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1. ÚVOD 

Cateringové služby se v �eské republice za�aly rozvíjet po roce 1989 se 

vstupem zahrani�ního kapitálu na náš trh gastronomických služeb.  

Cateringové služby jsou nedílnou sou�ástí stravovacích služeb, které slouží jak 

domácím resident�m, tak ú�astník�m cestovního ruchu, a m�žeme se s nimi setkat p�i 

r�zných konferencích, kongresech, seminá�ích, firemních akcích, p�i sportovních 

utkáních, v�deckých setkáních, p�i spole�ensko-kulturních událostech, rodinných 

oslavách, p�i svatbách, životních jubileích apod.  Cateringové služby tedy využívají 

korporátní subjekty a soukromé osoby, ale také oblast cestovního ruchu, jehož sou�ástí 

je v dnešní dob� velmi oblíbená gastronomická turistika, orientovaná na zážitek 

z gastronomie.  

 Tato práce se bude v�novat analýze trhu cateringových služeb v oblasti jižních 

�ech. Vzhledem k rozloze zkoumané oblasti byl výzkum soust�ed�n do oblasti 

�eskobud�jovicka. V návrhové �ásti práce bude vytvo�en nový podnikatelský koncept 

cateringových služeb v rámci jižních, a to v�etn� vytvo�ení  spole�ensko- kulturní akce, 

která by m�la podnítit k ú�asti turisty i místní obyvatelstvo. 
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2. LITERÁRNÍ REŠERŠE 

2.1 GASTRONOMIE JAKO PRODUKT CESTOVNÍHO RUCHU 

Kirá�ová (2006) cestovním ruchem rozumí souhrn mnoha služeb, které slouží 

k jedinému cíli – uspokojení pot�eb zákazníka, Horner (2003) definuje cestovní ruch 

jako krátkodobý p�esun lidí na jiná místa, než jsou místa jejich obvyklého pobytu, za 

ú�elem pro n� p�íjemných �inností. Dle Jakubíkové (2009) je cestovní ruch formou 

uspokojování pot�eb reprodukce fyzických a duševních sil �lov�ka, pokud k n�mu 

dochází ve volném �ase a mimo trvalé bydlišt�. Orieška (2010) chápe cestovní ruch 

jako uspokojování r�zných pot�eb souvisejících s cestováním a pobytem mimo místo 

trvalého bydlišt�, obvykle ve volném �ase, za ú�elem získání komplexního zážitku, 

podmín�ného odpo�inkem, poznáváním, spole�enskými kontakty, zdravím, rozptýlením 

a zábavou, kulturním nebo sportovním vyžitím. 

 Gastronomie jako samostatný produkt cestovního ruchu se dostala do pop�edí 

zájm� odborník� v cestovním ruchu teprve v poslední dob�. Mezi populární oblasti pat�í 

jak velké akce – nap�. Znojemské vinobraní, Vizovické trnkobraní,  nebo akce zcela 

jiného charakteru jako Prague Food Festival, tak i akce menšího rozsahu po�ádané v 

�ad� region� – dožínky, místní „košty“ slivovice �i jiných pálenek, zabija�ky, 

masopustní hody apod. Pro tyto akce je typický i bohatý doprovodný program, takže 

zde dochází k propojování s kulturními eventy (Kotíková, Schwartzhoffová, 2008). 

 Hlavní motivací ú�astník� gurmánského cestovního ruchu je požitek z 

konzumace, kultury stolování a poznávání cizích kultur a jídelních zvyklostí. Typickým 

produktem je zážitková gastronomie. Zahrnuje v sob� takové aktivity jako návšt�vu 

restaurací, rybá�ské lodní výlety, pivní slavnosti nebo exkurze do výroben potravin. 

K lepšímu poznání národních a místních specialit pomáhají gurmánské festivaly 

spojené nejen s výstavou, ale i ochutnávkou jídel, které se t�ší velké oblib� místních 

obyvatel i cizinc�. Cestování a gurmánská turistika pat�í neodlu�iteln� k sob�

(www.czechtourism.cz). 
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2.1.1 SLUŽBY CESTOVNÍHO RUCHU  

 Na cestovní ruch lze pohlížet dle Királové (2006) také jako na souhrn služeb, 

které uspokojují nejr�zn�jší pot�eby zákazníka.  Podle Oriešky (2010) se službami 

obecn� rozum�jí ekonomické statky, které mají p�evážn� nehmotný charakter. V 

cestovním ruchu p�edstavují heterogenní soubor užitných efekt� ur�ených k 

uspokojování pot�eb ú�astník� cestovního ruchu. Mají pr��ezový charakter, to znamená, 

že je produkují nejen podniky cestovního ruchu, ale i další subjekty soukromého a 

ve�ejného sektoru. 

 Hesková a kol. (2006) definuje služby cestovního ruchu vícemén� podobn� a 

dodává, že mnohooborový charakter služby v cestovním ruchu nazna�uje, že krom�

ú�astník� cestovního ruchu spot�ebovávají služby i další spot�ebitelé. Heterogennost 

služeb v cestovním ruchu umož�uje jejich základní rozd�lení na služby cestovního 

ruchu a služby ostatní. 

  

2.1.2 VZTAH GASTRONOMIE A CESTOVNÍHO RUCHU  

  

Gastronomie je v širším slova smyslu nauka o vztahu kultury a potravy, kde 

sou�ástí je i konzumace pokrm�, v užším pojetí jde o kucha�ské nebo kuliná�ské um�ní 

neboli gastronomie (Ryglová, Burian a Vaj�nerová 2011). 

Ryglová, Burian, Vaj�nerová (2011) vymezují tzv. specifické formy cestovního 

ruchu na specifický cestovní ruch, související se sociální skupinou ú�astník� a jejich 

specifickými pot�ebami, na cestovní ruch s profesním motivem a na cestovní ruch se 

specifickými �innostmi, kam spadá i pro nás d�ležitý gurmánský cestovní ruch. 

 Dle Ministerstva pro místní rozvoj je gurmánská turistika nejen samostatnou 

turistikou, kdy lidé jezdí za ochutnávkami místních specialit (nazýváni jsou 

gastronauti), ale i nutným a zárove� p�íjemným dopl�kem na jejich cestách za 

poznáním p�írodních a kulturních památek (www.mmr.cz). V �eské republice se za�íná 

prosazovat regionální gastronomie, kdy je cílem p�itáhnout pozornost zákazník� na 

typické regionální speciality, nap�. www.stezkydedictvi.cz, www.ochutnejtemoravu.cz, 

www.ochutnejtecesko.cz. Jádro gurmánského cestovního ruchu poznávání kultury 

cizích zemí a jednotlivých kraj� prost�ednictvím jídel a nápoj� jakožto sou�ásti 

kulturního d�dictví m�že mít podobu návšt�v jednorázových akcí (festival� jídla a pití, 
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hod�, vinobraní apod.), komponovaných návšt�v akcí na objednávku (nap�. hostiny na 

hradech a zámcích), nebo putování po vybraných restauracích (Ryglová, Burian a 

Vaj�nerová 2011). 

2.2  GASTRONOMIE VE SV�T� A V �ESKÉ REPUBLICE 

 2.2.1 SV�TOVÁ A EVROPSKÁ GASTRONOMIE 

V souvislosti s prolínáním kultur i k prolínání jednotlivých stravovacích návyk�

a propojení kuliná�ských prvk� – receptur. Kucha�i se rychle u�í novým trend�m, 

kterými pak obohatí své regionální tradi�ní receptury. Evropská kuchyn� progresivn�

ovlivnila kuchyn� jiných zemí a naopak. V sou�asnosti lze koupit r�zné exotické 

potraviny tém�� kdekoliv a v d�sledku toho lidé hledají nové chu�ové zážitky spojené 

s cizokrajností pokrm� (Burešová, Zimáková 2008). Gastronomická sou�asnost 

vyžaduje jedine�nost. Usp�t mohou podniky s dokonalou a cílen� orientovanou 

nabídkou služeb s ohledem na demografii, stále se m�nící životní styl a propojování 

jednotlivých kultur ve stravování a stolování. Prostor na trhu mohou zaujmout i 

gastronomické a restaura�ní �et�zce, ale žádoucí je vytvá�et zejména tradi�ní, regionální 

rodinné restaurace a hosp�dky. Ideální je podnik, který má identitu, výjime�nost, je 

jedine�ný s �itelným a jasným programem nabídky. P�íkladem je uplat�ování tradi�ní, 

regionální gastronomie (Burešová, 2009). 

Dle Burešové, Zimákové (2008) tvo�í Evropu  noho národností jednotlivých zemí, ale i 

region� navzájem se lišících jeden od druhého svou kuchyní, která odráží kulturu i 

tradice. Každý kraj má své kuliná�ské p�ednosti a produkty, které se pak stávají 

oblíbenými �asto i mimo tento kraj.  Mezi evropské zp�soby p�ípravy pokrm� pat�í 

mimo jiné flambování, ale také dochucení pokrm� vínem pop�ípad� destilátem. Pokrmy 

jsou �azeny od lehkých a jednoduchých na za�átku, až po syté a sladké pokrmy na konci 

menu. V sou�asnosti p�evládá v menu lehkost a �erstvost.  Dle Robuchona (2001) se 

pro standardizovanou gastronomii Evropy od druhé poloviny 20. století zdají být 

nejpodn�tn�jšími vlivy etnických kuchyní, které odrážejí zvyšující se migraci obyvatel 

planety. Pronikají bu	 pomocí kucha�ské literatury, osobní zkušeností milión� turist�, 

nebo p�ímo prost�ednictvím tisíc� �ínských, thajských, indických, arabských a dalších 

restaurací, které se nalézají ve všech v�tších m�stech. Toto prolínání civiliza�ních 
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návyk� a kulturních tradic sice obohacuje gastronomické tržišt�, �asto ku prosp�chu 

domácích obyvatel, ale na druhé stran� zatla�uje do pozadí svéráz národních kuchyní.  

 Zimáková (2007) popisuje, že dle dostupných zdroj� udávají mezinárodní 

hotelové spole�nosti sm�r nejen v hotelových službách, ale i gastronomii. Budoucnost 

spoléhá na jedine�nost. Zelenou mají pouze podniky s precizními a cílen�

orientovanými službami se zohledn�ním demografických vliv�. Stále se m�nící životní 

styl zna�n� souvisí se zm�nami vyvíjející se kultury stravování a stolování. Vedle 

nár�stu gastronomických �et�zc� bude stále zna�ný prostor i pro restaura�ní sektor, 

který m�že fungovat v r�zných podobách, nap�. jako tradi�ní rodinné restaurace a 

hosp�dky, ale zejména jako identická, výjime�ná a jedine�ná provozovna s �itelným a 

jasným programem nabídky.  

 Schopnost odhalit a správn� odhadnout trendy, které ovlivní blízký, ale i 

dlouhodobý vývoj byznysu je v gastronomii podmínkou dlouhodobého p�ežití  

(Pavlová, 2009). 

 2.2.2 GASTRONOMIE V �ESKÉ REPUBLICE 

O �eské kuchyni se �íká, že není práv� nejzdrav�jší. Ovšem v tomto ohledu se 

p�íliš neliší od ostatních kuchyní st�edoevropského prostoru. Je sp�ízn�ná zejména s 

kuchyní n�meckou a rakouskou. Ve srovnání se st�edomo�skou gastronomií je sice více 

kalorická a h��e stravitelná, ale v posledních letech prošla výraznou prom�nou sm�rem 

ke zdrav�jším stravovacím zvyklostem (Ivana Jenerálová, www.czech.cz). 

Podle Burešové, Zimákové (2008) vývoj a budoucnost naší gastronomie souvisí 

s vývojem v celé spole�nosti a zejména v ekonomické a sociální oblasti. Více než 

v minulosti budou gastronomii ovliv�ovat pot�eby zákazník�. Hlavní preference 

sou�asného zákazníka jsou: atmosféra, autenti�nost, bezpe�í, fyzické a zdravotní 

aspekty, charakter, jakost, komfort, jedine�nost, pohodlí, popularita, p�itažlivost, 

psychologické vlivy, relaxace, rychlost a ú�elnost. K odlišnostem v pot�ebách a 

požadavcích dochází i u r�zných národ� v závislosti na jejich tradicích a kulturních 

zvyklostech. 

 Podle www.gastrotrend.cz �eské restaurace za�ínají lákat na �erstvé domácí 

potraviny, exotické kombinace i netradi�ní p�ípravu. Po vpádu cizokrajných kuchyní, 

jako t�eba japonských, mexických �i vietnamských, se �eské restaurace snaží nalákat na 
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nov�jší trendy v podob� Slow Food1 nebo Fusion Cuisine2. Nejsou však jedinou 

novinkou. Na �eský trh v poslední dob� proniká molekulární gastronomie. 

 Molekulární gastronomie vznikla ve Francii v polovin� osmdesátých let. 

Zakladatelem je chemik Hervé This spolu se svým p�ítelem fyzikem Nicholasem Kurti. 

Molekulární gastronomie je v�decká disciplína, která se nachází na pomezí kucha�ského 

um�ní a potraviná�ské chemie. Cílem tohoto p�ístupu je popsat a objasnit složité 

fyzikální a fyzikáln�-chemické d�je, které se odehrávají v hrnci, na pánvi a peká�i p�i 

kuchy�ské úprav� potravin. (Krej�í, 2008) 

Také se za�íná objevovat pon�kud nový fenomén, a to restaurace, kde mají 

zákazníci možnost vedle jídla prožít n�co neobvyklého, nap�. p�ípravu jídel p�ed zraky 

zákazníka, speciální interiér, živou hudbu, tane�ní vystoupení, specifický zp�sob 

obsluhy, tematické ve�ery, ochutnávku vín atd. (Harmon, 2011). 

 Podle Burešové, Zimákové (2008) nastal rozmach také v oblasti poskytování 

cateringových služeb, které jsou využívány k po�ádání spole�enských akcí všeho druhu. 

Velmi pestrá je také nabídka prostor k jejich realizaci (hrady, zámky, sportovišt�, hory, 

paláce, kostely, prostory ve firmách a v domácnostech, parky, zahrady, plavidla a další). 

  

2.2.3 CZECH SPECIALS 

 Asociace hotel� a restaurací �R ve spolupráci s agenturou Czech 

Tourism a Asociací kucha�� a cukrá�� �R zavedly spole�ný projekt „Ochutnejte 

�eskou republiku – Czech Specials“. Gastronomický projekt reaguje na zvýšený zájem 

o kuliná�skou turistiku ve sv�t� a jeho cílem je podpo�it atraktivitu �eské republiky a 

jejích region�. Pod sloganem „Ochutnejte �eskou republiku“ chce inspirovat 

potencionální turisty k cestování po �eské republice za specialitami a dobrým jídlem, 

které jinde nenajdou. P�es jedine�nou �eskou gastronomii p�ibližuje turistické destinace 

a p�edstavuje zahrani�ním a domácím turist�m kuliná�ské speciality �eské republiky. 

(www.ahrcr.cz, 2010). 

Restaurace, které se do projektu za�adí, mají možnost zatraktivnit svoji nabídku, 

zapojit se do marketingových aktivit a propagovat své služby. Mimo možnosti ochutnat 

                                                
1Slow Food = výrobci a restaurace, kte�í se spojili v hnutí s cílem protestu proti rychlému ob�erstvení. 
Jedná se o nabídku menu sestaveného z mnoha chod�, které vytvá�ejí gastronomický zážitek. 
2FusionCuisine = gastronomický styl, p�i kterém tvo�í regionální kuchyn� základ a je obohacená 
netradi�ní exotickou kuchyní. 
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�eské delikatesy budou v restauracích ozna�ených logem Czech Specials  garantována 

základní kvalitativní kritéria obecn� spojovaná s dobrou restaurací (www.ahrcr.cz, 

2010). 

2.3  STRAVOVACÍ SLUŽBY 

 Jak již bylo výše zmín�no, s cestovním ruchem jsou nezbytn� spojeny i další 

základní služby. Stravovací služby – dle Indrové (2009) uspokojují základní pot�ebu 

�lov�ka, pot�ebu výživy. Stravovacích služeb využívá ú�astník cestovního ruchu jak 

v pr�b�hu p�emis�ování, tak i b�hem pobytu v cílové destinaci. Mlejnková (2005) také 

uvádí, že stravovací služby tvo�í v sou�asnosti spolu s ubytováním výkony odv�tví 

pohostinstvím, které je významnou sou�ástí národní ekonomiky. Stravovací služby mají 

p�itom sv�j nezastupitelný význam jak v komplexu služeb cestovního ruchu, tak i pro 

místní obyvatelstvo. Také Jakubíková (2009) definuje stravovací služby jako nedílnou 

sou�ást produktu cestovního ruchu.  Orieška (2010) uvádí, že stravovací služby 

umož�ují uspokojování základní pot�eby výživy, p�ispívají k zotavení a vytvá�ejí v�tší 

fond volného �asu využitelného k uspokojování pot�eb ú�astník� cestovního ruchu. 

Jedná se o služby základního stravování (nabídka a prodej kompletního menu, p�ípadn�

i nápoj�, ozna�ené jako ob�d nebo ve�e�e), dopl�kového stravování a ob�erstvení a 

spole�ensko-zábavní služby, spojené nap�. s hudební produkcí, kulturním programem, 

p�ípadn� dalšími aktivitami. Stravovací služby poskytuje více kategorií hostinských 

za�ízení. Podle Beránka (2004) je stravovací službou výroba, p�íprava a rozvoz pokrm�

za ú�elem jejich podávání v rámci provozování hostinské živnosti, ve školní jídeln�, 

menze, p�i stravování osob vykonávajících vojenskou službu, v rámci zdravotních a 

sociálních služeb v�etn� láze�ské pé�e, p�i stravování zam�stnanc�, podávání 

ob�erstvení a p�i podávání pokrm� jako sou�ásti ubytovacích služeb a služeb cestovního 

ruchu. Zimáková (2007) vysv�tluje gastronomické služby jako soubor a kombinaci 

hmatatelného výrobku (jídla a pití) a nehmatatelné služby (servis), která se pohybuje 

podle rozsahu a kvality služeb v r�zných pom�rech. Nelze je skladovat, p�ipravují se, 

nabízejí, poskytují a spot�ebovávají zpravidla sou�asn� na jednom míst�. V n�kterých 

p�ípadech se p�íprava, nabídka a spot�eba místn� a �asov� krýt nemusí (nap�. catering). 

Jsou to služby uspokojující osobní pot�eby. 
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Obrázek 1: �len�ní stravování 

                     STRAVOVACÍ  

                         SLUŽBY 

INDIVIDUÁLNÍ           SPOLE�NÉ 

    

                   VE
EJNÉ       Ú�ELOVÉ  

  

  

                    RESTAURA�NÍ    ZÁVODNÍ, ŠKOLNÍ 

                        NEMOCNI�NÍ, 

                                    LÁZE�SKÉ ATP. 

Zdroj: Mlejnková a kol. Služba spole�ného stravování, VŠE 2005 

2.3.1 FORMY STRAVOVACÍCH SLUŽEB 

 Indrová (2009) vysv�tluje formy zajišt�ní stravování individuální a spole�né. 

Ú�astník cestovního ruchu si m�že tyto služby zajiš�ovat sám – pak hovo�íme o 

individuálním stravování. V tomto p�ípad� p�ípravu pokrm� a nápoj� realizují samotní 

ú�astníci cestovního ruchu ve zvoleném �ase a prostoru s vynaložením sil a prost�edk�, 

které odpovídají jejich okamžitým možnostem a pot�ebám. Jinou možnost nabízí forma 

spole�ného stravování, kdy se jedná o hromadnou p�ípravu pokrm� a nápoj� pro velké 

skupiny osob, kdy výroba, odbyt i kone�ná spot�eba jsou ve v�tšin� p�ípad� místn� i 

�asov� úzce propojeny.  Také Orieška (2010) vymezuje spole�né stravovací služby 

v cestovním ruchu a individuálním stravování, kdy individuální stravování bývá 

obvykle spojeno s pobytem ve vlastních ubytovacích za�ízeních a prost�edcích 

ú�astník� nebo s horskými a vysokohorskými vycházkami a túrami do míst, kde nejsou 

pohostinská za�ízení. Krom� relativn� levn�jší p�ípravy stravy má individuální 
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stravování i nevýhody – je náro�né na �as, který je možné využít jiným, efektivn�jším 

zp�sobem, nízká je obvykle též úrove� uspokojování výživových pot�eb sušenou nebo 

konzervovanou stravou. 

2.3.2 SPOLE�NÉ STRAVOVÁNÍ 

 Jak již bylo výše uvedeno, stravovací služby m�žeme �lenit na dv� základní 

skupiny, a to na stravování individuální a spole�né. Pro ú�ely této diplomové práce se 

dále budeme zabývat pouze spole�ným stravováním. 

 Mlejnková (2005) definuje spole�né stravování jako samostatný úsek 

ekonomických �inností a jsou v n�m zahrnuty jak provozy ve�ejného, tak i ú�elového 

stravování. Ryglová (2005) ozna�uje spole�ným stravováním �innost spojenou 

s hromadnou výrobou, prodejem a spot�ebou jídel a nápoj� pro velké skupiny lidí. Dle 

Zimákové (2007) bývá spole�né stravování �asto nahrazováno všeobecn� uznávaným 

mezinárodním pojmem – gastronomie.  

 Zimáková (2007) rozlišuje formy spole�ného stravování na ve�ejné (neboli 

restaura�ní) a na stravování ú�elové. Ve�ejné  stravování pat�í historicky k nejstarší 

form� spole�ného stravování a je jeho nejrozší�en�jší formou. Je úzce spojeno 

s rozvojem obchodu a cestovního ruchu. Mlejnková (2005) dodává, že tato forma 

spole�ného stravování má rovn�ž nejpest�ejší škálu služeb, které svým zákazník�m 

nabízí. Podle Zimákové (2007) zde bývá �asto funkce základního a dopl�kového 

stravování spojena s funkcí spole�ensko-zábavní a ubytovací. Dnešní zákazník požaduje 

komplexní zabezpe�ení všech služeb souvisejících s jeho pobytem. S tímto souhlasí 

autorka Mlejnková (2005) a k základním charakteristikám ve�ejného (restaura�ního) 

stravování Mlejnková (2005) také uvádí, že slouží jak domácím rezident�m, tak 

ú�astník�m cestovního ruchu, a že sí� gastronomických provozoven je sou�ástí 

infrastruktury m�st a obcí v oblasti obchodní vybavenosti. Dle Zimákové (2007) je 

základním charakteristickým znakem restaura�ního stravování také: úhrada náklad�

spojených s restaura�ním provozem v plné výši, sou�ástí ceny je i zisk podnikatele a 

stravování organizované pro velké skupiny se koná ve speciálních prostorech. Podle 

Indrové (2009) je zejména charakteristické, že v restaura�ním stravování není p�edem 

známá klientela ani co do rozsahu, ani do struktury. 



10 

 Další formou spole�ného stravování je tzv. stravování hromadné – ú�elové. Je 

ur�eno velkým skupinám osob, kterým je spole�ná p�íslušnost k ur�ité organizaci, 

instituci nebo akci (Mlejnková 2005). Dle Zimákové (2007) se v p�ípad� ú�elového 

(systémového) stravování jedná o stravování pro vymezené skupiny osob, tedy 

svým zp�sobem o uzav�enou formu spole�ného stravování, která nemá vztah 

k cestovnímu ruchu (mimo stravování v lázních). Podle Indrové (2009) se nej�ast�ji 

jedná o školní, závodní, nemocni�ní, ústavní stravování, tedy o uzav�enou formu 

spole�ného stravování.  Zimáková (2005) formy ú�elového stravování d�lí na: závodní, 

školní, stravování v lázních a ostatní (ústavní) - nemocnice, armáda, domovy pro 

seniory, v�znice. Mlejnková (2005) do forem ú�elového stravování ješt� �adí stravování 

p�i hromadných kulturních a sportovních akcích jako jsou olympiády, mistrovství sv�ta, 

festivaly apod. K ú�el�m mé práce se p�ikláním k formám, které vymezila autorka 

Mlejnková (2005). 

2.4 KATEGORIE PROVOZOVEN 

Stravovací služby se realizují ve stravovacích za�ízeních.  N�která literatura 

stravovací za�ízení nazývá provozovnou. Dle Ryglové, Buriana a Vaj�nerové (2011) 

jsou provozovny stravovacích služeb také nazývány gastronomická za�ízení. Lidé je 

navšt�vují z nejr�zn�jších pohnutek a pot�eb. N�kte�í hosté mají zájem uspokojit pouze 

pot�ebu jídla a pití, jiní hledají rozptýlení, další komunika�ní prost�edí. Hosté pat�í do 

r�zných sociálních skupin a mají r�zné zp�soby chování i rozdílné finan�ní možnosti. I 

zde platí zásady segmentace umož�ující výb�r cílových zákazník�, jež ur�í typ 

hostinského za�ízení a rozsah služeb.  

 Z d�vodu alespo� minimální standardizace služeb stravovacích za�ízení 

vypracovalo již v roce 1994 tehdejší Ministerstvo hospodá�ství �R ve spolupráci 

s dalšími zainteresovanými subjekty metodickou pom�cku Doporu�ení upravující 

základní ukazatele pro kategorizaci hostinských a ubytovacích za�ízení. Orieška (2010). 

Zimáková (2007) dodává, že doporu�ení reaguje na metodiku a návrh direktivy pro 

statistiky cestovního ruchu zpracované Statistickou kancelá�í EU (EUROSTAT) a 

doporu�ení UN WTO (Sv�tová organizace cestovního ruchu) ke statistice cestovního 

ruchu, a to zejména z d�vodu sjednocení statistických výkaz� o ubytovacích za�ízeních 

a hostinských za�ízeních v zemích Evropské unie.  V souladu s tímto doporu�ením se 

provozovny restaura�ního typu �lení na restaurace a bary.  Dle Oriešky (2010) je pro 
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kategorii restaurace dominantní prodej pokrm� s možností zakoupení nápoj� a možností 

r�zných forem spole�enské zábavy. Jedná se zejména o tyto druhy provozoven: 

restaurace, samoobslužné restaurace – jídelny, rychlé ob�erstvení, ryby, hranolky, 

železni�ní jídelní vozy a jiná za�ízení pro p�epravu cestujících. Pro kategorii bary je 

dominantní prodej nápoj� s možností r�zných forem spole�enské zábavy, je možno 

prodávat také výrobky studené kuchyn�, cukrá�ské výrobky, podle místních podmínek 

teplé pokrmy (zejména minutky). Jedná se o provozovny: bary, no�ní kluby, pivnice, 

vinárny, kavárny, espressa aj. 

 Podle Zimákové (2007) se další �len�ní dle statistické metodiky na kantýny  

 a cateringové služby netýká hostinských za�ízení restaura�ního typu, jedná se 

o prodej pokrm� a nápoj� za upravené ceny zejména v závodních jídelnách, školních 

jídelnách, menzách atp. a dále o výrobu a p�ípravu pokrm� v centrálních výrobnách  

 a o jejich dodávky na objednávku leteckým spole�nostem, na bankety, spole�enské 

události.  

Orieška (2010) udává, že u jednotlivých kategorií lze z�izovat sezónní a 

p�íležitostná odbytová st�ediska, která jsou sou�ástí provozovny (terasy, atria, zahrádky, 

p�edzahrádky, salónky, sály apod.). Tato odbytová st�ediska zmi�uje také Zimáková 

(2007). 

2.5 CATERING 

 Podle Ryglové (2005) catering vznikl p�vodn� v souvislosti s dodáváním jídla 

na palubu letadel nebo lodí, resp. trajekt� a linkových lodí plujících na krátkých trasách.  

Ryglová, Burian, Vaj�nerová (2011) dopl�ují pojem catering jako specifickou formou 

stravovacích služeb. Definují jej jako profesionální výrobu jakéhokoliv jídla mimo 

místo jeho konzumace. Zahrnuje jeho dopravu za zákazníkem a ostatní služby s tím 

spojené. Uplat�uje se všude tam, kde není možné budovat kuchy�ská za�ízení pro 

p�ípravu jídla nebo instalace za�ízení není efektivní. V dnešní dob� se catering uplat�uje 

i u p�íležitosti nejr�zn�jších spole�enských akcí a oslav. Burešová, Zimáková (2008) 

vymezují catering jako obchodní �innost gastronomických za�ízení, která spo�ívá 

v zajiš�ování ob�erstvení mimo své odbytové prostory (podnik, restauraci). V praxi 

hovo�íme o zajiš�ování venkovních akcí v p�írod�, firemních akcí ve firmách a 

podnicích, ale také v domácnostech a na zahradách. Jedná se také o zajišt�ní stravování 
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p�i p�eprav� cestujících (letecká, autobusová, železni�ní, vodní doprava). Cateringové 

akce mohou zajiš�ovat hotely a samostatné gastronomické podniky, ve v�tší mí�e však 

tuto �innost vykonávají samostatné specializované cateringové firmy. Orieška (2010) 

uvádí, že n�kte�í organizáto�i velkých gastronomických spole�enských akcí (nap�. pro 

200 i více host�) využívají služeb cateringových firem a ke stejné definici p�edchozích 

autor� dodává, že se jedná zárove� o specifickou službu gastronomického charakteru, 

zahrnující sestavení a p�ípravu menu, pronájem prostor a jejich výzdoby p�es kv�tinové 

aranžmá, dopravu vyrobeného jídla za zákazníkem a ostatní služby s tím spojené, od 

inventá�e p�es personál až po záv�re�ný úklid. P�íkladem nadstavbových cateringových 

služeb m�že být zajišt�ní organiza�ních, technických a zábavních služeb. Na ozna�ení 

zajišt�né zábavy s doprovodným programem se užívá i výraz „event“ (událost, zážitek, 

soub�h gastronomie a zábavy). 

 2.5.1 TYPY CATERINGU 

 Davis a Lockwood (1998) uvádí d�lení cateringu typický pro anglicky mluvící 

zem�.  Dle zp�sobu po�ádání akcí rozlišují catering na formální, kdy je t�eba dodržovat 

ur�itá pravidla (obchodní sch�zky, obchodní ve�e�e) a na catering neformální, kam 

spadají soukromé akce, nap�íklad svatební hostiny, oslavy. Dle míry zastoupení 

cateringu v��i firemnímu sortimentu se rozlišuje catering na raisond´être, kdy podnik 

poskytuje výlu�n� catering, nap�. cateringová spole�nost, dalším typem je catering, 

který je poskytován jako jedna složka z palety stravovacích služeb nabízených 

podnikem jako nap�íklad v hotelech a restauracích, dále na catering poskytovaný v 

nemocnicích, školách a závodech, kde se obor liší od hlavního zam��ení podniku. 

Catering se podle ziskovosti �lení na catering v ziskovém a neziskovém sektoru, kdy 

v ziskovém sektoru je výskyt cateringu zejména v hotelích bez ohledu na jejich velikost 

a kvalitu. Sm�rodatný je výnos z po�ádané akce, který se odvíjí od kategorie hotelu a 

kvality nabízených služeb. Catering v neziskovém sektoru se typicky vyskytuje ve 

firemním prost�edí, kdy catering není poskytován primárn� za ú�elem zisku, ale spíše 

slouží pot�ebám organizace. Nej�ast�ji se tento typ cateringu uplat�uje ve firmách, kde 

ovliv�uje image spole�nosti a ukazuje spole�nost jako firmu, která se stará o své 

zam�stnance tím, že pro n� po�ádá oslavy, ve�írky, plesy aj.  
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 V �eské republice se p�edchozí d�lení v�tšinou nepoužívá. Mlejnková (2009) 

d�lí catering na dv� skupiny: party-service catering (rauty, recepce, bankety aj.) a 

ú�elový catering (hromadné stravování ve firmách, školách, nemocnicích, nápravn�-

výchovných ústavech, v armád�, p�i velkých sportovních akcích, ale i stravování 

v doprav� – na palubách letadel, ve vlacích a na lodích). Pro ú�ely této práce se 

p�ikláním k d�lení dle autorky Mlejnkové. 

 2.5.2 ZAJIŠ�OVÁNÍ CATERINGOVÝCH SLUŽEB 

 Dle Zimákové (2007) je nezbytnou podmínkou pro zajiš�ování cateringových 

služeb výrobní a skladovací zázemí, technické vybavení a dostate�né množství 

pot�ebného inventá�e - vozidla s chlazením, za�ízení na p�epravu a výdej jídel, stoly 

uzp�sobené p�eprav�, za�ízení pro p�ehledné uložení inventá�e a chránicí inventá�

(kufry na p�íbory, d�lené p�epravky na sklo), p�epravky na p�epravu talí��, prádla a 

ostatního inventá�e. V sou�asné dob� je možné využít také služeb firem, které se 

zabývají p�j�ováním inventá�e. Základní vybavení inventá�em do ur�itého po�tu osob 

by však m�la mít firma vlastní, je nutno po�ítat s tím, že p�j�ovné je pom�rn� finan�n�

nákladné. Významnou úlohu p�i zajiš�ování každé akce hraje dokonalá organizace 

práce. V�tšina akcí je realizována mimo naše vlastní prostory, je proto obzvláš� d�ležité 

si vše p�edem dokonale p�ipravit a zajistit. 

 Burešová, Zimáková (2008) podmi�ují profesionální fungování cateringu 

výb�rem kvalitního personálu. Základem je kvalitní výroba s respektováním všech 

norem a standard� jako je hygiena a bezpe�nost p�i práci. Obsluhující personál je 

pe�liv� vybírán, základ tvo�í interní pracovníci (manaže�i akcí a kucha�i), obsluhující 

personál je �asto zajiš�ován externím zp�sobem (školy, agentury). K plánování, �ízení a 

realizaci cateringových akcí musí mít personál široké znalosti a zkušenosti v oblasti 

výroby a prodeje pokrm� a plánování menu, je t�eba se zabývat kontrolou, kvalitou 

poskytovaných služeb, efektivností prodeje, dobré je mít p�ehled o vhodných místech 

k uspo�ádání akcí (firmy, zámky, hrady, zahrady). 

 Za zdárný pr�b�h každé akce zpravidla zodpovídá garant akce tj. ur�ená osoba, 

na kterou se zákazník také v p�ípad� pot�eby m�že kdykoliv obrátit. 

Nezbytná pozornost p�i provozování cateringové �innosti musí být v�nována také 

marketingu a vlastní obchodní �innosti. Spole�nosti mají své internetové stránky, 
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vypracovávají standardní nabídky, o nichž informují své klienty, p�ichází stále s n��ím 

novým a zajímavým, aby si svého zákazníka v silné konkurenci udržely a aby získaly 

zákazníky nové. Trvalý kontakt s klienty je nezbytný a m�že mít formu typu 

zorganizování akce pro své klienty, dárku pro stálé klienty, pod�kování za upo�ádání 

akce práv� u nás, informace o novinkách, cenového zvýhodn�ní apod. Velký d�raz musí 

být kladen také na kvalitu poskytovaných služeb, ale i na pestrost nabídky, variabilitu a 

zp�sob jednání s klientem (Zimáková 2007). 

 2.5.3 CERTIFIKACE CATERINGOVÝCH SLUŽEB

 Již od roku 2006 probíhá spole�ný projekt AHR �R3 a spole�nosti HASAP 

GASTRO Consulting s.r.o.4, který si dává za cíl zvýšit úrove� a kvalitu poskytování 

cateringových služeb. Hlavní náplní tohoto projektu je provád�ní audit� a certifikace 

cateringových služeb pro zájemce o certifikát AHR �R, který osv�d�uje vysokou 

kvalitu poskytovaných cateringových služeb. Spole�ným zájmem obou partner� i 

certifikovaných provoz� je zaru�it bezpe�nost (zdravotní nezávadnost) pokrm�

podávaných formou cateringu.Projekt vychází ze základního požadavku potravinového 

práva, že cílem provozovatele potraviná�ského provozu musí být bezpe�nost potravin. 

Bezpe�nost potravin je nutná pro zabezpe�ení neustálého zlepšování  

a zdokonalování poskytovaných služeb ve vztahu k odb�ratel�m a kone�nému 

strávníkovi. Gastronomické spole�nosti a provozy v rámci systému bezpe�nosti 

potravin usilují o získání dobrého jména a realizace systému bezpe�nosti potravin pro 

n� p�edstavuje zavedení kvality do všech proces� probíhajících v rámci provoz�.  

Tento základní cíl, myšlenku bezpe�nosti potravin, posouvá projekt „Bezpe�ný 

catering“ hloub�ji do �innosti gastronomické služby, a to konkrétn� do oblasti 

cateringových služeb. Certifikací cateringové služby se gastronomický provoz hlásí k 

vysokému standardu poskytovaných služeb. Certifikát osv�d�ující tuto kvalitu je jednou 

z mála možností, jak p�edstavit a dokladovat kvalitu svých služeb klient�m, odborné 

ve�ejnosti i ostatní ve�ejnosti. Významnou sou�ástí projektu je zvyšování prestiže 

provoz�, které p�i auditu cateringových služeb prokážou, že spl�ují vysoký standard 

                                                
3 AHR �R = Asociace hotel� a restaurací �eské republiky   
4 HASAP GASTRO Consulting s.r.o. = firma zabývající se poradenstvím a zavád�ním systém� HACCP, 
správné hygienické a výrobní praxe, provádí monitoring kritických bod� a poradenství pro gastronomické 
provozy. 
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služeb. Držiteli certifikát� jsou od po�átku projektu významné gastronomické provozy z 

celé �eské republiky, p�i�emž v�tšina z nich opakovan� absolvuje úsp�šný audit a 

certifikaci (www.ahrcr.cz, 2010). 

2.5.4 SPOLE�ENSKO – GASTRONOMICKÉ AKCE 

 Podle Burešová,  Zimákové (2008) se spole�enské akce po�ádají zpravidla za 

ú�elem setkání v�tšího po�tu osob. Jsou organizovány v rámci konferencí, seminá��, 

sympozií, u p�íležitosti politických vnitrostátních i mezinárodních událostí, r�zných 

firemních i soukromých (rodinných) oslav.  

 Ryglová (2005) rozlišuje následující formy: 

•  Banket – hostina, kde hosté sedí po celou dobu u slavnostní tabule. 

• Recepce – honosná, krátkodob�jší, oficiální spole�enská záležitost bez 

programu, základem jsou švédské stoly. 

• Raut – voln�jší, bývá doprovázen programem, podává se pití, vždy ve 

stoje, základem jsou op�t švédské stoly. 

• Koktejl – v�tšinou v dob� pozdního odpoledne, nejsou servírovací stoly, 

obsluhující procházejí mezi hosty a nabízejí drobné ob�erstvení z ruky. 

• Piknik – obvykle po�ádán v p�írod�. 

 Burešová, Zimáková (2008) také rozlišuje tyto formy v cateringu a dopl�uje 

navíc tyto pojmy: 

• Slavnostní ob�d, gala ve�e�e 

• �íše vína 

• Zahradní párty – garden party (m�že mít formu banketu, gala ve�e�e, 

rautu, cocktailu), podle p�íležitosti nap�. narozeninová, firemní, váno�ní 

apod. 

• Wine party (víno párty), bier party 

Orieška (2010) také popisuje tyto formy a mimo uvedené organizované gastronomické 

akce definuje:  

- Systém tabled´hote 

- Bowle party 

- Brunch 
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- �aj o páté 

- Diner dansant ples 

- Disko party 

- Lodní party 

- Party 

 Dle Špa�ka (2008) je nejslavnostn�jší hostinou pro velké množství osob banket. 

Burešová, Zimáková (2008) definují banket jako klasický zp�sob slavnostního 

stolování, který se od ostatních forem podstatn� liší již svým vlastním profesionálním a 

n�kdy protokolárním pojetím. P�i samotném stolování se dodržuje spole�enský protokol 

a na mezinárodní úrovni diplomatický protokol. Poštulka (2006) popisuje banket jako 

akci se stolovým za�ízením, která se koná tém�� vždy ve�er. Jídlo i nápoje roznáší 

obsluha host�m sedícím u stol�. Obvykle si mohou hosté vybrat z menu, jež obsahuje 

zpravidla t�i chody, každý se dv�ma nebo t�emi možnostmi výb�ru. Možnost výb�ru se 

m�že týkat i nápoj�. Burešová, Zimáková (2008) dále dopl�uje, že rozsah, skladba 

menu a jeho náro�nost je vždy tvo�ena s ohledem na druh a význam akce, p�íležitost 

konání, skladbu host� (národnost, pohlaví, v�k, spole�enské postavení), kulturní  

a náboženské zvyklosti apod. Dle Oriešky (2010) organizaci banketu �ídí vedoucí 

banketu v�etn� jednotného nástupu a odchodu obsluhujících pracovník� do a z banketní 

místnosti. Každý obsluhující má na starosti osm až dvanáct host�. Jídla podává z mís, 

láhve p�ináší otev�ené, nápoje podává v p�íslušném gastronomickém sledu, nové jídlo 

nebo nápoje p�ináší až po odnesení inventá�e pro jídlo p�edcházející. Popelníky p�ináší 

jen na p�ání host�, obvykle až p�i podávání kávy. Banketní menu je obsáhlé.  

Za�íná lehkými jídly, která povzbuzují chu�, pokra�uje jídly t�žšími a pak op�t p�echází 

k jídl�m leh�ím. 

Raut je podle Poštulky (2006) akce s nabídkou jídel a nápoj� ve form� bufetu. 

Jiným názvem je recepce. M�že se konat odpoledne i ve�er (galarecepce). U bufetových 

stol� je obsluha, hosté si berou jídlo a pití sami, nebo jim vše podává personál podle 

jejich p�ání. Obvykle chyb�jí stoly, hosté konzumují vestoje. Orieška (2010) rozlišuje 

klasický raut (nap�. po divadelní premié�e), obchodní raut (spojený nap�íklad s módní 

p�ehlídkou, promítáním filmu, degustací výrobk�), raut v p�írod� – garden party, raut na 

lodi – river party nebo atypický raut (nap�íklad se zvýrazn�ním prvk� národní 

gastronomie). 
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 Dle Burešové, Zimákové (2008) se recepcí rozumí oficiální p�ijetí host� spojené 

s pohošt�ním. Po�ádají se zpravidla v poledních nebo �ast�ji ve ve�erních hodinách, 

sou�ástí m�že být kulturní program, slavnostní p�ípitky a proslovy. Nabídka je 

p�ipravena na nabídkových stolech. 

 Poštulka (2006) charakterizuje koktejl jako nejjednodušší (a také nejlevn�jší) 

zp�sob, jak uspo�ádat akci s ob�erstvením. Podávají se pouze nápoje a malé zákusky. 

Koná se obvykle v odpoledních hodinách a nem�l by trvat déle než t�i hodiny. Zákusky 

roznášejí �íšníci a servírky, je možno je brát do rukou. Totéž se obvykle týká i nápoj�, 

jež jsou servírovány ve sklenicích. Inventá� je prostý, bez židlí, ani stoly nejsou nutné, 

mohou být k dispozici pouze pro eventuální další nabídku nápoj�. Tento typ akce je 

ideální nap�íklad pro vernisáže �i tiskové konference. Burešová (2010) k 

charakteristickým znak�m koktejlu dodává neformálnost, jednoduché ob�erstvení 

nenáro�né na inventá�, prostory a servis, kratší �asový úsek. 

2.6 PODNIKÁNÍ A PODNIK 

Catering a hostiny na spole�ensko - gastronomických událostech poskytují 

podniky v rámci své podnikatelské �innosti. Proto je nutné si stru�n� vymezit 

následující základní pojmy, které souvisejí s podnikáním a podnikem.  

Podnikání je v �eské republice upraveno obchodním zákoníkem (zákon �. 

531/1991 Sb., ve zn�ní pozd�jších p�edpis�), který pojem podnikání definuje jako: 

„soustavná �innost provád�ná samostatn� podnikatelem, vlastním jménem a na vlastní 

odpov�dnost za ú�elem dosažení zisku“.  Dle Vebera (2008) pojem podnikání za 

n�kolik posledních let zcela zdomácn�l v b�žném slovníku, nicmén� jeho interpretace 

není tak jednoduchá. Autor definuje 4 rozdílná pojetí podnikání: 

- Ekonomické – podnikání je zapojením ekonomických zdroj� a jiných 

aktivit tak, aby se zvýšila jejich p�vodní hodnota. Je to dynamický 

proces vytvá�ení p�idané hodnoty. 

- Psychologické – podnikání je �inností, která je motivovaná pot�ebou 

n�co získat, n��eho dosáhnout, vyzkoušet si n�co, n�co splnit. Podnikání 

v tomto pohledu je prost�edek k dosažení seberealizace, apod. 

- Sociologické – podnikání je vytvá�ením blahobytu pro všechny 
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zainteresované, hledáním cesty k dokonalejšímu využití zdroj�, 

vytvá�ením pracovních míst a p�íležitostí. 

- Právnické – tímto podnikáním se rozumí soustavná �innost provád�ná 

samostatn� podnikatelem vlastním jménem a na vlastní odpov�dnost za 

ú�elem dosažení zisku. 

Srpová a 
eho� (2010) uvád�jí základní pojetí podnikání a to: 

- Podnikání jako proces (�innost) 

- Podnikání jako p�ístup (metoda) 

- Podnikání jako hodnotová orientace 

Dle Vebera (2008) existuje mnoho dalších definic „podnikání“ , ovšem k obecným 

rys�m všech pojetí podnikání pat�í: 

- Cílev�domá �innost 

- Iniciativní, kreativní p�ístupy 

- Organizování a �ízení transforma�ních proces�

- Praktický p�ínos, užitek, p�idaná hodnota 

- P�evzetí a zakalkulování rizika neúsp�chu 

- Opakování, cyklický proces 

Dle Synka a kol. (2010) je podnik institucí, vzniklou k výkonu podnikatelské �innosti, 

tedy tzv. institucionalizované podnikání.  

2.6.1 PODNIKATELSKÝ PLÁN 

Dle Sta�kové (2007) vyžaduje vyhotovení podnikatelského plánu hodn� �asu a 

energie. Jestliže se má vyhotovit plán dobrý, pak je nutno postupovat systematicky. 

Struktura podnikatelského plánu poskytuje podnikateli užite�ný kontrolní prost�edek 

pro zpracování informací nutných pro vyty�ení reálných cíl� podnikání, které jsou jak 

dosažitelné, tak dostate�n� atraktivní z hlediska o�ekávaných zisk�. Podle Vebera 

(2008) by si m�l podnikatel p�ed tím, než za�ne sestavovat podnikatelský plán, 

odpov�d�t na dv� základní otázky - co je skute�ným cílem mého podnikání a který 

moment mých podnikatelských aktivit p�edstavuje konkuren�ní výhodu? Dle Srpové, 


eho�e a kol. (2010) by m�l podnikatelský plán soužit p�edevším podnikateli k interním 

ú�el�m. �asto však bývá sestavován takto komplexn� teprve ve chvíli, kdy ho od 

podnikatele požaduje banka, budoucí spole�ník �i investor.  
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Podle Duchon� (2007) je pro zajišt�ní �ádného rozvoje podniku t�eba definovat cíle 

pro rozdílné oblasti – vývoj, výrobu, odbyt, financování. Samoz�ejm� je nutné ur�it i 

strategie, jak t�chto cíl� dosáhnout. Výsledky zmín�ného procesu se pak musí 

komplexn� shrnout do jedné studie. Ta se v písemné podob� nazývá podnikatelský 

(obchodní) plán nebo podnikatelská koncepce. Smetana a Krátká (2009) tvrdí, že 

podnikatelský plán má zpravidla dvojí využití. Jednak je to vnit�ní dokument sloužící 

jako základ pro �ízení firmy a jednak má externí uplatn�ní v p�ípad�, že firma chce 

využít pro financování cizí kapitál. Kvalitn� zpracovaný plán m�že p�esv�d�it 

poskytovatele kapitálu o výhodnosti investice. K tomuto pojetí se p�iklání i auto�i Fotr a 

Sou�ek (2005). 

 Smetana a Krátká (2009) uvádí zásady pro sestavování podnikatelského plánu. 

Podnikatelský plán by m�l být: 

• stru�ný a p�ehledný – je vhodné doplnit jej p�ípadn� tabulkami; 

• logický – myšlenky a skute�nosti musí na sebe navazovat, musí být podloženy 

fakty, a je-li to vhodné, m�že být dopln�n grafy; 

• realistický a co nejv�rohodn�jší – pravdivost uvád�ných údaj� zvyšuje 

d�v�ryhodnost, údaje v jednotlivých �ástech plánu si nesmí odporovat; 

• rozepsaný na kratší �asové úseky (m�síce, týdny, dny); 

• orientovaný na budoucnost – nem�l by uvád�t, �eho bylo dosaženo, ale 

vystihnout trendy a sm�ry dalšího vývoje. 

Auto�i Fotr a Sou�ek (2005) k t�mto zásadám ješt� dodávají, že by 

podnikatelský plán: 

• nem�l být p�íliš pesimistický 

• nem�l být p�íliš optimistický z hlediska tržního potenciálu 

• nem�l zakrývat rizika projektu 

• m�l by vyty�it konkuren�ní výhodu a silné stránky projektu 

• m�l by prokázat schopnost firmy platit své závazky 

• m�l by být kvalitn� zpracován po formální stránce 
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Struktura podnikatelského plánu:

V sou�asné dob� zatím neexistuje p�edepsaná právní úprava, která by striktn�

vymezovala strukturu podnikatelského plánu. Ve v�tšin� p�ípad� auto�i uvád�jí 

vícemén� podobné struktury. 

Dle Duchon� (2007) m�že mít podnikatelský plán r�znou podobu. Zpravidla 

mají podnikatelské plány t�i �ásti: popisné, �íselné a výpo�etn� grafické.  

Struktura podnikatelského plánu dle Duchon� (2007): 

PODNIKATELSKÝ (OBCHODNÍ) PLÁN 

Podnik 

- název a adresa 

- druh podniku (právní forma) 

- popis podniku a p�edm�t jeho �innosti 

- datum zahájení �innosti 

- podnikatelský cíl 

- struktura kapitálu

Vedoucí pracovníci 

- jména, v�k, kvalifikace (vzd�lání, zkušenosti) 

- funkce, které zastávají, nebo budou zastávat 

- datum p�ijetí do podniku 

- platy 

- po�ty zam�stnanc�

Výrobky a služby, výroba 

- výrobní program 

- výrobní strategie a metody 

- technické parametry 

- stroje a za�ízení 

- provozovny a lokality 

- popis výroby (služby)

Analýza trhu a marketing 

- velikost trhu a jeho možnosti 
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- podíl výrobku na trh 

- hlavní konkurenti a jejich podíl 

- vlastní potencionální podíl na trhu v prvním roce podnikání 

- obrat na trhu 

- výrobek byl odzkoušen 

- marketingové metody, odbytové cesty, náklady 

- dodavatelé (charakteristika, konkurence, výhody, nevýhody)

Materiální záruky 

- popis podniku a jeho ocen�ní 

- popis osobního majetku spole�nosti a jeho ocen�ní

Finan�ní požadavky 

����t�i základní dokumenty 

- požadovaná �ástka 

- náklady zám�ru 

- zp�sob krytí (vlastní zdroje, p�j�ky, úv�ry, jiné) 

      požadavky na banku 

Zdroj: Ducho� 2007 

Fotr (2005) uvádí následující strukturu podnikatelského plánu: 

• realiza�ní resumé 

• charakteristika firmy a jejích cíl�  

• organizace �ízení a manažerský tým 

• p�ehled základních výsledk� a záv�r� technicko-ekonomické studie projektu 

• shrnutí a záv�ry 

• p�ílohy 
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3. CÍLE A METODIKA 

3.1 CÍLE PRÁCE 

Cílem p�edkládané diplomové práce je navrhnout podnikatelský koncept nové 

cateringové spole�nosti v oblasti Jiho�eského kraje, zejména �eskobud�jovicka. Pro 

spln�ní tohoto cíle jsou stanoveny jednotlivé parciální cíle. Prvním cílem je analyzovat 

zkoumanou oblast z hlediska nabídky na trhu a najít vhodný segment klient�. K návrhu 

cateringové spole�nosti a jejího produktu je t�eba analyzovat zkoumanou oblast 

z hlediska gastronomického cestovního ruchu a najít vhodné motivy pro uskute��ování 

gastronomických událostí. 

3.2 PRACOVNÍ HYPOTÉZY 

Pro zpracování diplomové práce byla zvolena hlavní hypotéza a t�i hypotézy 

vedlejší: 

• Hlavní hypotéza: 

H0: Ve zkoumané oblasti existuje mezera na trhu cateringových služeb. 

• Vedlejší hypotézy: 

H1: Základní klientelou pro cateringové firmy je p�evážn� firemní klientela. 

H2: Zkoumaná oblast je vhodná pro rozvoj produkt� gastronomického cestovního 

ruchu. 

H3: Nej�ast�jší p�íležitostí pro poskytování cateringových služeb jsou obchodní setkání. 

3.3 METODIKA 

V úvodu práce byla vypracována literární rešerše, po které následuje analytická 

a syntetická �ást. Pro vypracování analytické a syntetické �ásti diplomové práce bylo 

využito získaných primárních a sekundárních dat. Primární data byla získána 

prost�ednictvím tzv. dotazovaných rozhovor� a dále pomocí dotazník�. Tzv. dotazované 

rozhovory byly cíleny na stranu nabídky, tedy na stranu cateringových firem v dané 

oblasti. P�estože by zpracování dotazovaných rozhovor� m�lo obsahovat položenou 
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otázku a následnou odpov�	, vzhledem k obsáhlosti jsou uvedeny pouze hlavní 

myšlenky a položené otázky jsou p�iloženy v p�íloze �. 1  

Na základ� výsledk� z n�kolika �ízených dotazování byl vypracován dotazník 

ur�ený pro firmy, které využívají cateringové služby – dle �ízeného dotazovaní totiž 

bylo zjišt�no, že práv� firmy, neboli korporáty, pat�í mezi nejvýznamn�jší klientelu 

využívající catering v oblasti jižních �ech.  Dotazník m�l za úkol zjistit požadavky a 

finan�ní situaci firem p�i objednání cateringu. Tento dotazník byl ší�en pomocí emailu 

do konkrétních vybraných firem v �eských Bud�jovicích. Ke zpracování získaných dat 

bylo využito graf� prost�ednictvím programu Microsoft Excel.  

K získání sekundárních dat sloužila odborná literatura, statistická data a zejména 

internet. 

Osnovu vlastního podnikatelského zám�ru jsem zvolila dle autora Duchon�

(2007), jehož osnovu podnikatelského zám�ru uvádím v literární rešerši, kapitola 2.6. 

Sou�ástí podnikatelského konceptu je také návrh spole�ensko-kulturní akce, která má 

prvky gastronomické turistiky. 
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4. ANALÝZA A SYNTÉZA POZNATK� Z VLASTNÍHO 

ZKOUMÁNÍ 

4.1 SEKUNDÁRNÍ ÚDAJE 

4.1.1 VYMEZENÍ JIŽNÍCH �ECH A OBLASTI �ESKOBUD�JOVICKA 

 Pro ú�ely mé práce nejprve stru�n� vymezím oblast jižních �ech a dále bude 

práce hloub�ji zam��ena na oblast �eskobud�jovicko.

• JIŽNÍ �ECHY

Obrázek 2: Mapa jižních �ech 

Zdroj: www.jihocesky-kraj.cz  

 Jiho�eský kraj je vnímán zejména jako zem�d�lská oblast s rozvinutým 

rybníká�stvím a lesnictvím. Až v pr�b�hu minulého století se zde za�al rozvíjet také 

pr�mysl se zam��ením na zpracovatelskou �innost. Jádro kraje tvo�í jiho�eská kotlina, 

která je na jihozápad� obklopena Šumavou, na severozápad� výb�žky Brd, na severu 

St�edo�eskou žulovou vrchovinou a na jihovýchod� Novohradskými horami.  Zna�nou 

�ást hranice tvo�í také státní hranice s Rakouskem a Spolkovou republikou N�mecko, 

dále sousedí s krajem Plze�ským, St�edo�eským, s krajem Vyso�ina a krajem 

Jihomoravským.  P�íhrani�ní charakter umož�uje efektivní p�íhrani�ní spolupráce jak 
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ve výrobní oblasti, tak v oblasti služeb s rozvojem cestovního ruchu. Kraj m�l vždy 

spíše charakter rekrea�ní než pr�myslov� vysp�lé oblasti.  Sou�ástí Jižních �ech jsou 

oblasti: �eskobud�jovicko, �eskokrumlovsko, Jind�ichohradecko, Písecko, Prachaticko, 

Strakonicko a Táborsko (www.czso.cz) 

 Nejv�tším pr�myslovým centrem kraje jsou �eské Bud�jovice se závody 

pr�myslu strojírenského a potraviná�ského. K dalším d�ležitým pr�myslovým 

st�edisk�m pat�í Strakonice, Písek, Tábor a Jind�ich�v Hradec, T�ebo� a Bechyn� slouží 

i jako láze�ská m�sta. Nejvýznamn�jší pr�myslovou stavbou posledních let se stala 

kontroverzní jaderná elektrárna Temelín u Týna nad Vltavou (www.czso.cz)  

 Ve statistickém registru ekonomických subjekt� bylo koncem roku 2009 

registrováno tém�� 152 tis. podnik�, organizací a podnikatel�. Jeho nejv�tší �ást tvo�ili 

podnikatelé – fyzické osoby podnikající dle živnostenského zákona (www.czso.cz). 

 P�írodní prost�edí s vysokou lesnatostí, vodními plochami a velkým po�tem 

kulturních památek je využíváno k návšt�vám a rekreaci ob�any z celé �R a v hojné 

mí�e i zahrani�ními turisty (www.czso.cz). 

• �ESKOBUD�JOVICKO

�eskobud�jovicko leží p�i jihovýchodní hranici �ech s Rakouskem, ve st�ední 

až jihovýchodní �ásti Jiho�eského kraje. Jedná se o významnou turistickou oblast plnou 

les�, sad�, polí, luk, tok� a rybník�. Sousedí jižn� s �eskokrumlovskem, západn� se 

Strakonickem a Prachatickem, severozápadn� s Píseckem, severovýchodn�  

s Táborskem a na východ� s Jind�ichohradeckem. Region je �len�n do 109 obcí, z toho 

je zde 9 m�st – Borovany, �eské Bud�jovice, Hluboká nad Vltavou, Lišov, Nové 

Hrady, Rudolfov, Trhové Sviny, Týn nad Vltavou a Zliv, 1 m�stys a 99 vsí 

(www.trasovnik.cz). Nejv�tší a nejvýznamn�jší m�sto �eskobud�jovicka – �eské 

Bud�jovice - bylo založeno P�emyslem Otakarem II. Pr�myslový rozmach nastal v  

19. stoletní. Roku 1832 zde byla uvedena do provozu kon�sp�ežná železnice, první na 

evropském kontinent�, spojující �eské Bud�jovice s rakouským Lincem – její 

poz�statky jsou od roku 1971 národní kulturní památkou. Roku 1894 zahájil výrobu 

pivovar Budvar. 
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Obrázek 3: Administrativní rozd�lení okresu �eské Bud�jovice 

Zdroj: www.czso.cz 

4.1.2 REGION Z HLEDISKA GASTRONOMICKÉHO 

 Co se tý�e gastronomie, s �eskými Bud�jovicemi jsou od pradávna spojované 

masné krámy. První písemná zmínka o masných krámech, d�ev�ném stavení s 

�eznickými krámky umíst�ném na sou�asném nám�stí P�emysla Otakara II., pochází z 

roku 1336. V roce 1364 na�ídil Karel IV. stávající masné krámy z hygienických d�vod�

zbourat a jako nové místo pro z�ízení další d�ev�né stavby byla vybrána Krajinská ulice, 

kde v té dob� žilo mnoho �eznických mistr�. Po vzniku nových m�stských jatek na 
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Pražském p�edm�stí v roce 1899 doznaly krámky mnoha zm�n jak po stránce stavební, 

tak po stránce využití. Postupn� chátraly. Po roce 1945 se vážn� uvažovalo i o demolici 

objektu. Nakonec byly masné krámy p�estav�ny v roce 1953 na restauraci Masné 

krámy. V �eských Bud�jovicích se také koná mnoho gastronomických spole�enských 

akcí, letos zde bude nap�íklad na �eskobud�jovickém výstavišti probíhat sout�ž o 

nejlepší jiho�eskou marmeládu – tzv. „Marmeládobraní“, v Holašovicích se 

každoro�n� po�ádají selské slavnosti, které tradi�n� nabízí n�kolik set �emeslník�, na 

výb�r je bohatá slaná i sladká kuchyn� a také folklorní a jiná vystoupení. Tento rok se 

v rámci slavností uskute�ní tzv. „Buchtobraní a Kolá�obraní“. V lét� se zde také 

konají slavnosti piva, kde mohou návšt�vníci zhlédnout prezentace pivovar�, ochutnat 

alkoholické a nealkoholické nápoje, potraviny, po�ídit suvenýry a vše, co k dobrému 

pivu pat�í. 

 Asi 5 km severovýchodn� od �eských Bud�jovic leží m�sto Rudolfov. 

V sou�asné dob� se zde každoro�n� od roku 2000 konají tzv. hornické slavnosti, kdy 

se na jeden den m�sto vrátí do dob renesance. Pro všechny návšt�vníky je p�ipraven 

pr�vod m�stem s císa�em Rudolfem II. a jeho doprovodem, muzika, kejklí�i, šerm, 

historické scény, oh�ostroj a koncert, návšt�va palírny slivovice a bohaté ob�erstvení. 

 Borovany, ležící cca 15 km jihovýchodn�, jsou velmi starou osadou. Poprvé 

byly listinn� zmín�ny roku 1186, kdy borovanští osadníci sv�d�ili p�i majetkovém 

zápisu rakouského kláštera Zwettlu. V Borovanech se každoro�n� koná unikátní 

gastronomicko-kulturní akce spojená s bor�vkami, tzv. „Bor	vkobranní“, jejichž 

termínem je každoro�n� víkend po 8. �ervenci. Nejoblíben�jším programem je sout�ž 

v pojídání bor�vkových knedlík�. Návšt�vníci také mohou ochutnat mnoho tradi�ních i 

netradi�ních specialit z bor�vek, nap�. bor�vkové pivo, bor�vkovou pálenku, bor�vkové 

kolá�e, kanadské bor�vky a mnoho dalších. V lo�ském roce zde mohli návšt�vníci 

ochutnat také pokrmy z máku, které návšt�vník�m nabízeli zástupci rakouské obce 

Armschlag, která má p�ezdívku Mohndorf, což v p�ekladu znamená Maková vesnice a 

turisté ji navšt�vují hlavn� kv�li tomu, aby ochutnali r�zná jídla z máku. Organizáto�i 

akce je pozvali pro zpest�ení programu a také kv�li menší úrod� bor�vek, která by loni 

nepokryla takové množství pot�ebných pokrm�. 

 M�sto Hluboká nad Vltavou leží na obou b�ezích �eky Vltavy 10 km severn�

od �eských Bud�jovic. Historie je spjata s královským hradem Hluboká. Hrad byl 

založen spolu s nedalekými �eskými Bud�jovicemi v polovin� 13. století králem 
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P�emyslem Otakarem  II.  pro oporu své moci na skalnatém ostrovu, pod nímž opouští 

�eka Vltava rybni�ní �eskobud�jovickou pánev. M�sto každoro�n� po�ádá Jiho�eské 

slavnosti vína a Jiho�eské rybá�ské slavnosti. Pro návšt�vníky vinobraní je každý rok 

p�ipraven bohatý program a degustace vín. Slavnosti jsou zahájeny pr�vodem a poté 

následuje slavnostní sklize� vína na místní vinici pod Knížecím Dvorem, která 

obnovuje tradici vina�ství z 16. století. V té dob� byla totiž na Hluboké vysazena první 

vinice tehdejším majitelem panství Ond�ejem Ungnadem ze Suneku. Nechybí zde ani 

tradi�ní trh s ukázkami lidových �emesel a ob�erstvení (www.wine-food-travel.com). 

Koncem �íjna zde probíhají jiho�eské rybá�ské slavnosti. Hlavním lákadlem bývá výlov 

rybník� Bezdrev �i Munický. Na slavnostech mohou návšt�vníci ochutnat rybí 

speciality, zhlédnout výstavu okrasných ryb �i ukázky tradi�ních �emesel, posed�t 

v pivním stanu a nechybí ani prodej ryb. Sou�ástí slavností je také bohatý kulturní 

program, který mimo jiné zahrnuje celodenní hudební doprovod. Hluboká je také 

oblíbená pro po�ádání svateb. Svatby na zámku Hluboká se konají od roku 1975. 

Nejprve se svatební ob�ady konaly v ob�adní síni, která byla umíst�na v nádvo�í zámku. 

Od �ervna 2003 se svatební ob�ady po�ádají v nové ob�adní síni (www. infocentrum-

hluboka.cz). 

  

4.1.3 ATRAKTIVITY REGIONU

 Mezi nejznám�jší a nejvíce navšt�vované památky pat�í p�edevším 

pseudogotický zámek Hluboká nad Vltavou, bývalý lovecký zámek Ohrada u Hluboké 

nad Vltavou, v n�mž je Národní zem�d�lské muzeum, hrad v Nových Hradech s 

expozicí hyalitového skla (�ervené a �erné, které nepropouští sv�tlo). Z církevních 

staveb nejstarší pocházejí z doby románské (Hosín  -  nejstarší sakrální stavba v 

regionu, Horní Stropnice), mnoho kostel� je ve slohu gotickém (nap�. v Dolním a 

Horním Bukovsku, Doudlebech, Šev�tín�, dominikánský klášter v �eských 

Bud�jovicích) a barokním (v Trhových Svinech - Nejsv�t�jší Trojice, Dobré Vod� u 

�eských Bud�jovic, Dobré Vod� u Horní Stropnice, Týn� nad Vltavou). Mezi kulturní 

památky pat�í celá �ada m�š�anských dom� v �eských Bud�jovicích, v jejichž centru je 

m�stská památková rezervace. V �ad� vesnic se dochovala charakteristická lidová 

architektura, tzv. selské baroko. P�vodní ráz si zachovaly p�edevším Holašovice (�ást 

obce Jankov), které byly za�azeny mezinárodní organizací pro výchovu, v�du a kulturu 
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UNESCO do Seznamu chrán�ných památek, dále Bavorovice a Munice (�ásti obce 

Hluboká nad Vltavou), Malé Chráš�any a Plástovice (�ásti obce Sedlec), Mazelov, 

Radošovice, Vitín a Zábo�í (www.czso.cz). 

4.1.4 CATERINGOVÉ SLUŽBY V REGIONU

V této kapitole se budu již zabývat hlavním tématem mé práce, a to 

cateringovými službami a subjekty, které cateringové služby v dané oblasti nabízí. Ve 

vymezené oblasti �eskobud�jovicko sídlí v�tší cateringové firmy pouze v �eských 

Bud�jovicích.  Nabízejí svoje služby v rámci celých jižních �ech, pop�ípad� �eské 

Republiky. V okolních oblastech, jako �eskokrumlovsko, Prachaticko a Písecko, se 

nachází také n�kolik málo firem zabývající se cateringem. Stru�n� je vymezím na konci 

kapitoly.  

Cateringové firmy sídlící v �eských Bud�jovicích

• PUBRESTAURANTS, S. R. O.

Firma PUBRESTAURANTS s. r. o. byla založena po�átkem roku 2006 

spojením dvou fyzických osob, které však spole�n� podnikají v oboru gastronomie již 

od roku 1998. Doposud sídlily v �eských Bud�jovicích, ale z d�vodu nových 

cateringových aktivit v Praze p�esunuli hlavní sídlo tam.  V sou�asné dob� provozují  

jednu sezónní restauraci, jednu restauraci rychlého ob�erstvení v dopravn�-obchodním 

centru Mercury, v�nují se cateringu a zajiš�ují r�zné gastronomické akce (grilování, 

rauty atd.).  Nabízí také ubytovací kapacity v apartmánu nedaleko centra �eských 

Bud�jovic.  Jejich specializací je po�ádání v�tších venkovních akcí, mobilního 

ob�erstvení pro skupiny osob, stánk� s p�ímým prodejem apod. Nyní má firma sedm 

stálých zam�stnanc� a další po�et brigádn� spolupracujících lidí. Firma nabízí 

uspo�ádání spole�enských akcí ve vnit�ních i venkovních prostorech. Mezi hlavní 

nabídky firmy pat�í uspo�ádání banket�, raut�, svateb, firemních ve�írk�, postavení 

venkovní restaurace na zvoleném míst�, zajišt�ní živé hudby, hostesek, tematické 

výzdoby aj., nabízí venkovní grilování, postavení prodejních stánk� s alkoholickými i 

nealkoholickými nápoji s p�ímým prodejem a také nabízí možnost podávání 
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minutkových i hotových jídel dle zvoleného místa. Firma pronajímá párty stany a 

p�j�uje inventá�. 

• CATERING  CB

Firma Catering �eské Bud�jovice nabízí kompletní cateringové služby v�etn�

inventá�e a obsluhy. Sídlí v �eských Bud�jovicích, ale poskytuje své služby v celé 

�eské Republice. Nabízí rauty, švédské stoly, obložené mísy, obložené tácy, chlebí�ky, 

kanapky, banketky, �íše vína, bankety, matiné, welcome drink, cofeebreak, balí�ky na 

seminá�e, catering na d�tské akce, svatby, teplé menu, drobná ob�erstvení, venkovní 

barbecue, celoro�ní grilování, pe�ení prasete a jehn�te. Do své nabídky zahrnuje 

možnost provedení akcí v jejich vlastních prostorách, které disponují kapacitou 250 

osob v�etn� možnosti využití terasy. Firma také zajiš�uje doprovodné služby jako 

obslužný personál, inventá�, kv�tinovou výzdobu, profesionálního fotografa, živou 

hudbu a další požadované dopl�kové služby.  

• LUCULLUS J. K., s.r.o.

Spole�nost Lucullus se zabývá cateringem od roku 1997. V jižních �echách se 

jedná o nejstarší specializovanou firmu na catering a p�j�ování vybavení pro 

spole�enské akce.  Z cateringových služeb nabízí bankety, galave�e�e, rauty, recepce, 

koktejly, coffeebreak, pracovní ob�dy, pe�ení prasete, zahradní hostiny, svatební 

hostiny a další služby jako zajišt�ní prostor a jejich výzdobu, kv�tinovou dekoraci, 

ozvu�ení, video, hudební produkci, doprovodný program pop�ípad� zajistí autobus 

s �idi�em. Dále se zabývá p�j�ováním inventá�e a také disponuje nabídkou domácích 

kolá�� a dort�.  

• GASTRO ZÁRUBA M&K a. s.

Firma Gastro a Záruba M&K a. s. funguje na trhu od roku 1999 a sídlí ve 

Vrbenské ulici v �eských Bud�jovicích. Firma provozuje tzv. Dobrou jídelnu, Dobré 

bistro a Dobrou restauraci. Dobrá jídelna zajiš�uje v �eských Bud�jovicích a okolí 

ve�ejné stravování v n�kolika moderních jídelnách a jídlo dováží také firemní klientele. 

Provozovna Dobré bistro se nachází v obchodním centru Mercury v �eských 

Bud�jovicích a Dobrá restaurace je v areálu HOCHTIEF CZ a. s. na adrese Okružní. 

Spole�nost provozuje také kavárnu Gaza Café, též v Mercury v �eských Bud�jovicích. 
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Co se tý�e cateringových služeb, p�evážn� (cca 90 %) se specializuje na rozvoz jídel do 

firem a z�ídka poskytuje také své cateringové služby, nap�íklad catering pro svatby, 

firemní akce, seminá�e aj. 

• GASTRONOM 1, s. r. o.

Cateringová spole�nost Gastronom 1, s. r. o. vznikla v roce 2002. Spole�nost se 

specializuje na zajišt�ní gastronomických služeb v plném rozsahu jak ve vlastních 

prostorách, tak i po celém území �eské republiky. Vlastní prostory pro po�ádání raut�, 

svateb, firemních ve�írk�, r�zných oslav apod. Tyto prostory jsou k dispozici 

v restauraci Budvar Aréna v �eských Bud�jovicích, dále v p�írodním prost�edí s dv�ma 

restauracemi v�etn� venkovních teras v Jivn� u �eských Bud�jovic nebo v restauraci 

obchodního domu Mercury Centrum v �eských Bud�jovicích. Pro akce jako nap�. 

hudební festivaly, koncerty, m�stské slavnosti, pivní festivaly, venkovní svatby atd. 

disponuje vlastními párty stany, dopravou, elekt�inou a venkovní kuchyní. Nabízí také 

zajišt�ní pódia, ozvu�ení, osv�tlení, oplocení, ale i oh�ostroj a produkci um�lc�. 

• PP CATERING – Pavel Žák

Rodinná cateringová firma PP Catering p�sobí v �eských Bud�jovicích od roku 

2008. Zajiš�uje kompletní cateringové služby pro firmy i širokou ve�ejnost. Firmám 

nabízí nap�íklad firemní ve�írky, piknik, coffeebreak a další. Pro ve�ejnost nabízí 

svatby, narozeninové oslavy, zahradní slavnosti a další akce na p�ání. Nabízí také 

zajišt�ní pot�ebných prostor a zap�j�ení inventá�e. 

• KOLEJE A MENZY JIHO�ESKÉ UNIVERZITY

Koleje a menzy Jiho�eské univerzity v �eských Bud�jovicích také nabízí 

celoro�ní nabídku cateringových služeb. S cateringovými službami pro ve�ejnost p�išly 

na trh v roce 2007. Dále nabízí pronájem sálu s audiovizuální technikou. 

• CATERING RAUTY – Michal Blažek

Firma Catering Rauty zajiš�uje gastronomické ve�ery, rauty, bankety, koktejly, 

svatby, plesy, zahradní párty �i prezentace firem. Dále nabízí k pronájmu prostory na 

jedno i vícedenní firemní nebo soukromé akce. Nabízené prostory jsou situovány 

v prost�edí �eskobud�jovického výstavního areálu. Prostory jsou vybaveny barovým 
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pultem, kuchyní, nádobím a variabilním stolovým uspo�ádáním. Sou�ástí prostor je 

uzav�ené atrium se zelení, kaskádou a ve�erním osv�tlením. Prostory jsou vhodné 

zejména pro svatební hostiny, rodinné a firemní oslavy, seminá�e, p�ednášky a 

prezentace. 

  

• NEO CB, spol. s. r. o.

Spole�nost NEO CB, s. r. o. nabízí zajišt�ní kompletních akcí ve vybraných 

prostorech, pop�ípad� nabízí ve spolupráci s jejich partnery pronájem vhodných prostor. 

Akci jsou schopni uskute�nit i na zahradách a pod širým nebem. Spole�nost disponuje 

vlastními párty stany a elektrocentrálou. Mezi jejich hlavní nabídku pat�í p�edevším 

koktejly a barmanský servis, mobilní bary, mobilní kávovary Illy, firemní akce, školení 

a �ízené degustace, ochutnávky alkoholu, vnit�ní a venkovní catering ve spolupráci 

s restaurací Pegast, výroba, prodej a dodávka ledu, rauty, párty, recepce, DJ´s a 

moderátory, ubytování, zajišt�ní po�adatelské služby, bezpe�nostní služby, oh�ostroj a 

také odvoz a p�eprava. 

• CITY CATERING

Firma City Catering nabízí po�ádání malých i velkých spole�enských událostí 

v�etn� zajišt�ní ob�erstvení dle vlastního výb�ru. Rovn�ž nabízí zdarma dopravu po 

�eských Bud�jovicích. City Catering se nej�ast�ji specializuje na po�ádání firemních 

akcí a ve�írk�, zajiš�uje ob�erstvení na seminá�e, kongresy a konference, zajiš�uje 

organizaci svateb a jiných spole�enských událostí, dále po�ádá spole�enské události 

typu �íše vína, rauty, bankety, recepce atd. Firma navíc nabízí celkovou kv�tinovou 

výzdobu, prezenta�ní techniku a p�ekladatelské vybavení, dále zajiš�uje dle p�ání 

marketing, grafiku a zpracování podklad� a v dob� konání akce nabízí též profesionální 

hlídání d�tí.  

• VIN DE CAFÉ

Vin de Café provozuje restauraci a nabízí cateringové služby jak ve svých 

prostorách, tak v okolí. V rámci cateringových služeb nabízí tzv. business lunch – 

obchodní ob�dy, grill parties – grilování, coffeebreaks, bankety a netradi�n� rožn�ní 

býk�.  
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Cateringové firmy sídlící v okolních oblastech 

Prachaticko:

• AAO CATERING, s. r. o.

Sídlo firmy AAO Catering, s. r. o. je v Prachaticích. Své služby nabízejí v celé 

�eské republice.  Hlavní nabídka firmy sm��uje ke kompletnímu zajišt�ní 

spole�enských akcí – recepce, rauty, bankety, svatební hostiny, smute�ní hostiny, �íše 

vína, pikniky, zahradní párty, koktejl párty, rodinné oslavy, d�tské párty, firemní 

prezentace, ve�írky, pracovní ob�dy, ve�e�e, Mikulášské a váno�ní párty. Firma také 

nabízí službu „Kucha� do domu“ – jedná se o službu, kdy kucha� p�ipravuje vše na 

základ� stanovených požadavk� u klienta v kuchyni. Služba zahrnuje nákup, p�ípravu 

jídla, umytí nádobí a záv�re�ný úklid. 

Písecko:

• LUBOMÍR KAUTZKÝ

Firma sídlí v P�edoticích, 9 km od Písku. Nabízí kompletní gastronomické 

služby pro firmy i soukromé osoby. Disponuje vlastními prostory a to: restaurací, t�emi 

salonky, jedním velkým sálem, zahrádkou a párty stany. Propojením salonk� a velkého 

sálu vznikne 350 míst. Firma také p�j�uje vlastní inventá� pro firemní i soukromé 

gastronomické akce. Specializuje se na firemní a kulturní akce, svatby a jubilea.  

Soust�e	uje se na klienty z kraj�: Jiho�eský, Plze�ský, St�edo�eský, Vyso�ina a Praha. 

�eskokrumlovsko:

• AUVIEX

AUVIEX je produk�ní a cateringová agentura sídlící v Praze a �eském 

Krumlov�. Agentura je na trhu od roku 1990 a organizuje Mezinárodní hudební festival 

v �eském Krumlov�, filmový festival o životním prost�edí Ekofilm, konference, 

kongresy a sympozia, firemní ve�írky, plesy, bály a svatební hostiny. Catering Auviex 

nabízí k dispozici své restaurace i velký sál Zámecké jízdárny v �eském Krumlov�, kde 

po�ádají bankety, recepce, �íše vína nebo zahradní slavnosti v barokních zahradách. 

V Zámecké jízdárn� je možné organizovat také velkokapacitní kongresy, plesy a 

spole�enské akce.  
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4.2 PRIMÁRNÍ ÚDAJE 

 4.2.1 
ÍZENÉ DOTAZOVÁNÍ ZE STRANY NABÍDKY 

Pro hlubší poznání problematiky bylo provedeno tzv. �ízené dotazování 

s n�kolika podnikateli, kte�í nabízejí cateringové služby. K dotazování bylo využito 

n�kolika otázek, které p�ikládám do p�ílohy – p�íloha �. 1.  
ízené rozhovory byly 

provedeny s: 

• Antonín Vorel – Koleje a menzy 

• Vladimír T�ma – Gastronomická agentura GASTKOM 

• Martin Pe�ínka – SOKAR, spol. s. r. o. 

• Libor Moravec – Rauty – Catering 

• Pavel Žák – PP catering 

• Hana Kozojedová – Gastro a Záruba M&K a.s. 

Jiho�eská univerzita v �B KOLEJE A MENZY

 Pan Antonín Vorel, vedoucí menz v �eských Bud�jovicích, mi poskytl b�hem 

�ízeného rozhovoru velmi cenné a užite�né informace. Menza jako taková p�sobí na 

trhu od roku 1968, kdy vznikla p�i zem�d�lské fakult�. Od roku 2006 se za�ala zabývat 

také poskytováním cateringových služeb a od roku 2007 tyto služby za�ala nabízet i 

mimo Jiho�eskou univerzitu. Tyto služby jsou poskytovány zejména tuzemské klientele, 

zahrani�ní klienty mají samoz�ejm� také, ale zadavatel akce bývá vždy klientem z 

tuzemska. Menza disponuje 68 kmenovými zam�stnanci a 10 brigádníky. Nej�ast�jší 

služby, které menza organizuje, jsou r�zné konference, kongresy, jubilea a oslavy. 

Jedná se tedy p�evážn� o firemní akce. Soukromé akce, jako oslavy narozenin atd. d�lá 

v menší mí�e, ale nebrání se žádné zajímavé zakázce, krom� svateb. Svatby menza 

po�ádat nechce, za celou dobu p�sobení po�ádali p�ibližn� 2 – 3 svatby, nyní tyto 

zakázky odmítají. Co se tý�e soukromých oslav, nap�íklad již zmi�ované oslavy 

narozenin, rozhoduje po�et lidí. Pan Vorel �íká, že pod 20 lidí nemá smysl žádnou akci 

po�ádat, alespo� ne od menzy, a zakázky s nižším po�tem lidí také odmítají. Tato 

podmínka se samoz�ejm� týká pouze soukromých akcí, nikoliv Jiho�eské univerzity, 

která je klí�ovým a zárove� stálým klientem a tvo�í 80 % všech zakázek. Ostatní 

zakázky bývají v�tšinou nárazové a jsou v daleko menší mí�e. Menza cateringové 

služby poskytuje pouze v jižních �echách, dalo by se �íci, že se jedná pouze o 
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Bud�jovicko a blízké okolí, nejdál vyjížd�li do �eského Krumlova. Pokud si klient ale 

objedná pouze ob�erstvení a ostatní dopl�kové služby, jako obsluhu, dopravu na místo 

ur�ení atd., si za�ídí sám, m�že si samoz�ejm� jídlo odvézt kamkoliv. Tuto službu 

menza nabízí také se zap�j�ením inventá�e – �isté a p�ipravené ubrusy, nádobí, p�íbory, 

vylešt�né skleni�ky atd. Nejvytížen�jší m�síce z hlediska práce jsou m�síce �íjen – 

listopad, je to dané také zejména tím, že za�íná nový semestr a p�icházejí se stravovat 

studenti – hlavní nápl� práce menzy. Cateringové služby jsou v tuto dobu zejména 

využívané všemi fakultami, které po�ádají v�decké rady apod. Oproti tomu nejmén�

zakázek p�ichází v letních m�sících �erven – zá�í. Co se tý�e prosazování novinek p�i 

p�íprav� jídla, menza se staví spíše na konzervativní stranu. Co je zajímavé, používá 

minimáln� konvenience, z 99 % si d�lají vše sami. Výjimkou je stravování pro místní 

nemocnici, kde je nutná dieta.  Na otázku, zda menza uvažuje o rozší�ení, odpovídá pan 

Vorel následovn�: „Rozší�ení již probíhalo od roku 2005 a nyní už není pro rozší�ení 

prostor, p�ed rokem 2005 byla kapacita 3500 tisíce jídel za den, od roku 2005 za�ala 

fungovat minutková kuchyn� a jídelna, v roce 2006 vznikla další p�ípravna jídel a od 

roku 2010 zde funguje také pizzerie. Nyní je denní kapacita vydaných jídel pod 7000 a 

další rozší�ení již není reálné.“ Nejv�tším konkurentem jsou pro menzu z hlediska 

cateringu všechny firmy, které nabízejí cateringové služby.  Potenciálním zákazníkem 

m�že být každý, kdo projeví o dané služby zájem. Nej�ast�jším místem pr�b�hu akcí je 

samotná menza Jiho�eské univerzity, dále také aula zvaná „Bobík“, Blažk�v pavilon 

p�írodov�decké fakulty, prostory filozofické fakulty aj. Zahradní prostory a venkovní 

prostranství je problematické, jelikož menza nemá vlastní chladicí auta a pot�ebné 

vybavení pro venkovní catering. V p�ípad� nájmu tohoto vybavení potom samoz�ejm�

rostou náklady. Jak již bylo výše �e�eno, mezi nejvýznamn�jší klienty pat�í Jiho�eská 

univerzita. „Dále jsme také po�ádali rauty na významných akcích jako Aqua dny v 

Hluboké nad Vltavou, otev�ení akademické knihovny, Ekofilm, Festival Karla Valdaufa 

v Trhových Svinech, zasedání oblastních stomatologických komor, Mezinárodní 

v�decké sympozium "Ein Bruderzwistim Hause Habsburg" po�ádaný Jiho�eskou 

univerzitou v �eských Bud�jovicích ve spolupráci s Rakouskou akademií v�d, garden 

party v Pivovarské zahrad� v �eském Krumlov� v pr�b�hu mezinárodního ICTTD 

Workshopu po�ádaném Biologickým centrem AV �R a mnoho dalších,“  �íká pan 

Vorel. Menza si také zakládá na vlastní výrob� jídel. Kupují jedin� zákusky. „P�estože 

mám vyu�enou cukrá�ku i dostate�né prostory na výrobu vlastních zákusk�, je pro mne 
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jednodušší je koupit od dodavatele, jelikož zákusky nejsou tak �asto požadovány. Další 

v�cí, kterou kupuji, je bramborový salát. Jsem schopen ud�lat bramborový salát v 

p�ípad�, že klient bude akceptovat moje ingredience, to znamená, že p�ijme bramborový 

salát s jogurtem nebo zakysanou smetanou, nikoliv s majonézou. Zastávám názor, že 

majonéza je nejv�tší zlo a všechny velké problémy, které ve stravování vznikají, má na 

sv�domí práv� majonéza, proto v mém provozu najdete pouze kupovanou tatarku v 

sá�ku na jednu porci. Pokud n�kdo neakceptuje v bramborovém salátu absenci 

majonézy, salát koupím, ale sám ho vyráb�t v žádném p�ípad� nebudu,“ �íká. Na 

otázku, zda si klient m�že diktovat výrobce potravin, odpovídá pan Vorel takto: 

„Samoz�ejm�, že nadiktovat si konkrétního výrobce m�že, nicmén� za celou dobu se mi 

to nikdy nestalo. Jediná v�c, kterou nejsem ochoten splnit, je zabezpe�ení tvrdého 

alkoholu, a to z d�vodu, že pokud mi z�stane polovina lahve, už s ní nic neud�lám. V 

p�ípad� piva a vína je to n�co jiného, z vína se va�í a pivo udám. Tvrdý alkohol si tedy 

klient musí zajistit sám, já mu ho samoz�ejm� rozliji do sklenic a naservíruji.“  Menza 

vlastní t�i velká auta, která jsou používána k p�evozu jídla do nemocnice a jedno auto 

pro p�epravu jídla na teologickou a zdravotn�-sociální fakultu. V p�ípad� cateringu 

využívá tato auta.  Jak již ale bylo �e�eno, auta nedisponují chladicím za�ízením. 

Problém proto není v p�ípad� teplých jídel, kdy p�eprava probíhá ve speciálních 

sk�íních, které slouží k oh�ívání nebo udržení teploty jídla. Na záv�r pan Vorel dodává, 

že hlavní náplní menzy není catering, ned�lají ho proto, aby byl ziskový, ale proto, že je 

to baví. Jiho�eská univerzita využívá cateringové služby pouze za náklady a pro ostatní 

klienty je také o 20 – 30 % levn�jší než u ostatních cateringových firem. Tam, kde jiné 

firmy s cenou na osobu za�ínají, menza v�tšinou kon�í. Menza nabízí cenu v závislosti 

na surovinách od 150 K� do 500 K�. Horní hranice je v�etn� mo�ských plod�, kaviáru a 

také v�etn� nápoj�, které ostatní firmy do kone�né ceny nenabízejí. Konkrétní cena 

m�že být vid�na na tomto p�íkladu, kdy menza po�ádá ob�d s obsluhou pro Jiho�eskou 

univerzitu. Stanovená cena 200 K� na osobu zahrnuje: p�ípitek, p�edkrm, polévku, 

hlavní jídlo – vždy n�jakou specialitu (od ku�ecích plátk� až po biftek), mou�ník, kávu 

nebo �aj, nealkoholické nápoje, pivo, víno. V p�ípad�, že je vynechán p�ípitek a víno, 

cena se sníží na 160 K� na osobu. Cena pro ostatní klienty se pohybuje od 200 K� do 

300 K� na osobu podle složení, což je stále nejnižší cena, za kterou m�žete catering 

v �eských Bud�jovicích po�ídit. Pro zajímavost je ješt� nutné dodat, že obsluhu menza 

dodává pouze pro Jiho�eskou univerzitu. Na soukromých akcích poskytuje pouze 
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samoobslužný raut. Z d�vodu krize má menza díky nízké cen� více zákazník� než d�íve, 

p�esto dost �asto musí menza poptávku odmítnout. 

GASTKOM – Vladimír T	ma

Pan Vladimír T�ma, majitel gastronomické agentury Gastkom, mi také poskytl 

velmi cenné informace a rady p�i psaní diplomové práce. Gastkom p�sobí na trhu od 

roku 1991 a jelikož se jedná o agenturu, nemá žádného stálého zam�stnance. Pan T�ma 

uvádí, že provozování agentury je z ekonomického hlediska výhodn�jší a 

zam�stnanc�m, kte�í jsou sjednaní pouze na danou akci, m�že velmi dob�e zaplatit. 

Externí zam�stnance si vybírá p�edevším z odborných škol, tento výb�r je ale podle 

n�ho velmi náro�ný, jelikož z 50 student� jsou k této práci vhodní maximáln� dva až t�i. 

Jeho hlavním dílem je každoro�ní veletrh gastronomie tzv. Gastrofest v �eských 

Bud�jovicích, který se koná v areálu Výstavišt� a pan T�ma je také majitelem ochranné 

známky tohoto projektu. Co se tý�e cateringových služeb, nej�ast�ji zajiš�uje catering 

na veletrzích a firemních prezentacích. Svatby a soukromé akce d�lá minimáln�. Mezi 

jeho stálou klientelu pat�í zejména banky a velké instituce, konkrétn� nap�. �eská 

národní banka, Komer�ní banka, �eskoslovenská obchodní banka, HVB Bank, Avon, 

Bramac, Key Tec, Mateo, Amor, Ministerstvo pro místní rozvoj, Krajský ú�ad 

Jiho�eského kraje, m�sta �eské Bud�jovice, Netolice, Prachatice, Agentura Šemík, 

Radio F1, Radio Faktor, �eská spole�nost pro baroko, Bushman, Televize GIMI, 

Robert Bosch, Arpida a mnoho dalších. Nesoust�edí se pouze na Jiho�eský region nebo 

�eskou republiku, cateringové služby poskytuje také v zahrani�í, ale zadavatel je 

tuzemský. Mezi zajímavé akce, které p�ipravovali v zahrani�í, byly nap�íklad: oslava 

p�istoupení k EU v Bruselu, ukon�ení turistické sezony v Pa�íži, akce pro velvyslanectví 

�R v Pa�íži, 
ím�, Bratislav� a Budapešti, dále také prezentace jiho�eské kuchyn� v 

Linci a mnoho dalších. Na otázku, jak dokázal prorazit na trh v zahrani�í, odpovídá pan 

T�ma jednoduše: „Naše úpln� první zahrani�ní akce se konala práv� v Bruselu, kdy 

jsme zajiš�ovali catering na oslavu p�istoupení k EU, byla to velká akce, ale vyda�ila se 

a poté se p�idaly další zakázky. Je to velmi p�íjemná zm�na a p�íležitost poznat jinou 

kulturu. N�kolikrát jsme po�ádali akce i na tzv. protislužbu, ud�lali jsme akci, která nám 

sice nevynesla velký zisk, ale zato mnoho zážitk�. Nap�íklad z Dubaje z hotelu Burj al 

Arab jsme si p�ivezli spole�né fotografie s místním šéfkucha�em, což má pro nás 

mnohdy daleko v�tší význam než výd�lek.“ Pan T�ma ješt� dodává, že pokud cestují do 
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zahrani�í uspo�ádat catering, jede pouze základní tým a ostatní zam�stnance si zajistí až 

v míst� konání akce. Pracovní síla tam je sice mnohdy dražší, ale náklady, které by 

vydali za letenky a ubytování, by byly daleko vyšší. Na otázku, který m�síc je nejvíce 

vytížený, odpovídá takto: „Nejvíce práce máme na podzim, od zá�í až do prosince. 

Nejvíce vytížení jsme ale v listopadu, kdy se také koná již zmi�ovaný Gastrofest, který 

je pro mne prioritní. Nejmén� zakázek je potom v únoru a b�eznu.“ Další položená 

otázka se týkala novinek na trhu  a zda se na n�které v�bec zam��ují. „Samoz�ejm� stále 

hledáme n�co nového ze sv�tové kuchyn� a k tomu využíváme zkušeností z našich cest. 

Nedávno jsme p�ipravovali exotická masa, nap�íklad maso ze zebry a podobn�,“ 

odpovídá pan T�ma. O rozší�ení své firmy pan T�ma nyní neuvažuje, zatím to nemá 

zapot�ebí. Jediné o �em p�emýšlí, je n�jaký stálý cateringový prostor, nap�íklad na 

n�jakém zámku, ale na realizaci plánu momentáln� nemá �as. Jeho nejv�tším 

konkurentem je firma Lucullus, nicmén� pan T�ma nevidí firmu Lucullus vyložen� jako 

svou konkurenci, nebo� jsou také akce, na kterých spolupracují. Potenciálním 

zákazníkem pro pana T�mu jsou zejména firmy a instituce, nejvýznamn�jším klientem 

je pravd�podobn� Národní památkový ú�ad. Také m�sta a banky, které ale z d�vodu 

krize nyní nedisponují tolika pen�zi, jako d�íve, aby mohly �ast�ji využívat cateringové 

služby. Nej�ast�jším místem pr�b�hu jsou prostory firem, n�kdy také zámky a hrady. 

Veškeré dodané jídlo je z vlastní výroby. Na otázky, zda má klient možnost vybrat si 

výrobce surovin sám, odpovídá pan T�ma takto: „Ješt� nikdy se mi nestalo, aby klient 

n�co takového požadoval, jsou v�ci, do kterých prost� zákazníka mluvit nenecháme, 

máme v tomto oboru mnohaleté zkušenosti a jde také o to, že za dodané jídlo jsme 

zodpov�dní my, jako cateringová firma. Pokud by n�co od dodavatele nebylo v 

po�ádku, nikoho nezajímá, že zákazník si tohoto dodavatele potravin vybral sám. 

Samoz�ejm�, že klient má právo vybrat si, jak by akce m�la probíhat a vypadat, ale 

komunikujeme spolu v�tšinou pouze téma. Odborné v�ci nechává na nás.“ Co se tý�e 

p�epravy jídla inventá�e, pan T�ma má vlastní vozy s termo boxy. Disponuje také 

veškerým inventá�em, který oproti konkurenci nabízí k zap�j�ení ve�ejnosti pouze 

okrajov�. Jsou v�ci, které jsou velmi drahé a které pro mne mají velkou cenu, nejen z 

hlediska pen�z, ale i z hlediska prestiže. Obchodní jednání s klientem vede pan T�ma 

vždy osobn� kv�li získání d�v�ry a cenu neur�uje podle marže. Cena je závislá na 

domluv�, v�tšinou podle toho, jak velký má klient na danou akci rozpo�et − dle 

rozpo�tu se poté odvíjí to, co bude catering obsahovat. Nedá se také ur�it cena podle 
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toho, zda se bude jednat o velkou �i malou akci. Každá akce je specifická a cena záleží 

hlavn� na extra službách, nap�. na personálu. Suroviny, které jsou zapo�ítány do 

kalkulace, totiž tvo�í pouze cca 20 % kone�né ceny. Co se týká komunikace s klientem 

ohledn� kone�né ceny, musí být �lov�k velmi sebev�domý a pan T�ma to dokládá na 

p�íkladu: „Pokud mi klient nadiktuje vše, co by si p�ál a má reakce na sd�lení ceny bude 

velmi opatrná, budu-li se zdráhat mu �íct, na kolik ho kone�ná cena vyjde, je to špatn�, 

protože již v tuto chvíli ho odradím a dám mu záminku k tomu, aby si myslel, že se 

jedná o nezvykle vysokou �ástku. Pokud �eknu ano, tohle všechno p�ipravíme a 

dokonce se vejdete do 200 000 korun se vším všudy, bude to zákazník pokládat jako 

automatickou v�c a neza�ne spekulovat, proto je nutné používat cenové sd�lení jako 

automatickou v�c.“ Pan T�ma také vždy jezdí za klientem, ne klient za ním. Jak již zde 

bylo �e�eno, nejd�ležit�jší je osobní p�ístup bez nátlaku, znalost a zkušenosti, ale také 

snaha pokusit se klient�m ušet�it peníze tam, kde mu nep�inesou žádný zisk a tím si 

získává d�v�ru. Jeho firma nap�íklad p�ipravovala akci „Svatba sn�“, paní si p�ála 

mnoho kv�tin po zahrad� a pan T�ma jí to vymluvil − svatba se konala v lét�, kdy 

zahrada byla plná kv�tin, tak pro� objednávat další, což by bylo zbyte�ným 

vyhazováním pen�z. D�ležitá je také taktika: „Jednou nevyd�láš nic, p�íšt� se ti to 

mnohonásobn� vrátí.“ V rámci komunikace je také dobré být ochotný pro jakýkoliv 

nápad, ale nikoliv za každou cenu nabídnout cokoliv a kdykoliv, mohlo by to také 

vypadat, že jsou rádi za všechny nabídky, a to nep�sobí dobrý dojem. Za zmínku stojí 

také odlišení od konkurence. Pan T�ma servíruje jídlo p�ímo na talí�, kdy krásn� až 

um�lecky p�ipraví ozdobu talí�e. Nezastává názor, že samoobslužný raut je nejlepší. „Je 

to ur�it� ekonomi�t�jší, esteti�t�jší a lidi si alespo� nenaservírují na talí� od každého 

kousku n�co, jako bývá zvykem, i když se to k sob� chu�ov� absolutn� nehodí. 

Servírujeme p�evážn� teplá jídla a jednodruhové mísy,“ �íká pan T�ma.  

SOKAR GASTRO, s. r. o.  – Martin Pe�ínka

Pan Pe�ínka, majitel spole�nosti SOKAR GASTRO, p�sobí na trhu od roku 

1998. Spolupracují jak s tuzemskou, tak se zahrani�ní klientelou, ale jejich nejv�tším a 

stálým klientem je energetická firma E-on. Pro ni p�ipravují 90 % všech akcí. V jejich 

firm� má SOKAR GASTRO také svou kancelá�. Firma zam�stnává 38 stálých 

zam�stnanc�, p�íležitostné zam�stnance krom� hostesek nezam�stnává v�bec. 

Nej�ast�ji p�ipravují pro klienty firemní ve�írky a seminá�e, zam��ují se tedy na firemní 
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akce, soukromé akce odmítají kv�li problém�m s placením. Aby se t�mto problém�m 

vyhnuli, vždy požadují na každém klientovi finan�ní zálohu. Na otázku, zda se firma 

soust�edí pouze na sv�j region, nebo spolupracuje i v ostatních regionech, odpovídá pan 

Pe�ínka takto: „Pracujeme i v jiných regionech, než je region �eskobud�jovický. Co se 

tý�e ostatních region�, jedná se p�evážn� o Prahu, Brno a Ústí nad Labem. V zahrani�í 

díky E-onu po�ádáme akce také v N�mecku.“ Nejvytížen�jší je firma v zimních 

m�sících, p�evážn� v prosinci, a to díky váno�ním ve�írk�m. Až šestkrát do roka 

po�ádají opravdu velké akce, co se tý�e t�ch menších, jako catering pro r�zné firemní 

seminá�e a školení, obstarávají i n�kolikrát denn�. Nejmén� zakázek je oproti tomu v 

letních m�sících, p�evážn� v �ervenci a srpnu kv�li dovoleným. Vytíženost firmy je 

také vid�t na jejím ro�ním obratu, který se pohybuje okolo 25 milion� korun. Na 

otázku, zda firma uvažuje o svém rozší�ení a zda je to v�bec reálné, odpovídá pan 

Pe�ínka takto: „Reálné to samoz�ejm� je, my však o dalším rozší�ení už neuvažujeme. 


ekl bych, že jsme dosáhli svého možného vrcholu a takto nám to maximáln� vyhovuje 

a spíš už se nemáme kam více rozší�it. Díky smlouv� se spole�ností E-on nemáme na 

trhu žádnou velkou konkurenci, naopak využíváme dodate�ných služeb od 

konkuren�ních firem, nap�íklad najímáme kucha�e, žongléry s lahvemi atd.“ 

Nej�ast�jším místem pr�b�hu akcí jsou sídla firem, jejich konferen�ní sály a také 

pavilony na Výstavišti v �eských Bud�jovicích, �asto využívané jsou pavilony „Z“ a 

„R“. Jídlo, které firma dodává na akce, je p�ipravováno jak vlastní výrobou, tak 

dodávkou od dodavatele. Pot�ebné potraviny také odebírají p�ímo od výrobce, d�raz je 

kladen zejména na kvalitu. Obchodní domy, nap�. Makro, nevyužívají v�bec. Na 

otázku, zda si klient m�že sám diktovat výrobce, odpovídá pan Pe�ínka takto: „ Klient 

takové požadavky nemá, a ani bychom si do toho nenechali mluvit. Jediné, v �em si 

klient diktuje podmínky, je druh − zda chce nap�íklad prase, nebo ryby atd. M�že si 

také volit druh piva a alkoholu, p�i�emž vždy záleží na stylu akce.“ Firma disponuje 

vlastním vozovým parkem, kdy používá k podnikání dev�t aut, z toho t�i auta mají 

chladicí za�ízení. Na otázku, jak vypadá jejich obchodní jednání s klientem a jak zrovna 

v jejich p�ípad� dokázali p�esv�d�it firmu E-on o výhradní spolupráci, odpovídá pan 

Pe�ínka: „Firma E-on chce pouze jednoho dodavatele cateringových služeb, p�edešlá 

firma, která jí catering zajiš�ovala, zkrachovala, a proto shán�la novou firmu. Jednu 

akci jsme pro ni p�ipravovali již d�íve a když pot�ebovali nutn� n�jakou firmu, která se 

jim o catering postará, my jsme jim rychle nabídli své služby, aniž bychom na tom 
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velmi vyd�lali. E-on byl tenkrát s našimi službami spokojen, a proto nás tehdy oslovil s 

nabídkou výhradní spolupráce.“ Co se tý�e vlastního sd�lení, pan Pe�ínka tak jako 

v�tšina dodává, že „zisk není vždy na prvním míst�“ a razí heslo, že „i prod�lek je 

výd�lek“, což m�žeme vid�t práv� na jejich spolupráci s firmou E-on.  

RAUTY – Libor Moravec

 Pan Libor Moravec, majitel cateringové firmy RAUTY, mi také zodpov�d�l 

n�kolik otázek, týkajících se podnikání v cateringových službách. Jeho firma p�sobí na 

trhu od roku 2010, je tedy na trhu velmi krátkou dobu. Jeho klientela je pouze 

tuzemská, pan Moravec by rád pronikl i na zahrani�ní trh, zatím, bohužel, nemá pon�tí 

jak. Firma má �ty�i stálé zam�stnance, o studenty ani brigádníky zájem nemá, jde mu 

hlavn� o prestiž a kvalitu. Nev��í, že by studenti na praxi �i brigádníci odvedli svou 

práci dob�e. Své služby poskytuje zejména pro firmy na firemních prezentacích. Co se 

tý�e spolupráce v ostatních regionech, své služby nabízí v celé �eské republice. Nejvíce 

služeb poskytuje v letních m�sících, p�evážn� v �ervnu, nejmén� zakázek dostává na 

podzim v m�sících zá�í, �íjen. Jeho ro�ní obrat �iní cca 1 000 000 korun. Pan Moravec 

také vlastní kavárnu Filharmonie v �eských Bud�jovicích, díky tomu m�že nabízet i 

cateringové služby, protože jak sám �íká, jen catering by ho momentáln� neuživil. Na 

otázku, pro� za�al v této dob� podnikat v oblasti cateringu, odpovídá stru�n�: „Protože 

v tomto sm�ru je na trhu velká mezera.“ Pan Moravec jako jediný z majitel�, kterých 

jsem se ptala, má takový názor. Ostatní s ním nesouhlasí, podle nich je trh s t�mito 

službami p�ehlcen. Na otázku, zda pan Moravec uvažuje o rozší�ení své firmy, odpovídá 

takto: „Ur�it� ano, rád bych svoje služby dostal na zahrani�ní trh, zejména do 

sousedních zemí, velký potenciál vidím v Rakousku. Z d�vodu krátké vzdálenosti si 

myslím, že by tamní firmy mohly mít zájem o tyto služby, jelikož u nás vycházejí 

levn�ji. Zatím ale nevím, jak na jejich trh proniknout.“ Nejv�tší konkurenci vidí pan 

Moravec ve firm� Lucullus, s. r. o. Potenciálním zákazníkem jsou pro n�j všichni, kdo 

projeví zájem. Nej�ast�ji p�ipravuje akce v sídlech firem, ale nabízí také své vlastní 

prostory v již zmi�ované kavárn� Filharmonie. Mezi jeho nejvýznamn�jší klienty pat�í 

firma Zentiva, E-on, Vodafone, �eské dráhy, a. s., GE-Money bank, BMW, Jiho�eská 

komorní filharmonie, Nemocnice �eské Bud�jovice, a. s., Komer�ní banka, a. s. a další. 

Požadované jídlo p�ipravují sami a zárove� využívají dodavatele, pan Moravec 

nap�íklad spolupracuje s menzou v �eských Bud�jovicích, od které odebírá nap�íklad 
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�ízky. Jídla k zákazník�m p�epravuje pomocí svého vozového parku, pan Moravec 

vlastní dv� auta, která používá k t�mto ú�el�m. Na otázku, jak a �ím se snaží p�esv�d�it 

klienta, aby si jako poskytovatele t�chto služeb vybral práv� jeho firmu, odpovídá takto: 

„Jednozna�n� nabízím kvalitu, p�estože jsme o cca 30 % dražší než konkurence, klienti 

jsou s námi spokojeni práv� kv�li kvalitním službám, které poskytujeme.“ 

PP CATERING – Pavel Žák

 Pan Pavel Žák, majitel firmy PP Catering, p�sobí na trhu p�ibližn� �ty�i roky. 

Jeho služeb využívá zejména tuzemská klientela, své služby poskytuje také zahrani�ním 

firmám, které sídlí v �eské republice. Jeho firma má jednoho stálého zam�stnance, další 

zam�stnance si najímá formou externí spolupráce z �ad svých známých, kte�í s ním již 

d�íve spolupracovali. Nej�ast�ji dodává své služby pro soukromé akce, zejména se 

jedná o svatby, narozeniny, jubilea atd. Jeho firma se soust�edí pouze na �eskou 

republiku, p�evážn� na jižní �echy. Nejvytížen�jší je pro n�j letní sezóna, nejmén�

zakázek má v lednu. O rozší�ení své firmy pan Žák neuvažuje a svou konkurenci vidí ve 

všech podnikatelských subjektech, které poskytují tyto služby. Za nej�ast�jší místa 

pr�b�hu potom uvádí zahrady a pozemky klient�. P�ipravené jídlo, které dodává, 

pochází z vlastní výroby a potraviny nakupuje obvykle v supermarketech v závislosti na 

cen�, ale i od p�ímých dodavatel�. Nej�ast�ji potraviny nakupuje v Kauflandu, 

velkoobchodu Makro využívá minimáln�. Jídlo k zákazník�m na místo ur�ení 

p�epravuje vlastním vozem, v p�ípad� nutnosti si v�tší automobil pronajímá. Na otázku 

ohledn� obchodního jednání s klientem a p�esv�d�ení o výb�ru jeho firmy odpovídá 

takto:  „V�tšinou zákazníci chodí na doporu�ení, takže co se tý�e mé firmy, osobn� sám 

nové klienty nevyhledávám, mnoho zadavatel� akce m� také kontaktuje pomocí 

internetu, kde mám své webové stránky.“ 

Gastro a Záruba M&K a. s. - Hana Kozojedová

Také paní Kozojedová, vedoucí firmy Gastro a Záruba M&K a. s., mi poskytla 

cenné informace. Firma p�sobí na trhu od roku 1999 a má jak tuzemskou, tak 

zahrani�ní klientelu. Firma zam�stnává cca 115 – 120 stálých zam�stnanc� a cca dva 

p�íležitostné zam�stnance. Co se tý�e cateringu, nejvíce jsou využíváni pro rozvoz jídel 

do firem (cca 90 % objemu), dále také poskytují catering na svatbách a firemních 

akcích. P�evážn� se soust�edí na firmy, soukromé akce �iní zhruba 20 % objemu. Firma 
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se soust�edí pouze na region jižní �echy. Nejvytížen�jší jsou v m�sících zá�í až 

prosinec, kdy prosinec je nejvíce vytížený z d�vodu váno�ních ve�írk�, za další silné 

m�síce paní Kozojedová považuje únor až kv�ten. Nejslabší je letní sezóna, tedy m�síce 

�ervenec a srpen. Jejich ro�ní obrat je cca 80 milion� korun ro�n�. Co se tý�e novinek 

na trhu, paní Kozojedová uvádí, že se momentáln� soust�edí na zdravou výživu, podle 

ní je o zdravou výživu v poslední dob� velký zájem. Na otázku, zda firma uvažuje o 

rozší�ení své firmy, paní Kozojedová odpovídá stru�n�, její odpov�	 je: „Ano.“ Za 

nejv�tší konkurenci považuje firmu EUREST.  Potenciálním zákazníkem jsou všechny 

firmy a nej�ast�jšími místy pr�b�h� akcí bývají firemní prostory. Mezi 

nejvýznamn�jšího klienta pat�í firma Bosch, která sídlí v �eských Bud�jovicích. 

Objednané jídlo si firma p�ipravuje vlastní výrobou. Potraviny odebírá od mnoha 

odb�ratel�, záleží na druhu. V�tšinou se jedná o tyto dodavatele: Lah�dky Cáb�, 

Madeta, Penam, Nowaco, Z�ud Písek, ale je také využíván velkoobchod Makro. 

K p�eprav� jídla slouží firm� 4 vlastní dodávky. Co se tý�e obchodního jednání 

s klientem, firma se snaží p�esv�d�it klienta o využití jejích služeb p�evážn� dobrou 

cenou a hlavn� kvalitou jídla.  

4.2.2 DOTAZNÍKOVÉ ŠET
ENÍ  

Pro získání primárních informací ze strany poptávky bylo provedeno tzv. 

dotazníkové šet�ení. Cílem dotazníkového šet�ení bylo oslovení potenciálních klient�

(firem), které v sou�asné dob� využívají cateringové služby od jiných cateringových 

agentur. Dotazník byl distribuován pomocí emailu do vybraných firem. Zodpov�zeno 

bylo 20 dotazník� od podnikatelských subjekt� p�sobících v �eských Bud�jovicích.  

Dotazník se skládá z celkem 10 otázek, z nichž otázky 1 - 8 jsou položeny uzav�enou 

formou a otázky  9 - 10 otev�enou formou. Dotazník je p�iložen v p�íloze �. 2. 

Otázka �. 1:  Kolikrát ro�n� využíváte cateringových služeb? 

Padesát procent dotazovaných podnik� využívá cateringové služby 1 -5 x do 

roka, 25 % z nich 6 – 10 x do roka, 15% 11 – 15 x do roka, a jen 10 % 16 a vícekrát do 

roka. Jen pro up�esn�ní, výb�r 16 a více krát do roka vybíraly firmy E-on, a. s. a firma 

Bosch, a. s. - jedná se tedy o velké firmy, které využívají cateringové služby velmi 

�asto.  
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Graf �. 1: �etnost využití cateringových služeb 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 2: Jak velký rozpo�et jste ochotni zaplatit (na osobu)?

Rozpo�et do 300 K� za osobu je ochotno zaplatit 24 % dotazovaných firem,  

300 – 500 K� za osobu je ochotno zaplatit 62 % z dotazovaných a rozpo�et  

500 K� – 1000 K� je ochotno zaplatit 14 % dotazovaných. Rozpo�et 1000 K� a více 

není ochoten zaplatit nikdo z dotazovaných. 

Graf �. 2: Maximáln� zaplacená cena za catering pro 1 osobu 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 3: P�i jakých p�íležitostech nej�ast�ji catering využíváte? 

Za nej�ast�ji konanou akci s cateringem uvád�jí firmy obchodní setkání, které 

�ítá 50 % ze všech dotazovaných firem. Hned za obchodním setkáním se catering 

nej�ast�ji využívá pro váno�ní ve�írky, které uvádí 30 % dotazovaných, 15 % 

dotazovaných uvádí jubilea a pouze 5 % oslavy.  
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Graf �. 3: Nej�ast�jší p�íležitosti využití cateringu 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 4: Pro kolik osob catering požadujete? 

Nej�ast�ji se catering objednává pro po�et osob v rozmezí 21 - 50 osob na akci. 

Dále s 25 % následují menší akce s ú�astí do 20 osob. Po�et osob v rozmezí 50 - 100 

osob na akci požaduje pouze 10 % z dotazovaných firem a 100 a více osob neuvádí 

nikdo z dotazovaných.  

Graf �. 4: Po�et osob, pro které je catering objednáván 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 5: S kolika cateringovými agenturami spolupracujete? 

Nej�ast�ji firmy spolupracují s dv�ma  cateringovými firmami s výsledkem  

70 %, 30 % firem využívá spolupráci pouze s jednou cateringovou firmou a t�i a více 

cateringových firem nevyužívá žádná z dotazovaných spole�ností. 
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Graf �. 5: Po�et cateringových firem využívaných ke spolupráci 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 6: Jaké prostory nej�ast�ji využíváte? 

Padesát p�t procent z dotazovaných firem využívá k po�ádání akcí vlastní 

firemní prostory, 20 % firem si pronajímá sály, 15 % z dotazovaných využívá salonky 

v restauracích a s výsledkem 5 % dopadlo využití venkovních a historických objekt�. 

Graf �. 6: Nej�ast�ji využívané prostory 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 7: M�li jste n�kdy špatnou zkušenost s cateringovou firmou? 

Na otázku, zda n�kdy dotazovaní m�li problém s cateringovou firmou, 

odpov�d�lo pouze 5 % kladn�. Devadesát p�t procent dotazovaných nikdy žádný 

problém p�i objednání cateringových služeb nezaznamenalo. 
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Graf �. 7: Špatná zkušenost s cateringovou firmou 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 8: Podle �eho si cateringovou agenturu vybíráte? 

Na otázku, podle �eho si dotazované firmy vybírají cateringovou agentury, 

odpovídá 55 %, že výb�r uskute��ují dle osobního doporu�ení a referencí, 30 % firem 

vyhledává cateringové agentury pomocí internetu a 15 % dotazovaných využívá 

cateringových agentur, v nichž n�koho znají. 

Graf �. 8: D	vody výb�ru konkrétní cateringové firmy 

Zdroj: vlastní 

Otázka �. 9: Jaké konkrétní cateringové agentury využíváte?

Na otázku, jaké konkrétní cateringové agentury dotazované firmy odpovídaly 

r�zn�. Zazn�ly cateringové agentury jako nap�íklad: City Catering a Gastronom 1,  

s. r. o. 
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Otázka �. 10: Jaké služby od cateringové agentury požadujete? 

Na otázku, jaké služby od cateringové agentury dané firmy požadují, bylo 

nej�ast�ji odpovídáno, že dotazovaní požadují ochotu, výhodnou cenu, flexibilitu a 

férové jednání.  

SHRNUTÍ DOTAZNÍKOVÉHO ŠET
ENÍ: 

Dle dotazníkového šet�ení lze shrnout, že firmy využívají cateringové služby jen 

n�kolikrát do roka, p�evážná v�tšina využívá catering v zimních m�sících, kdy po�ádá 

pro své zam�stnance, obchodní partnery �i klienty váno�ní nebo novoro�ní ve�írky. Co 

se tý�e poskytování ob�erstvení, firmy nejvíce využívají tuto službu p�i obchodních 

seminá�ích nebo firemních prezentacích. Jelikož firmy své prezentace vykonávají 

v�tšinou ve svých vlastních firemních prostorech, z dotazník� logicky vyplynulo, že 

nej�ast�jšími místy dodávky cateringu jsou práv� vlastní prostory klient�. Oslovené 

firmy jsou nej�ast�ji ochotné zaplatit rozpo�et ve výši 300 – 500 K� za osobu a služby 

jsou objednávané nej�ast�ji pro skupiny v rozmezí 21 – 50 osob. Potenciální klienti 

nej�ast�ji volí cateringovou firmu dle p�edchozích zkušeností, a� vlastních �i zkušeností 

n�koho známého a nemalá �ást z potenciálních klient� také vyhledává cateringové 

služby pomocí internetu. Klienti požadují od cateringových firem zejména ochotu, 

flexibilitu, cenovou dostupnost a možnost cenové dohody. Nej�ast�ji byly v dotazníku 

uvád�ny využívané cateringové firmy jako: Gastronom 1, s. r. o. a City Catering. 
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5.  PODNIKATELSKÝ KONCEPT 

5.1 PODNIK 

Identifika�ní údaje: 

Název spole�nosti:  Bohemia Catering 

Právní forma:  Spole�nost s ru�ením omezeným 

Zápis v rejst�íku: Krajský soud v �eských Bud�jovicích 

Sídlo:   Husova 28, �eské Bud�jovice 

Telefon:  779389992, 723456543 

email:   bohemia-catering@gmail.cz 

I�O:   254 30 166 

Bankovní spojení: �eskoslovenská obchodní banka, �. ú. 196922384/0300 

P�edm�t podnikání podle výpisu z obchodního rejst�íku: 

•  Hostinská �innost 

• Výroba, obchod a služby neuvedené v p�ílohách 1 až 3 živnostenského zákona 

Datum zahájení �innosti: 1. ledna 2013 

Založení podniku: 

Podnik Bohemia Catering bude založen dv�ma spole�níky jako spole�nost 

s ru�ením omezeným. Jedná se o spole�níka „A“ a spole�níka „B“. Spole�ník „A“ již 

delší dobu podniká v gastronomických službách – je jedním z vlastník� nejmenovaného 

restaura�ního za�ízeni a má tedy dlouholeté zkušenosti v oblasti stravování a vedení 

podniku. V p�ípad� žádosti o dlouhodobý úv�r v bance bude brán z�etel na 

ekonomickou situaci podnikatele „A“ ve stávajícím restaura�ním za�ízení, kdy banka 

bude vyhodnocovat fungování již prosperující restaurace dle doložených podklad�. 

Podnikatelský cíl: 

Cílem podniku je uspokojit p�ání klient� jak z jižních �ech, tak z celé �eské 

republiky, pop�ípad� v zahrani�í. Firma bude zajiš�ovat odborné poradenství co se 
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cateringu tý�e, kvalitní stravování r�zných tématik, doporu�ení a následné zajišt�ní 

vhodných prostor a celkovou organizaci v�etn� personálního a materiálního zajišt�ní. 

Hlavním cílem podniku je uspokojení i té nejnáro�n�jší klientely a vybudování silné a 

konkurenceschopné pozice na �eském trhu v oblasti cateringových služeb. K napln�ní 

tohoto cílu dopom�že zejména: 

• Vysoký standard služeb 

• D�slednost a spolehlivost 

• Vytvo�ení neoby�ejného zážitku 

• P�ijatelné ceny 

• Spolupráce se zkušenými partnery 

• P�íjemný, milý a hlavn� profesionální personál 

• Profesionální p�ístup 

• �asová flexibilita 

• Otev�ení se novým v�cem 

• V�rnostní slevy 

Struktura kapitálu: 

Podnik na za�átku svého podnikání disponuje vlastním kapitálem v celkové 

hodnot� 2 150 000 K�. Jedná se o pen�žitý i nepen�žitý kapitál. Cizích zdroj� podnik 

využije v pr�b�hu prvních m�síc� podnikání. Podnikem bude �erpán dlouhodobý úv�r 

ve výši 600 000 K�, který pom�že pokrýt výdaje na po�ízení dalšího majetku a zásob 

firmy.   

5.2 VEDOUCÍ PRACOVNÍCI 

Firma Bohemia Catering bude mít dva vlastníky, kte�í budou zárove� jednateli 

spole�nosti.  Spole�ník „A“ bude mít na starosti vše, co se týká ekonomické stránky 

podniku a bude delegovat své pravomoci na osobní asistentku, která bude zárove�

fakturantkou a ú�etní spole�nosti. Spole�ník „B“ bude mít na starost provoz a fungování 

firmy. Bude uzavírat smlouvy a nabízet veškeré služby podniku. Pod spole�níkem „B“ 

bude pracovat tzv. provozní, který bude dále delegovat pravomoci mezi vedoucího 
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obsluhy a vedoucího dopl�kových služeb. Vedoucí dopl�kových služeb bude mít na 

starost vše, co se tý�e p�ípravy a koordinace ostatních služeb, jako nap�íklad: dekorace, 

hostesky, technika a ozvu�ení, koordinace zábavných program� atd.  

Tabulka �. 1: Zam�stnanci 

Zam�stnanec Vzd�lání Funkce Nástup Druh úvazku Plat 

1 SOŠ Osobní asistentka 1. 1. 2013 HPP 16 000 K�

2 SOŠ Provozní 1. 1. 2013 HPP 20 000 K�

3 student Vedoucí obsluhy 1. 1. 2013 DPP 150 K�/hod 

4 student Vedoucí dopl�. sl. 1. 1. 2013 DPP 150 K�/hod 

Zdroj: vlastní 

Obrázek �. 4: Organiza�ní struktura: 

Zdroj: vlastní 

VEDOUCÍ 
OBSLUHY 

VEDOUCÍ 
DOPL�KOVÝCH 

SLUŽEB 

BRIGÁDNÍCI 
BRIGÁDNÍCI 

MAJITEL A MAJITEL B 

PROVOZNÍ ASISTENTKA 
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Spole�nost bude dále disponovat pracovníky, kte�í budou spolupracovat na 

jednotlivých akcích formou dohody o provedení práce pop�ípad� n�které pozice jako 

elektriká�, DJ, moderátor aj. budou najímáni na živnostenský list. Jejich výb�r 

s d�razem na pracovní zkušenosti bude záviset na typu a velikosti po�ádané akce a také 

na požadavcích zadavatele. Dle zadané objednávky bude Bohemia catering kontaktovat 

pracovníky, které bude mít vedené ve svém interním seznamu a dle jejich pracovních a 

�asových možností bude tyto pracovníky obsazovat na jednotlivé pozice. Dle velikosti 

akce bude dále zajišt�n personál z �ad barman�, �íšník� a hostesek. Bohemia Catering 

bude spolupracovat s kvalitním personálem po�ínaje výbornými kucha�i r�zného 

zam��ení až po usm�vavé a p�íjemné hostesky. Spole�nost bude minimáln� jednou za 

rok aktualizovat sv�j interní seznam zam�stnanc� a p�edb�žn� vybírat další 

zam�stnance na dohodu o provedení práce. 

5.3 NABÍZENÉ SLUŽBY 

Cateringová agentura Bohemia Catering bude nabízet realizace spole�enských 

akcí na klí�. To znamená, že firma bude zajiš�ovat kompletní organizaci: ob�erstvení, 

dopravu, doprovodný program i záv�re�ný úklid.  

Cateringová agentura bude nabízet své služby jak pro korporátní klientelu, 

využívající catering pro r�zné konference, kongresy, seminá�e, p�edstavení nového 

výrobku, otev�ení �i výro�í firmy, školení �i firemní ve�írky, tak pro soukromé osoby 

na rodinných oslavách, svatbách, výro�ích, narozeninových oslavách a životních 

jubileích atd., dále bude organizovat spole�ensko-kulturní události, jako festivaly, 

koncerty, zážitkové programy pro turisty. 

Hlavní náplní firmy Bohemia catering bude: 

• Výroba a servis ob�erstvení

• Zajišt�ní personálu – kucha�i, �íšníci, hostesky

• Zap�j�ení inventá�e

• Výb�r a zajišt�ní vhodného prost�edí pro po�ádanou akci

• Zajišt�ní zábavného programu – kapely, r�zné show a zábavy

• Kv�tinové výzdoby
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• Celková výzdoba interiéru

• Sportovní atrakce a akce pro d�ti

• Technické vybavení

• Ozvu�ení

• Doprava

• Zajišt�ní záv�re�ného úklidu

1) Výroba a servis ob�erstvení

Firma Bohemia catering nebude mít vlastní výrobnu pro p�ípravu pokrm�. 

Z hlediska finan�ní i technické náro�nosti se firma rozhodla, že bude spolupracovat 

s n�kolika restauracemi a lah�dkami v jižních �echách. Jedná se nap�íklad o 

vltavotýnské lah�dky v Týn� nad Vltavou a Lah�dky u Cáb� v K�emži. Firma zajistí 

speciality z �eské i zahrani�ní kuchyn�, teplý i studený bufet, ovocné a zeleninové mísy, 

cukrá�ské výrobky, tradi�ní i exotická masa. Co se tý�e nápoj�, firma m�že nabídnout 

archivní vína, pivní speciály a koktejly, dále zajistí tematický catering a obsluhující 

personál.  

2) Výb�r a zajišt�ní prostor

Bohemia catering nedisponuje vlastními prostory, které by mohla nabídnout 

k pronájmu. Akce budou zajiš�ovány v prostorách klienta, dále budou doporu�eny a 

nabídnuty prostory k pronájmu. M�že se jednat o vnit�ní i venkovní prostory, pro 

venkovní prostory bude mít firma p�ipravené velkokapacitní stany, které bude nabízet 

v rámci svých služeb. Dále bude zajiš�ovat a nabízet velkokapacitní a spole�enské 

prostory v �eských Bud�jovicích, konkrétn� zajistí pronájem sál� v Metropolu, 

Pavilonu „Z“ na Výstavišti �i jiných prostorách dle p�ání klienta. Zajiš�ovat bude také 

pronájem záme�k�, park�, zahrad atd. dle p�ání klienta v celých jižních �echách.  

Informace a orienta�ní ceny nej�ast�ji využívaných velkokapacitních prostor 

v �eských Bud�jovicích: 
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METROPOL 

Velký spole�enský sál

Nabízí n�kolik možností uspo�ádání 

• Konferen�ní uspo�ádání: po�et míst -  450 

• Restaura�ní uspo�ádání: po�et míst  -  do 500 

• Tane�ní uspo�ádání: po�et míst  -  do 400 

• Divadelní uspo�ádání: po�et míst  -  do 800 

Služby zahrnuté v pronájmu: zvuková a sv�telná aparatura (mimo jiné sv�telná rampa s 

efektovými sv�tly), projek�ní technika, po�adatelské služby, propagace

Cena: 2.500 až 3.200 K�/hod + DPH 

Divadelní sál

Po�et míst – 536 

Služby zahrnuté v pronájmu: zvuková a sv�telná aparatura, projek�ní technika, 

po�adatelské služby, propagace 

Cena: 2.500 K�/hod + DPH 

Malá scéna

N�kolik možností uspo�ádání: 

• Divadelní uspo�ádání: po�et míst - 170 

• Restaura�ní uspo�ádání: po�et míst - 80 

• Konferen�ní uspo�ádání: po�et míst - 60 

Služby zahrnuté v pronájmu:zvuková a sv�telná aparatura, projek�ní technika, 

po�adatelské služby, propagace

Cena: 1.500 K�/hod + DPH 

Kruhový sál

Po�et míst 70

Cena: 850 K�/hod + DPH 

Salonky

• Modrý salonek
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 Kapacita míst: 25 

 Cena: 300 K�/hod + DPH

• Salonek �. 202

 Kapacita míst: 20 

 Cena: 250 K�/hod + DPH 

• Salonek �. 203

 Kapacita míst: 35 

 Cena: 370 K� /hod + DPH 

• Salonek �. 205

 Kapacita míst: 25 

 Cena: 220 K� /hod + DPH

  

VÝSTAVIŠT� V �ESKÝCH BUD�JOVÍCH 

Pavilon Z

Možnost využití: plesy, tane�ní zábavy, koncerty, spole�enská setkání, rauty, 

konference, školení a seminá�e 

Maximální kapacita míst:  

• Plesy 950 osob 

• Konference: variabilní uspo�ádání od 77 m2 do 241 m2 dle pot�eby, kapacita 

osob p�i stolovém uspo�ádání do 184 osob, do 304 osob p�i konferen�ním 

uspo�ádání, možnost využít p�ízemní prostory s kapacitou osob p�i 

konferen�ním uspo�ádání 800 osob.  

Cena pronájmu se odvíjí dle domluvy, požadavk� a sezóny. 

S velkou oblibou se pro r�zné kulturn�- spole�enské akce vybírají k pronájmu 

prostory památkových objekt�. Cateringová spole�nost Bohemia catering bude nabízet 

zprost�edkování t�chto prostor v níže uvedených objektech.  
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Obrázek �. 5: Památkové objekty s možností pronájmu v jižních �echách: 

Zdroj:www.npu-cb.eu 

ZÁMEK HLUBOKÁ NAD VLTAVOU

Lze si pronajmout k soukromým ú�el�m nádvo�í zámku, velkou jídelnu, vstupní 

halu, zimní zahradu, dolní zahradu, místo v parku pro módní p�ehlídky, park na 

ostatních místech mimo prostory pro módní p�ehlídku �i místa na svatební ob�ady, která 

jsou na zámku Hluboká nad Vltavou v posledních letech stále více žádaná. Svatební 

ob�ady se mohou konat v ob�adní síni i v místech mimo ob�adní sí� nebo také ve velké 

jídeln�, tato možnost je pouze p�tkrát do roka.  

Tabulka 2: Ceník pronájmu prostor – zámek Hluboká nad Vltavou 

Kulturní a spole�enská 

událost 

Komer�ní ú�el 

Nádvo�í zámku 3000 K /den 10 000 / do 6 ti hodin 

Každá zapo�atá hodina 5000 K�

Velká jídelna 3000 K�/den ----- 

�eský Krumlov 

Zvíkov 

T�ebo�

Jind�ich�v Hradec 

Kratochvíle 

�ervená Lhota 

Rožmberk 

Zlatá Koruna 

Hluboká 

Nové Hrady 

Da�ice 
Landštejn 
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Vstupní hala 3000 K� /den 8 000 K� /do 6 ti hodin 

Zimní zahrada 3000 K� /den 10 000 K� do 100 host�

20 000 K� od 100 – 200 host�

30 000 K� nad 200 host�

Dolní zahrada celá 6000 K� / hodinu 

Módní p�ehlídky v parku 6000 K� /4 hodiny 

Park – ostatní místa 2000 K� /hodinu 4000 K� /hodinu 

Svatební ob�ady mimo 

ob�adní sí�

18 000 K� /hodinu ---- 

Svatební ob�ad ve velké 

jídeln� (duben – �íjen) 

30 000 K� /hodinu ---- 

   Zdroj: www. zamek-hluboka.eu 

Protože cena pronájmu za prostory na zámku Hluboká nad Vltavou se liší pro 

filma�ské a fotografické akce. Cateringové služby jsou velmi �asto poskytovány ve 

velké mí�e i pro um�lecké skupiny, proto uvádím platný ceník pronájmu zámeckých 

prostor i pro tyto ú�ely. 

Tabulka �. 3: Pronájem prostor pro um�lecké skupiny – zámek Hluboká nad Vlt. 

P�ípravné práce 

(cena za každý zapo�atý den) 

Filmování, fotografování 

(cena za každý zapo�atý den) 

Interiér Exteriér Interiér Exteriér 

Mimo sezónu 50 000 K� 25 000 K� 100 000 K� 50 000 K�

V sezón� bez 

omezení provozu 

50 000 K� 35 000 K� 100 000 K� 70 000 K�

V sezón� p�i 

uzav�ení objektu 

50 000 K� + 35 000 K� + 100 000 K� + 70 000 K� + 

   Zdroj: www. zamek-hluboka.eu 
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ZÁMEK T
EBO�

Státní zámek T�ebo� nabízí n�kolik možností pronájmu prostor ke konání 

kulturn�-spole�enských akcí, svatebních ob�ad�, k po�ádání konferencí a seminá��, 

sympozií, koncert� aj. Vhodnými prostory jsou: 

• Schwarzenberský sál, který je nejen tradi�ním místem pro konání svatebních 

ob�ad�, ale je také vhodný pro po�ádání konferencí, p�ednášek, sympozií, 

firemních raut�, koncert� a dalších kulturních akcí. Uspo�ádání stol� je možné 

pro konferen�ní využití �i banket. Kapacita sálu je 80 až 100 míst. 

• Zámecká konírna, která je oblíbená pro sv�j osobitý styl. V t�chto prostorách 

se pravideln� konají koncertní vystoupení, rauty, d�tská divadelní p�edstavení a 

jiné kulturní a spole�enské akce.  

• Zámecký park, který slouží všem návšt�vník�m po celý rok a který  se nabízí 

ke konání r�zných spole�enských akcí. 

• Malé nádvo�í, které se v pr�b�hu návšt�vnické sezóny využívá nejen k 

prohlídkám zámku, ale také k po�ádání koncert�, divadelních i tane�ních 

vystoupení.  

• Velké nádvo�í, které je nejznám�jším místem festivalu Okolo T�ebon�. Tento 

prostor má sv�j význam také pro divadlo, koncerty, spole�enské a jiné kulturní 

akce. 

Ceník není k dispozici, jelikož cena za pronájem prostor se odvíjí dle dohody. 

HRAD A ZÁMEK JIND
ICH�V HRADEC

Ve Špan�lském k�ídle na III. nádvo�í zámku, ur�eném od svého vzniku k 

reprezenta�ním ú�el�m, lze ke kulturním, spole�enským a reprezenta�ním akcím využít: 

• Rytí�ský sál, který je nejv�tším zámeckým sálem a pojme p�i koncertním 

uspo�ádání židlí maximáln� 350 divák�, p�i za�ízení se stoly nejvíc 200 osob. 

• Malý divadelní sál, který má p�i koncertním uspo�ádání kapacitu 120 míst a p�i 

stolovém uspo�ádání 80 osob. 

K uspo�ádání kulturn�–spole�enských akcí, nebo svatebních ob�ad� lze využít 

také tzv.  Rondel -  hudební pavilon z 16. stol. s bohatou plastickou zlacenou výzdobou, 

který slouží p�edevším k po�ádání komorních koncert� s kapacitou 100 sedících divák�.  
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Rondel stojí v malé zahrad� s p�ízemními arkádami. Ta je využitelná k po�ádání 

zahradních slavností. Na prvním nádvo�í nad zámeckou restaurací byl p�i rekonstrukci 

zámku upraven menší spole�enský prostor s p�ijímacím salonkem a zasedací místností 

s nást�nnými malbami a stylovým za�ízením s kapacitou 30 osob. Pro velké akce a 

koncerty lze využít prostor III. nádvo�í s atraktivní kulisou arkád. Nádvo�í pojme až 

3000 sedících divák�. 

ZÁMEK KRATOCHVÍLE

Historické prostory zámku Kratochvíle jsou k dispozici pro po�ádání konferencí, 

seminá��, firemních ve�írk� a dalších spole�enských akcí. 

K dispozici jsou prostory: 

• Horní sál s kapacitou 120 osob pro divadelní uspo�ádání, 80 osob pro 

konferen�ní uspo�ádání a 50 osob pro stolové uspo�ádání 

• Lovecký sál 

• Ob�adní sí� s kapacitou 40 osob p�i divadelním uspo�ádání a 50 osob p�i 

rautovém uspo�ádání

• Kaple s kapacitou 50 osob p�i divadelním uspo�ádání

• Salonek v p�edzám�í 

• Zámecká zahrada 

HRAD NOVÉ HRADY

Také státní hrad v Nových Hradech poskytuje možnost pronájmu prostor pro 

kulturní akce, zážitkovou gastronomii, rauty, firemní prezentace �i svatební ob�ady. 

B�hem kulturních akcí je zde také možnost pronájmu prodejní plochy pro prodejní 

stánek. Cena pro stánek s ob�erstvením na jednu hodinu je 500 K�, pro stánek 

s ukázkami tradi�ních �emesel je cena stanovená od 50 do 100 K� za hodinu. 

Tabulka 4: Pronájem prostor zámku Nové Hrady  

Ceník pronájm� prostor za 1 

hodinu 

Zážitková gastronomie, rauty, 

firemní prezentace 

Kulturní akce 

�ást nádvo�í b�hem provozu 300 K� – 500 K� 50 K� – 300 K�

Nádvo�í mimo provoz 500 K� – 1 000 K� 100 K� – 500 K�
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Hradní zahrada 500 K� – 1 000 K� 100 K� – 500 K�

Výstavní sí� 500 K� – 800 K� 50 K� – 300 K�

Ob�adní sí� 500 K� – 800 K� 50 K� – 300 K�

Nádvo�í + ob�adní/výstavní 

sí� mimo provoz 

1 000 K� – 1 200 K� 100 K� – 500 K�

Sál konírna 500 K� – 800 K� 50 K� – 500 K�

Zdroj: www.hrad-novehrady.eu 

Tabulka 5: Pronájem prostor zámku Nové Hrady - svatby 

Ceník svatebních ob�ad� pro rok 2012 

Místo Cena pronájmu 

prostor 

Poplatek matrice Cena celkem 

Ob�adní sí� 1 500 K� 0 K� 1 500 K�

Horní nádvo�í 2 000 K� 1 000 K� 3 000 K�

Hradní zahrada 2 000 K� 1 000 K� 3 000 K�

Palouk p�ed jižní branou 2 000 K� 1 000 K� 3 000 K�

Zdroj: www.hrad-novehrady.eu 

Kapacita míst: 

• Ob�adní sí� – 55 míst k sezení 

• Horní nádvo�í – max. 80 svatebních host�

• Hradní zahrada – max. 30 svatebních host�

• Palouk p�ed jižní branou – max. 80 svatebních host�

��

�

�

�
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HRAD ROŽMBERK NAD VLTAVOU

Pro kulturní �i firemní aktivity lze využít pronájem prostor hradu. Pro 

uspo�ádání divadelních p�edstavení, koncert� �i výstav lze pronajmout prostory nádvo�í 

�i tzv. Dolní galerii.  

Tabulka �. 6:  Ceník pronájmu pro gastronomické a komer�ní akce - Rožmberk 

Zdroj: www.hrad-rozmberk.eu 

Každá další zapo�atá hodina:   

• Nádvo�í  + 2 000 K�

• Galerie  + 1 000 K�  

• N + G  + 3 000 K�

Tabulka �. 7: Ceník pronájmu pro kulturní akce (koncerty, divadla) - Rožmberk 

Zdroj: www.hrad-rozmberk.eu 

1 hod. 2 hod. 3 hod. 4 hod. 5 hod. 6 hod. 

Nádvo�í 3 000 K� 6 000 K� 8 000 K� 10 000 K� 12 000 K� 14 000 K�

Galerie 1 500 K� 3 000 K� 4 000 K� 5 000 K� 6 000 K� 7 000 K�

Nádvo�í + 

Galerie 

4 000 K� 8 000 K� 11 000 K� 14 000 K� 17 000 K� 20 000 K�

1 hod. 2 hod. 3 hod. 4 hod. 5 hod. 6 hod. 

Nádvo�í 600 K� 1 200 K� 1 600 K� 2 000 K� 2 400 K� 2 800 K�

Galerie 500 K� 1 000 K� 1 300 K� 1 600 K� 1 900 K� 2 200 K�

Nádvo�í + 

Galerie 

1 000 K� 2 000 K� 2 500 K� 3 000 K� 3 500 K� 4 000 K�
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HRAD ZVÍKOV

Hrad Zvíkov nabízí k dispozici pouze exteriéry (výjimkou je kaple, kde lze 

mimo provozní dobu uspo�ádat kulturní akci pro zhruba 40 – 45 osob). Co se exteriéru 

tý�e, nej�ast�ji bývá k r�zným spole�ensko-kulturním ú�el�m využíváno nádvo�í 

Královského paláce. Další více využívanou plochou je východní �ást hospodá�ského 

dvora pod hradbami bývalých královských ložnic. V lét� se zde konají divadelní a 

šermí�ská p�edstavení. Hradní prostory jsou též �asto pronajímány pro pot�eby natá�ení 

celove�erních, televizních a dokumentárních film�. Vzhledem k tomu, že je každá akce 

po�ádaná na hrad� Zvíkov specifická, nelze proto vytvá�et jednotnou cenovou nabídku 

pro kulturní, vzd�lávací, komer�ní, reklamní a jiné realizace a cena vždy závisí na 

rozhodnutí správy hradu.  

ZÁMEK �ESKÝ KRUMLOV

Zámek �eský Krumlov pronajímá ke kulturn�-spole�enským aktivitám své 

zámecké exteriéry i interiéry. Pro vysokou historickou hodnotu je kladen velký d�raz na 

vhodnost akce a ochranu památkových hodnot. Veškeré akce se konají v odpovídajícím 

historickém prost�edí a Správa hradu a zámku �eský Krumlov preferuje vhodný 

charakter jednotlivých akcí.  Vedle tradi�ních akcí v historických prostorách, jako jsou 

koncerty, seminá�e a výstavy, jsou možné i netradi�ní kombinace prostor a druh� akcí, 

nap�íklad se m�že jednat o exteriérovou produkci kombinovanou se zážitkovou 

gastronomií, speciální prohlídku kombinovanou s koncertem a podobn�. Nejvhodn�jší 

termíny k využití zámeckých prostor v rámci kulturn� – spole�enských akcí je kv�ten až 

zá�í. 

Pro konání kulturních a spole�enských akcí v areálu nabízí zámek �eský Krumlov 

tyto prostory: 

Exteriérové prostory 

• Zámecké nádvo�í (I. – V. nádvo�í zámku) 

• Zámecká zahrada (Letní jízdárna, Št�pnice, Dolní parter, Horní zahrada) 

Interiérové prostory 

1. Galerijní prostory
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• Mincovna 

2. Konferen�ní prostory

• Mincovna 

• Zrcadlový sál 

3. Koncertní prostory

• Maškarní sál 

• Zrcadlový sál 

• Zámecká kaple sv. Ji�í 

• Renesan�ní hala 

• Zámecké lapidárium 

4. Gastronomické prostory

• Maškarní sál 

• Zrcadlový sál 

• Mincovna 

• Zámecké lapidárium 

Ceny za pronájem prostor se stanovují dohodou, cena zohled�uje, zda je akce 

jednorázová nebo dlouhodobá, standardní �i nestandardní a rozlišují se akce 

prezenta�ní, kulturní a akce s komer�ním charakterem. 

��

Tabulka �. 8: Základní ceník pronájmu prostor – zámek �eský Krumlov 

Interiéry Zážitková gastronomie Kulturní využití, koncerty 

Maškarní sál 25 000 K� 12 500 K�

Zrcadlový sál 20 000 K� 10 000 K�

Kaple sv. Ji�í --- 9 000 K�

Renesan�ní sál --- 8 000 K�

Lapidárium 10 000 K� 7 000 K�

Mincovna – horní sál 11 000 K� 9 500 K�

Mincovna – sál p�ízemí 9 000 K� 7 500 K�
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Mincovna - ostatní individuáln�

Exteriéry 

Zámecká zahrada - fontána   25 000 K� 23 000 K�

Letní jízdárna   13 000 K�    9 000 K�

Št�pnice     8 000 K�    5 200 K�

Respirium     6 000 K�    5 000 K�

4./3. nádvo�í s ve�ejností     4 000 K�    2 000 K�

4./3. nádvo�í bez ve�ejnosti   15 000 K� 11 000 K�

2. nádvo�í             0 K� 22 000 K�

Plášový most      9 000 K�           0 K�

Zdroj: www.zamek-ceskykrumlov.eu 

Tabulka 9: Ceník pronájmu prostor pro svatební ob�ady – zámek �eský Krumlov 
Exteriéry Interiéry 

Št�pnice Letní jízdárna Fontána Zrcadlový sál 

Využitelnost kv�ten - zá�í kv�ten - zá�í �erven - zá�í kv�ten - zá�í 

Kapacita  50 100 - 150 50 - 70 50 - 70 

Cena 1 – 2 hod. 3 600 K� 7 000 K� 19 000 K� 7 000 K�

Cena 3 – 4 hod. 5 200 K� 9 000 K� 23 000 K� 9 000 K�

www.zamek-ceskykrumlov.eu 

3) Zajišt�ní personálu

Obsluhující personál

Obsluhující personál bude najímán formou dohody o provedení práce z �ad 

výborných a profesionálních �íšník�, dále bude probíhat spolupráce se st�edními 

hotelovými školami, konkrétn� se st�ední školou a Vyšší odbornou školou cestovního 
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ruchu v �eských Bud�jovicích, která bude posílat na po�ádané akce n�kolik svých 

student�. Bude je vybírat dle jejich zkušeností a odbornosti. Tento personál bude mít za 

úkol servis pokrm� nápoj� s následným debarasováním. V p�ípad� tematicky 

orientované spole�enské akce bude k dispozici také obsluha v dobových kostýmech, 

pop�. imitace dobového invená�e atd.  

Hostesky a promoté�i

V p�ípad� zájmu bude firma zajiš�ovat na své akce hostesky a promotéry, které 

bude najímat na dohodu o provedení práce pomocí inzerátu. Pokud se bude jednat o 

lukrativn�jší akci a bude pot�eba velké množství hostesek a promotér�, bude firma 

spolupracovat s reklamními agenturami, které budou hostesky a promotéry na akci 

vybírat a školit ve svých prostorech. Mezi tyto agentury budou pat�it zejména agentury 

s dlouholetou zkušeností, jako je agentura Tesspromotion a agentura Noe´s.  

Hostesky a promoté�i jsou v�tšinou velmi vítaní na zábavních akcích, kde 

pomáhají p�i organizaci r�zných sout�ží a zábavních program�, �asto se také využívají 

pro konání d�tských dn�, p�i otev�ení nové firmy, na konferencích, seminá�ích apod.  

V p�ípad� požadavku „stejnokroje“ bude firma zajiš�ovat pro hostesky kostýmy dle 

p�ání klient�, a� už se bude jednat o spole�enské oble�ení nebo oble�ení s firemním 

logem.  

4) Zajišt�ní zábavního programu – kapely, r	zné show a zábavy

Bohemia Catering bude také zajiš�ovat živou hudbu, tane�níky, r�zné zábavní a 

netradi�ní show a na p�ání zajistí moderátory a bavi�e atd. Níže je uvedena ukázka 

netradi�ních program�, které lze na p�ání zajistit. Cena se odvíjí dle požadovaného 

programu a délky vystoupení. 

Historický šerm – nabídka r�zných vystoupení a doprovodného programu se 

zam��ením na historický šerm vhodný na r�zné firemní a kulturní akce. 

Exhibice bojových um�ní  -  tvo�í nep�eberné množství bojových prvk�, 

akrobacie, silového cvi�ení ve spojení s tancem a stylovou hudbou. Ladné pohyby, 

náro�né akrobatické prvky i efektní bojové kompilace p�iblíží divák�m bojové um�ní 

Capoeira  v tradi�ní, tak i v moderní podob�. Toto p�edstavení je svou podstatou a 
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podáním vhodné pro spole�enské akce s latinskoamerickou tematikou jako zpest�ení 

zábavy ples�, sportovních, spole�enských i firemních akcí. 

Oh�ová show – orientální vystoupení fakír�, tanec hadích žen se škrti�i, tanec 

s ohnivými v�jí�i, b�išní tance i ladný a temperamentní gotický tanec lze zajistit na 

hradech, d�tských dnech, zámcích, rautech, svatbách, karnevalech, narozeninových 

párty, ve�írcích, m�stských a historických slavnostech aj. 

Brazilské tance  -  spojení  toho nejlepšího z latinskoamerických tanc� a rytm�. 

�etná skupina složená z profesionálních tane�ník�, hudebník� a choreograf� p�ipraví 

nevšední podívanou na jakékoliv spole�enské události. 

Mobilní casino – nabízí vyzkoušet si „nane�isto“ kombinace her RULETA - 

BLACK JACK - POKER Texas Hold´em poker - KOSTKY 

Barmanská show - zahrnuje zhruba patnáctiminutový program, kdy zkušený 

barman za doprovodu rytmické hudby p�edvede nejlepší barmanské triky s lahvemi, 

šejkry i skleni�kami. Ukáže efektní triky s ledem, originální zp�sob nalévání a namíchá 

skv�lé drinky ozdobené exotickým ovocem. 

Bubenická show s možností ú�asti host	 – zahrnuje krátkou lekci bubnování a 

hry na rytmické nástroje. Po krátkém nácviku následuje moderované hraní na tyto 

nástroje. Hudební terapie se používá jako jeden z team buildingových nástroj�. Atrakcí 

bývá i sama osoba toho, kdo aktivitu vede. 

5) Dekorace a kv�tiny

Dekorace a kv�tiny tvo�í d�ležitou sou�ást po�ádané akce, nebo� vytvá�í 

celkovou atmosféru události. N�které kv�tinové dekorace na rautové i bufetové stoly 

budou zahrnuty v cen� menu nebo rautu. Složit�jší, náro�n�jší a netradi�ní kv�tinové 

dekorace bývají za p�íplatek. Bohemia catering bude zajiš�ovat kv�tinovou dodávku od 

jednoduchých po velmi náro�né dekorace v rámci jakékoliv p�ipravované události. 

Co se tý�e celkové výzdoby interiéru, pop�ípad� exteriéru, celá výzdoba se 

odvíjí od tématu akce tak, aby vše k sob� dokonale ladilo a navozovalo tu pravou 

atmosféru v duchu konané události. V p�ípad� firemních ve�írk� lze prostory sladit do 

barev, které jsou typické pro danou firmu. Klient sd�lí svou p�edstavu, pop�ípad�

Bohemia catering sama navrhne téma a podobu akce a následn� vše zrealizuje.  Nám�tu 

akce se p�izp�sobují i kostýmy obsluhy. 
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6) Sportovní a jiné zábavné atrakce

Sportovní atrakce pat�í mezi nejoblíben�jší dopl�ky akcí všech p�íležitostí. 

Umožní návšt�vník�m sout�žit a závodit mezi sebou a p�iláká diváky. 

Bohemia catering zajistí na akce nap�.: 

• Lidský stolní fotbal 

• Mobilní horolezeckou st�nu 

• Lidské kuželky 

• Minigolf 

Na d�tské party a oslavy lze zajistit: 

• Skákací hrady r�zných tvar�

• Nafukovací skluzavky 

• P�edstavení klaun�  

7) Technické vybavení a ozvu�ení

Bohemia catering zajistí dle p�ání na akce také profesionální fotografy, 

kameramany, editory (st�ih), osv�tlova�e a zvuka�e, videa s vizuálními efekty,  

postproduk�ní �innost i speciální kamerovou techniku. 

8) Doprava

Spole�nosti budou k p�eprav� pokrm�, nápoj� a pot�ebného inventá�e sloužit t�i 

užitkové vozy zna�ky Renault a Volkswagen. Vozy budou po�ízeny jako ojeté a budou 

za�azeny do dlouhodobého hmotného majetku firmy, odpisovány budou ve skupin� 1a.  

U vozu typu Renault – Master se jedná o izotermické vozidlo (zabudované chladicí 

za�ízení). 

Vozidla budou bílé barvy a bude na nich umíst�n název a logo firmy Bohemia 

catering. 

Firma bude také disponovat pot�ebným p�íslušenstvím, které je nezbytné 

k p�eprav� potravin, nápoj� a inventá�e. Jedná se nap�íklad o p�epravky na nádobí, 

p�íbory, skleni�ky, termoboxy a podobn�.  

Renault – Master T28 2.5 D L1H2 koelwagen (dále automobil A) 

• Rok výroby: 1999 
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• Po�izovací cena: 300 000 K�

Volkswagen Transporter 1,9 TDI (dále automobil B) 

• Rok výroby: 2011 

• Po�izovací cena: 420 000 K�

Volkswagen Crafter 2.0 TDI (dále automobil C) 

• Rok výroby: 2011 

• Po�izovací cena: 670 000 K�

9) Inventá�

Firma Bohemia Catering bude zajištovat na po�ádané akce veškerý pot�ebný 

inventá� a zárove� bude provozovat v rámci své podnikatelské �innosti p�j�ovnu 

inventá�e.  

Podrobný p�ehled inventá�e v�etn� množství, po�izovací ceny a následné ceny 

k pronájmu je p�iložen v p�íloze �. 3. 

Soupis inventá�e: 

• Skleni�ky

Karafy, sklo na víno, sklo na sekt, sklo martini, sklo na koktejly, sklo na pivo, sklo 

panák, sklo na whisky, misky na �ajové sví�ky, popelníky, vázy na kv�tiny 

• P�íbory

Lžíce (míchací, dezertní, masová, kávová), vidli�ka (dezertní, masová) n�ž (dezertní, 

masový, steakový, rybí, sýrový, dortový, na pe�ivo), lopatka na dezert 

• Porcelán

Mísy, misky, mlékovky, šálky, podšálky, porcelánové podnosy, talí�e (dezertní, masové, 

klubové) a talí�e sklen�né 

• Textil

Ubrusy: 3 x 3 m (bílý, �erný, �ervený, oranžový, žlutý, zelený, béžový) 

 140 x 140 cm (bílý, žlutý)  

Ubrousek plát�ný, zást�ra bílá �íšnická, košile bílá dlouhý rukáv, pytel na prádlo, 

potahy na židle 

• Inventá� na servis jídla a nápoj	

�okoládová fontána, etažér, ice kýbl, karafa ocet/olej, servírovací klešt�, koše na 
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pe�ivo, nab�ra�ky, nerezové konvice, nerezové plata, slánky, pep�enky, termosky a 

gloše. 

• Mobiliá�

St�l rozkládací, coctailový st�l, st�l kulatý zahradní, židle zahradní 

• Párty stany

Párty stan n�žkový 6 x 3 m, profi párty stan 10 x 4 m 

PROVOZOVNY A LOKALITY: 

Jak již bylo �e�eno, firma nebude disponovat vlastní výrobnou pokrm�, ale bude 

spolupracovat na dodávce jídel s n�kolika restauracemi a lah�dkami.  

Podnik bude sídlit v ulici Husova t�. 17, v �eských Bud�jovicích, kde bude mít 

v pronájmu kancelá�ský prostor a dále bude vlastnit na okraji �eských Bud�jovic 

pozemek s garáží, která bude využívána jako sklad veškerého inventá�e firmy.  

Cena nájmu kancelá�e:  9000 K�/m�síc 

Garáž (sklad) bude v majetku firmy, který bude vložen z osobního vlastnictví 

majitele „A“. (Ocen�ní tržní ceny pozemku s garáží 1 050 000 K�)  

NEJ�AST�JŠÍ REALIZOVANÉ AKCE SPOLE�ENSKO-

GASTRONOMICKÝCH UDÁLOSTÍ: 

Rauty, recepce, párty 

Konají se p�i slavnostních p�íležitostech, kdy si hosté budou sami nabírat jídlo 

z bufetového stolu, který bude rozd�len na teplý a studený bufet. U bufetového stolu 

m�že asistovat kucha�, který m�že porcovat nebo servírovat pokrmy host�m na talí�. 

�íšníci pouze sbírají nádobí a pop�ípad� dolévají host�m víno a sekt. Akci mohou 

provázet najaté hostesky.  

Banket 

Jedná se o slavnostní formu ob�da �i ve�e�e, kdy hosté sedí u tabule nebo 

kulatých stol�, mají jednotné menu o n�kolika chodech a �íšníci je obsluhují najednou. 

Bohemia catering zajistí veškerou realizaci od výb�ru menu po personál.  
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Koktejly 

Bývají zpravidla po�ádané po koncertech, premiérách, divadelních p�edstaveních 

nebo p�i otevírání nových prostora apod. �íšníci se pohybují mezi stojícími hosty a 

servírují studené a teplé ob�erstvení. Koktejl m�že doprovázet nap�íklad módní 

p�ehlídku �i jinou zábavnou akci.  

Narozeniny, svatby, rodinné oslavy 

Bohemia catering uspo�ádá na klí� svatební hostinu, narozeniny �i rodinnou 

oslavu p�esn� dle p�ání klient�, pop�ípad� m�že poradit s tématikou a pr�b�hem akce. 

Zajistí výb�r menu, výb�r vhodného prostoru v�etn� celkové dekorace. Vše bude 

p�ipraveno s profesionální kvalitou bez ohledu na to, o jak velkou spole�nost se bude 

jednat. Cateringové služby dodá na jakékoliv místo, a� už se jedná o zahrady, parky, 

zámky, �i soukromé prostory.  

Barbecue, zahradní slavnosti, stylové hody 

Jedná se o speciální akci s p�edem daným gastronomickým zam��ením. Catering 

Bohemia p�ipraví grilování, opékání r�zných druh� mas, ryb, uzenin, �i velmi oblíbené 

opékání prasete.  Akce se v�tšinou realizují ve venkovních prostorách, m�že být dodáno 

i p�íst�eší. 

Tiskové konference 

B�hem samotné akce jsou podávané nápoje, po skon�ení akce je k dispozici 

pohošt�ní formou rautu. Bohemia catering bude zajiš�ovat tiskové konference na klí�

v�etn� dodání pot�ebné techniky.  

Vinobraní 

Vinobraní je svátkem všech vina��. K ochutnávce n�kolika druh� mladých vín 

p�ipraví Bohemia Catering ob�erstvení ve form� studeného a teplého bufetu. Akce bývá 

v�tšinou realizována ve venkovních prostorách, možno i p�ímo ve vinici.   

Váno�ní a novoro�ní oslavy 

Mnoho firem využívá k motivaci a utužování zam�stnaneckých nebo 

obchodních vztah� po�ádání váno�ních �i novoro�ních oslav. Bohemia catering zajistí 
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pohošt�ní dle p�ání a dostupných financí, kompletn� zajistí p�ípravu a výzdobu 

vhodných prostor v�etn� zajišt�ní doprovodného programu dopln�ného o hudební 

vystoupení, zábavní show �i oh�ostroj. Bohemia catering také navrhne a zrealizuje 

r�zné originální a netradi�ní tematicky zam��ené oslavy.  

D�tské akce a oslavy 

I pro d�ti bude Bohemia Catering schopna zorganizovat nap�íklad Den d�tí �i 

d�tské narozeninové oslavy plné zábavy a neobvyklých atrakcí. Zajistí sportovní a 

zábavné vybavení v�etn� nafukovacích hrad�, klaun�, zrealizuje nes�etné množství 

sout�ží a her v�etn� jednoduchého ob�erstvení jak pro d�ti, tak jejich doprovod.  

5.4 ANALÝZA TRHU, MARKETING 

Konkurence v �eských Bud�jovicích:

Potencionální konkurence cateringové firmy Bohemia Catering je podrobn�

�ešena v kapitole 4.1.4. Jedná se o firmy: Pubrestaurant, s.r.o., Catering CB, Lucullus 

JK, s. r. o., Gastro Záruba M&K, a. s., Gastronom 1, s. r. o., PP Catering – Pavel Žák, 

Koleje a menzy J�U, Catering Rauty – Michal Blažek, NEO CB, s. r. o., City Catering, 

Vin De Café.  

Dodavatelé

Dle zpracování práce vyplývá, že dodavatelé budou hrát pro firmu Bohemia 

Catering klí�ovou roli. Nyní bude uveden souhrn hlavních dodavatel� spolupracující 

s firmou Bohemia Catering. Jak již bylo n�kolikrát �e�eno, spole�nost nebude 

disponovat vlastní výrobnou pokrm� z d�vodu finan�ní náro�nosti, proto bude v tomto 

sm�ru využívána r�zná škála dodavatel�. Hlavními dodavateli v tomto ohledu budou 

vltavotýnské lah�dky se sídlem v Týn� nad Vltavou, Lah�dky u Cáb� se sídlem 

v K�emži a využíváno bude také menzy Jiho�eské univerzity v �eských Bud�jovicích. 

Alkoholické i nealkoholické nápoje budou odebírány z velkoobchodu Makro.  

Firma bude dále spolupracovat s dodavateli r�zného odv�tví i co se tý�e 

personálního zabezpe�ení, dle velikosti a druhu akce bude probíhat spolupráce 

s reklamními agenturami, které budou dle pot�eby obstarávat hostesky a promotéry,  
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a také technické vybavení (zvuková technika, osv�tlení atd.) dle p�ání klienta. 

Obsluhující personál bude vybírán z vlastní databáze brigádník�, nicmén� bude 

využíváno také spolupráce se studenty St�ední školy hotelové v �eských Bud�jovicích. 

Marketing

Jelikož se v dnešní dob� žádná za�ínající ani stávající firma bez kvalitního 

marketingu neobjede, bude klást Bohemia Catering na marketing velký d�raz. Jedná se 

o za�ínající firmu, proto je nutné se na marketing d�sledn� zam��it. Z tohoto d�vodu 

budou v prvé �ad� emailem zaslány tiskové materiály pro potenciální odb�ratele. Jak 

vyplynulo z analýzy, hlavní potenciální klienti jsou v �adách soukromých firem, proto 

budou propaga�ní materiály prvotn� cíleny na firmy sídlící v �eských Bud�jovicích a 

okolí. V druhé �ad� se firma zam��í i na ostatní oblasti, protože oblast jižních �ech je 

pro svou oblíbenost vyhledávána i potenciálními klienty z celé �eské republiky. 

P�estože hlavními potenciálními klienty jsou v jižních �echách p�evážn� firmy, 

Bohemia Catering se bude také soust�edit na soukromé akce, tedy svatby, oslavy, 

kulturní a gastronomické zážitky. Nedílnou a velmi d�ležitou sou�ástí propagace firmy 

bude z�ízení vlastních webových stránek. Pro své zviditeln�ní firma využije také své 

užitkové vozy bílé barvy, kde bude umíst�no viditelné logo a název firmy. Firma se také 

bude prezentovat pomocí jednoduchých elegantních vizitek, kde budou uvedeny 

kontaktní údaje a hlavi�ku vizitky bude zdobit logo firmy. Logo firmy Bohemia 

Catering je vyobrazeno v p�íloze �. 4. V p�íloze �. 5 je fotografie užitkových voz�

firmy, které ponesou logo s názvem firmy.  

5.5 MATERIÁLNÍ ZÁRUKY  

Popis podniku a jeho ocen�ní

Jelikož firma nebude mít svou vlastní výrobnu na p�ípravu pokrm� a zárove� si 

bude pronajímat kancelá�ské prostory, nejsou nutné velmi vysoké po�áte�ní investi�ní 

náklady.  

Do osobního majetku firmy bude p�i zahájení �innosti vložen majitelem „A“ 

pozemek s garáží (garáž bude využívána firmou jako sklad) na okraji �eských 

Bud�jovic. Tržní ocen�ní tohoto pozemku je 1 050 000 K�. Do firmy bude dále vložen 

užitkový v�z „A“ v hodnot� 300 000 K�. P�i zahájení �innosti budou také splaceny 
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pen�žní vklady v celkové výši 800 000 K�. Podrobné vklady jednotlivých spole�ník�

budou uvedeny ve spole�enské smlouv�, kde bude uveden i podíl p�i rozd�lení 

celkového �istého zisku z podnikání. Další majetek firmy bude po�ízen v pr�b�hu 

prvního roku podnikání prost�ednictvím vlastních i cizích zdroj�.  

Tabulka �. 10:  P�edpokládaná zahajovací rozvaha 

AKTIVA          PASIVA 

 Splacené vklady 

 Spole�ník „A“:                           400 000 

 Spole�ník „B“:                           400 000 

       Základní kapitál:   2 150 000 

 Vklad pozemku:                      1 050 000 

 Vklad vozu A       300 000 

 CELKEM:                              2 150 000       CELKEM:               2 150 000 

Zdroj: vlastní 

Popis osobního majetku a jeho ocen�ní

Bohemia Catering bude rozlišovat dlouhodobý hmotný majetek (majetek, který 

bude používán déle než jeden rok a jehož po�izovací cena je vyšší než 40 000 K�) a 

drobný majetek (jehož doba používání bude delší než jeden rok a po�izovací cena bude 

nižší než 40 000 K�). Z hlediska ú�etnictví bude drobný majetek p�i po�ízení za�azen 

rovnou do spot�eby a bude tedy zachycen v zásobách.  

Firma po�ídí v pr�b�hu prvního roku podnikání další dva užitkové vozy (B a C) 

formou leasingu. Po�ízeny a do dlouhodobého hmotného majetku firmy budou za�azeny 

také dva po�íta�e s po�izovací cenou 40 000 K� za kus a dále dva notebooky 

v po�izovací cen� 20 000 K� za kus, které budou za�azeny do drobného majetku firmy, 

jelikož nespl�ují minimální cenu 40 000 K�, aby mohly být za�azeny do dlouhodobého 

hmotného majetku. Do drobného majetku firmy bude také za�azen celý inventá� firmy 

v hodnot� 541 940 K� a dále vybavení kancelá�e v Husov� ulici v celkové hodnot�

25 000 K�. Co se tý�e inventá�e, podrobný soupis s po�izovací cenou za jednotlivý 

inventá�, dopln�ný o po�et kus� na sklad�, je p�iložen v p�íloze �. 3. 
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V následujících tabulkách uvádím soupis p�edpokládaného dlouhodobého a 

drobného majetku firmy pro první rok podnikání. 

Tabulka �. 11: P�edpokládaný dlouhodobý majetek 

Dlouhodobý majetek Po�izovací cena v K�

Pozemek sgaráží 1 050 000 K�

Užitkový v	z „A“    300 000 K�

Užitkový v	z „B“    420 000 K�

Užitkový v	z „C“    670 000 K�

Po�íta� 1      40 000 K�

Po�íta� 2      40 000 K�

CELKEM 2 520 000 K�

Zdroj: vlastní 

Tabulka �. 12: P�edpokládaný drobný majetek 

Drobný majetek Po�izovací cena v K�

Notebook 1   20 000 K�

Notebook 2   20 000 K�

Inventá� 541 940 K�

Vybavení kancelá�e   25 000 K�

CELKEM 606 940 K�

Zdroj: vlastní 

5.6 FINAN�NÍ POŽADAVKY 

Náklady:

Náklady na spot�ebu energie: 

Bohemia Catering bude dle smlouvy za pronájem kancelá�ských prostor platit 

spot�ebu energie ve výši 2 000 K� m�sí�n�. Dále bude v nákladech za spot�ebu energie 
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zahrnuto osv�tlení garáže, která je v majetku firmy. Cena za elekt�inu garáže �iní cca 

100 K� za m�síc.  

� Náklady za spot�ebu energie celkem �iní ro�n� 25 200 K�.  

Mzdové náklady: 

Mzdy pracovník� byly již �ešeny v kapitole 5.2. Pro p�ipomenutí dodávám, že 

Bohemia Catering bude na hlavní pracovní pom�r zam�stnávat pouze dva zam�stnance, 

a to asistentku s hrubou mzdou 16 000 K� a provozního s m�sí�ní hrubou mzdou 18 000 

K�. Další dva zam�stnanci budou zam�stnáni na dohodu o provedení práce s hodinovou 

mzdovou sazbou a výše jejich m�sí�ní mzdy bude záviset na po�tu odpracovaných 

hodin.  

Tabulka �. 13: Mzdové náklady 

Pracovní pozice Hrubá mzda/m�síc Odvod ZP a SP (34 %) 

Osobní asistentka 16 000 K�    5 440 K�

Provozní 18 000 K�    6 120 K�

Celkem 34 000 K� 11 560 K�

Zdroj: vlastní 

� Celkové mzdové m�sí�ní náklady v�etn� zdravotního a sociálního pojišt�ní jsou  

45 560 K�. 

� Celkové mzdové ro�ní náklady v�etn� zdravotního a sociálního pojišt�ní jsou  

546 720 K�. 

Odpisy:

Dlouhodobý majetek firmy - užitkové vozy a po�íta�e, se bude odepisovat. 

Firma si zvolila rovnom�rné odepisování. Dle zákona jsou po�íta�e za�azené do skupiny 

1 s dobou odpisování 3 roky a užitkové vozy spadají do 2. skupiny s dobou odpisování 

5 let. Pozemek jako takový odepisovat nelze, nicmén� m�žeme odepisovat garáž, která 

na pozemku stojí a která bude využívána pro uskladn�ní inventá�e. Reproduk�ní cena 

garáže byla stanovena na 120 000 K�, a jelikož se jedná o zd�nou garáž, �adíme ji do 



76 

skupiny 5 s maximální dobou odepisování 30 let. Jednotlivé tabulky s odpisy jsou 

p�iloženy v p�íloze �. 6 

� Odpisy celkem za první rok �iní 172 000 K�.

Náklady za ostatní služby: 

Kancelá� Bohemia Catering bude sídlit v Husov� ulici, kterou si bude pronajímat 

od vlastníka nemovitosti. Nájemné tedy budeme �adit do náklad� za ostatní služby.  

M�sí�ní nájemné bylo stanoveno na 8 000 K� + 2 000 K� za energie. Nyní 

po�ítám pouze s �ástkou 8 000 K�, jelikož �ástka za energie je zahrnuta v nákladech za 

spot�ebu energie.  Do ostatních služeb �adíme také platby za telefon a internet. Bohemia 

Catering bude mít sjednaný firemní paušál s m�sí�ním pln�ním 1 500 K�. Do t�chto 

náklad� budou také spadat náklady za webové stránky – odhadovaná výše ro�ních 

náklad� za webové stránky je 10 000 K�.  

� Ro�ní náklady za pronájem kancelá�e �iní 96 000 K�.

� Ro�ní náklady za telefon a internet �iní 18 000 K�.

� Ro�ní náklady za webové stránky �iní 10 000 K�. 

Úroky: 

Bohemia Catering bude �erpat dlouhodobý úv�r ve výši 600 000 K� s m�sí�ní 

splátkou 5 000 K� a daná úroková sazba �iní 5,99 procenta. 

� Úroky za první rok �erpání úv�ru �iní celkem 33 993 K�

Souhrn p�edpokládaných náklad	 spojené s provozem pro 1. rok podnikání:

Náklady za ostatní služby pro 1. rok:    

(nájemné za kancelá� + internet, telefon + web)      124 000 K�  

Mzdové náklady pro 1. rok  (tabulka �. 11)                 546 720 K�

Náklady na spot�ebu energie 1. rok          25 200 K�  

Celkem:                      695 920 K�   

Výnosy:

U poskytování cateringových služeb je velmi obtížné ur�it p�edpokládané 

výnosy. Obtížné je to zejména proto, že nelze v prvním roce reáln� odhadnout, kolik 

firem využije služeb této firmy a jaké služby v konkrétní výši budou požadovány. 

Dalším problémem je cenová politika. Cena bude tvo�ena vícero zp�soby. V dnešní 
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dob� je velmi d�ležité orientovat se dle cenové politiky konkurence. Cena bude tvo�ena 

rozdíln� u každého potenciálního klienta v závislosti na jeho finan�ních možnostech. 

Bude tedy kladen velký d�raz na stanovení ceny dohodou. Bohemia Catering bude též 

na základ� dohody nabízet slevové akce za v�rnost apod. V p�ípad�, že potenciálním 

klientem bude velká a finan�n� zabezpe�ená firma, bude Bohemia catering tvo�it cenu 

pomocí ziskové p�irážky. Ziskové p�irážky bývají obecn� rozdílné u jednotlivých 

položek. Níže uvádím na jednotlivých položkách nej�ast�jší procentuální ziskovou 

p�irážku k celkovým náklad�m. 

• Jídlo – 30 % a více 

• Pití – 15 až 30 % 

• Dopl�kové služby – cca 20 %  

Požadovaná �ástka:

Finan�ní �ástku, kterou bude firma Bohemia Catering pot�ebovat pro první rok 

podnikání, si stanovíme jednoduchou cestou. Firma pot�ebuje finance na po�ízení 

inventá�e, užitkových voz�, vybavení kancelá�e, dále finance na mzdové náklady, 

ostatní náklady aj. Také musíme po�ítat se z�izovacími výdaji, to znamená výdaje, které 

budou zaplacené p�ed zapsáním spole�nosti do obchodního rejst�íku. M�že se jednat 

nap�íklad o soudní poplatky, právní služby, odm�nu notá�i atd. Z�izovací výdaje 

odhadneme na cca 10 000 K�. 

Z�izovací výdaje:           10 000 K�  

Pot�ebné finance na po�ízení majetku: 

Akontace leasingu          327 000 K�

Drobný majetek celkem (tabulka �.)       606 940 K�

CELKEM:          933 940 K�

Pot�ebná finan�ní �ástka na po�ízení p�edpokládaného dlouhodobého a drobného 

majetku firmy �iní celkem 933 940 K�. Jedná se o splátky akontace, po�ízení inventá�e, 

po�ízení po�íta��, notebook� a vybavení kancelá�e. Firma také pot�ebuje disponovat 

pot�ebnou �ástkou k uhrazení pravidelných náklad� firmy – mzdové náklady, ostatní 

služby, energie atd. Pro p�ípady, že by firma nedisponovala pot�ebnou hotovostí, bude 

Bohemia Catering využívat kontokorent.   
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Zp	sob krytí:

Vlastní zdroje: 2 150 000 K�

Cizí zdroje:       600 000 K�

Požadavky na banku:

Bohemia Catering využije ke svému podnikání podnikatelský úv�r od bankovní 

instituce GE Money Bank. Konkrétn� se jedná o úv�r Express Business zajišt�ní. 

�ástka úv�ru bude �init 600 000 K� s dobou splatnosti 120 m�síc�. Zvolená doba je 

koncipována ú�eln� na 120 m�síc�, aby splácená �ástka co nejmén� zat�žovala m�sí�ní 

náklady firmy. Úv�r lze kdykoliv p�ed�asn� doplatit bez poplatku za p�ed�asné spln�ní 

úv�ru. Nízká m�sí�ní splátka dává prostor pro p�ípadné získání dalšího úv�ru.  

Úroková sazba tohoto úv�ru �iní 5,99 procenta. Poplatky spojené s poskytnutím 

úv�ru �iní 300 K� m�sí�n� za vedení úv�rového ú�tu a dále jednorázový poplatek 5 000 

K� za zprost�edkování úv�ru. Úv�r bude poskytnut majiteli „A“ na základ� jeho 

stávající podnikatelské �innosti v restaura�ním za�ízení, to znamená, že banka p�i 

žádosti o úv�r vychází z ekonomiky podnikatele (rozvahy a výsledovky za rok 2010, 

2011 a p�edb�žných výsledk� za rok 2012). Dále je nutné pro získání tohoto typu úv�ru 

zastavit pozemek, který je vložen do majetku firmy. Pro p�ehled p�ikládám 

zjednodušený ro�ní splátkový kalendá�. Klasický m�sí�ní splátkový kalendá� p�ikládám 

do p�ílohy �. 7.

Tabulka �. 14: Ro�ní splátkový kalendá�

Po�adí Rok �erpání
Splátka 
jistiny 

Splátka 
úroku 

Splátka 
celkem 

Zbývající 
jistina 

Aktuální 
Sazba 

Po�et 
splátek 

�	 ����	 ���	���	 ��	���	 ��	&&�	 &�	&&�	 ���	���	 �+&&�	 ���	

�	 ����	 �	 ��	���	 ��	�&&	 &�	�&&	 �,�	���	 �+&&�	 ���	

�	 ����	 �	 ��	���	 ��	,��	 ,�	,��	 ���	���	 �+&&�	 ���	

�	 ����	 �	 ��	���	 ��	���	 ,�	���	 ���	���	 �+&&�	 ���	

�	 ���"	 �	 ��	���	 �&	��"	 "&	��"	 ���	���	 �+&&�	 ���	

�	 ���,	 �	 ��	���	 ��	���	 "�	���	 ���	���	 �+&&�	 ���	
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Zdroj: vlastní 

Požadavky na leasingovou spole�nost:

Firma Bohemia catering se rozhodla využít nákup užitkových voz� „B“ a „C“ na 

leasing. Po�izovací cena užitkového vozu „B“ je 420 000 K�, po�izovací cena vozu „C“ 

�iní 670 000 K�. Firma si zvolila 36 leasingových splátek, to znamená, že vozy budou 

spláceny po dobu t�í let. Akontace (= první navýšená splátka) byla stanovena na 30 % 

z po�izovací ceny u obou voz�. Bohemia catering bude splátky leasingu �adit mezi 

da�ov� uznatelné náklady.  

Tabulka �. 15: Leasing pro užitkový v	z „B“ 

Po�izovací cena vozu: 420 000 K�

Akontace:           30 % 

Po�et leasingových splátek:           36 

Efektivní úrok:           10 % 

Akontace (K�): 126 000 K�

Leasingová splátka:     9 487 K�

Navýšení:             1,1 

Zdroj: www.vypocty.cz 

Tabulka �. 16: Leasing pro užitkový v	z „C“ 

Po�izovací cena vozu: 670 000 K�

Akontace:            30 % 

Po�et leasingových splátek            36 

"	 ���&	 �	 ��	���	 ��	��&	 "�	��&	 �,�	���	 �+&&�	 ���	

,	 ����	 �	 ��	���	 ,	,��	 �,	,��	 ���	���	 �+&&�	 ���	

&	 ����	 �	 ��	���	 �	���	 ��	���	 ��	���	 �+&&�	 ���	

��	 ����	 �	 ��	���	 �	��"	 ��	��"	 �	 �+���	 ��
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Efektivní úrok            10 % 

Akontace:   201 000 K�

Leasingová splátka     15 133 K�

Navýšení              1,11 

Zdroj: www.vypocty.cz 

5.7 NÁVRH SPOLE�ENSKO-KULTURNÍ AKCE 

5.7.1 Produkt gastronomické turistiky – st�edov�ká hostina 

v Rožmberku nad Vltavou

Bohemia Catering vytvo�í produkt gastronomického cestovního ruchu, který 

bude nabízen cestovním kancelá�ím, které se specializují na domácí cestovní ruch. 

Bohemia Catering se tímto produktem snaží podpo�it místní cestovní ruch a z d�vodu 

velké oblíbenosti zážitkové gastronomie, bude tento produkt nabízet také firemní 

klientele, která tvo�í pro spole�nost bohemia catering klí�ovou roli.  

Pro ú�astníky cestovního ruchu bude v Rožmberku nad Vltavou p�ipravena 

st�edov�ká hostina z dob 15. století, kde 

si ú�astníci budou moci pochutnat na 

tradi�ních nápojích i pokrmech. 

K posezení budou lákat místa u 

d�ev�ných stol� a obsluha v dobových 

kostýmech nabídne aktuální nabídku 

nápoj� a pokrm�. Pokrmy budou 

p�ipravované dle dochovaných 

st�edov�kých receptur s ingrediencemi, které byly ve st�edov�ku b�žn� dostupné a 

používané. Atmosféru umocní doprovodný program, který bude odrážet styl zábavy 

m�š�anstva v daném období. Na programu budou šermí�ská vystoupení, divadelní 
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scénky, obecenstvo bude bavit hradní šašek a celé odpoledne bude doprovázet typická 

hudba.  

St�edov�ké pokrmy:

• Zv��inová sekaná 

• Kachna na medu 

• Ku�ata pe�ená v ohni 

• Zabija�kový guláš 

• Pohanková kaše 

• Hrách vlaský v homoli 

• Pe�ené prase 

St�edov�ké nápoje:

• Voda ze studánky 

• Domácí ovocné š�ávy 

• Pivo, Víno 

• Sva�ené víno 

• Domácí pálenky 

• Medovina 

Organiza�ní zajišt�ní:

Program bude probíhat na nádvo�í 

zámku v Rožmberku nad Vltavou. Podél 

nádvo�í budou rozmíst�ny stánky (imitované 

dobové kr�my) s ob�erstvením, které budou 

nabízet st�edov�ké pokrmy a nápoje. P�ed 

stánky budou situovány d�ev�né lavice a stoly 

ur�ené ke stolování host�. Jídlo si každý host 

objedná a rovnou zaplatí u „kr�my“a následn�

mu bude servírováno u stol� obsluhujícím 

personálem.  Na nádvo�í bude také probíhat 

rožn�ní prasete. Veškerý personál bude 
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oble�en v dobových kostýmech. Program bude doprovázet najatá kapela Rebule, která 

bude hrát muziku typickou pro st�edov�ké období. B�hem dne budou na programu 

r�zná historická vystoupení nap�. šermí�ské scénky, imitace hospodských rva�ek atd. 

Hosty bude pr�b�žn� bavit „dvorní“ šašek, který bude dotvá�et celkovou atmosféru.  

Personál:

Personál bude zajišt�n firmou Bohemia Catering, která využije své interní 

seznamy zam�stnanc�, kte�í s firmou 

spolupracují formou dohody o provedení práce. 

N�které pozice budou zajišt�ny p�es 

živnostenský list. Obsluhující i ostatní personál 

bude oble�en v dobových kostýmech 

odpovídající jejich pozici. Scénky a historická 

vystoupení p�edvedou dobrovolníci 

z divadelního sboru, které �asto na podobných 

akcích vystupují. Denní odm�na personálu bude 

dle pozic v rozmezí 500 – 1500 K� a na celkové 

personální zajišt�ní bude zhruba pot�eba 20 lidí. 

V p�ípad� pot�eby budou také zve�ejn�ny inzeráty s poptávkou po dobrovolnících na 

webové stránky m�sta Rožmberk nad Vltavou. O ob�erstvení se bude starat n�kolik 

kucha�� p�ímo na míst�. Nap�íklad rožn�ní prasete, �i pe�ení ku�at v ohni bude probíhat 

p�ímo na míst� p�ed o�ima ú�astník�, proto je nutné za�ídit personál i v tomto ohledu. 

N�které pokrmy budou p�ipraveny dodavateli a budou dovezeny na místo akce firmou 

Bohemia catering ve speciálních vozech a nádobách ur�ených k p�eprav� a skladování 

hotových jídel.  

Níže je uvedena kalkulace za gastronomický produkt, tato kalkulace se týká 

produktu, který bude nabízen cestovním kancelá�ím v rámci podpory domácího 

cestovního ruchu. Pro firemní nabídku teambuildingového programu bude zachována 

hlavní myšlenka a nápad produktu, nicmén� rozsah služeb a kalkulace bude upravena 

dle požadavk� zadavatele.  
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Kalkulace ceny:

Pronájem nádvo�í:    10 000 K� (4 hodiny) 

Ob�erstvení:      20 000 K�

Grilované sele:      8 000 K�

Personál:     15 000 K�

Kostýmy:       7 000 K�

Doprava catering      1 000 K�

St�edov�ká kapela      5 000 K� (3 hodiny)

CELKEM     66 000 K�

Marže pro Bohemia catering 25% (z poskytnutých služeb) = 16 500 K�

Kone�ná cena za osobu p�i 60% obsazenosti = 2 426 K� zaokrouhleno na 2 500 K�. 

Možnost autobusové dopravy: 

trasa: Praha – Písek – �eské Bud�jovice – Rožmberk nad Vltavou za p�íplatek 500 K�.  

Max. kapacita = 57 osob (v p�ípad� nabídky pro cestovní kancelá�e, pro firemní 

produkty neomezená kapacita) 

5.7.2 Návrh váno�ního ve�írku pro firmu XY

Na základ� objednávky klienta byl zajišt�n na klí� váno�ní ve�írek pro firmu 

XY, která p�sobí v bankovnictví. Ve�írek bude probíhat v proskleném vytáp�ném 

pavilonu R2 �eskobud�jovického Výstavišt�, poblíž centra �eských Bud�jovic. 

Shrnutí objednávky:

Datum konání:  20. 12. 2013 

�as:   19:00 – 0:00  

Po�et osob:   70 

Ob�erstvení:  teplý a studený bufet 



Nápoje:  nealkoholické nápoje (pivo, víno, p

ša

hradí sám

Dopl�kové služby: tane

Rozpo�et:    max. 

V m�síci prosinc

sektoru. Agenturu Bohemia Catering 

si firma najala k uspo�ádání akce „na 

klí�“. B�hem ve�era bude pro 

zú�astn�né p�ipraven bohatý zábavný 

program formou her a sout

vystoupí zde také tane�

nevšední podívaná bude

p�edstavení. Ve�írek bude celý ve

provázet živá hudba s kapelou.

Celá atmosféra bude navozena váno

firemních barev dané spole

strom, u n�hož budou stát t

budou ur�eny pro vít�zné týmy a osoby po skon

bude také hlavní cena pro nejlepšího zam

management firmy. Dárky budou p

Ob�erstvení bude poskytováno formou bohatého rautu. K

i teplý bufet.  

Slavnostní studené mísy:

• Pražská šunka od kosti filírovaná, jablkový k

• Anglický rostbíf, r

• Rambola - libová hov

• Uzený jazyk s malinovou omá

• Varié salám� a sýr
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ealkoholické nápoje (pivo, víno, p�i p

šampa�ského -  v rámci faktury), alkoholické nápoje si ú

hradí sám

tane�ní vystoupení, vystoupení s ohn�m, živá hudba

max. 150 000 K�

ci se uskute�ní Váno�ní ve�írek pro firmu p�sobící v

sektoru. Agenturu Bohemia Catering 

�ádání akce „na 

�era bude pro 

ipraven bohatý zábavný 

program formou her a sout�ží, 

vystoupí zde také tane�ní skupina a 

nevšední podívaná bude i na ohnivé 

írek bude celý ve�er 

kapelou.

Celá atmosféra bude navozena váno�ní výzdobou, která bude formovaná do 

firemních barev dané spole�nosti. V hlavním sále se bude nacházet velký 

hož budou stát t�i hostesky. Pod strome�kem budou zabalené dárky, které 

�zné týmy a osoby po skon�ení sout�ží a her. Pod strome

pro nejlepšího zam�stnance daného roku, kterého vyhlásí osobn

management firmy. Dárky budou p�edávat hostesky ve váno�ních kostýmech. 

erstvení bude poskytováno formou bohatého rautu. K dispozici bude studený 

Slavnostní studené mísy:

Pražská šunka od kosti filírovaná, jablkový k�en

f, remuládová omá�ka 

libová hov�zí roláda s pikantním zeleným pep�em

Uzený jazyk s malinovou omá�kou, obložený hroznovým vínem

a sýr� �eské i mezinárodní provenience 

�i p�ivítání sklenka 

lkoholické nápoje si ú�astník 

m, živá hudba

�sobící v bankovním 

ní výzdobou, která bude formovaná do 

de nacházet velký váno�ní 

kem budou zabalené dárky, které 

ží a her. Pod strome�kem 

stnance daného roku, kterého vyhlásí osobn�

ních kostýmech. 

dispozici bude studený 

kou, obložený hroznovým vínem
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Studený buffet:

• Bresaola - sušené hov�zí maso italské provenience tence krájené 

• Tagliatta - pe�en� ze sví�kové s �erstvou rukolou 

• Chorizzo - pikantní italská klobása tence krájená 

• Mozzarella s tomaty, balzamikovým octem a �erstvou bazalkou 

• Baklažány pe�ené na panenském olivovém oleji - lilkový kaviár 

• Grilovaná raj�ata marinovaná v aceto balzamico s bylinkami 

Teplý bufet:

• Jemné kr�tí maso ve smetanové šafránové omá�ce 

• Víde�ské �íze�ky 

P�ílohy:

• Bylinková rýže 

• Pe�ené brambory 

• Va�ené brambory 

Pe�ivo:

• �eský chléb, francouzské bagety, �erný chléb 

Desert:

• Tiramisu - tradi�ní italský desert s mandlovým likérem a piškoty 

• Jablí�ka v županu s hrudkou másla, rozinkami a vlašským o�echem 

Nápoje:

Nealkoholické: Coca-cola, Sprite, Tonic, Fanta, perlivá i neperlivá voda 

Alkoholické: Welcome drink – Bohemia sekt demi, vína (�ervené, bílé), pivo 

Vína:Valtice (Rulandské šedé, Modrý portugal) 

PROGRAM:

19:00 P�ivítání + welcome drink 

19:30 Proslov managementu spole�nosti 
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20:00 Tane�ní vystoupení 

20:15 Za�átek rautu 

21:00 Zábavný program (sout�že, hry) 

21:30 P�edávání cen (za sout�že) + vyhlášení nejlepšího zam�stnance roku s p�edáním 

hlavní ceny 

22:00 Oh�ové p�edstavení 

22:15 Volná zábava do ukon�ení ve�írku  

Organiza�ní popis:

U vchodu budou stát dv� hostesky, které budou vítat p�íchozí a p�edávat host�m 

welcome  drink (Bohemia sekt). Poté se hosté pomalu odeberou na svá místa a 

následovat bude proslov vybraného managementu firmy. Ve 20 hodin je na programu 

krátké tane�ní vystoupení pro navození atmosféry a 

následuje p�ichystaný raut s ob�erstvením. Rautové 

stoly zahrnují nápojový bar s nealkoholickými nápoji a 

pivem, vína bude rozlévat obsluhující personál. Ve 21 

hodin následuje zábavný program formou her a sout�ží, 

který si p�ipravilo vedení firmy. Program bude trvat 

cca p�l hodiny a následuje vyhlášení vít�z�

s p�edáváním cen. Ceny jsou po celou dobu zabalené 

v dárkovém balení u velkého váno�ního stromu v sále a 

ceny budou p�edávat p�ítomné hostesky. Na konci 

vyhlášení bude slavnostn� vyhlášen zam�stnanec roku, 

který obdrží od vedení firmy hlavní cenu – zájezd pro 

dv� osoby. Po p�edání cen bude na programu krátké 

p�edstavení s ohn�m a poté následuje volná zábava až do ukon�ení ve�írku. Rautové 

stoly jsou k dispozici po celou dobu ve�era. Celý ve�er bude provázet živá hudba s 

kapelou. 

Výzdoba:

Na vybavení prostoru bude využit vlastní inventá� firmy, tudíž nevzniknou další 

náklady na zap�j�ení inventá�e. Stoly budou kulaté vždy pro p�t sedících host�. Stolové 

uspo�ádání bude �ešeno tak, aby hosté m�li výhled na tzv. um�le vytvo�ené jevišt�. 
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Dekorace bude lad�ná do �erveno zlaté (váno�ní) barvy a na každém stole bude svícen 

s váno�ním motivem. Velký váno�ní strom bude též zdoben do �erveno-zlaté barvy.  

Personál:

Za dozor nad p�ípravou a následným konáním celé akce bude odpov�dný 

provozní, který je zam�stnán na HPP u Bohemia Catering. Za bezproblémový chod 

obsluhy a rautu bude odpov�dný supervizor obsluhy, za dopl�kové služby (výzdoba, 

hostesky, osv�tlení, kapela) zodpovídá supervizor dopl�kových služeb, oba dva 

supervizo�i jsou pravideln� najímány formou DPP. Na tuto akci bude najato 5 

brigádník�, kte�í budou zastávat funkci obsluhy. Jejich nápl�í práce bude rozlévání vín, 

debaras nádobí a udržování po�ádku u rautových stol�. Konkrétní povinnosti mezi 

brigádníky rozd�lí supervizor obsluhy. Oble�ení obsluhujícího personálu v�etn�

supervizora obsluhy i supervizora dopl�kových služeb se skládá z vínové košile a 

�erných kalhot a �erných bot. Košile zajistí Bohemia catering ze svého inventá�e, 

kalhoty a boty si personál zajistí sám. Dále budou najaty formou DPP dv� hostesky, 

které budou mít na starost vítání host�, p�edávání welcome drinku a následn� rozdávání 

váno�ních dárk� a cen. Kostým hostesek zajistí Bohemia catering – jedná se o dlouhé 

�ervené váno�ní šaty.  

Kalkulace:

Pronájem prostor v�. energie:  10 000 K�

Raut:       34 000 K�

Nápoje:      14 300 K�

Mzdové náklady:   7 500 K�

Dekorace:  3 000 K�

Kapela:  6 000 K�

Tane�ní p�edstavení:  2 000 K�

P�edstavení s ohn�m:  3 000 K�

Váno�ní kostým hostesek (2 ks):  1 400 K�

Náklady celkem: 81 200 K�
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Tabulka �. 17: Rozpis mzdových náklad	

Pozice Po�et �as Celkem hodin Mzda/hodinu 

Provozní 1 14:00 – 00:00 10 fixní 

Supervizor obsluhy 1 17:00 – 00:00 7 200 K�

Supervizor dopl�. 

služeb 

1 15:00 – 22:00 7 200 K�

Obsluhující personál 5 18:00 – 01:00 7 100 K�

Hostesky 2 18:00 – 00:00 6 100 K�

Zdroj: vlastní 

Tvorba zisku a kone�né ceny:
Raut:   34 000 K� + 50 % zisková p�irážka (17 000 K�) 
Nápoje:  14 300 K� + 25 % zisková p�irážka (   3 575 K�)
Ostatní služby: 32 900 K� + 20 % zisková p�irážka (   6 580 K�)

Kone�ná cena pro firmu XY:   Zisk pro Bohemia Catering:
108 355 K�      27 155 K�
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6. ZÁV�R 

Hlavním cílem této práce bylo vytvo�ení podnikatelského konceptu nové 

cateringové spole�nosti. Významnou �ást práce tvo�í samotný návrh podnikatelského 

plánu v�etn� nabízených služeb a kalkulace zám�ru v�etn� vytvo�ení dvou názorných 

produkt� od dané firmy.  

B�hem zpracovávání diplomové práce se poda�ilo získat n�kolik cenných 

informací a pohled� na problematiku podnikání v cateringových službách v rámci tzv. 

�ízeného dotazování se samotnými podnikateli p�sobících v �eských Bud�jovicích. Dle 

t�chto informací byl následn� vybrán klí�ový segment klient�, a to firemní klientela, 

s nimiž bylo provedeno dotazníkové šet�ení, které m�lo p�edevším zanalyzovat zájem o 

tyto služby.  

 Na za�átku práce bylo nutné sestavení n�kolika pracovních hypotéz, které 

budou, dle dosavadních zjišt�ných skute�ností, potvrzeny nebo vyvráceny.  

 První hypotéza tvrdila: „Ve zkoumané oblasti existuje mezera na trhu 

cateringových služeb“. Na základ� získaných informací p�i �ízeném dotazování 

s n�kolika podnikateli lze tuto hypotézu potvrdit a �íci, že na trhu lze najít mezeru 

v poskytování cateringových služeb, avšak s dodatkem, že v dnešní dob� není lehké 

s novou firmou v této oblasti proniknout na trh a získat nové klienty.  

 Druhá hypotéza zn�la: „Základní klientelou pro cateringové firmy je p�evážn�

firemní klientela“.  
ízeným dotazováním a dotazníkovým šet�ením bylo jednozna�n�

zjišt�no, že klí�ovou klientelou je klientela firemní, jelikož je catering nej�ast�ji 

poskytován p�i p�íležitosti obchodních setkání a na seminá�ích. Na základ� t�chto 

skute�ností m�žeme tuto hypotézu potvrdit.  

 T�etí hypotéza zn�la: „Zkoumaná oblast je vhodná pro rozvoj produkt�

gastronomického cestovního ruchu“. Tuto hypotézu m�žeme potvrdit díky vzr�stající 

oblib� gastronomického cestovního ruchu v rámci celé �eské republiky. Oblast jižních 

�ech je vhodná k rekreaci i k odpo�inku a skýtají se zde výborné podmínky ke konání 

t�chto druh� akcí.  

�tvrtá a zárove� poslední hypotéza tvrdila: „Nej�ast�jší p�íležitostí pro 

poskytování cateringových služeb jsou obchodní setkání“. Tato hypotéza byla již z�ásti 

potvrzena druhou hypotézou. Z analýzy primárních dat vyplynulo, že o poskytování 

cateringu na obchodních setkáních je nejv�tší zájem.  
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7. SUMMARY 

The main objective of this thesis is to create a new business concept of a catering 

company. An important part of this thesis consists of the proposal of business plan, 

including services offered and costing plan and a two sample products from the 

company.  

While working on this thesis, it was possible to obtain some valuable 

information and views on the issues of the catering business and services. This was 

done by questionnaires given to the catering entrepreneurs based in �eské Bud�jovice. 

According to the data obtained, the main client segment was chosen, the corporate 

clientele. This segment of clients was then given a questionnaire survey, which aimed to 

analyze the interest in these services.  

At the beginning, it was necessary to propose several hypotheses that will, 

according to the results, be confirmed or refuted. 

The first hypothesis stated: "There is a market gap of catering services in the 

studied area." Based on the information acquired by the controlled interviews with 

several entrepreneurs, this hypothesis can be confirmed, however with the addition that 

nowadays it is difficult to penetrate the market and gain new clients, when starting a 

new company.  

The second hypothesis stated: "The main clientele for the catering company is 

mostly corporate clientele." Controlled questioning and questionnaire survey stated 

clearly that the main clientele are corporate clients, as catering is most often provided at 

business meetings and seminars. Based on these facts, we can confirm this hypothesis.  

The third hypothesis stated: "The area studied is suitable for development of the 

gastronomic tourism product". This hypothesis can be proved thanks to the growing 

popularity of culinary tourism in the Czech Republic. South Bohemia is suitable for 

recreation and relaxation and provides excellent conditions for organizing these kinds of 

events.  

The fourth and final hypothesis stated: "The most common opportunity for the 

provision of catering services are business meetings." This hypothesis has been partially 

confirmed by the second hypothesis. The primary data analysis showed that the 

provision of catering services is mostly demanded for business meetings.  
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P�íloha 1: Otázky na �ízené dotazování

1) Od jakého roku p�sobíte na trhu? 

2) Máte p�evážn� zahrani�ní nebo tuzemskou klientelu? 

3) Kolik máte zam�stnanc� (stálé + p�íležitostné)? 

4) Jaké služby jsou nejvíce využívané (svatby, oslavy, jubilea, firemní ve�írky, 

seminá�e, kongresy…)? 

5) D�láte p�evážn� soukromé nebo firemní akce? 

6) Máte stálou klientelu? 

7) Soust�edíte se pouze na váš region nebo spolupracujete i v ostatních regionech? 

8) Který m�síc jste zhruba nejvytížen�jší? 

9) Který m�síc máte nejmén� zakázek? 

10) Na jaké novinky na trhu se momentáln� soust�edíte (pokud se na n� soust�edíte – 

nap�. zdravá výživa, bio potraviny, konvenience…)? 

11) Uvažujete o rozší�ení své firmy? (Pokud ano, jakým zp�sobem a jak je to reálné) 

12) Kdo je vaše nejv�tší konkurence? (pop�. zda s konkurencí na n�jakých akcích 

spolupracujete) 

13) Kdo je Vás potenciální zákazník? 

14) Jaké jsou nej�ast�jší místa pr�b�hu akcí? (sídla firem, vlastní prostory zákazník�, 

vaše prostory, zahrady, zámky…) 

15) Kdo pat�í mezi Vaše nejvýznamn�jší klienty? 

16) Jakým zp�sobem p�ipravujete jídlo (vlastní výroba, nákup, pop�ípad� spolupráce- 

od koho odebíráte potraviny a nápoje, m�že si klient diktovat výrobce atd.)? 

17) Jakým zp�sobem p�epravujete jídla (vlastní vozový park atd.)? 

18) Jak vypadá obchodní jednání s klientem (jak vypadá „p�esv�d�ování“ pro� si má 

vybrat zrovna Vás – cena, kvalita, dlouhodobé zkušenosti) 

19) Vlastní sd�lení, které by mohlo mít d�ležitý význam z hlediska catering. služeb 

P�íloha 2: Dotazník pro firemní klientelu

1) Kolikrát ro�n� využíváte cateringových služeb? 
�  1 – 5 x  

�  6 – 10 x 

� 11 – 15 x 

� 16 a více  



�

�

�

2) Jak velký rozpo�et jste ochotni zaplatit (na osobu) 
� Do 300 

� 300 – 500 

� 500 – 1000 

� 1000 a více 

3) P�i jakých p�íležitostech nej�ast�ji catering využíváte? 
� Váno�ní ve�írky 

� Obchodní setkání 

� Oslavy 
� Jubilea 

4) Pro kolik osob catering požadujete? 

� Do 20 
� 20 – 50 

� 50 – 100 

� 100 a více 

5) S kolika cateringovými spole�nostmi spolupracujete? 
� 1 

� 2 

� 3 

� 4 a více 

6) Jaké prostory nej�ast�ji využíváte? 
� Pronájem sálu 

� Vlastní prostory 
� Salonky v restauracích 

� Venkovní prostory 

� Historické objekty 

7) M�li jste n�kdy špatnou zkušenost s cateringovou spole�ností? 
� Ano   

� Ne 

8) Podle �eho si cateringovou firmu vybíráte? 
� Doporu�ení (reference) 

� Ze známosti 

� Vyhledání na internetu 

9) Jaké konkrétní cateringové firmy využíváte? 

10) Jaké služby po cateringové firm� požadujete? 
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P�íloha 5: Užitkové vozy s logem

Volkswagen Transporter 1,9 TDI 

�
Zdroj: www.porsche-cb.cz 

Volkswagen Crafter 2.0 TDI

Zdroj: www.porsche-cb.cz 
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P�íloha 6: Odpisy dlouhodobého majetku firmy

Odpisy po�íta�e 1 + 2 

Rok Vstupní cena Ro�ní odpis Oprávky Z�statková cena 

1 40 000 K� 8 000 K� 8 000 K� 32 000 K�

2 40 000 K� 16 000 K� 24 000 K� 16 000 K�

3 40 000 K� 16 000 K� 40 000 K� 0 K�

Zdroj: vlastní 

Odpis užitkového vozu „A“ 

Rok Vstupní cena Ro�ní odpis Oprávky Z�statková cena 

1 300 000 K� 33 000 K� 33 000 K� 267 000 K�

2 300 000 K� 67 000 K� 100 000 K� 200 000 K�

3 300 000 K� 67 000 K� 167 000 K� 133 000 K�

4 300 000 K� 67 000 K� 234 000 K� 66 000 K�

5 300 000 K� 66 000 K� 300 000 K� 0 K�

Zdroj: vlastní 

Odpis užitkového vozu „B“ 

Rok Vstupní cena Ro�ní odpis Oprávky Z�statková cena 

1 420 000 K� 47 000 K� 47 000 K� 373 000 K�

2 420 000 K� 94 000 K� 141 000 K� 279 000 K�

3 420 000 K� 94 000 K� 235 000 K� 185 000 K�

4 420 000 K� 94 000 K� 329 000 K� 91 000 K�

5 420 000 K� 91 000 K� 420 000 K� 0 K�

Zdroj: vlastní 
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Odpis užitkového vozu „C“ 

Rok Vstupní cena Ro�ní odpis Oprávky Z�statková cena 

1 670 000 K� 74 000 K� 74 000 K� 596 000 K�

2 670 000 K� 150 000 K� 224 000 K� 446 000 K�

3 670 000 K� 150 000 K� 374 000 K� 296 000 K�

4 670 000 K� 150 000 K� 524 000 K� 146 000 K�

5 670 000 K� 146 000 K� 670 000 K� 0 K�

Zdroj: vlastní 

Odpis garáže 

Rok Vstupní cena Ro�ní odpis Oprávky Z�statková cena 

1 120 000 K� 2 000 K� 2 000 K� 118 000 K�

2 120 000 K� 5 000 K� 7 000 K� 113 000 K�

3 120 000 K� 5 000 K� 12 000 K� 108 000 K�

4 120 000 K� 5 000 K� 17 000 K� 103 000 K�

5 120 000 K� 5 000 K� 22 000 K� 98 000 K�

6 120 000 K� 5 000 K� 27 000 K� 93 000 K�

7 120 000 K� 5 000 K� 32 000 K� 88 000 K�

8 120 000 K� 5 000 K� 37 000 K� 83 000 K�

9 120 000 K� 5 000 K� 42 000 K� 78 000 K�

10 120 000 K� 5 000 K� 47 000 K� 73 000 K�

11 120 000 K� 5 000 K� 52 000 K� 68 000 K�

12 120 000 K� 5 000 K� 57 000 K� 63 000 K�

13 120 000 K� 5 000 K� 62 000 K� 58 000 K�
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14 120 000 K� 5 000 K� 67 000 K� 53 000 K�

15 120 000 K� 5 000 K� 72 000 K� 48 000 K�

16 120 000 K� 5 000 K� 77 000 K� 43 000 K�

17 120 000 K� 5 000 K� 82 000 K� 38 000 K�

18 120 000 K� 5 000 K� 87 000 K� 33 000 K�

19 120 000 K� 5 000 K� 92 000 K� 28 000 K�

20 120 000 K� 5 000 K� 97 000 K� 23 000 K�

21 120 000 K� 5 000 K� 102 000 K� 18 000 K�

22 120 000 K� 5 000 K� 107 000 K� 13 000 K�

23 120 000 K� 5 000 K� 112 000 K� 8 000 K�

24 120 000 K� 5 000 K� 117 000 K� 3 000 K�

25 120 000 K� 3000 K� 120 000 K� 0 K�

Zdroj: vlastní 

P�íloha 7: M�sí�ní splátkový kalendá� dlouhodobého úv�ru

Po�. Datum �erpání
Splátka 
jistiny 

Splátka
 úroku 

Splátka

celkem

Zbývající
 jistina 

Aktuální 
sazba 

Po�et 
splátek

1 2013/01 600 000 5 000 2 970 7 970 595 000 5,99% 120 

2 2013/02 0 5 000 2 945 7 945 590 000 5,99% 120 

3 2013/03 0 5 000 2 920 7 920 585 000 5,99% 120 

4 2013/04 0 5 000 2 895 7 895 580 000 5,99% 120 

5 2013/05 0 5 000 2 870 7 870 575 000 5,99% 120 

6 2013/06 0 5 000 2 845 7 845 570 000 5,99% 120 

7 2013/07 0 5 000 2 820 7 820 565 000 5,99% 120 

8 2013/08 0 5 000 2 795 7 795 560 000 5,99% 120 

9 2013/09 0 5 000 2 770 7 770 555 000 5,99% 120 

10 2013/10 0 5 000 2 745 7 745 550 000 5,99% 120 

11 2013/11 0 5 000 2 720 7 720 545 000 5,99% 120 

12 2013/12 0 5 000 2 696 7 696 540 000 5,99% 120 

13 2014/01 0 5 000 2 671 7 671 535 000 5,99% 120 

14 2014/02 0 5 000 2 646 7 646 530 000 5,99% 120 

15 2014/03 0 5 000 2 621 7 621 525 000 5,99% 120 

16 2014/04 0 5 000 2 596 7 596 520 000 5,99% 120 

17 2014/05 0 5 000 2 571 7 571 515 000 5,99% 120 

18 2014/06 0 5 000 2 546 7 546 510 000 5,99% 120 

19 2014/07 0 5 000 2 521 7 521 505 000 5,99% 120 
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20 2014/08 0 5 000 2 496 7 496 500 000 5,99% 120 

21 2014/09 0 5 000 2 471 7 471 495 000 5,99% 120 

22 2014/10 0 5 000 2 446 7 446 490 000 5,99% 120 

23 2014/11 0 5 000 2 421 7 421 485 000 5,99% 120 

24 2014/12 0 5 000 2 396 7 396 480 000 5,99% 120 

25 2015/01 0 5 000 2 371 7 371 475 000 5,99% 120 

26 2015/02 0 5 000 2 346 7 346 470 000 5,99% 120 

27 2015/03 0 5 000 2 321 7 321 465 000 5,99% 120 

28 2015/04 0 5 000 2 296 7 296 460 000 5,99% 120 

29 2015/05 0 5 000 2 271 7 271 455 000 5,99% 120 

30 2015/06 0 5 000 2 246 7 246 450 000 5,99% 120 

31 2015/07 0 5 000 2 221 7 221 445 000 5,99% 120 

32 2015/08 0 5 000 2 196 7 196 440 000 5,99% 120 

33 2015/09 0 5 000 2 171 7 171 435 000 5,99% 120 

34 2015/10 0 5 000 2 146 7 146 430 000 5,99% 120 

35 2015/11 0 5 000 2 121 7 121 425 000 5,99% 120 

36 2015/12 0 5 000 2 097 7 097 420 000 5,99% 120 

37 2016/01 0 5 000 2 072 7 072 415 000 5,99% 120 

38 2016/02 0 5 000 2 047 7 047 410 000 5,99% 120 

39 2016/03 0 5 000 2 022 7 022 405 000 5,99% 120 

40 2016/04 0 5 000 1 997 6 997 400 000 5,99% 120 

41 2016/05 0 5 000 1 972 6 972 395 000 5,99% 120 

42 2016/06 0 5 000 1 947 6 947 390 000 5,99% 120 

43 2016/07 0 5 000 1 922 6 922 385 000 5,99% 120 

44 2016/08 0 5 000 1 897 6 897 380 000 5,99% 120 

45 2016/09 0 5 000 1 872 6 872 375 000 5,99% 120 

46 2016/10 0 5 000 1 847 6 847 370 000 5,99% 120 

47 2016/11 0 5 000 1 822 6 822 365 000 5,99% 120 

48 2016/12 0 5 000 1 797 6 797 360 000 5,99% 120 

49 2017/01 0 5 000 1 772 6 772 355 000 5,99% 120 

50 2017/02 0 5 000 1 747 6 747 350 000 5,99% 120 

51 2017/03 0 5 000 1 722 6 722 345 000 5,99% 120 

52 2017/04 0 5 000 1 697 6 697 340 000 5,99% 120 

53 2017/05 0 5 000 1 672 6 672 335 000 5,99% 120 

54 2017/06 0 5 000 1 647 6 647 330 000 5,99% 120 

55 2017/07 0 5 000 1 622 6 622 325 000 5,99% 120 

56 2017/08 0 5 000 1 597 6 597 320 000 5,99% 120 

57 2017/09 0 5 000 1 572 6 572 315 000 5,99% 120 

58 2017/10 0 5 000 1 547 6 547 310 000 5,99% 120 

59 2017/11 0 5 000 1 522 6 522 305 000 5,99% 120 

60 2017/12 0 5 000 1 498 6 498 300 000 5,99% 120 

61 2018/01 0 5 000 1 473 6 473 295 000 5,99% 120 

62 2018/02 0 5 000 1 448 6 448 290 000 5,99% 120 

63 2018/03 0 5 000 1 423 6 423 285 000 5,99% 120 

64 2018/04 0 5 000 1 398 6 398 280 000 5,99% 120 

65 2018/05 0 5 000 1 373 6 373 275 000 5,99% 120 

66 2018/06 0 5 000 1 348 6 348 270 000 5,99% 120 

67 2018/07 0 5 000 1 323 6 323 265 000 5,99% 120 

68 2018/08 0 5 000 1 298 6 298 260 000 5,99% 120 

69 2018/09 0 5 000 1 273 6 273 255 000 5,99% 120 

70 2018/10 0 5 000 1 248 6 248 250 000 5,99% 120 

71 2018/11 0 5 000 1 223 6 223 245 000 5,99% 120 

72 2018/12 0 5 000 1 198 6 198 240 000 5,99% 120 

73 2019/01 0 5 000 1 173 6 173 235 000 5,99% 120 

74 2019/02 0 5 000 1 148 6 148 230 000 5,99% 120 

75 2019/03 0 5 000 1 123 6 123 225 000 5,99% 120 

76 2019/04 0 5 000 1 098 6 098 220 000 5,99% 120 

77 2019/05 0 5 000 1 073 6 073 215 000 5,99% 120 

78 2019/06 0 5 000 1 048 6 048 210 000 5,99% 120 

79 2019/07 0 5 000 1 023 6 023 205 000 5,99% 120 

80 2019/08 0 5 000 998 5 998 200 000 5,99% 120 

81 2019/09 0 5 000 973 5 973 195 000 5,99% 120 

82 2019/10 0 5 000 948 5 948 190 000 5,99% 120 
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83 2019/11 0 5 000 923 5 923 185 000 5,99% 120 

84 2019/12 0 5 000 899 5 899 180 000 5,99% 120 

85 2020/01 0 5 000 874 5 874 175 000 5,99% 120 

86 2020/02 0 5 000 849 5 849 170 000 5,99% 120 

87 2020/03 0 5 000 824 5 824 165 000 5,99% 120 

88 2020/04 0 5 000 799 5 799 160 000 5,99% 120 

89 2020/05 0 5 000 774 5 774 155 000 5,99% 120 

90 2020/06 0 5 000 749 5 749 150 000 5,99% 120 

91 2020/07 0 5 000 724 5 724 145 000 5,99% 120 

92 2020/08 0 5 000 699 5 699 140 000 5,99% 120 

93 2020/09 0 5 000 674 5 674 135 000 5,99% 120 

94 2020/10 0 5 000 649 5 649 130 000 5,99% 120 

95 2020/11 0 5 000 624 5 624 125 000 5,99% 120 

96 2020/12 0 5 000 599 5 599 120 000 5,99% 120 

97 2021/01 0 5 000 574 5 574 115 000 5,99% 120 

98 2021/02 0 5 000 549 5 549 110 000 5,99% 120 

99 2021/03 0 5 000 524 5 524 105 000 5,99% 120 

100 2021/04 0 5 000 499 5 499 100 000 5,99% 120 

101 2021/05 0 5 000 474 5 474 95 000 5,99% 120 

102 2021/06 0 5 000 449 5 449 90 000 5,99% 120 

103 2021/07 0 5 000 424 5 424 85 000 5,99% 120 

104 2021/08 0 5 000 399 5 399 80 000 5,99% 120 

105 2021/09 0 5 000 374 5 374 75 000 5,99% 120 

106 2021/10 0 5 000 349 5 349 70 000 5,99% 120 

107 2021/11 0 5 000 324 5 324 65 000 5,99% 120 

108 2021/12 0 5 000 300 5 300 60 000 5,99% 120 

109 2022/01 0 5 000 275 5 275 55 000 5,99% 120 

110 2022/02 0 5 000 250 5 250 50 000 5,99% 120 

111 2022/03 0 5 000 225 5 225 45 000 5,99% 120 

112 2022/04 0 5 000 200 5 200 40 000 5,99% 120 

113 2022/05 0 5 000 175 5 175 35 000 5,99% 120 

114 2022/06 0 5 000 150 5 150 30 000 5,99% 120 

115 2022/07 0 5 000 125 5 125 25 000 5,99% 120 

116 2022/08 0 5 000 100 5 100 20 000 5,99% 120 

117 2022/09 0 5 000 75 5 075 15 000 5,99% 120 

118 2022/10 0 5 000 50 5 050 10 000 5,99% 120 

119 2022/11 0 5 000 25 5 025 5 000 5,99% 120 

120 2022/12 0 5 000 0 5 000 0 0,00% 0 


