vlastnici i Vinny bar Thir v planu
v blizké dobé otevrit pekafstvi nabizejici pecivo vyrobené z lokalnich surovin a rovnéz nabizet
SirSi nabidku produktl, nez je tomu v béznych pekarstvich. Jelikoz pekarstvi bézné nabizi
levné produkty, jez zakaznici oceni predevsim ve spéchu, kdy napriklad nemaji cas jit do
klasické restaurace, itoto pekarstvi, jez bude otevieno teprve v budoucnu, predstavuje

potencialni konkurenci.
NEJVYZNAMEJSi KONKURENTI

Na zakladé bodového ohodnoceni kritérii a na zakladé pridélenych vah byly urceny 4

nejvyznamneéjsi konkurenéni podniky, jsou jimi nasledujici:
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1. Indicka restaurace Tandoor (4,4 BODU)
Natural (3,8 BODU)
Vinny bar Thir (3,7 BODU)

AN W N

Café svet (3,7 BODU)

JAK SE PROJEKT BUDE LISIT OD KONKURENCE

Hlavni zpUsob, jakym se bistro bude odliSovat, je poutavy a nevsedni design interiéru, jez jak
bylo zjisténo v ramci mapovani konkurence v Tabofe nema obdoby. Cilem je vytvofit takové
prostiedi, aby si kazdy, kdo do bistra vstoupi, naprvni pohled vsiml, Ze se nachazi
na jedinecném misté. Prostredi bude velmi fotogenické a snahou bude to, aby atraktivni
prostiedi zakazniky motivovalo napfiklad k fotografovani se v podniku a naslednému sdileni
fotografie napfiklad na Instagramu, jez bude mit rovnéz funkci bezplatné propagace podniku.
Dalsi formou odliSeni se je pravé nabidka vyhradné veganské stravy. Snahou je presvédcit
bézného obcana Tabora a okoli, Ze veganska strava je nejen vyZivnou, aleidelikatni
zalezitosti, a ze clovéka uspokoji stejné, jako strava neveganska.

Jiz nékolik mésich pred otevienim podniku, stejné tak, jako v pribéhu celého provozu, bude
propagace aonline interakce se zakaznikem velmi dulezita. Webové stranky budou vzdy
aktualni a jejich zpracovani bude kvalitni. Rovnéz komunikace pomoci socialnich siti
(Facebook, Instagram) bude efektivnéjsi, nez tomu je u zminénych podnik{. Snahou bude

pravidelné a efektivné podnik prezentovat, sdileny budou pouze kvalitni fotografie a videa.

4.1.6. MARKETINGOVY PLAN

1) Poslani
,Veganské bistro ZERU KVITI nabizi svym zdkaznikim vyZivnou a rozmanitou stravu,
pripravovanou s ldskou a tuctou k nasi planeté.”
2) Marketingové cile
¢ Informovani zakaznikl o otevreni bistra — co nejvétsi pocet obyvatel Tabor a okoli
¢ Ziskavani novych zakaznikd
¢ Udrzeni zakaznikd — snaha dosahnout prodeje cca 30 obéd( denné (viz. Bod zvratu)
¢ Zajistit vysokou navstévnost predevsim v dobé obéd
¢ Zajistit vysokou navstévnost na sobotni ,brunch”

¢ Vysoka navstévnost na doprovodnych akci, jez pomohou zvysit povédomi o podniku

43



3) Marketingovy mix
Jelikoz jiz byly produkty/sluzby a lokalita bistra detailné popsany v predchozich kapitolach,
nyni budou v ramci marketingového mixu urceny zakaznické segmenty, dale pak to, jakym

zplUsobem bude dochézet k jejich oslovovani a cenotvorba.

A) Zakaznicky segment
Bistro ZERU KVITi se bude zaméfovat zejména na dva zékaznické segmenty, kterymi jsou
nasledujici:
e Segment 1 - pracujici v blizké lokalité (Tabor a okoli) — stfedni vék, ne nutné vegani,
stfedni tfida, stabilni zaméstnani, a tedy i pfijem
—> Shledavaji hodnotu v tom, Zze maji moznost se stravovat v novém podniku, kde mohou
ochutnat vice pokrm0 najednou (neodradi je tedy moznost zvolit pouze jeden pokrm)

za privétivé ceny, pridanou hodnotou je nabidka vyzivnych a zdravych pokrmd.

e Segment 2 — mladi lidé Zijici v Tabore a okoli, vegetariani/vegani/bez omezeni
—> Shledavaji hodnotu v jedine¢ném a stylovém prostredi podniku, veganstvi je pro né Zivotni

styl ¢i alespon modni trend, kterého chtéji byt soucasti.

B) Propagace
Propagace se lisi v navaznosti na segment, na ktery je zamérena.

e Segment 1 - Na zdkazniky prvniho segmentu bude zamérena predevsim reklama
prostiednictvim Facebooku, jelikoz jeho hlavnimi uzivateli jsou zejména lidé ve véku
35-44 let', jez je vékova kategorie pravé tohoto segmentu — pracujici s finanéni
stabilitou. Sdileny budou profesionalni fotografie bistra, pokrmd i vlastnikd bistra.
Vytvoreno bude rovnéz promo video, jez bude jak propagovano na Facebooku, tak
sdileno na webovych strankach a podnikovém Instagramu. Mimo placené reklamy
na téchto sitich pak bude dochazet k aktivni komunikaci se zakazniky.

® Segment 2 - Pro tyto zékazniky budou v podniku poradany riizné akce, konzerty aj.,

rovnéz vikendovy brunch bude zaméren zejména na tento segment. Na tyto zakazniky

T Carmicheal, K. (2020). 53 Facebook Statistics to Know for 2019. HubSpot. Dostupné z
https://blog.hubspot.com/blog/tabid/6307/bid/6128/the-ultimate-list-100-facebook-statistics-infographics.aspx.

44



pak bude cilena reklama na Instagramu, jelikoz vétsina uzivatel(i Instagramu je mladsi
nez 34 let®. Ostatni propagace pak bude stejna, jako pro prvni segment.
Dalsim zplsobem, jak bude cileno zejména na mladé navstévniky je osloveni dvou
na YouTube; 53,7 tis. sledujicich naInstagramu) a dal$i je DOMI Novak (126 tis.
odbératelll na YouTube; 38,8 tis. sledujicich nalnstagramu). Témto dvoum
influencerlim bude nabidnuta navstéva bistra (napfiklad spolu s partnerem, tedy 1+1)
s neomezenou konzumaci a jejich naslednou recenzi ¢i zminkou v ramci jimi vyuZzivané
socialni sité.
Podnik bude rovnéz registrovan na téchto dvou platformach — TripAdvisor — stranka zejména
pro turisty, jeZ zobrazuje podniky v okoli ¢i v lokalité, kterou si uzivatel zvoli a také recenze
predchozich navstavnikd. Dale pak Zomato — stranka, jez obsahuje menu podnikd a rovnéz
zakaznické recenze. Diky tomuto bude také pro zakazniky jednodusi vyhledat podnik
ve vyhledavacich.
Rovnéz dojde v Tabore k vylepeni plakatl o velikosti A3 na 8 mistech v blizkosti zamyslené
lokality 2 tydny pred otevienim a také bude promitano promo video tyden pred otevienim
na reklamni obrazovce na Kfizikové namésti, v blizkosti historického centra.
Webova stranka podniku bude optimalizovana tak, aby byla spravné zobrazovana na vsech
zafizenich a aby obsahovala vsechna klicova slova, jez by potencionalni zékaznici mohli
zadavat do vyhledavacl — témito slovy jsou napftiklad: vegan, bistro, Tabor, zdravd, restaurace
apod. V navaznosti na pribézné monitorovani vyhledavanych klicovych slov, zobrazeni webu
a naslednych navstév bistra bude zvaZzena mozna investice do marketingu ve vyhledavacich
(SEM).
Den pred otevienim dojde rovnéz k sezvani pratel a znamych z Tabora a okoli do podniku,
na misté bude obcerstveni a ziva hudba, timto tak dojde k zahajeni provozu bistra.
Rovnéz je zvazovano, ze bude nabizena sleva 20% na jidlo hodinu do zaviraci doby podniku,
tedy cena za 100 g bude 20 K¢ Timto se zamezi tomu, aby jidlo zbyvalo a muselo se pak
vyhodit. Dalsi moznosti, jak prilakat vétsi pocet zakaznikd, je nabizet akci, kdy pfivede-li

zakaznik dalsi dva platici zakazniky, vSichni obdrzi 10-20 % slevu na jidlo pfi dalsi navstéve.

2 Carmicheal, K. (2020). 53 Facebook Statistics to Know for 2019. HubSpot. Dostupné z
https://blog.hubspot.com/blog/tabid/6307/bid/6128/the-ultimate-list-100-facebook-statistics-infographics.aspx.
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Tyto moznosti vSak nebyly zahrnuty ve financnim planovani, jedna se pouze o moznosti, které

vlastnici zvazuji do budoucna ¢i v pfipadé nefunkcnosti planované propagace.

C) Cena
Pfed stanovenim cen v ramci bistra doslo k prlizkumu trhu a ziskani informaci o cenotvorbé
obdobnych podnikl ¢i podnikl ve stejné lokalité. Jelikoz v podniku bude zakaznik platit
za gramaz porce, jejiz velikost si sdm urdi, cena byla uréena na zakladé v CR jiz fungujicich
podnik{l jez nabizi veganskou stravu a rovnéz vyuzivaji tento zpUsob urceni ceny. Prvnim
podnikem je LovingHut, fetézec veganskych restauraci zamérenych na asijskou kuchyni, jez
méa pres 200 pobocek po celém svété, v Cechach pak pouze v Praze, kde zakaznik za 100g
zaplati 26 KC. Dalsi restauraci je Dhaba Beas, rovnéz retézec restauraci nabizajici veganské
pokrmy, zejména indické a jiné asijské kuchyné. Zde se cena za 100g pohybuje mezi 21 K¢ az
23 K¢ Na zakladé téchto informaci a informaci o cenach podnikl v lokalité byla stanovena
cena 25 K¢ za 100g. Co se tyce objednavek k vyzvednuti ¢i pfi objednavani pres rozvozové
platformy, nabizeny budou 3 velikosti porce kdy zakaznik dostane vse, co je ten den
v nabidce, pfi¢emz gramaz a ceny budou nasledujici:

1) Mala porce: 350g — 88 K¢

2) Stiedni porce: 550g — 138 K¢

3) Velka porce: 700g — 175 K¢
V pripadé rozvozu bude pak zakaznik platit 15 K¢ za balné a 39 K¢ za samotny dovoz (tato
Castka nalezi poskytovateli rozvozovych sluzeb).
V ramci bistra budou pak nabizeny chlazené napoje jako je Obora, pivo od lokalniho
producenta, pficemz v podniku budou nabizeny jejich specidly s malinovou, jahodovou
a broskvovou pfrichuti, prodejni cena za 0,5l je 69,-. Rovnéz bude nabizena domaci kombucha
0,51 adomaci limonada 11, oboji za 39,-, kjejich pfipravé bude dochazet v samotném
podniku. Kohoutkova voda pak bude nabizena za 10 K¢ za ,bezedny” kelimek.

Co se tyce vikendového menu, cena bude pevné dana na 150 K¢ a bude zahrnovat napo;.
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4) Marketingové naklady

V tabulce nize byly zachyceny veskeré naklady na propagaci projektu. Celkem tyto naklady

¢inni 28 929 K¢.

Tabulka 20: Marketingové néklady

MARKETINGOVE NAKLADY

POLOZKA CENA DODAVATEL

Logo a design, zpracovani reklamnich material( 4 000 K¢ https://michaltolinger.cz

Tvorba webovych stranek 3 000 K¢ Tomas Polivka

Doména (5 let) 1 543 K¢ https://domeny.cz/cenik-domen/
Promo video 4 000 K¢ https://www.romancintl.cz
Promo fotografie/ foto pro web 5 000 K¢ https://www.luciekrizkova.com
Tisk letakd 10 ks (8ks + 2 rezervni) 400 K¢ https://www.copy-tabor.cz
Vyvésné plochy (8 mist na 14 dni pred) 450 K¢ https://www.rengl.cz/cenik-tabor
Obrazovka Tabor (1 tyden pred, 30 sec, 10x

denné) 536 K¢ https://www.ledmultimedia.cz
INSTAGRAM reklama - 3 tydny (2 pred, 1 po) 3 150 K¢

FACEBOOK reklama - 3 tydny (2 pred, 1 po) 3 150 K¢

Influencer — Flabgee — neomezena Utrata 600 K¢ https://www.flabgee.cz
Influencer — DomiNovak — neomezena Utrata 600 K¢ https://dominovak.cz

Uvodni akce — obcerstveni a vystupujici 2 500 K¢ https://simekmartin.cz

CENA CELKEM 28 929 K¢

5) SWOT analyza

Tabulka 21: SWOT analyza — zpracovani

SILNE STRANKY | SLABE STRANKY HROZBY PRILEZITOSTI
«jedinecny koncept a *novy podnik bez *nezajem zakaznik(; *rozvoz;

interiér; zékaznické +nasledky pandemie; snasledovat trendy;
*vyhodn4 lokalita; zakladny; *potencionalni «osloveni influencerd

«Zakaznik si sam
zréuje cenu;

sveganska, zdrava
strava.

enevhodné pro
milovniky masa;
*bez predchozich
zkusenosti

s podnikanim

v gastronomii.

konkurence otevre
obdobny podnik
drive.

a tim i mladych lidi;
epropagace na
socialnich médiich.
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Podnik se od konkurence lisi zejména svym konceptem, kdy si zakaznik urcuje porci sém a
tim i cenu, mGze tedy vyzkouset veskeré ten den nabizené pokrmy. Rovnéz se lisi atraktivnim
interiérem, ktery zakazniky na prvni pohled zaujme. Slabé stranky jsou pak obdobné jako
pro jiné nové otevirajici podniky, tedy Ze jde o novy podnik v lokalité bez stalych zakaznikd,
rovnéz nékteri lidé mohou byt skepticti ke stravé, jez absolutné postrada Zivocisné produkty.
Nasledky pandemie predstavuji hrozbu pro vSechny jak jiz fungujici, tak v budoucnu
otevirajici podniky. Dalsi hrozbou je pak moznost, Ze prfed samotnym otevienim podniku
dojde v lokalité k otevreni jiného podniku soustfediciho se na veganské a celkové zdravé
stravovani.

Snahou podniku bude znacné vyuzivani socialnich médii k zapojeni a interakci se zakaznikem,
jelikoz se jedna o efektivni zplsob propagace, naktery neni nutno vynakladat zadné

prostiedky (nejedna-li se o placenou reklamu v ramci téchto médii).

6) Systém méreni a kontroly

Pomoci sluzby Google Moje firma bude pribézné monitorovano to, jak se podnik zobrazuje
ve vyhledavacich, jaké kroky dale pak vramci stranky provadi a nazakladé tohoto
monitorovani bude pribézné optimalizovan obsah webové stranky. Rovnéz bude
monitorovano, jaky dosah ma Instagramova a Facebookova reklama, podle Uspes$nosti téchto
variant se pak rozhodne, v jakém zpUlsobu propagace bude podnik pokracovat a jaky zpUlsob
omezi ciukondi. Pokud sereklama projevi jako efektivni, bude ji vyuZivano rovnéz
k propagovani vikendovych brunchd. Dale pak komunikace a propagace v ramci
Instagramové a Facebookové stranky bude fungovat nepretrzité. V ramci bistra pak budou
zakaznici vyzyvani k sledovani podniku natéchto socialnich médiich pomoci malych
letakd/vizitek, které budou zakaznikdm k dispozici.

Reklamni spot, jez bude tyden pred otevienim promitan na obrazovce na Kfizikové ndmésti
pak nejspiSe jako zplUsob propagace dale pouzivan nebude, protoze slouzi pouze
k informovani potencionalnich zakaznikl o samotném otevreni podniku. JelikoZ se podnik po
prvotnimu ziskani zakaznikl bude zamérovat zejména na jejich udrzeni, tato reklama se jiz
nejevi jako relevantni zplsob propagace. To stejné plati o vylepenych plakatech. Také
navstéva influencerd bude s nejvétsi pravdépodobnosti pouze jednorazovou zalezitosti,

potencionalni spoluprace vsak mize byt v budoucnu navazana.
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4.1.7. PERSONALN| ZDROJE A ORGANIZACNI PLAN
Jeliko? se v piipadé bistra ZERU KVITi jedna o opravdu mikro podnik, zejména v pocatku
bude snahou to, aby spolecnici zvladli veskery provoz co se tyce vSednich dn(, na soboty pak
bude dochéazet brigadnik, jelikoz brunch jiz nebude servirovan formou bufetu aje tedy

za potrebi obsluhovat zakazniky jednotlivé u stol(.

4.1.8.  FINANCNI PLAN
Financni plan je nejdllezitéjsi casti podnikatelského planu ajeho detailni a realistické
zpracovani pomaha podnikateli spravné odhadnout budouci pribéh podnikani, a tedy i to,
jaké financni prostfedky jsou k samotnému zahgjeni a naslednému provozu potreba. Co
se tyCe vydaju na pofizeni a ostatnich vydajd, informace byly shromazdény na zakladé
realnych dat ¢i odhadd, pficemz bylo snahou tyto vydaje nepodhodnotit a zahrnout veskeré

jejich polozky.

A) PLANOVANA ROZVAHA

K sestaveni planované rozvahy doslo pro realistickou variantu vyvoje.

Tabulka 22: Rozvaha k 31.12. 2024

Rozvaha k 31.12. 2024
AKTIVA PASIVA
I. DLOUHODOBY MAJETEK I. VLASTNI ZDROJE
brutto korekce netto Zékladni kapital 230 000 CZK
Zisk/ztrata z
DHM 145 000 CZK 16 000 CZK 129 000 CZK minulych let - CZK
VH - 118 000 CZK
Il. OBEZNY MAJETEK Fondy ze zisku - CZK
Zasoby 30 000 CZK Il. CIZi ZDROJE
BU 111,000 CZK Uver 158 000 CZK
AKTIVA
CELKEM 270 000 CZK PASIVA CELKEM 270 000 CZK
Tabulka 23: Rozvaha k 31.12. 2025
Rozvaha k 31.12. 2025
AKTIVA PASIVA
l. DLOUHODOBY MAJETEK I. VLASTNI ZDROJE
brutto korekce netto Zakladni kapital 230 000 CZK
Zisk/ztrata z
DHM 145 000 CZK 48 000 CZK 97 000 CZK minulych let - 118 000 CZK
VH 114 000 CZK
Il. OBEZNY MAJETEK Fondy ze zisku - CZK
Zasoby 30 000 CZK Il. CIZi ZDROJE
BU 180 000 CZK Uveér 81395 CZK
AKTIVA
CELKEM 307 000 CZK PASIVA CELKEM 307 000 CZK
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Tabulka 24: Rozvaha k 31.12. 2026

Rozvaha k 31.12. 2026
AKTIVA PASIVA
l. DLOUHODOBY MAJETEK . VLASTNI ZDROJE
brutto korekce netto Zékladni kapital 230 000 CZK
Zisk/ztrata z
DHM 145 000 CZK 80 000 CZK 65 000 CZK minulych let - 4000 CZK
VH 145 000 CZK
Il. OBEZNY MAJETEK Fondy ze zisku - CZK
Zasoby 30 000 CZK Il. CIZi ZDROJE
BU 276 000 CZK Uver - CzZK
AKTIVA
CELKEM 371000 CZK PASIVA CELKEM 371000 CZK
Tabulka 25: Rozvaha k 31.12. 2027
Rozvaha k 31.12. 2027
AKTIVA PASIVA
I. DLOUHODOBY MAJETEK I. VLASTNI ZDROJE
brutto korekce netto Z&kladni kapital 230 000 CZK
Zisk/ztrata z
DHM 145 000 CZK 112 000 CZK 33000 CZK | minulych let 141 000 CZK
VH 145 000 CZK
Il. OBEZNY MAJETEK Fondy ze zisku - CZK
Zasoby 30 000 CZK Il. CIZi ZDROJE
BU 453000 CZK | Uveér - CzZK
AKTIVA
CELKEM 516 000 CZK | PASIVA CELKEM 516 000 CZK
Tabulka 26: Rozvaha k 31.12. 2028
Rozvaha k 31.12. 2028
AKTIVA PASIVA
I. DLOUHODOBY MAJETEK I. VLASTNI ZDROJE
brutto korekce netto Z&kladni kapital 230 000 CZK
- Zisk/ztrata z
DHM 145 000 CZK 145000 CZK | CZK minulych let 286 000 CZK
VH 144 000 CZK
Il. OBEZNY MAJETEK Fondy ze zisku - CZK
Zasoby 30 000 CZK Il. CIZi ZDROJE
BU 630 000 CZK_ | Uveér - CzZK
AKTIVA
CELKEM 660 000 CZK | PASIVA CELKEM 660 000 CZK

B) PLAN NAKLADU

Naklady na zaloZeni spolec¢nosti

Prvotni naklady predstavuji naklady vynalozené na samotné zalozeni spolecnosti s rucenim

omezenim 2 spolecnikl. Nasledujici tabulka popisuje jednotlivé nadkladové polozky pro toto

zalozeni.
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Tabulka 27: Naklady na zalozeni spolecnosti

Naklady na zalozeni SRO

Sepsani notarského zapisu o zalozeni SRO 2 000 K¢
Sepsani notarského zapisu o osvédceni pro zapis do OR 1000 K¢
Odmeéna notafi za zapis do OR 400 K¢
2 x vypis z rejstriku trestd 200 K¢
Ohlaseni zivnosti 1000 K¢
Dodate¢né naklady na zalozeni SRO (notarské ovéreni 500 K¢
podpist apod.)

CELKEM 5 100 K¢

Naklady na vybaveni podniku

Nejvyssi predpokladanou nakladovou polozku vramci pofizovacich nakladl predstavuji
naklady na vybaveni a Upravy podniku. Tyto jsou pak blize rozepsany v tabulce nize. Ceny
byly urceny na zakladé priizkumu realnych cen potencionalnich dodavateld.

Tabulka 28: Naklady na vybaveni podniku

Vybaveni a upravy interiéru

Vyloha a oznaceni podniku 15 000 K¢
Zednické upravy 30 000 K¢
Malovani 10 000 K¢
Nabytek 60 000 K¢
Dekorace 10 000 K¢
Nadobi 20 000 K¢
Ostatni vybaveni 85 000 K¢
CELKEM 230 000 K¢

Porizovaci naklady

Nasledujici tabulka zobrazuje naklady, jez vzniknou pred samotnym otevienim podniku.

Tabulka 29: Pofizovaci ndklady

Porizovaci naklady Castka Zdroj kryti
Naklady na zalozeni SRO 5 100 K¢ Vlastni zdroje
Vybaveni a Upravy interiéru 230 000 K¢ | Bankovni uver

Naklady na propagaci (jednorazové — viz. Marketingovy plan) 28 929 K¢ Vlastni zdroje

CELKEM 289 029 K¢
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Jako bankovni Uvér je uvazovan produkt od Fio banky, kdy pro Uvér o hodnoté 230 000 K¢

na 36 mésict ro¢ni Urokova sazba cinni 4,85 %.

V pripadé, ze by banka zamitla zadost o Uvér (jelikoz oblast pohostinstvi je pro bankovni
subjekty Casto shledavana jako rizikova), by bylo dalSi moznosti k ziskani potfebného kapitalu
vyuziti crowdfundingu, tedy hromadného financovani. Tohoto zplsobu financovani Ize vyuzit
napfiklad pomoci internetového portalu Hithit, jeZ je zprostredkujici platformou pro autory

projektl, jez chtéji vyuzit pravé tohoto zplsobu ziskani kapitalu na realizaci svych projekt.

Prestoze pro tuto chvili nejsou zvoleny prostory k pronajmu, predpokladana cena najemného
je odvozena od ceny, jez ve stejné lokalité plati anonymni podnikatel za obdobnou velikost
podniku, ktery je urcen k obdobnym ucelim. Tato castka cini 17 000 K¢ a zahrnuje v sobé

zalohy na energie a vodu.

Personalni naklady

Obou spolecnikdm bude vyplacena minimalni mzda, na soboty pak bude pfibiran brigadnik,
s nimz bude uzavfena smlouva na dohodu o provedeni prace, mzdova hodinova sazba 125
K¢/hod. Nasledujici tabulka tedy obsahuje celkové personalni naklady.
Tabulka 30: Personalni naklady
Personalni naklady mésicné rocné
Mzda brigadnik (125 K¢/hod - | 2 000 K¢ 24 000 K¢
4x/mésic na 4 h)
Mzdy spolecnikdim 30400 K¢ | 364 800 K¢
CELKEM 28 000 K¢ | 388 800 K¢

Do kalkulace nakladi je pak rovnéz nutno zahrnout odvody socialniho a zdravotniho pojisténi
za spolecniky, kterym je vyplacena mzda. To je zobrazeno v nasledujici tabulce.

Tabulka 31: Odvod sociélniho a zdravotniho pojisténi

Odvod socialniho a zdravotniho pojisténi

Zdravotni pojisténi (9 %) Socialni pojisténi (25 %)
mésicné rocné mésicné Rocné
Spolecnici 2 736 K¢ 32832K¢ 7 600 K¢ 91 000 K¢
Celkem meésicné za obé pojisténi Celkem rocné za obé pojisténi
10 336 K¢ 124 032 K¢
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Marketingové naklady

Marketingové naklady byly uvedeny v pocatecnich nakladech, jelikoz se jednd zejména
o propagaci pred samotnym otevienim podniku. Po otevieni pak bude dochazet k propagaci
zejména pomoci socialnich médii (Instagram, Facebook) nebo pomoci placenych vysledkd
ve vyhledavacich (SEM). Na tyto moznosti propagace pak bude rozdélen mésicni budget dle
zvazeni toho, jaky zpUsob propagace privadi do podniku nejvice hostl a jevi se tedy jako
nejvice efektivni.

Tabulka 32: Marketingové naklady pravidelné

Marketingové naklady mésicné rocné

Pribézna propagace (Instagram, | 1 000 K¢ 12 000 K¢
Facebook, vyhledavace)

C) ODHADOVANE VYNOSY
Pro odhadnuti trzeb byl stanoven pesimisticky a optimisticky odhad poctu zakaznikl za den.
V pfipadé pesimistické varianty je pocet zakaznikd 20, v pfipadé optimistické pak 35.
o sobotach pak 15 a 20 zakaznikd. Denni trzby byly vypocitany na zakladé ceny stredni porce
(138 KC) + prdmérna cena napoje.

Primérna Utrata za zakaznika ve vsedni dny je 164,3 K¢, o sobotach pak 150 K¢.

Je predpokladano, ze pomérna ¢ast zakaznik(l bude vyuzivat rozvozové sluzby, do této Uvahy
byly zahrnuty pouze vSedni dny. K tomuto bylo pfihlédnuto spolu s tim, Ze v pfipadé rozvozu
pak zakaznik pfiplaci 15 K¢ za balné — tento poplatek je tak zahrnut v ramci trzeb.

Tabulka 33: Pfedpokladané trzby

Predpokladané trzby Pesimisticka Optimisticka
varianta varianta

Pocet zakaznikl (vSedni den / soboty) 20/ 15 35/20
Denni trzby (vSedni den / soboty) 3286 K& /2250Ke | 5751 KE /3000 Ke
Meésicni trzby 78 006 K¢ 132 761 K¢
Rocni trzby 936 072 K¢ 1593 132 K¢
Snizeni mésicnich trzeb za rozvoz (20 %) + zvySeni | (- 6 907 KE+3 150 KE) | (-11 041+5 040 Kc)
za balné (+15 K¢) -3751K¢ -6 001 K¢
Snizeni roc¢nich trzeb za rozvoz - 45012 K¢ -72 012 K¢
Konecny odhad mésicnich trzeb 74 254 K¢ 126 760 K¢
Konecny odhad rocnich trzeb 891 060 K¢ 1521 120 K¢
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Konecny odhad rocnich trzeb tak v pfipadé pesimistické varianty Cini 891 060 K¢ a v pripadé

optimistické varianty 1 521 120 K¢.

D) PLANOVANE VYKAZY ZISKU A ZTRATY

Tabulka, v ramci které byly zpracovany predpokladané vykazy zisku a ztraty na 5 nasledujicich

let je z dUvodu své rozsahlosti otocena o 90 ° nize (str. 57). V téchto vykaz byla zpracovana

pesimisticka a optimisticka varianta vyvoje, a to za predpokladu, Ze v roce 2024 bude provoz

zahajen 1. bfezna. Jako vazeny primeér pesimistické a optimistické varianty pak byla urcena

varianta realisticka, jejiz shrnuti obsahuje nasledujici tabulka.

Tabulka 34: Shrnuti realistické varianty

Provozni VH

Finanéni VH

Vysledek hospodafeni pfed
zdanénim

Dan z pfijmu

VH po zdanéni

2024 2025 2026 2027 2028
108 000 CZK 146 000 CZK 180 000 CZK 180 000 CZK 179 000 CZK
10 000 CZK 6 000 CZK 2 000 CZK - CzZK - CzZK
118 000 CZK 140 000 CZK 178 000 CZK 180 000 CZK 179 000 CZK
- CzZK 26 000 CZK 33 000 CZK 35000 CzZK 35000 CZK
118 000 CZK 114 000 CZK 145 000 CZK 145 000 CZK 144 000 CZK
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vykazy zisku a ztraty

anované

Pl

Tabulka 35

ROK 2024 2025 2026 2027 2028
VARIANTA PESIMISTICKA = OPTIMISTICKA | PESIMISTICKA  OPTIMISTICKA | PESIMISTICKA ~ OPTIMISTICKA | PESIMISTICKA OPTIMISTICKA PESIMISTICKA ~ OPTIMISTICKA

|. Triby za prodej vyrobka a slufeb 594000 CZK | 1056 000 CZK 784080 CZK 1393920 CZK 824000CZK | 1463000CZK| 824000 CZK 1463000CZK | 824000CZK = 1463 000 CZK
Il. Triby za prodej zboZi 148 000 CZK 253 333 CZK 196 000 CZK 334 000 CZK 206 000 CZK 350 000 CZK 206 000 CZK 350 000 CZK 206 000 CZK 350 000 CZK
Vykonové spotreba 524 000 CZK 693 000 CZK 586 000 CZK 740 000 CZK 616 000 CZK 777000 CZK | 616 000 CZK 777000 CZK | 616 000 CZK 777 000 CZK

A1, Néklady vynaloZené na prodané zbozi 48 000 CZK 82 000 CZK 53 000 CZK 91000 CZK 56 000 CZK 96000CZK| 56000 CZK 96000CZK| 56000 CZK 96 000 CZK

A A2, Spotieba materiilu a energie 192 000 CZK 327 000 CZK 316 000 CZK 432 000 CZK 332 000 CZK 453000CZK | 332000 CZK 453000CZK | 332000CZK 453 000 CZK
A3. Sluzby 284 000 CZK 284 000 CZK 217 000 CZK 217 000 CZK 217 000 CZK 217000czK ' 217000CzKk ¥ 217000CzK P 217000CZK ¥ 217 000 CZK

B Zména stavu zésob viastni ¢innosti -z -z - K - K - K - K CzK T - K T3
C  Aktivace - K - K - K - K - K - K - K - K - K - K
Osobni néklady 509 000 CZK 509 000 CZK 513 000 CZK 513 000 CZK 513 000 CZK 513000 CZK | 513000 CZK 513000 CZK | 513000 CZK 513 000 CZK
D.1.  Mzdové niklady 385 000 CZK 385 000 CZK 389 000 CZK 389 000 CZK 389 000 CZK 389000 CZK | 389 000 CZK 389000 CZK | 389000 CZK 389 000 CZK

D D2  Naklady na socidlni zabezpeéeni a zdravotni pojiste] 124 000 CZK 124 000 CZK 124 000 CZK 124 000 CZK 124 000 CZK 124000 CzK | 124000 CZK 124000 CzK | 124000 CZK 124 000 CZK
D21.  Naklady na socialni zabezpeéeni a zdravotr] 124 000 CZK 124 000 CZK 124 000 CZK 124 000 CZK 124 000 CZK 124000 CZK | 124000 CZK 124000 CzK | 124 000 CZK 124 000 CZK

D22.  Ostatni néklady -z -z -z -z -z -z -z - - -

Gv«-ﬁ ?onaon<ua<oui ginnosti 16 000 CZK 16 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 33 000 CZK 33 000 CZK

E1. Uprava hodnot DNM a DHM 16 000 CZK 16 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32000CzK | 32000CZK 32000CzK | 33000CZK 33000 CZK
E11. GvB(m hodnot DHM - trvalé 16 000 CZK 16 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 32 000 CZK 33 000 CZK 33 000 CZK

€ E12.  Uprava hodnot DHM - dotasné - - K . - - . . - . -
E2. Gu_.»<» hodnot zasob - CZK - CZK - CZK - CZK - CZK - CZK - CZK - CZK - CZK - CZK

E3.  Uprava hodnot pohledivek -z -z -z -z -z -z -z - - -

11l. Ostatni provozni wnosy -z T3 - K - K - K - K T - K - K - K
F Ostatni provozni néklady -z -z - K - K - K - K T T - K - K
* Provozni vysledek hospodareni (+/-) - 307 000 CZK 92000 CZK [- 151000 CZK 443000CZK |- 131000 CZK 491000 CZK |- 131000 CZK 491000 CZK [- 132000 CZK 490 000 CZK
Nékladové Groky a podobné néklady 10 000 CZK 10 000 CZK 6000 CZK 6000 CZK 2000 CZK 2000 CZK - K T - K - K

J o Nikladové Groky a podobné néklady - ovladand neby 10 000 CZK 10 000 CZK 6000 CZK 6000 CZK 2000 CZK 2000 CZK . - C«K - K -z
12. Ostatni nakladové Groky a podobné naklady - CZK - CZK - CZK - K - K - K -z - - - K

* Finanéni vysledek hospodareni (+/-) - 10000CZK - 10000CZK|-  6000CZK - 6000 CZK |- 2000CZK - 2000 CZK - X - - -
** \Wsledek hospodareni pred zdan&nim (+/-) - 317000 CZK 82000CZK |- 157 000 CZK 437000CZK |- 133000 CZK 489 000 CZK |- 131000 CZK 491000 CZK |- 132000 CZK 490 000 CZK
Dai z pijmu - CZK”  6000CZK BT 83 000 CZK - K 92 000 CZK - K 93 000 CZK BT 94 000 CZK

L L1 Dahz pfijmu splatna -z 6000 CZK -z« 83 000 CZK -z 92 000 CZK - 93 000 CZK . 94 000 CZK
L2.  Danz piijmu odloZens -z -z -« -« - -« . - - -

** Vysledek hospodareni po zdanéni (+/-) - 317000 CZK 76000 CZK |- 157 000 CZK 354000CZK [- 133000 CZK 397 000 CZK |- 131000 CZK 398 000 CZK [- 132 000 CZK 396 000 CZK
M Prevod podilu na vysledku hospodareni spole¢nikim (+/- - CZK - CZK - CZK - K - K - K -z BT BT - K
** \ysledek hospodareni za Géetni obdobi (+/-) - 317000 CZK 76000 CZK |- 157 000 CZK 354000 CZK [- 133000 CZK 397 000 CZK [- 131000 CZK 398 000 CZK [- 132000 CZK 396 000 CZK
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E) BoD zZVRATU
Pro vypocet ceny ke zjisténi bodu zvratu bylo postupovano tak, ze se urcila priimérna Utrata
na zakaznika (164,3 K¢ ve vSednich dnech, 150 K¢ o sobotach) plus bylo zahrnuta cena
rozvozu a balného — predpoklada se, ze polovina zakaznikd bude téchto sluzeb vyuzivat.
Samoziejmé miiZe nastat situace, Ze zakaznik objednava vice porci najednou avsak poplatek

za balné je placen pouze 1x. Pro tyto ucely vsak byla situaci uvazovana takto.

e P =(138 + ((69+10+0) /3)) + 150) /2 = 157,2 K¢ (+7,5 za balné — 10 % (15,7) za rozvoz

= 149 K¢ - primérna utrata na zakaznika

Pro urceni variabilnich nakladd byla zapocitana hodnota prdmérné ceny surovin na stredni
porci + primérna cena napoje je-li brano v Uvahu, Ze zakaznik konzumuje pivo/vodu ¢i nic
ve stejném poméru. Za obalovy materidl je pfipoctena castka 0,25 KC. Fixni naklady
predstavuji ndjemné, mzdové naklady, odpisy dlouhodobého majetku, nakladové uroky a

ostatni sluzby.

e VN =341+ ((45+ 0+ 0) / 3)= 49,35 K¢ na zakaznika
e FC =65750K¢ = 65 750/25 = denni FC = 2630 Ké

BOD ZVRATU = FC/P-VN na zakaznika = 26,39 - 27 zakazniku/den
Bod zvratu, tedy minimalni pocet zakaznik(, ktery je potfeba k tomu, aby zisk prekrocil 0, je

27 zakaznik( denné.

F) BOD ZVRATU PRI MINIMALNiM POZADOVANEM ZISKU
Jako minimalni pozadovany zisk, ktery by byl z casti rozdélen mezi spolecniky a z Casti vyuzit
jako investice do rdstu ci zlepSovani sluzeb byla stanovena castka 100 000 K¢ rocné, tedy

333,33 dennég, vypocet bodu zvratu je tedy nasledujici:

BOD ZVRATU = FC+333,3/P-VN na zdkaznika = 29,7 - 30 zakazniki/den

Pro vytvoreni rocniho zisku 100 000 K¢ je tedy nutno obslouzit 30 zakaznikd denné.
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G) POMEROVE UKAZATELE
K analyze financ¢niho zdravi podniku byly vybrany nasledujici ukazatele. Hodnoty téchto
ukazatel( pak byly uréeny na 5 let Zivotnosti projektu na zakladé odhadnutych vykazd a byly
zjistény pro realistickou variantu vyvoje.

Tabulka 36: Pomérové ukazatele
1. ROS = (&isty zisk/trzby)*100

2024 2025 2026 2027 2028
- 8% 10% 10% 10%
2. ROE = isty zisk/ vlastni kapital
2024 2025 2026 2027 2028
- 50% 39% 28% 22%
3. ROA = EBIT/aktiva
2024 2025 2026 2027 2028
- 48% 49% 35% 27%
4. MiRA ZADLUZENOSTI = cizi zdroje/vlastni zdroje
2024 2025 2026 2027 2028
1,41 0,36 0,00 0,00 0,00
5. CELKOVA ZADLUZENOST = (cizi zdroje/aktiva)*100
2024 2025 2026 2027 2028
59% 27% 0% 0% 0%

4.1.9 RIZIKA PROJEKTU

Pro Uplnost podnikatelského planu je nutno v ném zahrnout i potencionalni hrozby, jez
mohou projekt negativné ovlivnit. Diky urceni téchto rizik je pak mozno stanovit i to, jak budé

témto rizikim predchazeno.

Dnes hlavni riziko v pfipadé otevieni nového gastronomického zafizeni predstavuje nejistota
v podobé nasledkd pandemie — neni jasno jaka budou zakonna opatreni v budoucnosti, jaké
hygienické naroky budou kladeny na podniky, ani to, jak se zméni pfistup spotrebitell
k navstévovani pravé restauracnich Ci jinych zafizeni. JelikozZ se tato situace stale vyviji a neni
zdaleka ustélena, je tento plan orientovan spise do budoucna (tedy rok 2024). Da
se oCekavat, zevté dobé bude jiz ziejmé, jak je nutno se situaci pfizplsobit, aby bylo
podnikani dlouhodobé udrzitelné a provoz se obesel bez zavaznéjSich problém0. Avsak da se
ocekavat, Ze hygienické a jiné naroky se do budoucna budou pouze zvysovat, tedy snahou
bude zajistit flexibilitu planu tak, aby se veskera opatreni dala jednoduse aplikovat a situaci se
tak dalo vzdy pfizpUsobit.

Dalsim rizikem, které mize nastat i pravé z divodu toho, ze je projekt planem do budoucna

je to, Ze konkurencni podnik s obdobnym konceptem mize v zamyslené lokalité otevrit drive,
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nez na kdy je tento projekt planovan. Pokud by se koncept blizil zamyslenému prilis, bylo by
nutno se rozhodnout, zda s projektem vibec pokracovat, ¢i zda ho pouze znacné pozménit,
aby i tak mél Sanci uspét.

Prestoze diky prizkumu konkurence v Uvodni kapitole bylo zjisténo, Ze zadny z aktualné
pusobicich konkurencnich podnikli nenabizi stravovani ve stylu takovém, jako je tomu
v pfipadé bistra ZERU KVITI, i tak m{ize nastat situace, Ze zakaznici upfednostni ,staré znamé"
podniky, jejichz nabidka je klasicka a obsahuje zivocisné produkty (jez jsou stale v oblibé
vétSiny béznych stravnikl). Avsak snahou bude usilovat o to, aby zakaznici mohli sami objevit
benefity pestré veganské stravy v kazdodennim zZivoté a také diky unikatnimu interiéru se do
bistra pravidelné vraceli. Ddraz bude kladen na odliSeni se, tedy ity nejblizsi konkurencni
podniky s bistrem nebude mozné srovnavat, celkovy koncept nebude mit v Tabore obdoby,
a tedy ani konkurenci.

Rizikem pro kazdé zacinajici podnikani Casto predstavuje fakt, Ze v pocatecnim financ¢nim
planovani, zejména pfi planovani nakladd a trzeb mize dojit pravé k podhodnoceni téchto
nakladl ¢i nadhodnoceni vynosl. Tyto vypocty pak mohou znacné narusit plany podniku,
v delSim horizontu rovnéz podnikani znemoznit. V pfipadé tohoto planu vsak bylo snahou

brat v potaz veskeré naklady a zobrazit je v jejich skutecné vysi.
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4.1.10 PRILOHY

Na nasledujici mapé je mozno vidét pribliznou lokaci zamysleného podniku — Ulice Prazska

a okoli. Tato lokalita je frekventovana, snadno dostupna a pro podniky atraktivni.

1k

-

=

£

Zdroj: https.//regiony.kurzy.cz/katastr/019575025/mapa/
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4.2 DOPORUCENI PRO EKONOMICKOU UDRZITELNOST

PODNIKATELSKEHO ZAMERU

JelikoZ jednim z cill tohoto projektu je jeho dlouhodobé udrzeni, bude pravidelné dochazet
k porovnavani reality se zpracovanym planem a v pfipadé znacného odchyleni se od planu
bude aktivné usilovano o to, aby se vykony podniku pfiblizovali pravé tém planovanym, ¢i je
predcily. Propagace a oslovovani ¢izplsob udrzeni zdkaznika bude vzdy volen tak, aby
prostiedky byly co nejefektivnéji alokovany, tedy aby bylo vzdy investovano do zlepSovani
sluzeb, jez zakaznici povazuji za nejhodnotnéjsi. Pro budouci potreby podniku i pro pfipad, ze
se bude nutno prizplsobit jakékoli neocekavané situaci (kdy toto prizplsobeni predstavuje
neplanovanou a neodkladnou investici), bude rovnéz vzdy 60 % zvygenerovaného zisku
uchovavano ve fondech ze zisku, jejichz tento Ucel bude stanoven ve spolecenské smlouvé.
Tyto prostredky pak rovnéz budou pravidelné investovany do podniku, at” uz v podobé dalsi
rekonstrukce interiéru, exteriéru ¢i pfipadnému otevieni nové pobocky.

Od pocatku plsobnosti bude pravidelné dochazet k monitorovani spokojenosti zakaznik(
ve formé mini dotaznikd prikladanych k objednavkam, na zakladé téchto dotaznik(i pak bude
dochazet k systematickému vylepsovani sluzeb.

Je zvaZzovano rovnéz testovani riznych vérnostnich programd ¢i akci, jez mohou pfilakat nové
zakazniky, Cijiz stavajici zakazniky stimulovat k CetnéjSim navstévam. Vzdy pred zacatkem
testovani metody stimulace dojde ke kalkulaci toho, jaké naklady tato akce predstavuje (napf.
sleva 20 % pfi 5. navstéve apod.), na zakladé cehoz pak dojde ¢i nedojde k jeji realizaci.

Ddraz bude kladen hlavné na udrzeni zakaznik{, jelikoz trh v lokalité je omezeny, a tedy
ziskavani stale novych zakaznikd neni dlouhodobé udrzitelné. Proto bude usilovano o co
nejvyssi spokojenost zakaznikl, ktefi jiz bistro navstivili. Poskytované sluzby budou co
nejvyssi mozné kvality a tato Uroven kvality se bude pouze zvySovat. Nabidka bistra bude
vzdy pfizplisobovana tomu, co zakaznikovi nejvice chutna a vyhovuje.

K organizaci akci (napf. koncerty ¢i workshopy) bude téz dochazet za Ucelem vytvoreni
kvalitniho vztahu se zdkaznikem, jenz bude budovan na zakladé jeho spokojenosti a divére.
Navstéva bistra pak pro zékaznika nebude jen pouhé uspokojeni potreb (tedy stravovani)

ale i zazitek.
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4  ZAVER

Tato prace méla zaukol nejprve identifikovat nalezitosti tykajici se sestavovani
podnikatelského zaméru proto, aby presvédcil potencionalni investory o hodnoté
a promyslenosti projektu arovnéz proto, aby samotnému sestavovateli plan poslouzil
jakozto predpoveéd’ pribéhu podnikani ijako nastroj pro porovnavani se situaci, které po
zahajeni podnikani redlné nastane. Nejdfive byla predstavena dllezitost v planu spolu
s identifikaci a popisem vSech casti, které v dokumentu nesmi chybét, byla prezentovana
i moznost  grafického  ztvarnéni  planu. Nasledné byla identifikovana specifika
pro podnikatelsky plan a podnikani samotné v odvétvi gastronomie, jako jsou napfiklad
cenova politika, dllezitost volenych prostor, prostfedi podniku, spravné zvoleni zaméstnanci,
zpusob marketingové komunikace apod. JakoZto predpoklad UspéSnosti pak byly
predstaveny vyhody SWOT analyzy, ktera zkouma silné a slabé stranky projektu, stejné tak
jako pfilezitosti a ohrozeni. Dale byly predstaveny nejcastéjsi chyby podnikatelskych zamérd,
jsou jimi napfiklad jejich neurcitost, nespravnost, staticnost a fakt, ze Casto nezahrnuiji rizika,
ktera mohou projekt ohrozit.

V rdmci praktické cCasti pak doslo k predstaveni projektu od Uplného zacatku a k nastinéni
ideologie, kterou se podnik bude vramci své plsobnosti fidit. Poté doslo k predstaveni
spolecnik(l a také jejich odborného zastupce. Nasledné doslo k detailnimu predstaveni
podniku a podnikového konceptu, k popisu nabizenych sluzeb a dodavateld, s kterymi budou
navazana dlouhodoba spoluprace. Dale byla analyzovana konkurence, které se nachazi
v lokalité zamysleného bistra a bylo identifikovano to, jakym zplsobem tato konkurence
mUze ovlivnit zpracovavany zamér ito, jakym zplsobem bude usilovano o odliseni se od
téchto konkurenc¢nich podnika.

Dalsim krokem bylo zpracovani planu marketingového, doslo k segmentaci potencionalnich
zakaznik( ik urceni toho, jak bude na jednotlivé segmenty cileno. Byly stanoveny veskeré
naklady na marketingovou komunikaci — jak pred samotnym zacatkem, tak na pribéznou
propagaci po otevieni. Doslo k zpracovani analyzy SWOT a urceni toho, jakym zpUsobem
budou monitorovany vysledky jednotlivych marketingovych kampani. Byly rovnéz
identifikovany potfebné personalni zdroje projektu.

Hlavni a nejrozsahlejsi casti zaméru pak bylo financni planovani projektu, doslo ke sestaveni

planované rozvahy na 5 let dopredu. V dalsi casti pak byly stanoveny naklady a jejich
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jednotlivé polozky. Byly uréeny naklady na zaloZeni spolecnosti, naklady na vybaveni podniku
a ostatni porizovaci naklady, provozni naklady, osobni naklady atd.

V dalsi casti pak byly predpovézeny mésicni arocni trzby, byla stanovena pesimisticka
a optimisticka varianta téchto predpokladanych vynosu.

Predposledni casti pak bylo sestaveni vykazu zisku a ztraty na 5 let plsobnosti podniku,
na zakladé téchto vykaz( byly vypocteny pomérové ukazatele — také na 5 let.

Nasledné byl stanoven bod zvratu projektu, tedy denni pocet obslouzenych platicich
zakaznikU, ktery je nutno ziskat k tomu, aby zisk byl roven 0. Jako posledni byl urcen bod
zvratu pfi minimalnim pozadovaném zisku, v tomto pfipadé pozadovany zisk predstavuje

100 000 K.

Predpokladané trzby pro prvni rok v pfipadé pesimistického odhadu cini 892 000 K¢,
v pfipadé optimistické pak 1522 00 K¢ Na zakladé vazeného priméru této pesimistické a
optimistické varianty byl vytvoren realisticky odhad vyvoje. V pfipadé tohoto realistického
odhadu by doslo v roce 2024 ke ztraté 118 000 K¢. Do dalsiho roku se predpoklada 10 %
narlst trzeb, vysledek hospodareni by v tomto roce predstavoval zisk 114 000 K¢. Pro rok
2026 se predpoklada 5 % narust trzeb a jejich nasledné udrzeni, v tomto roce by tak vysledek
hospodareni byl 145 000 K¢.

Bod zvratu, tedy pocet zékaznikd, ktery je nutno denné obslouzit, aby byl zisk roven 0 je 27
zakaznikd. K tomu, aby byl generovan zisk 100 000 K¢ je pak potreba 30 platicich zakaznikd

denné.

Na zakladé vykazl bylo mozno potvrdit hypotézu H1, v pfipadé realistického odhadu vyvoje
by v prvnim roce fungovani opravdu doslo ke ztraté — pravé z divodu vysokych pocatecnich
nakladd na zafizeni podniku.

Hypotéza H2 byla potvrzena, jelikoz primérna hodnota ROE v odvétvi ubytovani a stravovani
pro rok 2019 ¢inila 1841 %3, vdruhém roce provozu bistra by v pfipadé realistické
predpovédi vyvoje dosahla rentabilita vlastniho kapitalu 50 %, odvétvovy primér by tedy

prevysila.

3 Ministerstvo prdmyslu a obchodu. (2020). Financni analyza podnikové sféry za rok 2079. Dostupné z

https://www.mpo.cz/assets/cz/rozcestnik/analyticke-materialy-a-statistiky/analyticke-materialy/2020/6/FA2019.pdf.
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O udrzitelnost projektu bude usilovano zejména pravidelnym pfizplsobovanim sluzeb
na miru zakaznikim arovnéz analyzou toho, jaka forma propagace privadi nejvice
zakaznik(, tedy jaké je zadouci vénovat nejvyssi pozornost. Rovnéz budou potencionalni
generované zisky ze 60 % vkladany do fondl ze zisku, které pak budou vyuzivany
na pravidelné vylepSovani nabizenych sluzeb, Upravu interiéru/exteriéru Cijinam, aby byl

zajisténé dlouhodoba Zivotnost tohoto projektu.

Na zakladé vysledkl z planovanych vykazl a flexibilité planu, co se tyce ziskani potrfebného
kapitalu, marketingové komunikace, pfizpisobovani se trendim a rovnéz schopnosti
prizplsobeni se prostoram, které budou k dispozici v dobé planovaného zahajeni podnikani

ma plan Sanci uspét a byt dlouhodobé ekonomicky udrzitelnym.
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. SUMMARY

The aim of this work was to identify and describe all parts of a business plan to successfully
convince potential investors about the project's value and to use this document as
a guidance or atool for future evaluation of an actual situation in comparison with the
beforehand planned one. Firstly, the importance of a business plan and its components was
introduced. Later on, the specifics of the hospitality industry were presented, such as the
importance of pricing policy, location and interior, personnel, marketing communication and
so on. The external and internal environment that could influence this project was described
by SWOT analysis, strengths, weaknesses, opportunities, and threats of this plan were
identified. Also, the most basic mistakes that can occur during business plan creation were
listed and described — for example inaccuracy of the plan, its static nature, and the fact that
they often don't include risk evaluation.

In the practical part, the project itself was presented together with introduction of the
business’ ideology and its operations. The two partners of this project were introduced
together with their professional representative. The concept of the project including its
services and necessary supplier connections were described in detail. Local competition and
its possible effect on the business was identified together with a strategy of how to surpass it.
In the next part, a marketing plan was established — customers were divided into segments
and each were assigned a way of communication that would possibly suit the segment the
most. Also, the cost of marketing was estimated, the environment of the project was analysed
by SWOT matrix and the methods of control were established.

The main part of this work was dedicated to financial planning, starting with the
approximation of possible balance sheet for 5 years of operation. Next, all costs of this
project were identified including cost of starting the business itself, cost of equipment and
furniture, operating and personnel costs. Later, the expected revenues were determined
based on both pessimistic and optimistic expectations. The breaking point defining the
necessary amount of customers served per day was calculated, both for profit equal 0 and
profit of 100 000 CZK. Next, possible profit and loss statement was predicted for 5 years of
operation, then based on these statements it was possible to determine chosen financial

ratios and evaluate their values.
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Pessimistic forecast of the 1st year revenues is 892 000 CZK; optimistic forecast is 1 522 000
CZK. Based on realistic forecast, a loss of 118 000 CZK would be generated in 2024. In 2025,
revenues are expected to grow by 10 %, therefore a profit of 114 000 CZK would be
generated. In 2026, revenues are expected to grow by 5%, profit of that year would be
145 000 CZK.

To generate profit equal 0, 27 customers need to be served per day, to generate profit of

100 000 CZK, 30 customers need to be served daily.

To ensure economical and overall sustainability of the project, measures to enhance services
to meet the exact needs of customers and to select the most suitable marketing
communication are going to be applied. Also, 60 % of all profits will be placed in profit funds
with given purpose of improving the overall operation, the services and the business’

environment specifically.

KEY WORDS
business plan, personnel, marketing communication, SWOT matrix, financial planning,
balance sheet, costs and revenues, profit and loss statement, breaking point, financial ratios,

economical sustainability
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