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1. UVOD

Cateringové sluzby se v Ceské republice zalaly rozvijet po roce 1989 se
vstupem zahrani¢niho kapitalu na nés trh gastronomickych sluzeb.

Cateringové sluzby jsou nedilnou soucasti stravovacich sluzeb, které slouzi jak
domécim residentiim, tak ucastnikiim cestovniho ruchu, a mizeme se s nimi setkat pfi
riznych konferencich, kongresech, semindafich, firemnich akcich, pii sportovnich
utkanich, védeckych setkanich, pii spolecensko-kulturnich udélostech, rodinnych
oslavach, pii svatbach, Zivotnich jubileich apod. Cateringové sluzby tedy vyuZzivaji
korporatni subjekty a soukromé osoby, ale také oblast cestovniho ruchu, jehoz souc¢ésti
je vdneSni dob¢é velmi oblibend gastronomickd turistika, orientovand na zazitek

z gastronomie.

Tato prace se bude vénovat analyze trhu cateringovych sluzeb v oblasti jiznich
Cech. Vzhledem krozloze zkoumané oblasti byl vyzkum soustiedén do oblasti
Ceskobudgjovicka. V navrhové &asti prace bude vytvofen novy podnikatelsky koncept
cateringovych sluzeb v ramci jiznich, a to v¢etné vytvoreni spolecensko- kulturni akce,

ktera by méla podnitit k Gi¢asti turisty i mistni obyvatelstvo.



2. LITERARNI RESERSE

2.1  GASTRONOMIE JAKO PRODUKT CESTOVNIHO RUCHU

Kirdlova (2006) cestovnim ruchem rozumi souhrn mnoha sluzeb, které slouzi
k jedinému cili — uspokojeni potieb zdkaznika, Horner (2003) definuje cestovni ruch
jako kratkodoby pfesun lidi na jina mista, neZ jsou mista jejich obvyklého pobytu, za
ucelem pro né ptijemnych Cinnosti. Dle Jakubikové (2009) je cestovni ruch formou
uspokojovani potieb reprodukce fyzickych a duSevnich sil ¢lovéka, pokud k nému
dochéazi ve volném case a mimo trvalé bydlisté. Orieska (2010) chéape cestovni ruch
jako uspokojovani riznych potieb souvisejicich s cestovanim a pobytem mimo misto
trvalého bydlisté, obvykle ve volném case, za ucelem ziskani komplexniho zazitku,
podminéného odpocinkem, poznavanim, spole¢enskymi kontakty, zdravim, rozptylenim
a zabavou, kulturnim nebo sportovnim vyzitim.

Gastronomie jako samostatny produkt cestovniho ruchu se dostala do popiedi
zajmi odbornikl v cestovnim ruchu teprve v posledni dob&. Mezi popularni oblasti patii
jak velké akce — napt. Znojemské vinobrani, Vizovické trnkobrani, nebo akce zcela
jiného charakteru jako Prague Food Festival, tak 1 akce menSiho rozsahu poradané v
fadé¢ regioni — dozinky, mistni ,koSty* slivovice ¢i jinych palenek, zabijacky,
masopustni hody apod. Pro tyto akce je typicky i bohaty doprovodny program, takze
zde dochazi k propojovani s kulturnimi eventy (Kotikova, Schwartzhoffova, 2008).

Hlavni motivaci ucastniki gurmanského cestovniho ruchu je pozitek z
konzumace, kultury stolovani a poznavani cizich kultur a jidelnich zvyklosti. Typickym
produktem je zadzitkovad gastronomie. Zahrnuje v sobé takové aktivity jako navstévu
restauraci, rybarské lodni vylety, pivni slavnosti nebo exkurze do vyroben potravin.

K lepsimu poznani narodnich a mistnich specialit pomahaji gurmanské festivaly
spojené nejen s vystavou, ale i ochutnavkou jidel, které se t&si velké oblibé mistnich
obyvatel 1 cizinc. Cestovani a gurmanskd turistika patfi neodlucitelné k sobé

(www.czechtourism.cz).



2.1.1 SLUZBY CESTOVNIiHO RUCHU

Na cestovni ruch Ize pohlizet dle Kirdlové (2006) také jako na souhrn sluzeb,
které uspokojuji nejriznéjsi potieby zdkaznika. Podle Oriesky (2010) se sluzbami
obecn¢ rozuméji ekonomické statky, které maji pfevazné nehmotny charakter. V
cestovnim ruchu predstavuji heterogenni soubor wuzitnych efekti wurcenych k
uspokojovani potieb ucastnikti cestovniho ruchu. Maji prifezovy charakter, to znamena,
ze je produkuji nejen podniky cestovniho ruchu, ale i1 dal§i subjekty soukromého a
vetejného sektoru.

Heskova a kol. (2006) definuje sluzby cestovniho ruchu viceméné podobné a
dodava, ze mnohooborovy charakter sluzby v cestovnim ruchu naznacuje, ze kromé
ucastnikti cestovniho ruchu spotfebovavaji sluzby i dalsi spotiebitelé. Heterogennost
sluzeb v cestovnim ruchu umoznuje jejich zékladni rozdéleni na sluzby cestovniho

ruchu a sluzby ostatni.

2.1.2 VZTAH GASTRONOMIE A CESTOVNIHO RUCHU

Gastronomie je v SirSim slova smyslu nauka o vztahu kultury a potravy, kde
soucasti je i konzumace pokrmt, v uz§im pojeti jde o kuchatské nebo kulinafské umeéni
neboli gastronomie (Ryglova, Burian a Vajénerova 2011).

Ryglova, Burian, Vajénerova (2011) vymezuji tzv. specifické formy cestovniho
ruchu na specificky cestovni ruch, souvisejici se socidlni skupinou ucastnikid a jejich
specifickymi potfebami, na cestovni ruch s profesnim motivem a na cestovni ruch se
specifickymi ¢innostmi, kam spada i pro nas dilezity gurmansky cestovni ruch.

Dle Ministerstva pro mistni rozvoj je gurmanska turistika nejen samostatnou
turistikou, kdy lidé jezdi za ochutndvkami mistnich specialit (nazyvani jsou
gastronauti), ale 1 nutnym a zarovenl pifijemnym doplilkem na jejich cestich za
poznanim piirodnich a kulturnich pamatek (www.mmr.cz). V Ceské republice se za¢ina
prosazovat regiondlni gastronomie, kdy je cilem pfitdhnout pozornost zakaznikd na
typické regiondlni speciality, napt. www.stezkydedictvi.cz, www.ochutnejtemoravu.cz,
www.ochutnejtecesko.cz. Jadro gurmanského cestovniho ruchu pozndvani kultury
cizich zemi a jednotlivych krajii prostfednictvim jidel a napoji jakozto soucasti

kulturniho dédictvi mlize mit podobu navstév jednorazovych akci (festivalt jidla a piti,



hodd, vinobrani apod.), komponovanych navstév akci na objednavku (napt. hostiny na
hradech a zamcich), nebo putovani po vybranych restauracich (Ryglovd, Burian a

Vajcnerova 2011).

2.2 GASTRONOMIE VE SVETE A V CESKE REPUBLICE

2.2.1 SVETOVA A EVROPSKA GASTRONOMIE

V souvislosti s prolinanim kultur i k prolindni jednotlivych stravovacich navykua
a propojeni kulinafskych prvkii — receptur. Kuchati se rychle u¢i novym trendim,
kterymi pak obohati své regionalni tradi¢ni receptury. Evropska kuchyné progresivné
ovlivnila kuchyné jinych zemi a naopak. V soucCasnosti 1ze koupit rizné exotické
potraviny témét kdekoliv a v diisledku toho lidé hledaji nové chutové zazitky spojené
s cizokrajnosti pokrmt (BureSovéd, Zimdkova 2008). Gastronomicka soucasnost
vyzaduje jedineCnost. Uspét mohou podniky s dokonalou a cilené orientovanou
nabidkou sluzeb s ohledem na demografii, stdle se ménici Zivotni styl a propojovani
jednotlivych kultur ve stravovani a stolovani. Prostor na trhu mohou zaujmout i
gastronomické a restauracni fetézce, ale Zadouci je vytvaret zejména tradi¢ni, regionalni
rodinné restaurace a hospudky. Idedlni je podnik, ktery ma identitu, vyjimecnost, je
jedine¢ny s Citelnym a jasnym programem nabidky. Piikladem je uplatiiovani tradi¢ni,
regionalni gastronomie (BureSova, 2009).
Dle Buresové, Zimakové (2008) tvoii Evropu noho narodnosti jednotlivych zemi, ale i
regiond navzajem se liSicich jeden od druhého svou kuchyni, kterd odrazi kulturu i
tradice. Kazdy kraj ma své kulinarské prednosti a produkty, které se pak stavaji
oblibenymi c¢asto i mimo tento kraj. Mezi evropské zpusoby piipravy pokrmui patii
mimo jiné flambovani, ale také dochuceni pokrmil vinem poptipadé destilatem. Pokrmy
jsou fazeny od lehkych a jednoduchych na zacatku, az po syté a sladké pokrmy na konci
menu. V soucasnosti pievladd v menu lehkost a Cerstvost. Dle Robuchona (2001) se
pro standardizovanou gastronomii Evropy od druhé poloviny 20. stoleti zdaji byt
nejpodnétnéjSimi vlivy etnickych kuchyni, které odrazeji zvysujici se migraci obyvatel
planety. Pronikaji bud’ pomoci kuchatské literatury, osobni zkuSenosti milidona turistd,
nebo pfimo prostrednictvim tisict ¢inskych, thajskych, indickych, arabskych a dalSich

restauraci, které se nalézaji ve vSech vétSich méstech. Toto prolinani civiliza¢nich



navykll a kulturnich tradic sice obohacuje gastronomické trzisté, ¢asto ku prospéchu
domaécich obyvatel, ale na druhé strané zatlacuje do pozadi svéraz narodnich kuchyni.

Zimakova (2007) popisuje, ze dle dostupnych zdroji uddvaji mezinarodni
hotelové spole¢nosti smér nejen v hotelovych sluzbach, ale 1 gastronomii. Budoucnost
spoléhd na jedinecnost. Zelenou maji pouze podniky s preciznimi a cilené
orientovanymi sluzbami se zohlednénim demografickych vlivi. Stile se ménici zivotni
styl zna¢n€ souvisi se zménami vyvijejici se kultury stravovani a stolovani. Vedle
nartistu gastronomickych fetézci bude stale znacny prostor i pro restauracni sektor,
ktery muze fungovat v riznych podobach, napf. jako tradicni rodinné restaurace a
hosptdky, ale zejména jako identickd, vyjimecna a jedinecnd provozovna s Citelnym a
jasnym programem nabidky.

Schopnost odhalit a spravné odhadnout trendy, které ovlivni blizky, ale 1
dlouhodoby vyvoj byznysu je v gastronomii podminkou dlouhodobého preziti
(Pavlova, 2009).

2.2.2 GASTRONOMIE V CESKE REPUBLICE

O ceské kuchyni se tikd, Ze neni pravé nejzdravéjsi. OvSem v tomto ohledu se
prili§ nelisi od ostatnich kuchyni stfedoevropského prostoru. Je spfiznéna zejména s
kuchyni némeckou a rakouskou. Ve srovnani se sttedomotskou gastronomii je sice vice
kaloricka a hufe stravitelnd, ale v poslednich letech pro§la vyraznou proménou smérem
ke zdravéj$im stravovacim zvyklostem (Ivana Jeneralova, www.czech.cz).

Podle Buresové, Ziméakové (2008) vyvoj a budoucnost nasi gastronomie souvisi
s vyvojem v celé spolecnosti a zejména v ekonomické a socidlni oblasti. Vice nez
v minulosti budou gastronomii ovliviiovat potieby zakazniki. Hlavni preference
souCasn¢ho zdkaznika jsou: atmosféra, autenti¢nost, bezpe¢i, fyzické a zdravotni
aspekty, charakter, jakost, komfort, jedinecnost, pohodli, popularita, pfitazlivost,
psychologické vlivy, relaxace, rychlost a ucelnost. K odliSnostem v potfebach a
pozadavcich dochazi i u riznych narodu v zdvislosti na jejich tradicich a kulturnich
zvyklostech.

Podle www.gastrotrend.cz Ceské restaurace zacinaji lakat na cerstvé domadci
potraviny, exotické kombinace i netradi¢ni piipravu. Po vpadu cizokrajnych kuchyni,

jako tieba japonskych, mexickych ¢i vietnamskych, se ¢eské restaurace snazi nalakat na



novéjsi trendy v podob& Slow Food' nebo Fusion Cuisine’. Nejsou viak jedinou
novinkou. Na Cesky trh v posledni dob¢ pronika molekulérni gastronomie.

Molekularni gastronomie vznikla ve Francii v poloviné osmdesatych let.
Zakladatelem je chemik Hervé This spolu se svym pfitelem fyzikem Nicholasem Kurti.
Molekularni gastronomie je védecka disciplina, ktera se nachazi na pomezi kucharského
uméni a potravinaiské chemie. Cilem tohoto piistupu je popsat a objasnit slozité
fyzikélni a fyzikdlné-chemické déje, které se odehravaji v hrnci, na panvi a pekaci pii
kuchyniské uprave potravin. (Krejc¢i, 2008)

Také se zacind objevovat ponc¢kud novy fenomén, a to restaurace, kde maji
zakaznici moznost vedle jidla prozit néco neobvyklého, napt. ptipravu jidel pied zraky
zakaznika, specidlni interiér, zivou hudbu, tanecni vystoupeni, specificky zpisob
obsluhy, tematické vecery, ochutnavku vin atd. (Harmon, 2011).

Podle BureSové, Zimakové (2008) nastal rozmach také v oblasti poskytovani
cateringovych sluzeb, které jsou vyuzivany k potadani spolecenskych akci v§eho druhu.
Velmi pestra je také nabidka prostor k jejich realizaci (hrady, zdmky, sportovisté, hory,

paléce, kostely, prostory ve firmach a v domacnostech, parky, zahrady, plavidla a dalsi).

2.2.3 CZECH SPECIALS

Asociace hoteld a restauraci CR ve spoluprici s agenturou Czech
Tourism a Asociaci kuchaiti a cukrait CR zavedly spoleény projekt ,,Ochutnejte
Ceskou republiku — Czech Specials“. Gastronomicky projekt reaguje na zvyseny zajem
o kulinafskou turistiku ve svété a jeho cilem je podpofit atraktivitu Ceské republiky a
jejich regiont. Pod sloganem ,Ochutnejte Ceskou republiku®“ chce inspirovat
potencionalni turisty k cestovani po Ceské republice za specialitami a dobrym jidlem,
které jinde nenajdou. Pies jedine¢nou ¢eskou gastronomii piiblizuje turistické destinace
a predstavuje zahrani¢nim a domacim turistim kulinaiské speciality Ceské republiky.
(www.ahrcer.cz, 2010).
Restaurace, které se do projektu zatadi, maji moznost zatraktivnit svoji nabidku,

zapojit se do marketingovych aktivit a propagovat své sluzby. Mimo moznosti ochutnat

'Slow Food = vyrobci a restaurace, ktefi se spojili v hnuti s cilem protestu proti rychlému ob&erstven.
Jedna se o nabidku menu sestavené¢ho z mnoha chodd, které vytvareji gastronomicky zazitek.
FusionCuisine = gastronomicky styl, pfi kterém tvofi regionalni kuchyné zaklad a je obohacena
netradiéni exotickou kuchyni.



ceské delikatesy budou v restauracich oznacenych logem Czech Specials garantovana
zakladni kvalitativni kritéria obecné spojovand s dobrou restauraci (www.ahrcr.cz,

2010).

2.3 STRAVOVACI SLUZBY

Jak jiz bylo vySe zminéno, s cestovnim ruchem jsou nezbytné spojeny 1 dalsi
zakladni sluzby. Stravovaci sluzby — dle Indrové (2009) uspokojuji zékladni potiebu
cloveéka, potebu vyzivy. Stravovacich sluzeb vyuzivad tcastnik cestovniho ruchu jak
v prib&hu premist'ovani, tak i b€hem pobytu v cilové destinaci. Mlejnkova (2005) také
uvadi, Ze stravovaci sluzby tvofi v souCasnosti spolu s ubytovanim vykony odvétvi
pohostinstvim, které je vyznamnou soucasti narodni ekonomiky. Stravovaci sluzby maji
pfitom svilj nezastupitelny vyznam jak v komplexu sluzeb cestovniho ruchu, tak i pro
mistni obyvatelstvo. Také Jakubikova (2009) definuje stravovaci sluzby jako nedilnou
soucast produktu cestovniho ruchu. Orieska (2010) uvadi, Ze stravovaci sluzby
umoziuji uspokojovani zékladni poteby vyZzivy, pfispivaji k zotaveni a vytvareji vétsi
fond volného ¢asu vyuZitelného k uspokojovani potfeb ucastnikli cestovniho ruchu.
Jedna se o sluzby zakladniho stravovani (nabidka a prodej kompletniho menu, ptipadné
1 ndpoju, oznacené jako obéd nebo vecete), doplitkového stravovani a obcerstveni a
spolecensko-zabavni sluzby, spojené napt. s hudebni produkci, kulturnim programem,
pfipadné dalSimi aktivitami. Stravovaci sluzby poskytuje vice kategorii hostinskych
zatizeni. Podle Beranka (2004) je stravovaci sluzbou vyroba, ptiprava a rozvoz pokrmi
za ucelem jejich podavani v rdmci provozovani hostinské zivnosti, ve Skolni jideln¢,
menze, pfi stravovani osob vykonavajicich vojenskou sluzbu, v ramci zdravotnich a
socialnich sluzeb vcetné lazeniské péce, pii stravovani zaméstnanci, poddvani
obcerstveni a pii podavani pokrmil jako soucasti ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho
ruchu. Ziméakova (2007) vysvétluje gastronomické sluzby jako soubor a kombinaci
hmatatelného vyrobku (jidla a piti) a nehmatatelné sluzby (servis), ktera se pohybuje
podle rozsahu a kvality sluzeb v riznych pomérech. Nelze je skladovat, ptipravuji se,
nabizeji, poskytuji a spotfebovavaji zpravidla souc¢asné na jednom misté. V nékterych
pripadech se ptiprava, nabidka a spotfeba mistn¢ a ¢asoveé kryt nemusi (napf. catering).

Jsou to sluzby uspokojujici osobni potieby.



Obrazek 1: Clenéni stravovani

STRAVOVACI
SLUZBY
[
INDIVIDUALNI SPOLECNE

VEREJINE UCELOVE

RESTAURACNI ZAVODNI, SKOLNI
NEMOCNICNI,
LAZENSKE ATP.

Zdroj: Mlejnkova a kol. Sluzba spole¢ného stravovani, VSE 2005

2.3.1 FORMY STRAVOVACICH SLUZEB

Indrova (2009) vysvétluje formy zajisténi stravovani individudlni a spolecné.
Ucastnik cestovniho ruchu si muize tyto sluzby zajistovat sam — pak hovoiime o
individudlnim stravovdni. V tomto piipad¢ ptipravu pokrmi a napoju realizuji samotni
ucastnici cestovniho ruchu ve zvoleném case a prostoru s vynalozenim sil a prostfedk,
které odpovidaji jejich okamzitym moZnostem a potfebdm. Jinou moZnost nabizi forma
spolecného stravovdni, kdy se jednd o hromadnou piipravu pokrmil a napoju pro velké
skupiny osob, kdy vyroba, odbyt i kone¢na spotieba jsou ve vétSiné piipadi mistné i
Casoveé uzce propojeny. Také Orieska (2010) vymezuje spolecné stravovaci sluzby
v cestovnim ruchu a individudlnim stravovéani, kdy individudlni stravovani byva
obvykle spojeno spobytem ve vlastnich ubytovacich zafizenich a prostiedcich
ucastnikli nebo s horskymi a vysokohorskymi vychdzkami a tGrami do mist, kde nejsou

pohostinska zatfizeni. Kromé relativné levngj§i ptipravy stravy ma individualni



stravovani 1 nevyhody — je naro¢né na cas, ktery je mozné vyuzit jinym, efektivnéj$im
zpusobem, nizka je obvykle téz uroven uspokojovani vyzivovych potieb suSenou nebo

konzervovanou stravou.

2.3.2 SPOLECNE STRAVOVANI

Jak jiz bylo vyse uvedeno, stravovaci sluzby mutzeme cClenit na dvé zakladni
skupiny, a to na stravovani individualni a spolecné. Pro ucely této diplomové prace se
dale budeme zabyvat pouze spole¢nym stravovanim.

Mlejnkova (2005) definuje spolecné stravovani jako samostatny usek
ekonomickych ¢innosti a jsou v ném zahrnuty jak provozy vetejného, tak 1 ucelového
stravovani. Ryglovd (2005) oznacuje spoleCnym stravovanim c¢innost spojenou
s hromadnou vyrobou, prodejem a spotiebou jidel a napoji pro velké skupiny lidi. Dle
Zimékové (2007) byva spolecné stravovani Casto nahrazovano vSeobecné uzndvanym
mezinarodnim pojmem — gastronomie.

Zimakova (2007) rozlisuje formy spolecného stravovani na verejné (neboli
restauracni) a na stravovani ucelové. Verejné stravovani patii historicky k nejstarsi
form¢ spole¢ného stravovani a je jeho nejrozSifenéj$i formou. Je Uzce spojeno
s rozvojem obchodu a cestovniho ruchu. Mlejnkova (2005) dodava, Ze tato forma
spole¢ného stravovani ma rovnéz nejpestiejsi skalu sluzeb, které svym zakaznikiim
nabizi. Podle Zimakové (2007) zde byva casto funkce zdkladniho a doplitkového
stravovani spojena s funkci spolecensko-zdbavni a ubytovaci. DnesSni zdkaznik pozaduje
komplexni zabezpeceni vSech sluzeb souvisejicich sjeho pobytem. S timto souhlasi
autorka Mlejnkova (2005) a k zakladnim charakteristikdm vetejného (restaura¢niho)
stravovani Mlejnkova (2005) také uvadi, ze slouzi jak domécim rezidentim, tak
ucastniklim cestovniho ruchu, a ze sit' gastronomickych provozoven je soucésti
infrastruktury mést a obci v oblasti obchodni vybavenosti. Dle Zimakové (2007) je
zakladnim charakteristickym znakem restaura¢niho stravovani také: tihrada nakladt
spojenych s restauraénim provozem v plné vysi, soucasti ceny je i zisk podnikatele a
stravovani organizované pro velké skupiny se kond ve specidlnich prostorech. Podle
Indrové (2009) je zejména charakteristické, Ze v restauraénim stravovani neni pfedem

znama klientela ani co do rozsahu, ani do struktury.



Dalsi formou spole¢ného stravovani je tzv. stravovani hromadné — uicelové. Je
ur¢eno velkym skupindm osob, kterym je spole¢nd piislusnost k ur¢ité organizaci,
instituci nebo akci (Mlejnkova 2005). Dle Zimakové (2007) se v piipadé ucelového
(systémového) stravovani jedna o stravovani pro vymezené skupiny osob, tedy
svym zpusobem o uzavienou formu spoleéného stravovani, kterd nemd vztah
k cestovnimu ruchu (mimo stravovani v laznich). Podle Indrové (2009) se nejcastéji
jedna o skolni, zavodni, nemocnicni, Ustavni stravovani, tedy o uzavienou formu
spolecného stravovani. Zimakova (2005) formy ucelového stravovani déli na: zavodni,
Skolni, stravovani v laznich a ostatni (Ustavni) - nemocnice, armada, domovy pro
seniory, véznice. Mlejnkova (2005) do forem ucelového stravovani jeste fadi stravovani
pii hromadnych kulturnich a sportovnich akcich jako jsou olympiddy, mistrovstvi svéta,
festivaly apod. K ucelim mé prace se pfiklanim k formam, které vymezila autorka

Mlejnkova (2005).

2.4 KATEGORIE PROVOZOVEN

Stravovaci sluzby se realizuji ve stravovacich zafizenich. Ne&kterd literatura
stravovaci zafizeni nazyvéa provozovnou. Dle Ryglové, Buriana a Vajénerové (2011)
jsou provozovny stravovacich sluzeb také nazyvany gastronomicka zatizeni. Lidé je
navstévuji z nejriznéjsich pohnutek a potieb. Néktefi hosté maji zdjem uspokojit pouze
potiebu jidla a piti, jini hledaji rozptyleni, dalsi komunika¢ni prosttedi. Hosté patii do
riznych socidlnich skupin a maji rtizné zpisoby chovani i rozdilné finanéni moznosti. I
zde plati zasady segmentace umoziujici vybér cilovych zdkaznikd, jez uréi typ
hostinského zafizeni a rozsah sluzeb.

Z diivodu alespoii minimalni standardizace sluzeb stravovacich zafizeni
vypracovalo jiz vroce 1994 tehdej$i Ministerstvo hospodatstvi CR ve spolupraci
s dal§imi zainteresovanymi subjekty metodickou pomuicku Doporuceni upravujici
zékladni ukazatele pro kategorizaci hostinskych a ubytovacich zatizeni. Orieska (2010).
Zimékova (2007) dodava, ze doporuceni reaguje na metodiku a navrh direktivy pro
statistiky cestovniho ruchu zpracované Statistickou kanceldti EU (EUROSTAT) a
doporuc¢eni UN WTO (Svétova organizace cestovniho ruchu) ke statistice cestovniho
ruchu, a to zejména z diivodu sjednocenti statistickych vykazi o ubytovacich zafizenich
a hostinskych zatizenich v zemich Evropské unie. V souladu s timto doporucenim se

provozovny restauracniho typu ¢leni na restaurace a bary. Dle Oriesky (2010) je pro
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kategorii restaurace dominantni prodej pokrmu s moznosti zakoupeni ndpoji a moznosti
riznych forem spoleCenské zdbavy. Jedna se zejména o tyto druhy provozoven:
restaurace, samoobsluzné restaurace — jidelny, rychlé obcerstveni, ryby, hranolky,
zelezni¢ni jidelni vozy a jina zafizeni pro piepravu cestujicich. Pro kategorii bary je
dominantni prodej napojii s moznosti riznych forem spolecenské zabavy, je mozZno
prodavat také vyrobky studené kuchyné, cukraiské vyrobky, podle mistnich podminek
teplé pokrmy (zejména minutky). Jednd se o provozovny: bary, no¢ni kluby, pivnice,
vinarny, kavarny, espressa aj.

Podle Zimakové (2007) se dalsi ¢lenéni dle statistické metodiky na kantyny
a cateringové sluzby netyka hostinskych zafizeni restauracniho typu, jednd se
o prodej pokrmii a napojlii za upravené ceny zejména v zavodnich jidelnach, Skolnich
jidelnach, menzach atp. a dale o vyrobu a ptipravu pokrmi v centralnich vyrobnach
a o jejich dodavky na objednavku leteckym spolecnostem, na bankety, spolecenské
udalosti.

Orieska (2010) udava, ze u jednotlivych kategorii lze zfizovat sezénni a
prilezitostna odbytova stiediska, kterd jsou soucasti provozovny (terasy, atria, zahradky,
predzahradky, salonky, saly apod.). Tato odbytova stfediska zmifiuje také Zimakova
(2007).

2.5 CATERING

Podle Ryglové (2005) catering vznikl ptivodné v souvislosti s dodavanim jidla
na palubu letadel nebo lodi, resp. trajektt a linkovych lodi plujicich na kratkych trasach.
Ryglova, Burian, Vaj¢nerova (2011) dopliiuji pojem catering jako specifickou formou
stravovacich sluzeb. Definuji jej jako profesiondlni vyrobu jakéhokoliv jidla mimo
misto jeho konzumace. Zahrnuje jeho dopravu za zdkaznikem a ostatni sluzby s tim
spojené. Uplatiiuje se vSude tam, kde neni mozné budovat kuchyrskéd zafizeni pro
ptipravu jidla nebo instalace zatizeni neni efektivni. V dnedni dobé¢ se catering uplatiiuje
1 u prilezitosti nejriznéjSich spolecenskych akci a oslav. BureSova, Zimakova (2008)
vymezuji catering jako obchodni Cinnost gastronomickych zafizeni, kterd spociva
v zajistovani obcerstveni mimo své odbytové prostory (podnik, restauraci). V praxi
hovofime o zajistovani venkovnich akci v pfirod€, firemnich akci ve firmach a

podnicich, ale také v domacnostech a na zahradach. Jedna se také o zajiSténi stravovani
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pfi pfepravé cestujicich (leteckd, autobusova, Zelezni¢ni, vodni doprava). Cateringové
akce mohou zajistovat hotely a samostatné gastronomické podniky, ve vétsi mife vSak
tuto ¢innost vykondvaji samostatné specializované cateringové firmy. Orieska (2010)
uvadi, ze néktefi organizatoti velkych gastronomickych spoleCenskych akci (napft. pro
200 1 vice hostll) vyuzivaji sluzeb cateringovych firem a ke stejné definici predchozich
autort dodava, ze se jedna zaroven o specifickou sluzbu gastronomického charakteru,
zahrnujici sestaveni a piipravu menu, prondjem prostor a jejich vyzdoby pies kvétinove
aranzma, dopravu vyrobeného jidla za zakaznikem a ostatni sluzby s tim spojené, od
inventafe pies personal az po zavérecny uklid. Piikladem nadstavbovych cateringovych
sluzeb muze byt zajisténi organizacnich, technickych a zabavnich sluzeb. Na oznaceni
zajisténé zabavy s doprovodnym programem se uziva i vyraz ,.event” (udélost, zazitek,

soubéh gastronomie a zabavy).

2.5.1 TYPY CATERINGU

Davis a Lockwood (1998) uvadi dé€leni cateringu typicky pro anglicky mluvici
zemé&. Dle zplsobu potadani akci rozliSuji catering na formalni, kdy je tfeba dodrzovat
urcitd pravidla (obchodni schizky, obchodni vecete) a na catering neformalni, kam
spadaji soukromé akce, naptiklad svatebni hostiny, oslavy. Dle miry zastoupeni
cateringu vuci firemnimu sortimentu se rozliSuje catering na raisond’étre, kdy podnik
poskytuje vyluéné catering, napf. cateringova spolecnost, dalS$im typem je catering,
ktery je poskytovan jako jedna slozka z palety stravovacich sluzeb nabizenych
podnikem jako naptiklad v hotelech a restauracich, dale na catering poskytovany v
nemocnicich, $kolach a zévodech, kde se obor 1isi od hlavniho zaméteni podniku.
Catering se podle ziskovosti ¢leni na catering v ziskovém a neziskovém sektoru, kdy
v ziskovém sektoru je vyskyt cateringu zejména v hotelich bez ohledu na jejich velikost
a kvalitu. Smérodatny je vynos z potradané akce, ktery se odviji od kategorie hotelu a
kvality nabizenych sluzeb. Catering v neziskovém sektoru se typicky vyskytuje ve
firemnim prostiedi, kdy catering neni poskytovan primarn¢ za ucelem zisku, ale spise
slouzi potfebam organizace. Nej€astéji se tento typ cateringu uplatiiuje ve firmach, kde
ovliviiuje image spolecnosti a ukazuje spolecnost jako firmu, kterd se stard o své

zaméstnance tim, ze pro n¢€ potrada oslavy, vecirky, plesy aj.
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V Ceské republice se predchozi déleni vétdinou nepouziva. Mlejnkova (2009)
déli catering na dvé skupiny: party-service catering (rauty, recepce, bankety aj.) a
ucelovy catering (hromadné stravovani ve firmach, Skolach, nemocnicich, napravné-
vychovnych ustavech, v armadé, pii velkych sportovnich akcich, ale 1 stravovani
v dopravé — na palubach letadel, ve vlacich a na lodich). Pro ucely této prace se

ptiklanim k déleni dle autorky Mlejnkové.

2.5.2 ZAJISTOVANI CATERINGOVYCH SLUZEB

Dle Zimékové (2007) je nezbytnou podminkou pro zajistovani cateringovych
sluzeb vyrobni a skladovaci z4zemi, technické vybaveni a dostatecné mnoZstvi
potiebného inventafe - vozidla s chlazenim, zafizeni na pfepravu a vydej jidel, stoly
uzplisobené pteprave, zatizeni pro prehledné uloZeni inventdfe a chrdnici inventaf
(kufry na piibory, délené ptepravky na sklo), ptfepravky na piepravu talifd, pradla a
ostatniho inventafe. V souCasné dob¢ je mozné vyuzit také sluzeb firem, které se
zabyvaji ptjcovanim inventafe. Zakladni vybaveni inventdfem do urcitého poctu osob
by vSak méla mit firma vlastni, je nutno pocitat s tim, Ze plij¢ovné je pomérné finan¢né
nakladné. Vyznamnou ulohu pii zajistovani kazdé akce hraje dokonald organizace
prace. Vétsina akei je realizovana mimo nase vlastni prostory, je proto obzvlast’ dilezité
si v§e predem dokonale pfipravit a zajistit.

BureSova, Ziméakova (2008) podmifiuji profesionalni fungovéani cateringu
vybérem kvalitniho persondlu. Zékladem je kvalitni vyroba s respektovanim vSech
norem a standardli jako je hygiena a bezpec¢nost pii praci. Obsluhujici personal je
peclivé vybiran, zaklad tvofi interni pracovnici (manazeii akci a kuchaii), obsluhujici
persondl je Casto zajisStovan externim zptusobem (8koly, agentury). K planovani, fizeni a
realizaci cateringovych akci musi mit personal Siroké znalosti a zkuSenosti v oblasti
vyroby a prodeje pokrmill a planovani menu, je tieba se zabyvat kontrolou, kvalitou
poskytovanych sluzeb, efektivnosti prodeje, dobré je mit piehled o vhodnych mistech
k usporadani akci (firmy, zdmky, hrady, zahrady).

Za zdarny pribéh kazdé akce zpravidla zodpovida garant akce tj. uréend osoba,
na kterou se zdkaznik také v ptipad¢ potfeby miize kdykoliv obratit.

Nezbytnd pozornost pfi provozovani cateringové cinnosti musi byt vénovana také

marketingu a vlastni obchodni Cinnosti. Spole¢nosti maji své internetové stranky,
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vypracovavaji standardni nabidky, o nichZ informuji své klienty, pfichazi stale s né¢im
novym a zajimavym, aby si svého zdkaznika v silné konkurenci udrzely a aby ziskaly
zékazniky nové. Trvaly kontakt sklienty je nezbytny a miize mit formu typu
zorganizovani akce pro své klienty, darku pro stalé klienty, podékovani za upotadani
akce prave u nds, informace o novinkéch, cenového zvyhodnéni apod. Velky diiraz musi
byt kladen také na kvalitu poskytovanych sluzeb, ale i na pestrost nabidky, variabilitu a

zptisob jednani s klientem (Zimakova 2007).

2.5.3 CERTIFIKACE CATERINGOVYCH SLUZEB

Jiz od roku 2006 probiha spolecny projekt AHR CR® a spolegnosti HASAP
GASTRO Consulting s.r.0.*, ktery si davé za cil zvysit uroveti a kvalitu poskytovani
cateringovych sluzeb. Hlavni naplni tohoto projektu je provadéni auditi a certifikace
cateringovych sluzeb pro zajemce o certifikit AHR CR, ktery osvédéuje vysokou
kvalitu poskytovanych cateringovych sluzeb. Spole¢nym zdjmem obou partnerd i
certifikovanych provozii je zarudit bezpeCnost (zdravotni nezavadnost) pokrmi
podavanych formou cateringu.Projekt vychazi ze zdkladniho pozadavku potravinového
prava, Ze cilem provozovatele potravinaiského provozu musi byt bezpecnost potravin.

Bezpecnost potravin je nutna pro zabezpeceni neustalého zlepSovani
a zdokonalovani poskytovanych sluzeb ve vztahu k odbératelim a kone¢nému
stravnikovi. Gastronomické spoleCnosti a provozy v ramci systému bezpecnosti
potravin usiluji o ziskani dobrého jména a realizace systému bezpecnosti potravin pro
n¢ predstavuje zavedeni kvality do vSech procesti probihajicich v rdmci provozii.

Tento zakladni cil, mysSlenku bezpecnosti potravin, posouva projekt ,,Bezpeény
catering* hloubé&ji do cCinnosti gastronomické sluzby, a to konkrétné do oblasti
cateringovych sluzeb. Certifikaci cateringové sluzby se gastronomicky provoz hlasi k
vysokému standardu poskytovanych sluzeb. Certifikat osvédcujici tuto kvalitu je jednou
z mala moznosti, jak predstavit a dokladovat kvalitu svych sluzeb klientim, odborné
vefejnosti 1 ostatni vefejnosti. Vyznamnou soucasti projektu je zvySovani prestize

provozi, které pii auditu cateringovych sluzeb prokézou, Ze splituji vysoky standard

> AHR CR = Asociace hoteld a restauraci Ceské republiky

* HASAP GASTRO Consulting s.r.o0. = firma zabyvajici se poradenstvim a zavadénim systémi HACCP,
spravné hygienické a vyrobni praxe, provadi monitoring kritickych bodti a poradenstvi pro gastronomické
provozy.
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sluzeb. Drziteli certifikatd jsou od pocatku projektu vyznamné gastronomické provozy z
celé Ceské republiky, pii¢emz vétsina z nich opakovan& absolvuje tsp&iny audit a

certifikaci (www.ahrcr.cz, 2010).

2.5.4 SPOLECENSKO — GASTRONOMICKE AKCE

Podle BureSovd, Zimdkové (2008) se spolecenské akce potadaji zpravidla za
ucelem setkani vétsiho poctu osob. Jsou organizovany v ramci konferenci, seminaid,
sympozii, u piilezitosti politickych vnitrostatnich i mezinarodnich udalosti, rGznych

firemnich 1 soukromych (rodinnych) oslav.

Ryglova (2005) rozliSuje nasledujici formy:
e Banket — hostina, kde hosté sedi po celou dobu u slavnostni tabule.
e Recepce — honosnd, kratkodobéjsi, oficidlni spolecenska zalezitost bez
programu, zakladem jsou §védské stoly.
e Raut — volngjsi, byva doprovazen programem, podava se piti, vzdy ve
stoje, zdkladem jsou opé€t Svédské stoly.
e Koktejl — vétsinou v dobé pozdniho odpoledne, nejsou servirovaci stoly,
obsluhujici prochazeji mezi hosty a nabizeji drobné obcerstveni z ruky.
e Piknik — obvykle potadan v ptirode.
Buresova, Zimakova (2008) také rozliSuje tyto formy v cateringu a dopliiuje
navic tyto pojmy:
e Slavnostni ob&d, gala vecete
o Cise vina
e Zahradni party — garden party (mize mit formu banketu, gala vecefte,
rautu, cocktailu), podle pfilezitosti napt. narozeninova, firemni, vano¢ni
apod.
e  Wine party (vino party), bier party
Orieska (2010) také popisuje tyto formy a mimo uvedené organizované gastronomické
akce definuje:
- Systém tabled hote
- Bowle party

- Brunch
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- Caj o paté

- Diner dansant ples
- Disko party

- Lodni party

- Party

Dle Spacka (2008) je nejslavnostngjsi hostinou pro velké mnozstvi osob banket.
Buresova, Zimakova (2008) definuji banket jako klasicky zptisob slavnostniho
stolovani, ktery se od ostatnich forem podstatné lisi jiz svym vlastnim profesionalnim a
nékdy protokolarnim pojetim. Pfi samotném stolovani se dodrzuje spolecensky protokol
a na mezinarodni urovni diplomaticky protokol. Postulka (2006) popisuje banket jako
akci se stolovym zafizenim, kterd se kona témét vZzdy vecer. Jidlo 1 napoje roznasi
obsluha hostim sedicim u stold. Obvykle si mohou hosté vybrat z menu, jez obsahuje
zpravidla tfi chody, kazdy se dvéma nebo tfemi moznostmi vybéru. MoZnost vybéru se
muze tykat i napoji. BureSova, Zimakova (2008) dale dopliuje, ze rozsah, skladba
menu a jeho naroc¢nost je vzdy tvorena s ohledem na druh a vyznam akce, ptilezitost
konani, skladbu hostt (narodnost, pohlavi, vék, spolecenské postaveni), kulturni
a nabozenské zvyklosti apod. Dle Oriesky (2010) organizaci banketu fidi vedouci
banketu vcetné jednotného nastupu a odchodu obsluhujicich pracovnikli do a z banketni
mistnosti. Kazdy obsluhujici ma na starosti osm az dvanact hostd. Jidla podava z mis,
lahve piinasi oteviené, napoje podava v piislusném gastronomickém sledu, nové jidlo
nebo napoje piindsi az po odneseni inventare pro jidlo ptedchazejici. Popelniky ptinasi
jen na prani hostl, obvykle az pti podavani kavy. Banketni menu je obsahlé.

Zacina lehkymi jidly, ktera povzbuzuji chut’, pokracuje jidly t€z$imi a pak opét piechazi
k jidlim leh¢im.

Raut je podle Postulky (2006) akce s nabidkou jidel a népoji ve formé bufetu.
Jinym nazvem je recepce. MiiZe se konat odpoledne 1 vecer (galarecepce). U bufetovych
stoltl je obsluha, hosté si berou jidlo a piti sami, nebo jim vSe podava personal podle
jejich ptani. Obvykle chybéji stoly, hosté konzumuji vestoje. Orieska (2010) rozliSuje
klasicky raut (napt. po divadelni premiéie), obchodni raut (spojeny naptiklad s modni
ptehlidkou, promitanim filmu, degustaci vyrobki), raut v ptirod€ — garden party, raut na
lodi — river party nebo atypicky raut (napiiklad se zvyraznénim prvkd nérodni

gastronomie).
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Dle Buresové, Ziméakové (2008) se recepei rozumi oficidlni ptijeti hostd spojené
s pohosténim. Potfddaji se zpravidla v polednich nebo castéji ve veCernich hodinéch,
soucasti mize byt kulturni program, slavnostni pfipitky a proslovy. Nabidka je
pripravena na nabidkovych stolech.

Postulka (2006) charakterizuje koktejl jako nejjednodussi (a také nejlevnéjsi)
zpuisob, jak uspotradat akci s obCerstvenim. Podéavaji se pouze napoje a malé zakusky.
Kona se obvykle v odpolednich hodinach a nemél by trvat déle nez tfi hodiny. Zakusky
roznaseji ¢iSnici a servirky, je mozno je brat do rukou. TotéZ se obvykle tyka i napoju,
jez jsou servirovany ve sklenicich. Inventat je prosty, bez Zidli, ani stoly nejsou nutné,
mohou byt k dispozici pouze pro eventudlni dalsi nabidku népojl. Tento typ akce je
idedlni napiiklad pro vernisaze &1 tiskové konference. BureSova (2010) k
charakteristickym znaktim koktejlu dodava neformalnost, jednoduché obc¢erstveni

nendro¢né na inventar, prostory a servis, kratsi ¢asovy usek.

2.6 PODNIKANI A PODNIK

Catering a hostiny na spoleCensko - gastronomickych udalostech poskytuji
podniky v rdmci své podnikatelské cinnosti. Proto je nutné si stru¢né vymezit

nasledujici zakladni pojmy, které souviseji s podnikdnim a podnikem.

Podnikani je v Ceské republice upraveno obchodnim zikonikem (zakon &.
531/1991 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisit), ktery pojem podnikani definuje jako:
»soustavna ¢innost provadénd samostatné podnikatelem, vlastnim jménem a na vlastni
odpovédnost za ucelem dosazeni zisku“. Dle Vebera (2008) pojem podnikdni za
nékolik poslednich let zcela zdomacnél v bézném slovniku, nicméné jeho interpretace
neni tak jednoducha. Autor definuje 4 rozdilna pojeti podnikani:

- Ekonomické — podnikédni je zapojenim ekonomickych zdroji a jinych
aktivit tak, aby se zvysila jejich pivodni hodnota. Je to dynamicky
proces vytvareni pfidané hodnoty.

- Psychologické — podnikani je Cinnosti, kterd je motivovana potiebou
néco ziskat, né¢eho dosdhnout, vyzkouset si néco, néco splnit. Podnikani
v tomto pohledu je prostifedek k dosaZeni seberealizace, apod.

- Sociologické — podnikani je vytvafenim blahobytu pro vSechny
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zainteresované, hledanim cesty k dokonalej§imu vyuziti zdrojd,
vytvafenim  pracovnich mist a pfileZitosti.

- Prévnické — timto podnikanim se rozumi soustavna ¢innost provadéna
samostatné podnikatelem vlastnim jménem a na vlastni odpovédnost za
ucelem dosazeni zisku.

Srpova a Rehot (2010) uvadgji zakladni pojeti podnikani a to:

Podnikani jako proces (¢innost)

Podnikani jako piistup (metoda)

Podnikani jako hodnotova orientace
Dle Vebera (2008) existuje mnoho dalich definic ,,podnikani“ , ov§em k obecnym
rysim vsech pojeti podnikani patfi:
- Cilevédoma ¢innost
- Iniciativni, kreativni pfistupy
- Organizovani a fizeni transformacnich procesi
- Prakticky pfinos, uZitek, ptidana hodnota
- Prevzeti a zakalkulovani rizika neuspéchu
- Opakovani, cyklicky proces
Dle Synka a kol. (2010) je podnik instituci, vzniklou k vykonu podnikatelské ¢innosti,

tedy tzv. institucionalizované podnikéni.

2.6.1 PODNIKATELSKY PLAN

Dle Stankové (2007) vyzaduje vyhotoveni podnikatelského planu hodné ¢asu a
energie. Jestlize se ma vyhotovit plan dobry, pak je nutno postupovat systematicky.
Struktura podnikatelského planu poskytuje podnikateli uzite¢ny kontrolni prostfedek
pro zpracovani informaci nutnych pro vytyceni redlnych cild podnikani, které jsou jak
dosazitelné, tak dostatecné atraktivni z hlediska ocekavanych ziskli. Podle Vebera
(2008) by si mél podnikatel pted tim, nez zacne sestavovat podnikatelsky plan,
odpovédét na dveé zékladni otazky - co je skutenym cilem mého podnikani a ktery
moment mych podnikatelskych aktivit predstavuje konkuren¢ni vyhodu? Dle Srpové,
Rehote a kol. (2010) by mél podnikatelsky plan souzit piedevsim podnikateli k internim
Gcelim. Casto viak byva sestavovan takto komplexné teprve ve chvili, kdy ho od

podnikatele pozaduje banka, budouci spole¢nik ¢i investor.

18



Podle Duchon¢ (2007) je pro zajiSténi fadného rozvoje podniku treba definovat cile
pro rozdilné oblasti — vyvoj, vyrobu, odbyt, financovani. Samoziejmé je nutné urcit i
strategie, jak téchto cili dosahnout. Vysledky zminéného procesu se pak musi
komplexn¢ shrnout do jedné studie. Ta se v pisemné podobé nazyva podnikatelsky
(obchodni) plan nebo podnikatelskd koncepce. Smetana a Kratka (2009) tvrdi, Ze
podnikatelsky pldn mé zpravidla dvoji vyuziti. Jednak je to vnitini dokument slouZzici
jako zéklad pro fizeni firmy a jednak ma externi uplatnéni v piipade, ze firma chce
vyuzit pro financovani cizi kapitdl. Kvalitné zpracovany plan muze presvédcit
poskytovatele kapitalu o vyhodnosti investice. K tomuto pojeti se priklani i autoti Fotr a

Soucek (2005).

Smetana a Kratka (2009) uvadi zasady pro sestavovani podnikatelského planu.
Podnikatelsky plan by mél byt:

e strucny a piehledny — je vhodné doplnit jej pfipadné tabulkami;

logicky — myslenky a skute¢nosti musi na sebe navazovat, musi byt podloZeny

fakty, a je-li to vhodné, mtize byt doplnén grafy;

realisticky a co nejvérohodnéjSi — pravdivost uvadénych udaji zvysuje
divéryhodnost, udaje v jednotlivych ¢astech planu si nesmi odporovat;

e rozepsany na kratsi ¢asové aseky (mésice, tydny, dny);

orientovany na budoucnost — nemél by uvadét, ¢eho bylo dosazeno, ale

vystihnout trendy a sméry dal$iho vyvoje.

Autoii Fotr a Soucek (2005) ktémto zasadam jeSt¢ dodavaji, Ze by
podnikatelsky plan:
e nem¢l byt ptili§ pesimisticky
e nem¢l byt ptili§ optimisticky z hlediska trzniho potencidlu
e nem¢l zakryvat rizika projektu
o m¢l by vytycit konkuren¢ni vyhodu a silné stranky projektu
e m¢l by prokazat schopnost firmy platit své zavazky

e m¢l by byt kvalitn€ zpracovéan po formalni strance
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Struktura podnikatelského planu:

V soucasné dobé zatim neexistuje piedepsana pravni uprava, kterd by striktné

vymezovala strukturu podnikatelského planu. Ve vétSiné pripadd autoii uvadéji

vicemén¢ podobné struktury.

Dle Duchoné (2007) miZe mit podnikatelsky plan rtiznou podobu. Zpravidla

maji podnikatelské plany ti1 ¢asti: popisné, ¢iselné a vypocetné grafické.

Struktura podnikatelského planu dle Duchoné (2007):

PODNIKATELSKY (OBCHODNI) PLAN

Podnik

nazev a adresa

druh podniku (pravni forma)

popis podniku a predmét jeho ¢innosti
datum zahdjeni ¢innosti
podnikatelsky cil

struktura kapitalu

Vedouci pracovnici

jména, vek, kvalifikace (vzdé€lani, zkuSenosti)
funkce, které zastavaji, nebo budou zastavat
datum pfijeti do podniku

platy

pocty zaméstnancu

Vyrobky a sluzby, vyroba

vyrobni program

vyrobni strategie a metody
technické parametry

stroje a zafizeni
provozovny a lokality

popis vyroby (sluzby)

Analyza trhu a marketing

velikost trhu a jeho mozZnosti
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- podil vyrobku na trh

- hlavni konkurenti a jejich podil

- vlastni potencionalni podil na trhu v prvnim roce podnikani
- obrat na trhu

- vyrobek byl odzkousen

- marketingové metody, odbytové cesty, naklady

- dodavatelé (charakteristika, konkurence, vyhody, nevyhody)

Materialni zaruky
- popis podniku a jeho ocenéni

- popis osobniho majetku spolecnosti a jeho ocenéni

Finan¢ni pozadavky
> tii zakladni dokumenty
- pozadovana ¢astka
- ndklady zdméru
- zpusob kryti (vlastni zdroje, ptjcky, avery, jiné)

poZzadavky na banku

Zdroj: Duchoni 2007

Fotr (2005) uvadi nasledujici strukturu podnikatelského planu:

e realizacni resumé

e charakteristika firmy a jejich cil

e organizace fizeni a manazersky tym

e piehled zdkladnich vysledki a zavera technicko-ekonomické studie projektu
e shrnuti a zavéry

e prilohy
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3. CILE A METODIKA

3.1 CIiLE PRACE

Cilem ptedkladané diplomové prace je navrhnout podnikatelsky koncept nové
cateringové spolednosti v oblasti Jiho¢eského kraje, zejména Ceskobudgjovicka. Pro
splnéni tohoto cile jsou stanoveny jednotlivé parcidlni cile. Prvnim cilem je analyzovat
zkoumanou oblast z hlediska nabidky na trhu a najit vhodny segment klientti. K navrhu
cateringové spole¢nosti a jejitho produktu je tieba analyzovat zkoumanou oblast
z hlediska gastronomického cestovniho ruchu a najit vhodné motivy pro uskute¢iiovani

gastronomickych udalosti.

3.2 PRACOVNI HYPOTEZY

Pro zpracovani diplomové prace byla zvolena hlavni hypotéza a tfi hypotézy

vedlejsi:

e Hlavni hypotéza:
HO: Ve zkoumané oblasti existuje mezera na trhu cateringovych sluzeb.

e Vedlejsi hypotézy:
H1: Zakladni klientelou pro cateringové firmy je pfevazné¢ firemni klientela.
H2: Zkoumana oblast je vhodnd pro rozvoj produktli gastronomického cestovniho
ruchu.

H3: Nejcasté&jsi prilezitosti pro poskytovani cateringovych sluzeb jsou obchodni setkéni.

3.3 METODIKA

V tvodu prace byla vypracovana literarni reSerSe, po které nésleduje analyticka
a syntetickd ¢ast. Pro vypracovani analytické a syntetické ¢asti diplomové prace bylo
vyuzito ziskanych primarnich a sekundarnich dat. Primarni data byla ziskana
prostiednictvim tzv. dotazovanych rozhovori a dale pomoci dotaznikd. Tzv. dotazované
rozhovory byly cileny na stranu nabidky, tedy na stranu cateringovych firem v dané

oblasti. Pfestoze by zpracovani dotazovanych rozhovori mélo obsahovat polozenou
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otazku a naslednou odpovéd’, vzhledem k obsahlosti jsou uvedeny pouze hlavni

mysSlenky a polozené otazky jsou pfilozeny v piiloze €. 1

Na zéklad¢ vysledkt z nékolika fizenych dotazovani byl vypracovan dotaznik
uréeny pro firmy, které vyuzivaji cateringové sluzby — dle fizeného dotazovani totiz
bylo zjisténo, ze praveé firmy, neboli korporaty, patii mezi nejvyznamngjsi klientelu
vyuzivajici catering v oblasti jiznich Cech. Dotaznik mél za tikol zjistit pozadavky a
finan¢ni situaci firem pii objednani cateringu. Tento dotaznik byl Sifen pomoci emailu
do konkrétnich vybranych firem v Ceskych Budg&jovicich. Ke zpracovani ziskanych dat

bylo vyuzito grafii prostfednictvim programu Microsoft Excel.

K ziskani sekundarnich dat slouzila odborna literatura, statistickd data a zejména

internet.

Osnovu vlastniho podnikatelského zaméru jsem zvolila dle autora Duchoné
(2007), jehoz osnovu podnikatelského zdméru uvadim v literarni reSersi, kapitola 2.6.
Soucasti podnikatelského konceptu je také navrh spolecensko-kulturni akce, kterd ma

prvky gastronomické turistiky.
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4. ANALYZA A SYNTEZA POZNATKU Z VLASTNIHO
ZKOUMANI

4.1 SEKUNDARNI UDAJE

4.1.1 VYMEZENI JIZNiCH CECH A OBLASTI CESKOBUDEJOVICKA

Pro uéely mé prace nejprve struéné vymezim oblast jiznich Cech a dale bude

prace hloubgji zaméfena na oblast Ceskobudg&jovicko.

e JIZNi CECHY

Obrazek 2: Mapa jiznich Cech

o L
o Ce3ké Budgjdyice™
Prachatice T ° Jindfichinv Hradec

il
<

Cesky Krumloy

Zdroj: www.jihocesky-kraj.cz

JihoCesky kraj je vniman zejména jako zemédélskd oblast srozvinutym
rybnikdistvim a lesnictvim. AZ v pribéhu minulého stoleti se zde zacal rozvijet také
pramysl se zaméfenim na zpracovatelskou ¢innost. Jadro kraje tvoii jihoceska kotlina,
ktera je na jihozapadé obklopena Sumavou, na severozapadé vybézky Brd, na severu
Stfedoceskou Zulovou vrchovinou a na jihovychodé Novohradskymi horami. Znacnou
¢ast hranice tvofi také statni hranice s Rakouskem a Spolkovou republikou Némecko,
dale sousedi skrajem Plzefiskym, Stfedoceskym, skrajem Vysofina a krajem

Jihomoravskym. Ptihrani¢ni charakter umoznuje efektivni pfihrani¢ni spoluprace jak
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ve vyrobni oblasti, tak v oblasti sluzeb s rozvojem cestovniho ruchu. Kraj mél vzdy
spiSe charakter rekreaéni nez primyslové vysp&lé oblasti. Souéasti Jiznich Cech jsou
oblasti: Ceskobudéjovicko, Ceskokrumlovsko, Jindfichohradecko, Pisecko, Prachaticko,
Strakonicko a Taborsko (www.czso0.cz)

Nejvétsim primyslovym centrem kraje jsou Ceské Bud&jovice se zavody
primyslu strojirenského a potravinaiského. K dalsim dualezitym primyslovym
sttedisktim patii Strakonice, Pisek, Tabor a Jindfichiv Hradec, Tiebon a Bechyné slouzi
1 jako lazenska mésta. Nejvyznamnéjsi praimyslovou stavbou poslednich let se stala
kontroverzni jaderna elektrarna Temelin u Tyna nad Vltavou (www.czso.cz)

Ve statistickém registru ekonomickych subjekti bylo koncem roku 2009
registrovano témer 152 tis. podnikd, organizaci a podnikatelii. Jeho nejvétsi cast tvorili
podnikatelé — fyzické osoby podnikajici dle zivnostenského zakona (www.czso.cz).

Ptirodni prostfedi s vysokou lesnatosti, vodnimi plochami a velkym poctem
kulturnich pamatek je vyuZivano k navitévam a rekreaci ob&any z celé CR a v hojné

mife 1 zahrani¢nimi turisty (Www.czso.cz).

e CESKOBUDEJOVICKO

Ceskobudgjovicko lezi pii jihovychodni hranici Cech s Rakouskem, ve stfedni
az jihovychodni ¢asti Jihoc¢eského kraje. Jednd se o vyznamnou turistickou oblast plnou
lesti, sadd, poli, luk, tokt a rybniki. Sousedi jizng s Ceskokrumlovskem, zapadné se
Strakonickem a Prachatickem, severozapadné s Piseckem, severovychodné
s Taborskem a na vychod¢ s Jindfichohradeckem. Region je ¢lenén do 109 obci, z toho
je zde 9 mést — Borovany, Ceské Budéjovice, Hluboka nad Vltavou, LiSov, Nové
Hrady, Rudolfov, Trhové Sviny, Tyn nad Vltavou a Zliv, 1 méstys a 99 vsi
(www.trasovnik.cz). Nejvétsi a nejvyznamn&jsi mésto Ceskobud&jovicka — Ceské
Budéjovice - bylo zaloZzeno Pfemyslem Otakarem II. Primyslovy rozmach nastal v
19. stoletni. Roku 1832 zde byla uvedena do provozu konéspieznd Zeleznice, prvni na
evropském kontinents, spojujici Ceské Budg&jovice srakouskym Lincem — jeji
pozustatky jsou od roku 1971 nérodni kulturni paméatkou. Roku 1894 zahjil vyrobu

pivovar Budvar.
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Obrizek 3: Administrativni rozdéleni okresu Ceské Bud&jovice

ADMINISTRATIVNI ROZDELENI OKRESU CESKE BUDEJOVICE
-STAV K 1.1.2008

Pocet obyvatel v obci

50 000 a vice
20 000 - 49 999
10 000 - 19 999
5000 - 9 999

OoIcYCy |

2000 - 4 999

0l
W

1000 - 1 999

-
Temelin

500 - 999
© 200 - 499

Dolni
Bukovsko do 199
y epla(l%ho 2 D hranice okresu
l:l hranice obce
o N
e

NAZEV MESTA
Nazev méstyse
Nézev ostatnich obci

-@L

Spravni obvod obce

s roz$ifenou puasobnosti -
TRHOVE
S\%Y

Primérny pocet obyvatel obce = 1 690 Pramérna rozloha obce (ha) = 1 503
Nejvétsi: 1. Ceské Budéjovice = 95 071 Nejvetsi: 1. Lisov = 9 355
2. Tyn nad Vitavou = 8 483 2. Hluboka nad Vitavou =9 112
3. Hluboka nad Vitavou = 4 921 3. Horni Stropnice =7 994
Nejmensi: 1. Vikov = 19 Nejmensi: 1. Adamov = 103 7
2. Zavraty = 40 2. Hradce = 120 o 2,5 5 10 km
3. Cenkov u Bechyné = 49 3. Vidov = 123 S Y I T |

Zdroj: www.czso.cz
4.1.2 REGION Z HLEDISKA GASTRONOMICKEHO

Co se ty¢e gastronomie, s Ceskymi Bud&jovicemi jsou od pradivna spojované
masné kramy. Prvni pisemna zminka o masnych krdmech, dfevéném staveni s
feznickymi kramky umisténém na soucasném namésti Premysla Otakara II., pochéazi z
roku 1336. V roce 1364 natidil Karel IV. stavajici masné kramy z hygienickych divodii
zbourat a jako nové misto pro ztizeni dalsi dievéné stavby byla vybrana Krajinska ulice,

kde v té dobé zilo mnoho feznickych mistri. Po vzniku novych méstskych jatek na
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Prazském ptedmésti v roce 1899 doznaly kramky mnoha zmén jak po strance stavebni,
tak po strance vyuziti. Postupné chatraly. Po roce 1945 se vadzné€ uvazovalo i o demolici
objektu. Nakonec byly masné kramy piestavény v roce 1953 na restauraci Masné
kramy. V Ceskych Budgjovicich se také kona mnoho gastronomickych spole¢enskych
akci, letos zde bude naptiklad na ceskobudéjovickém vystavisti probihat soutéz o
nejlepsi jihoCeskou marmeladu — tzv. ,,Marmelddobrani“, v HolaSovicich se
kazdoro¢né potadaji selské slavnosti, které tradi¢né nabizi nékolik set femeslniki, na
vybér je bohatd slana 1 sladkéd kuchyné a také folklorni a jind vystoupeni. Tento rok se
v ramci slavnosti uskuteéni tzv. ,,Buchtobrani a Kolacobrani“. V Iét€¢ se zde také
konaji slavnosti piva, kde mohou navstévnici zhlédnout prezentace pivovari, ochutnat
alkoholické a nealkoholické néapoje, potraviny, potidit suvenyry a vSe, co k dobrému
pivu patfi.

Asi 5 km severovychodng od Ceskych Bud&jovic lezi mésto Rudolfov.
V soucasné dobé¢ se zde kazdorocné od roku 2000 konaji tzv. hornické slavnosti, kdy
se na jeden den mésto vrati do dob renesance. Pro vSechny navstévniky je pfipraven
privod méstem s cisafem Rudolfem II. a jeho doprovodem, muzika, kejklifi, Serm,
historické scény, ohtiostroj a koncert, navstéva palirny slivovice a bohaté obcerstventi.

Borovany, lezici cca 15 km jihovychodné, jsou velmi starou osadou. Poprvé
byly listinn€ zminény roku 1186, kdy borovansti osadnici svéd¢ili pfi majetkovém
zapisu rakouského klastera Zwettlu. V Borovanech se kazdoroné¢ kona unikétni
gastronomicko-kulturni akce spojena s borGvkami, tzv. ,,Borivkobranni®, jejichz
terminem je kazdoro¢né€ vikend po 8. Cervenci. Nejoblibenéj$im programem je soutéz
v pojidani bortivkovych knedlikd. Navstévnici také mohou ochutnat mnoho tradi¢nich i
netradi¢nich specialit z bortivek, napt. borivkové pivo, borivkovou palenku, bortivkové
kolace, kanadské bortivky a mnoho dalSich. V loiiském roce zde mohli navstévnici
ochutnat také pokrmy z méku, které navstévnikim nabizeli zastupci rakouské obce
Armschlag, kterd ma piezdivku Mohndorf, coz v ptekladu znamend Makové vesnice a
turisté ji navstévuji hlavné kvili tomu, aby ochutnali riiznd jidla z maku. Organizatoti
akce je pozvali pro zpestieni programu a také kviili mensi urod¢ bortavek, ktera by loni
nepokryla takové mnozstvi potfebnych pokrmi.

Mésto Hlubok4a nad Vitavou lezi na obou biezich feky Vltavy 10 km severné
od Ceskych Budgjovic. Historie je spjata s kralovskym hradem Hluboka. Hrad byl

zalozen spolu snedalekymi Ceskymi Budg&jovicemi v poloving 13. stoleti kralem
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Pfemyslem Otakarem II. pro oporu své moci na skalnatém ostrovu, pod nimz opousti
feka Vltava rybni¢ni Ceskobudgjovickou panev. Mésto kazdoro¢né potada Jiholeské
slavnosti vina a Jihoceské rybarské slavnosti. Pro navstévniky vinobrani je kazdy rok
pripraven bohaty program a degustace vin. Slavnosti jsou zahdjeny privodem a poté
nasleduje slavnostni sklizefi vina na mistni vinici pod KniZecim Dvorem, ktera
obnovuje tradici vinafstvi z 16. stoleti. V té dob¢ byla totiZ na Hluboké vysazena prvni
vinice tehdejSim majitelem panstvi Ondiejem Ungnadem ze Suneku. Nechybi zde ani
tradicni trh s ukdzkami lidovych femesel a obcCerstveni (www.wine-food-travel.com).
Koncem fijna zde probihaji jihoceské rybatské slavnosti. Hlavnim ldkadlem byva vylov
rybnikli Bezdrev ¢i Municky. Na slavnostech mohou navs$tévnici ochutnat rybi
speciality, zhlédnout vystavu okrasnych ryb ¢i ukazky tradi¢nich femesel, posedét
v pivnim stanu a nechybi ani prodej ryb. Soucasti slavnosti je také bohaty kulturni
program, ktery mimo jiné zahrnuje celodenni hudebni doprovod. Hluboka je také
oblibena pro poradani svateb. Svatby na zadmku Hlubok4 se konaji od roku 1975.
Nejprve se svatebni obfady konaly v obtadni sini, ktera byla umisténa v nadvoti zamku.
Od cervna 2003 se svatebni obtady pofddaji v nové obtfadni sini (www. infocentrum-

hluboka.cz).

4.1.3 ATRAKTIVITY REGIONU

Mezi nejznaméj$i a nejvice navStévované pamatky patii predevSim
pseudogoticky zdmek Hluboka nad Vltavou, byvaly lovecky zamek Ohrada u Hluboké
nad Vltavou, v némz je Narodni zemédélské muzeum, hrad v Novych Hradech s
expozici hyalitového skla (Cervené a Cerné, které nepropousti svétlo). Z cirkevnich
staveb nejstar$i pochéazeji z doby romanské (Hosin - nejstarSi sakralni stavba v
regionu, Horni Stropnice), mnoho kosteldi je ve slohu gotickém (napf. v Dolnim a
Hornim Bukovsku, Doudlebech, Sevéting, dominikansky klaster v Ceskych
Bud¢jovicich) a baroknim (v Trhovych Svinech - Nejsvétéjsi Trojice, Dobré Vodé u
Ceskych Budgjovic, Dobré Vodé u Horni Stropnice, Tyné nad Vltavou). Mezi kulturni
pamétky patii cela fada m&stanskych domi v Ceskych Budg&jovicich, v jejichZ centru je
méstska pamatkova rezervace. V tadé vesnic se dochovala charakteristicka lidova
architektura, tzv. selské baroko. Plivodni rdz si zachovaly pfedev§im Holasovice (Cast

obce Jankov), které byly zafazeny mezinarodni organizaci pro vychovu, védu a kulturu
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UNESCO do Seznamu chranénych pamatek, didle Bavorovice a Munice (Casti obce
Hlubok4 nad Vltavou), Malé Chrastany a Plastovice (Casti obce Sedlec), Mazelov,

Radosovice, Vitin a Zaboii (Wwww.czso.cz).

4.1.4 CATERINGOVE SLUZBY V REGIONU

V této kapitole se budu jiz zabyvat hlavnim tématem mé prace, a to
cateringovymi sluzbami a subjekty, které cateringové sluzby v dané oblasti nabizi. Ve
vymezené oblasti Ceskobud&jovicko sidli vétsi cateringové firmy pouze v Ceskych
Budgjovicich. Nabizeji svoje sluzby v ramci celych jiznich Cech, popiipadé Ceské
Republiky. V okolnich oblastech, jako Ceskokrumlovsko, Prachaticko a Pisecko, se
nachdazi také né€kolik malo firem zabyvajici se cateringem. Stru¢né€ je vymezim na konci

kapitoly.

Cateringové firmy sidlici v (viesk\"ch Budéjovicich

e PUBRESTAURANTS, S. R. O.
Firma PUBRESTAURANTS s. r. o. byla zaloZzena pocatkem roku 2006

spojenim dvou fyzickych osob, které vSak spolecné podnikaji v oboru gastronomie jiz
od roku 1998. Doposud sidlily v Ceskych Budgjovicich, ale zdivodu novych
cateringovych aktivit v Praze presunuli hlavni sidlo tam. V soucasné dobé& provozuji

jednu sezonni restauraci, jednu restauraci rychlého obcerstveni v dopravné-obchodnim
centru Mercury, vénuji se cateringu a zajiStuji rizné gastronomické akce (grilovani,
rauty atd.). Nabizi také ubytovaci kapacity v apartmanu nedaleko centra Ceskych
Bud¢jovic.  Jejich specializaci je pofadani vétSich venkovnich akei, mobilniho
obcerstveni pro skupiny osob, stankl s ptimym prodejem apod. Nyni ma firma sedm
stalych zaméstnanci a dalSi pocet brigddné spolupracujicich lidi. Firma nabizi
usporadani spolecenskych akci ve vnitinich 1 venkovnich prostorech. Mezi hlavni
nabidky firmy patfi usporadani banketd, rautii, svateb, firemnich vecirkd, postaveni
venkovni restaurace na zvoleném misté, zajiSténi zivé hudby, hostesek, tematické
vyzdoby aj., nabizi venkovni grilovani, postaveni prodejnich stankl s alkoholickymi i

nealkoholickymi ndpoji s pfimym prodejem a také nabizi moZznost podavani
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minutkovych i hotovych jidel dle zvoleného mista. Firma pronajima party stany a

pUjcuje inventar.

e CATERING CB

Firma Catering Ceské Bud&jovice nabizi kompletni cateringové sluzby véetnd
inventate a obsluhy. Sidli v Ceskych Budgjovicich, ale poskytuje své sluzby v celé
Ceské Republice. Nabizi rauty, §védské stoly, oblozené misy, oblozené tacy, chlebicky,
kanapky, banketky, ¢iSe vina, bankety, matiné, welcome drink, cofeebreak, balicky na
seminafe, catering na détské akce, svatby, teplé menu, drobnd obcerstveni, venkovni
barbecue, celoro¢ni grilovani, peceni prasete a jehnéte. Do své nabidky zahrnuje
moznost provedeni akci v jejich vlastnich prostorach, které disponuji kapacitou 250
osob vcetné moznosti vyuziti terasy. Firma také zajiStuje doprovodné sluzby jako
obsluzny personal, inventar, kvétinovou vyzdobu, profesiondlniho fotografa, Zivou

hudbu a dalsi pozadované doplitkové sluzby.

e LUCULLUSJ. K., s.r.o.

Spole¢nost Lucullus se zabyva cateringem od roku 1997. V jiznich Cechach se
jednd o nejstar$i specializovanou firmu na catering a puaj¢ovani vybaveni pro
spolecenské akce. Z cateringovych sluzeb nabizi bankety, galavecete, rauty, recepce,
koktejly, coffeebreak, pracovni obédy, peceni prasete, zahradni hostiny, svatebni
hostiny a dalsi sluzby jako zajisténi prostor a jejich vyzdobu, kvétinovou dekoraci,
ozvuceni, video, hudebni produkci, doprovodny program popiipadé zajisti autobus
s fidi¢em. Dale se zabyva ptjcovanim inventaie a také disponuje nabidkou domadcich

kolacu a dortu.

e GASTRO ZARUBA M&K a. s.

Firma Gastro a Zaruba M&K a. s. funguje na trhu od roku 1999 a sidli ve
Vrbenské ulici v Ceskych Bud&jovicich. Firma provozuje tzv. Dobrou jidelnu, Dobré
bistro a Dobrou restauraci. Dobra jidelna zajistuje v Ceskych Budg&jovicich a okoli
vetejné stravovani v nékolika modernich jidelnach a jidlo dovazi také firemni klientele.
Provozovna Dobré bistro se nachazi v obchodnim centru Mercury v Ceskych
Budéjovicich a Dobré restaurace je v aredlu HOCHTIEF CZ a. s. na adrese Okruzni.

Spole¢nost provozuje také kavarnu Gaza Café, téz v Mercury v Ceskych Budgjovicich.
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Co se tyce cateringovych sluzeb, pfevazné (cca 90 %) se specializuje na rozvoz jidel do
firem a zfidka poskytuje také své cateringové sluzby, napiiklad catering pro svatby,

firemni akce, seminare aj.

e GASTRONOM 1,s.r.o0.

Cateringova spolec¢nost Gastronom 1, s. 1. 0. vznikla v roce 2002. Spolecnost se
specializuje na zajiSténi gastronomickych sluzeb v plném rozsahu jak ve vlastnich
prostorach, tak i po celém tzemi Ceské republiky. Vlastni prostory pro pofadani rautd,
svateb, firemnich vecirkti, riznych oslav apod. Tyto prostory jsou k dispozici
v restauraci Budvar Aréna v Ceskych Bud&jovicich, dale v piirodnim prostiedi s dvéma
restauracemi véetné venkovnich teras v Jivné u Ceskych Budg&jovic nebo v restauraci
obchodniho domu Mercury Centrum v Ceskych Budg&jovicich. Pro akce jako napf.
hudebni festivaly, koncerty, méstské slavnosti, pivni festivaly, venkovni svatby atd.
disponuje vlastnimi party stany, dopravou, elektiinou a venkovni kuchyni. Nabizi také

zajisténi pddia, ozvuceni, osvétleni, oploceni, ale i ohfiostroj a produkci umélc.

e PP CATERING — Pavel Zik

Rodinné cateringova firma PP Catering piisobi v Ceskych Budg&jovicich od roku
2008. Zajistuje kompletni cateringové sluzby pro firmy 1 Sirokou vetejnost. Firmam
nabizi naptiklad firemni vecirky, piknik, coffeebreak a dalSi. Pro vetejnost nabizi
svatby, narozeninové oslavy, zahradni slavnosti a dal$i akce na prani. Nabizi také

zajisténi potiebnych prostor a zaptij¢eni inventare.

e KOLEJE A MENZY JIHOCESKE UNIVERZITY

Koleje a menzy Jiho¢eské univerzity v Ceskych Budg&jovicich také nabizi
celoro¢ni nabidku cateringovych sluzeb. S cateringovymi sluzbami pro vetejnost piisly

na trh v roce 2007. Déle nabizi prondjem salu s audiovizualni technikou.

e CATERING RAUTY — Michal Blazek

Firma Catering Rauty zajistuje gastronomické vecery, rauty, bankety, koktejly,
svatby, plesy, zahradni party ¢i prezentace firem. Dale nabizi k prondjmu prostory na
jedno 1 vicedenni firemni nebo soukromé akce. Nabizené prostory jsou situovany

v prostiedi Ceskobudéjovického vystavniho aredlu. Prostory jsou vybaveny barovym
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pultem, kuchyni, nddobim a variabilnim stolovym uspofadanim. Soucésti prostor je
uzaviené atrium se zeleni, kaskddou a vecernim osvétlenim. Prostory jsou vhodné
zejména pro svatebni hostiny, rodinné a firemni oslavy, seminaie, pfednasSky a

prezentace.

e NEO CB, spol. s. r. o.

Spole¢nost NEO CB, s. r. 0. nabizi zajisténi kompletnich akci ve vybranych
prostorech, popiipad¢ nabizi ve spolupraci s jejich partnery pronajem vhodnych prostor.
Akct jsou schopni uskutecnit 1 na zahradach a pod Sirym nebem. Spole¢nost disponuje
vlastnimi party stany a elektrocentrdlou. Mezi jejich hlavni nabidku patii pfedevSim
koktejly a barmansky servis, mobilni bary, mobilni kdvovary Illy, firemni akce, Skoleni
a fizené degustace, ochutnavky alkoholu, vnitini a venkovni catering ve spolupraci
s restauraci Pegast, vyroba, prodej a dodavka ledu, rauty, party, recepce, DJ’s a
moderatory, ubytovani, zajiSténi poradatelské sluzby, bezpecnostni sluzby, ohtostroj a

také odvoz a pfeprava.

e CITY CATERING

Firma City Catering nabizi porddani malych i velkych spolecenskych udalosti
vcetné zajisténi obcerstveni dle vlastniho vybéru. Rovnéz nabizi zdarma dopravu po
Ceskych Budgjovicich. City Catering se nej¢astéji specializuje na potadani firemnich
akci a vecirkl, zajiStuje obcerstveni na seminafe, kongresy a konference, zajistuje
organizaci svateb a jinych spolecenskych udalosti, dale potfada spolecenské udalosti
typu ¢iSe vina, rauty, bankety, recepce atd. Firma navic nabizi celkovou kvétinovou
vyzdobu, prezentacni techniku a prekladatelské vybaveni, dale zajistuje dle ptani
marketing, grafiku a zpracovani podkladi a v dobé konani akce nabizi téz profesionalni

hlidani déti.

e VIN DE CAFE

Vin de Café provozuje restauraci a nabizi cateringové sluzby jak ve svych
prostorach, tak v okoli. V ramci cateringovych sluzeb nabizi tzv. business lunch —
obchodni obédy, grill parties — grilovani, coffeebreaks, bankety a netradi¢né roznéni

byki.
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Cateringové firmy sidlici v okolnich oblastech

Prachaticko:

e AAO CATERING,S.r. 0.

Sidlo firmy AAO Catering, s. r. 0. je v Prachaticich. Své sluzby nabizeji v celé
Ceské republice. Hlavni nabidka firmy sméfuje ke kompletnimu zajiSténi
spolecenskych akci — recepce, rauty, bankety, svatebni hostiny, smute¢ni hostiny, ¢iSe
vina, pikniky, zahradni party, koktejl party, rodinné oslavy, détské party, firemni
prezentace, vecirky, pracovni obédy, vecete, MikulaSské a vadnoc¢ni party. Firma také
nabizi sluzbu ,,Kuchat do domu* — jednd se o sluzbu, kdy kuchat pfipravuje vSe na
zaklad¢ stanovenych pozadavki u klienta v kuchyni. Sluzba zahrnuje nakup, ptipravu

jidla, umyti nadobi a zavérecny uklid.

Pisecko:

e LUBOMIR KAUTZKY

Firma sidli v Piedoticich, 9 km od Pisku. Nabizi kompletni gastronomické
sluzby pro firmy i soukromé osoby. Disponuje vlastnimi prostory a to: restauraci, tfemi
salonky, jednim velkym sélem, zahradkou a party stany. Propojenim salonkt a velkého
salu vznikne 350 mist. Firma také pujcuje vlastni inventdf pro firemni i soukromé
gastronomické akce. Specializuje se na firemni a kulturni akce, svatby a jubilea.

Soustted'uje se na klienty z krajii: JihoCesky, Plzenisky, Stiedocesky, Vysoc€ina a Praha.

Ceskokrumlovsko:

e AUVIEX

AUVIEX je produkéni a cateringova agentura sidlici vPraze a Ceském
Krumlové. Agentura je na trhu od roku 1990 a organizuje Mezinarodni hudebni festival
v Ceském Krumlovg, filmovy festival o zivotnim prostiedi Ekofilm, konference,
kongresy a sympozia, firemni vecirky, plesy, baly a svatebni hostiny. Catering Auviex
nabizi k dispozici své restaurace i velky sl Zamecké jizdarny v Ceském Krumlové, kde
poradaji bankety, recepce, CiSe vina nebo zahradni slavnosti v baroknich zahradach.
V Zamecké jizdarné je mozné organizovat také velkokapacitni kongresy, plesy a

spolecenské akce.
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4.2 PRIMARNI UDAJE

4.2.1 RIZENE DOTAZOVANIi ZE STRANY NABIDKY
Pro hlub$i pozndni problematiky bylo provedeno tzv. fizené dotazovani
s n¢kolika podnikateli, ktefi nabizeji cateringové sluzby. K dotazovani bylo vyuZzito
n&kolika otazek, které piikladam do piilohy — ptiloha & 1. Rizené rozhovory byly
provedeny s:
e Antonin Vorel — Koleje a menzy
e Vladimir Tima — Gastronomicka agentura GASTKOM
e Martin Pecinka — SOKAR, spol. s. r. 0.
e Libor Moravec — Rauty — Catering
e Pavel Zak — PP catering
e Hana Kozojedova — Gastro a Zaruba M&K a.s.

Jiho&eska univerzita v CB KOLEJE A MENZY

Pan Antonin Vorel, vedouci menz v Ceskych Bud&jovicich, mi poskytl béhem
tizeného rozhovoru velmi cenné a uzite¢né informace. Menza jako takova pusobi na
trhu od roku 1968, kdy vznikla pii zemédé€lské fakulté. Od roku 2006 se zacala zabyvat
také poskytovanim cateringovych sluzeb a od roku 2007 tyto sluzby zacala nabizet i
mimo Jiho¢eskou univerzitu. Tyto sluzby jsou poskytovany zejména tuzemské klientele,
zahrani¢ni klienty maji samoziejmé také, ale zadavatel akce byva vzdy klientem z
tuzemska. Menza disponuje 68 kmenovymi zaméstnanci a 10 brigadniky. Nejcastéjsi
sluzby, které menza organizuje, jsou rtizné konference, kongresy, jubilea a oslavy.
Jedna se tedy pievazné o firemni akce. Soukromé akce, jako oslavy narozenin atd. déla
v mens$i mife, ale nebrani se zadné zajimavé zakdzce, kromé svateb. Svatby menza
pofadat nechce, za celou dobu pisobeni potddali pfiblizné 2 — 3 svatby, nyni tyto
zakdzky odmitaji. Co se ty€e soukromych oslav, naptiklad jiz zmiflované oslavy
narozenin, rozhoduje pocet lidi. Pan Vorel tikd, ze pod 20 lidi nemé smysl zadnou akci
poradat, alesponi ne od menzy, a zakazky s niz§im pocCtem lidi také odmitaji. Tato
podminka se samoziejmé tykd pouze soukromych akci, nikoliv Jihoceské univerzity,
kterda je klicovym a zarovenl stalym klientem a tvoii 80 % vSech zakazek. Ostatni
zakéazky byvaji vétSinou narazové a jsou v daleko mensi mife. Menza cateringové

sluzby poskytuje pouze v jiznich Cechach, dalo by se fici, ze se jednd pouze o
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Budgjovicko a blizké okoli, nejdal vyjizdéli do Ceského Krumlova. Pokud si klient ale
objednd pouze obcerstveni a ostatni dopliikové sluzby, jako obsluhu, dopravu na misto
urceni atd., si zafidi sam, miize si samoziejmé jidlo odvézt kamkoliv. Tuto sluzbu
menza nabizi také se zaplijcenim inventaie — Cisté a pfipravené ubrusy, nadobi, piibory,
vylesténé sklenicky atd. Nejvytizenéjsi mésice z hlediska prace jsou mésice fijen —
listopad, je to dané také zejména tim, Ze zaCina novy semestr a pfichazeji se stravovat
studenti — hlavni naplii prace menzy. Cateringové sluzby jsou v tuto dobu zejména
vyuzivané vSemi fakultami, které potadaji védecké rady apod. Oproti tomu nejméné
zakazek ptichdzi v letnich mésicich cerven — zafi. Co se ty€e prosazovani novinek pii
ptipravé jidla, menza se stavi spiSe na konzervativni stranu. Co je zajimavé, pouziva
minimalné konvenience, z 99 % si délaji vSe sami. Vyjimkou je stravovani pro mistni
nemocnici, kde je nutnd dieta. Na otazku, zda menza uvazuje o rozsiteni, odpovida pan
Vorel nésledovné: ,,Rozsifeni jiz probihalo od roku 2005 a nyni uz neni pro roz§ireni
prostor, pied rokem 2005 byla kapacita 3500 tisice jidel za den, od roku 2005 zacala
fungovat minutkova kuchyné a jidelna, v roce 2006 vznikla dalsi pfipravna jidel a od
roku 2010 zde funguje také pizzerie. Nyni je denni kapacita vydanych jidel pod 7000 a
dal$i rozsiteni jiZ neni redlné.” Nejvétsim konkurentem jsou pro menzu z hlediska
cateringu vSechny firmy, které nabizeji cateringové sluzby. Potencidlnim zédkaznikem
muze byt kazdy, kdo projevi o dané sluzby zajem. NejéastéjSim mistem priubéhu akei je
samotnd menza Jiho¢eské univerzity, dale také aula zvana ,,Bobik®, Blazkiv pavilon
ptirodovédecké fakulty, prostory filozofické fakulty aj. Zahradni prostory a venkovni
prostranstvi je problematické, jelikoz menza nema vlastni chladici auta a potiebné
vybaveni pro venkovni catering. V piipadé ndjmu tohoto vybaveni potom samoziejmé
rostou naklady. Jak jiz bylo vySe fe¢eno, mezi nejvyznamnéjsi klienty patii JihoCeska
univerzita. ,,Déale jsme také potradali rauty na vyznamnych akcich jako Aqua dny v
Hluboké nad Vltavou, otevieni akademické knihovny, Ekofilm, Festival Karla Valdaufa
v Trhovych Svinech, zaseddni oblastnich stomatologickych komor, Mezinarodni
védecké sympozium "Ein Bruderzwistim Hause Habsburg" potadany Jihoceskou
univerzitou v Ceskych Budg&jovicich ve spolupraci s Rakouskou akademii véd, garden
party v Pivovarské zahradé v Ceském Krumlové v priibdhu mezinarodniho ICTTD
Workshopu pofadaném Biologickym centrem AV CR a mnoho dalich, #ika pan
Vorel. Menza si také zaklada na vlastni vyrob¢ jidel. Kupuji jediné zakusky. ,,Pfestoze

mam vyucenou cukrarku i dostate¢né prostory na vyrobu vlastnich zakusk, je pro mne
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jednodussi je koupit od dodavatele, jelikoz zdkusky nejsou tak Casto pozadovany. Dalsi
véci, kterou kupuji, je bramborovy salat. Jsem schopen udé€lat bramborovy salat v
pripadé, ze klient bude akceptovat moje ingredience, to znamena, ze piijme bramborovy
salat s jogurtem nebo zakysanou smetanou, nikoliv s majonézou. Zastavam ndzor, Ze
majonéza je nejvetsi zlo a vSechny velké problémy, které ve stravovani vznikaji, mé na
svédomi pravé majonéza, proto v mém provozu najdete pouze kupovanou tatarku v
saCku na jednu porci. Pokud nc€kdo neakceptuje v bramborovém salatu absenci
majonézy, salat koupim, ale sdm ho vyrdbét v Zadném ptipad€ nebudu,” fikd. Na
otazku, zda si klient miize diktovat vyrobce potravin, odpovida pan Vorel takto:
»Samozrejme, Ze nadiktovat si konkrétniho vyrobce mize, nicméné za celou dobu se mi
to nikdy nestalo. Jedind véc, kterou nejsem ochoten splnit, je zabezpeCeni tvrdého
alkoholu, a to z diivodu, Ze pokud mi zlstane polovina lahve, uz s ni nic neudélam. V
ptipad¢ piva a vina je to néco jiného, z vina se vafi a pivo uddm. Tvrdy alkohol si tedy

13

klient musi zajistit sdm, ja mu ho samoziejmé rozliji do sklenic a naserviruji.“ Menza
vlastni tf1 velka auta, ktera jsou pouzivéana k pievozu jidla do nemocnice a jedno auto
pro piepravu jidla na teologickou a zdravotné-socialni fakultu. V piipadé cateringu
vyuziva tato auta. Jak jiz ale bylo feceno, auta nedisponuji chladicim zafizenim.
Problém proto neni v piipad¢ teplych jidel, kdy preprava probihd ve specidlnich
skiinich, které slouzi k ohfivani nebo udrzeni teploty jidla. Na zavér pan Vorel dodéava,
ze hlavni naplni menzy neni catering, nedélaji ho proto, aby byl ziskovy, ale proto, Ze je
to bavi. Jihoceska univerzita vyuziva cateringové sluzby pouze za néklady a pro ostatni
klienty je také o 20 — 30 % levnéjsi neZ u ostatnich cateringovych firem. Tam, kde jiné
firmy s cenou na osobu zacinaji, menza vétSinou kon¢i. Menza nabizi cenu v zavislosti
na surovinach od 150 K¢ do 500 K¢. Horni hranice je véetné moiskych plodi, kaviaru a
také vcetné napoju, které ostatni firmy do kone¢né ceny nenabizeji. Konkrétni cena
muze byt vidéna na tomto piikladu, kdy menza porada obéd s obsluhou pro Jihoceskou
univerzitu. Stanovend cena 200 K& na osobu zahrnuje: piipitek, pfedkrm, polévku,
hlavni jidlo — vzdy néjakou specialitu (od kufecich platkd az po biftek), moucnik, kavu
nebo ¢aj, nealkoholické népoje, pivo, vino. V ptipadé, Ze je vynechan ptipitek a vino,
cena se snizi na 160 K¢ na osobu. Cena pro ostatni klienty se pohybuje od 200 K¢ do
v Ceskych Budgjovicich pofidit. Pro zajimavost je jesté nutné dodat, Ze obsluhu menza

dodéva pouze pro Jihoceskou univerzitu. Na soukromych akcich poskytuje pouze
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samoobsluzny raut. Z diivodu krize mé menza diky nizké cené vice zakaznikl nez dfive,

ptesto dost ¢asto musi menza poptavku odmitnout.

GASTKOM - Vladimir Tuma

Pan Vladimir Tima, majitel gastronomické agentury Gastkom, mi také poskytl
velmi cenné informace a rady pfi psani diplomové prace. Gastkom plisobi na trhu od
roku 1991 a jelikoZ se jedna o agenturu, nema zadného stalého zaméstnance. Pan Tima
uvadi, Ze provozovani agentury je z ekonomického hlediska vyhodnéjsi a
zamé&stnanciim, kteti jsou sjednani pouze na danou akci, mize velmi dobfe zaplatit.
Externi zaméstnance si vybird piredevSim z odbornych skol, tento vybér je ale podle
n¢ho velmi néro¢ny, jelikoz z 50 studentt jsou k této praci vhodni maximalné dva az tfi.
Jeho hlavnim dilem je kazdoroéni veletrh gastronomie tzv. Gastrofest v Ceskych
Budgjovicich, ktery se kona v aredlu Vystavisté a pan Ttlima je také majitelem ochranné
znamky tohoto projektu. Co se tyce cateringovych sluzeb, nejcastéji zajistuje catering
na veletrzich a firemnich prezentacich. Svatby a soukromé akce déld minimalné. Mezi
jeho stalou klientelu patii zejména banky a velké instituce, konkrétnd napt. Ceska
narodni banka, Komer¢ni banka, Ceskoslovenska obchodni banka, HVB Bank, Avon,
Bramac, Key Tec, Mateo, Amor, Ministerstvo pro mistni rozvoj, Krajsky urad
Jiho¢eského kraje, mésta Ceské Bud¢jovice, Netolice, Prachatice, Agentura Semik,
Radio F1, Radio Faktor, Ceska spolecnost pro baroko, Bushman, Televize GIMI,
Robert Bosch, Arpida a mnoho dalSich. Nesoustiedi se pouze na Jihocesky region nebo
Ceskou republiku, cateringové sluzby poskytuje také v zahrani¢i, ale zadavatel je
tuzemsky. Mezi zajimavé akce, které pripravovali v zahranici, byly naptiklad: oslava
pristoupeni k EU v Bruselu, ukonceni turistické sezony v Patizi, akce pro velvyslanectvi
CR v Paiizi, Rim&, Bratislavé a Budapesti, dale také prezentace jihoteské kuchyné v
Linci a mnoho dalSich. Na ot4zku, jak dokéazal prorazit na trh v zahranici, odpovida pan
Ttma jednoduse: ,,NaSe Uplné¢ prvni zahrani¢ni akce se konala pravé v Bruselu, kdy
jsme zajist'ovali catering na oslavu pfistoupeni k EU, byla to velka akce, ale vydatila se
a poté se pridaly dalsi zakazky. Je to velmi pfijemnd zména a pftilezitost poznat jinou
kulturu. Nekolikrat jsme poradali akce i na tzv. protisluzbu, udé€lali jsme akci, kterd ndm
sice nevynesla velky zisk, ale zato mnoho zazitkd. Naptiklad z Dubaje z hotelu Burj al
Arab jsme si pfivezli spole¢né fotografie s mistnim $éfkuchatem, coz ma pro nas

mnohdy daleko vétsi vyznam nez vydéelek.” Pan Tima jesté dodava, ze pokud cestuji do
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zahraniCi uspotadat catering, jede pouze zékladni tym a ostatni zamé&stnance si zajisti az
v misté konani akce. Pracovni sila tam je sice mnohdy drazsi, ale ndklady, které by
vydali za letenky a ubytovani, by byly daleko vyssi. Na otazku, ktery mésic je nejvice
vytizeny, odpovida takto: ,,Nejvice praice mame na podzim, od zafi az do prosince.
Nejvice vytizeni jsme ale v listopadu, kdy se také kona jiz zminovany Gastrofest, ktery
je pro mne prioritni. Nejmén¢ zakazek je potom v unoru a bfeznu.*“ Dalsi polozena
otazka se tykala novinek na trhu a zda se na nékteré viibec zamétuji. ,,Samoziejme stale
hledame néco noveého ze svétoveé kuchyné a k tomu vyuzivame zkuSenosti z naSich cest.
Nedavno jsme pfipravovali exotickd masa, napiiklad maso ze zebry a podobné,*
odpovida pan Ttlma. O rozsifeni své firmy pan Tima nyni neuvaZzuje, zatim to nema
zapotiebi. Jediné o ¢em premysli, je néjaky staly cateringovy prostor, napiiklad na
n¢jakém zamku, ale na realizaci planu momentdlné nemd cas. Jeho nejvetSim
konkurentem je firma Lucullus, nicméné pan Tlima nevidi firmu Lucullus vyloZené jako
svou konkurenci, nebot' jsou také akce, na kterych spolupracuji. Potencidlnim
zakaznikem pro pana Timu jsou zejména firmy a instituce, nejvyznamnéj$im klientem
je pravdépodobné Narodni pamatkovy ufad. Také mésta a banky, které ale z divodu
krize nyni nedisponuji tolika penézi, jako diive, aby mohly castéji vyuzivat cateringové
sluzby. NejcastéjSim mistem pribéhu jsou prostory firem, nékdy také zamky a hrady.
Veskeré dodané jidlo je z vlastni vyroby. Na otazky, zda ma klient moZnost vybrat si
vyrobce surovin sam, odpovida pan Tima takto: ,,Jesté nikdy se mi nestalo, aby klient
néco takového pozadoval, jsou véci, do kterych prosté zédkaznika mluvit nenechame,
mame v tomto oboru mnohaleté zkuSenosti a jde také o to, ze za dodané jidlo jsme
zodpovédni my, jako cateringova firma. Pokud by néco od dodavatele nebylo v
poradku, nikoho nezajima, ze zadkaznik si tohoto dodavatele potravin vybral sam.
Samoziejmé, ze klient méa pravo vybrat si, jak by akce méla probihat a vypadat, ale
komunikujeme spolu vétSinou pouze téma. Odborné véci nechava na nés.” Co se tyce
pfepravy jidla inventafe, pan Tima ma vlastni vozy s termo boxy. Disponuje také
veskerym inventafem, ktery oproti konkurenci nabizi k zapijceni vefejnosti pouze
okrajové. Jsou véci, které jsou velmi drahé a které pro mne maji velkou cenu, nejen z
hlediska penéz, ale i z hlediska prestize. Obchodni jednani s klientem vede pan Ttima
vzdy osobné kvuli ziskani divéry a cenu neurCuje podle marZze. Cena je zavisla na
domluvé, vétSinou podle toho, jak velky ma klient na danou akci rozpocet — dle

rozpoctu se poté odviji to, co bude catering obsahovat. Neda se také urcit cena podle
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toho, zda se bude jednat o velkou ¢i malou akci. Kazdé akce je specifickd a cena zalezi
hlavné¢ na extra sluzbach, napt. na persondlu. Suroviny, které jsou zapocitany do
kalkulace, totiz tvoti pouze cca 20 % konecné ceny. Co se tykd komunikace s klientem
ohledné¢ konecné ceny, musi byt cloveék velmi sebevédomy a pan Tima to doklada na
ptikladu: ,,Pokud mi klient nadiktuje vSe, co by si ptal a ma reakce na sdéleni ceny bude
velmi opatrnd, budu-li se zdrdhat mu fict, na kolik ho kone¢na cena vyjde, je to Spatné,
protoZe jiz v tuto chvili ho odradim a ddm mu zdminku k tomu, aby si myslel, Ze se
jedna o nezvykle vysokou castku. Pokud feknu ano, tohle vSechno pfipravime a
dokonce se vejdete do 200 000 korun se v§im vSudy, bude to zdkaznik pokladat jako
automatickou véc a nezacne spekulovat, proto je nutné pouzivat cenové sdéleni jako
automatickou véc.* Pan Tima také vzdy jezdi za klientem, ne klient za nim. Jak jiz zde
bylo feceno, nejdilezitéjsi je osobni pristup bez natlaku, znalost a zkuSenosti, ale také
snaha pokusit se klientim uSetfit penize tam, kde mu nepfinesou Zadny zisk a tim si
ziskava divéru. Jeho firma napiiklad pfipravovala akci ,,Svatba sni*, pani si ptala
mnoho kvétin po zahradé a pan Tima ji to vymluvil — svatba se konala v 1¢ét¢, kdy
zahrada byla plnd kvétin, tak pro¢ objednavat dalsi, coz by bylo zbyteCnym
vyhazovanim penéz. Dilezitad je také taktika: ,,JJednou nevydélas nic, piiSté se ti to
mnohonasobné vrati.“ V ramci komunikace je také dobré byt ochotny pro jakykoliv
napad, ale nikoliv za kazdou cenu nabidnout cokoliv a kdykoliv, mohlo by to také
vypadat, Ze jsou radi za vSechny nabidky, a to neptisobi dobry dojem. Za zminku stoji
také odliSeni od konkurence. Pan Tima serviruje jidlo pfimo na talif, kdy krasné¢ az
umélecky piipravi ozdobu talife. Nezastdva nazor, Ze samoobsluzny raut je nejlepsi. ,,Je
kousku néco, jako byva zvykem, i kdyz se to k sobé chutové absolutné nehodi.

Servirujeme pievazné teplé jidla a jednodruhové misy, fika pan Tima.

SOKAR GASTRO,s. r. 0. —Martin Pecinka
Pan Pecinka, majitel spolecnosti SOKAR GASTRO, ptisobi na trhu od roku

1998. Spolupracuji jak s tuzemskou, tak se zahrani¢ni klientelou, ale jejich nejvétsim a
stalym klientem je energeticka firma E-on. Pro ni pfipravuji 90 % vSech akei. V jejich
firmé ma& SOKAR GASTRO také svou kancelaf. Firma zaméstnava 38 stalych
zaméstnancli, piilezitostné zaméstnance kromé hostesek nezaméstnava vibec.

Nejcastéji pripravuji pro klienty firemni vecirky a seminafe, zaméiuji se tedy na firemni
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akce, soukromé akce odmitaji kviili problémim s placenim. Aby se témto problémim
vyhnuli, vzdy pozaduji na kazdém klientovi finan¢ni zalohu. Na otdzku, zda se firma
soustiedi pouze na svij region, nebo spolupracuje 1 v ostatnich regionech, odpovida pan
Pecinka takto: ,,Pracujeme i v jinych regionech, nez je region ¢eskobudéjovicky. Co se
tyce ostatnich regiont, jedna se pevazné o Prahu, Brno a Usti nad Labem. V zahrani¢i
diky E-onu potfddame akce také v Némecku.“ NejvytiZzenéjsi je firma v zimnich
mésicich, pfevazné v prosinci, a to diky vanocnim vecirkim. Az Sestkrat do roka
poradaji opravdu velké akce, co se tyce téch mensich, jako catering pro rizné firemni
seminare a Skoleni, obstaravaji i n€kolikrat denné. Nejméné zakéazek je oproti tomu v
letnich mésicich, pfevazné v Cervenci a srpnu kvili dovolenym. Vytizenost firmy je
také vidét na jejim ro¢nim obratu, ktery se pohybuje okolo 25 miliond korun. Na
otazku, zda firma uvazuje o svém rozsifeni a zda je to vibec realné, odpovida pan
Pecinka takto: ,,Redlné to samoziejmé je, my vSak o dalS§im rozsifeni uz neuvazujeme.
Rekl bych, Ze jsme dosahli svého mozného vrcholu a takto nam to maximalng vyhovuje
a spi$ uz se nemame kam vice rozsirit. Diky smlouvé se spolecnosti E-on nemame na
trhu zadnou velkou konkurenci, naopak vyuzivame dodate¢nych sluzeb od
konkuren¢nich firem, napiiklad najimame kuchate, Zongléry s lahvemi atd.*
NejcastéjSim mistem prib&hu akci jsou sidla firem, jejich konferen¢ni saly a také
pavilony na Vystavisti v Ceskych Budg&jovicich, ¢asto vyuZivané jsou pavilony ,,Z“ a
»R“. Jidlo, které firma dodava na akce, je pfipravovano jak vlastni vyrobou, tak
dodéavkou od dodavatele. Potifebné potraviny také odebiraji pfimo od vyrobce, diiraz je
kladen zejména na kvalitu. Obchodni domy, napf. Makro, nevyuZzivaji vibec. Na
otazku, zda si klient miize sam diktovat vyrobce, odpovida pan Pecinka takto: ,, Klient
takové pozadavky nemad, a ani bychom si do toho nenechali mluvit. Jediné, v ¢em si
klient diktuje podminky, je druh — zda chce naptiklad prase, nebo ryby atd. Muze si
také volit druh piva a alkoholu, pfi¢emz vzdy zalezi na stylu akce.” Firma disponuje
vlastnim vozovym parkem, kdy pouzivd k podnikdni devét aut, z toho tii auta maji
chladici zatfizeni. Na otazku, jak vypada jejich obchodni jednani s klientem a jak zrovna
v jejich piipad¢ dokazali presvédcit firmu E-on o vyhradni spolupraci, odpovidéd pan
Pecinka: ,,Firma E-on chce pouze jednoho dodavatele cateringovych sluzeb, ptedesla
firma, ktera ji catering zajiStovala, zkrachovala, a proto shanéla novou firmu. Jednu
akci jsme pro ni pripravovali jiz diive a kdyz potfebovali nutné néjakou firmu, ktera se

jim o catering postara, my jsme jim rychle nabidli své sluzby, aniz bychom na tom
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velmi vydélali. E-on byl tenkrat s nasimi sluzbami spokojen, a proto nas tehdy oslovil s
nabidkou vyhradni spoluprace. Co se tyce vlastniho sdéleni, pan Pecinka tak jako
vétSina dodava, ze ,,zisk neni vzdy na prvnim misté* a razi heslo, ze ,,i prodélek je

vydélek®, coz mlizeme videt prave na jejich spolupraci s firmou E-on.

RAUTY — Libor Moravec

Pan Libor Moravec, majitel cateringové firmy RAUTY, mi také zodpovédél
nékolik otazek, tykajicich se podnikani v cateringovych sluzbach. Jeho firma piisobi na
trhu od roku 2010, je tedy na trhu velmi kratkou dobu. Jeho klientela je pouze
tuzemskd, pan Moravec by rad pronikl i na zahrani¢ni trh, zatim, bohuzel, nema ponéti
jak. Firma ma Ctyfi stalé zaméstnance, o studenty ani brigadniky zajem nema, jde mu
hlavné o prestiz a kvalitu. Nevéti, ze by studenti na praxi ¢i brigadnici odvedli svou
préaci dobfe. Své sluzby poskytuje zejména pro firmy na firemnich prezentacich. Co se
tyce spoluprace v ostatnich regionech, své sluzby nabizi v celé Ceské republice. Nejvice
sluzeb poskytuje v letnich mésicich, prevazné v Cervnu, nejméné zakazek dostdva na
podzim v mésicich zafi, fijen. Jeho ro¢ni obrat ¢ini cca 1 000 000 korun. Pan Moravec
také vlastni kavarnu Filharmonie v Ceskych Budgjovicich, diky tomu mize nabizet i
cateringové sluzby, protoZe jak sam fikd, jen catering by ho momentalné neuzivil. Na
otazku, pro¢ zacal v této dob¢ podnikat v oblasti cateringu, odpovida stru¢né: ,,Protoze
v tomto sméru je na trhu velkd mezera.“ Pan Moravec jako jediny z majitelt, kterych
jsem se ptala, ma takovy ndzor. Ostatni s nim nesouhlasi, podle nich je trh s témito
sluzbami ptehlcen. Na otazku, zda pan Moravec uvaZzuje o rozsifeni své firmy, odpovida
takto: ,,UrCité ano, rad bych svoje sluzby dostal na zahrani¢ni trh, zejména do
sousednich zemi, velky potencial vidim v Rakousku. Z divodu kratké vzdalenosti si
myslim, ze by tamni firmy mohly mit z4jem o tyto sluzby, jelikoz u nas vychazeji
levnéji. Zatim ale nevim, jak na jejich trh proniknout.“ Nejvétsi konkurenci vidi pan
Moravec ve firmé Lucullus, s. r. 0. Potencidlnim zakaznikem jsou pro néj vSichni, kdo
projevi zajem. Nejcastéji pripravuje akce v sidlech firem, ale nabizi také své vlastni
prostory v jiz zmifované kavarné Filharmonie. Mezi jeho nejvyznamnéjsi klienty patfi
firma Zentiva, E-on, Vodafone, Ceské drahy, a. s., GE-Money bank, BMW, Jihoceska
komorni filharmonie, Nemocnice Ceské Budé¢jovice, a. s., Komerc¢ni banka, a. s. a dalsi.
Pozadované jidlo pfipravuji sami a zaroven vyuzivaji dodavatele, pan Moravec

naptiklad spolupracuje s menzou v Ceskych Budg&jovicich, od které odebira napiiklad
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tizky. Jidla k zékazniklim piepravuje pomoci svého vozového parku, pan Moravec
vlastni dvé€ auta, kterd pouziva k témto uceliim. Na otazku, jak a ¢im se snazi presvédcit
klienta, aby si jako poskytovatele téchto sluzeb vybral pravé jeho firmu, odpovida takto:
»Jednoznacné nabizim kvalitu, pfestoze jsme o cca 30 % draz$i nez konkurence, klienti

jsou s nami spokojeni prave kvili kvalitnim sluzbam, které poskytujeme.*

PP CATERING — Pavel Zak

Pan Pavel Zak, majitel firmy PP Catering, ptisobi na trhu pfiblizné &tyii roky.
Jeho sluzeb vyuzivéa zejména tuzemska klientela, své sluzby poskytuje také zahrani¢nim
firmam, které sidli v Ceské republice. Jeho firma ma jednoho stdlého zaméstnance, dalsi
zaméstnance si najima formou externi spoluprace z fad svych znamych, ktefi s nim jiz
diive spolupracovali. Nejcastéji dodava své sluzby pro soukromé akce, zejména se
jedna o svatby, narozeniny, jubilea atd. Jeho firma se soustiedi pouze na Ceskou
republiku, pfevazné na jizni Cechy. Nejvytizendjii je pro ngj letni sezéna, nejménd
zakazek ma v lednu. O rozsifeni své firmy pan Zak neuvazuje a svou konkurenci vidi ve
vSech podnikatelskych subjektech, které poskytuji tyto sluzby. Za nejCastéj$i mista
pribéhu potom uvadi zahrady a pozemky klientd. Pfipravené jidlo, které dodava,
pochézi z vlastni vyroby a potraviny nakupuje obvykle v supermarketech v zavislosti na
cené, ale i od ptfimych dodavateli. Nejcastéji potraviny nakupuje v Kauflandu,
velkoobchodu Makro vyuzivd minimalné. Jidlo k zdkaznikim na misto uréeni
pfepravuje vlastnim vozem, v pfipad€ nutnosti si vétsi automobil pronajima. Na otazku
ohledné¢ obchodniho jedndni s klientem a pfesvédceni o vybéru jeho firmy odpovida
takto: ,,VétSinou zékaznici chodi na doporuceni, takze co se ty¢e mé firmy, osobné sam
nové klienty nevyhleddvam, mnoho zadavateli akce mé také kontaktuje pomoci

internetu, kde mam své webové stranky.*

Gastro a Zaruba M&K a. s. - Hana Kozojedova

Také pani Kozojedova, vedouci firmy Gastro a Zaruba M&K a. s., mi poskytla
cenné informace. Firma plsobi na trhu od roku 1999 a ma jak tuzemskou, tak
zahrani¢ni klientelu. Firma zaméstndva cca 115 — 120 stalych zaméstnancli a cca dva
prilezitostné zaméstnance. Co se ty€e cateringu, nejvice jsou vyuzivani pro rozvoz jidel
do firem (cca 90 % objemu), dale také poskytuji catering na svatbach a firemnich

akcich. Pfevazné se soustfedi na firmy, soukromé akce ¢ini zhruba 20 % objemu. Firma
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se soustiedi pouze na region jizni Cechy. Nejvytizen&ji jsou v mésicich zaii az
prosinec, kdy prosinec je nejvice vytizeny z divodu vanocnich vecirkli, za dal$i silné
mésice pani Kozojedova povazuje tnor az kvéten. Nejslabsi je letni sezona, tedy mésice
¢ervenec a srpen. Jejich rocni obrat je cca 80 miliont korun ro¢né€. Co se tyce novinek
na trhu, pani Kozojedova uvadi, ze se momentalné soustedi na zdravou vyzivu, podle
ni je o zdravou vyZivu v posledni dobé velky zdjem. Na otazku, zda firma uvazuje o
rozSiteni své firmy, pani Kozojedova odpovida strucné, jeji odpovéd’ je: ,,Ano.” Za
nejvetsi konkurenci povazuje firmu EUREST. Potencidlnim zdkaznikem jsou vSechny
firmy a nejcastéjSimi misty pribéhd akei byvaji firemni prostory. Mezi
nejvyznamngjstho klienta patii firma Bosch, ktera sidli v Ceskych Budg&ovicich.
Objednané jidlo si firma pfipravuje vlastni vyrobou. Potraviny odebird od mnoha
odbératelti, zalezi na druhu. VétSinou se jednd o tyto dodavatele: Lahtdky Cabu,
Madeta, Penam, Nowaco, Ziud Pisek, ale je také vyuzivan velkoobchod Makro.
K ptepravé jidla slouzi firm& 4 vlastni dodavky. Co se ty¢e obchodniho jednani
s klientem, firma se snazi presvédcit klienta o vyuziti jejich sluzeb pievdzné dobrou

cenou a hlavné kvalitou jidla.

4.2.2 DOTAZNIKOVE SETRENi

Pro ziskdni primarnich informaci ze strany poptavky bylo provedeno tzv.
dotaznikové Setfeni. Cilem dotaznikového Setfeni bylo osloveni potencidlnich klientt
(firem), které v soucasné dobé vyuzivaji cateringové sluzby od jinych cateringovych
agentur. Dotaznik byl distribuovan pomoci emailu do vybranych firem. Zodpovézeno
bylo 20 dotaznikti od podnikatelskych subjektti ptisobicich v Ceskych Bud&jovicich.
Dotaznik se sklada z celkem 10 otazek, z nichz otdzky 1 - 8 jsou poloZeny uzavienou

formou a otazky 9 - 10 otevienou formou. Dotaznik je pfilozen v ptiloze €. 2.

Otazka €. 1: Kolikrat ro¢né vyuzivate cateringovych sluzeb?

Padesat procent dotazovanych podnikii vyuziva cateringové sluzby 1 -5 x do
roka, 25 % z nich 6 — 10 x do roka, 15% 11 — 15 x do roka, a jen 10 % 16 a vicekrat do
roka. Jen pro upfesnéni, vybér 16 a vice krat do roka vybiraly firmy E-on, a. s. a firma
Bosch, a. s. - jedna se tedy o velké firmy, které vyuzivaji cateringové sluzby velmi

casto.
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Graf & 1: Cetnost vyuzZiti cateringovych sluzeb

10%

W 1-5x
W 6-10x
m11-15x

W 16 a vice

Zdroj: vlastni

Otazka €. 2: Jak velky rozpocet jste ochotni zaplatit (na osobu)?
Rozpocet do 300 K¢ za osobu je ochotno zaplatit 24 % dotazovanych firem,
300 — 500 K¢ za osobu je ochotno zaplatit 62 % z dotazovanych a rozpocet
500 K¢ — 1000 K¢ je ochotno zaplatit 14 % dotazovanych. Rozpocet 1000 K¢ a vice

neni ochoten zaplatit nikdo z dotazovanych.

Graf ¢. 2: Maximalné zaplacena cena za catering pro 1 osobu

0%

m do 300

m 300 - 500
1500 - 1000
H 1000 a vice

Zdroj: vlastni

Otazka ¢. 3: Pri jakych prilezitostech nejcastéji catering vyuzivate?

Za nejcastéji konanou akci s cateringem uvadéji firmy obchodni setkani, které
¢ita 50 % ze vSech dotazovanych firem. Hned za obchodnim setkdnim se catering
nejCastéji vyuziva pro vanocni vecirky, které uvadi 30 % dotazovanych, 15 %

dotazovanych uvadi jubilea a pouze 5 % oslavy.
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Graf ¢. 3: NejcastéjSi prileZitosti vyuziti cateringu

B Vanocni vecirky
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M jubilea

Zdroj: vlastni

Otazka ¢. 4: Pro kolik osob catering pozadujete?

Nejcastéji se catering objedndva pro pocet osob v rozmezi 21 - 50 osob na akci.
Dale s 25 % nasleduji mensi akce s tcasti do 20 osob. Pocet osob v rozmezi 50 - 100
osob na akci pozaduje pouze 10 % z dotazovanych firem a 100 a vice osob neuvadi

nikdo z dotazovanych.

Graf ¢. 4: Pocet osob, pro které je catering objednavan

0%

mdo 20
W 21-50
m50-100

m 100 a vice

Zdroj: vlastni

Otazka €. 5: S kolika cateringovymi agenturami spolupracujete?
Nejcastéji firmy spolupracuji s dvéma cateringovymi firmami s vysledkem
70 %, 30 % firem vyuziva spolupraci pouze s jednou cateringovou firmou a tfi a vice

cateringovych firem nevyuziva zadna z dotazovanych spolecnosti.
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Graf &. 5: Pocet cateringovych firem vyuzivanych ke spolupriaci

0% 0%
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Zdroj: vlastni
Otazka ¢. 6: Jaké prostory nejcastéji vyuzivate?

Padesat pét procent z dotazovanych firem vyuziva k pofadani akci vlastni
firemni prostory, 20 % firem si pronajima saly, 15 % z dotazovanych vyuZzivé salonky

v restauracich a s vysledkem 5 % dopadlo vyuziti venkovnich a historickych objektt.

Graf ¢. 6: Nejcastéji vyuZivané prostory

5%

5% M pronajem salu

M vlastni prostory
m salonky v
restauracich

B venkovni prostory

m historické objekty

Zdroj: vlastni

Otazka ¢. 7: Méli jste nékdy Spatnou zkuSenost s cateringovou firmou?
Na otazku, zda nc¢kdy dotazovani méli problém s cateringovou firmou,
odpovédélo pouze 5 % kladné. Devadesat pét procent dotazovanych nikdy Zadny

problém pii objednani cateringovych sluzeb nezaznamenalo.
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Graf ¢. 7: Spatna zkuSenost s cateringovou firmou
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Zdroj: vlastni

Otazka ¢. 8: Podle ¢eho si cateringovou agenturu vybirate?

Na otazku, podle ¢eho si dotazované firmy vybiraji cateringovou agentury,
odpovida 55 %, ze vybér uskuteciiuji dle osobniho doporuceni a referenci, 30 % firem
vyhledava cateringové agentury pomoci internetu a 15 % dotazovanych vyuziva

cateringovych agentur, v nichZ nékoho znaji.

Graf ¢. 8: Divody vybéru konkrétni cateringové firmy
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M doporuceni
(referenci)

M ze znamosti

m vyhledanina
internetu

Zdroj: vlastni

Otazka ¢. 9: Jaké konkrétni cateringové agentury vyuZzivate?
Na otazku, jaké konkrétni cateringové agentury dotazované firmy odpovidaly
ruzné. Zaznély cateringové agentury jako naptiklad: City Catering a Gastronom 1,

S. T.O.
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Otazka ¢. 10: Jaké sluzby od cateringové agentury pozadujete?
Na otdzku, jaké sluzby od cateringové agentury dané firmy pozaduji, bylo
nejcastéji odpovidano, ze dotazovani pozaduji ochotu, vyhodnou cenu, flexibilitu a

férové jednani.

SHRNUTI DOTAZNIKOVEHO SETRENI:

Dle dotaznikového Setieni 1ze shrnout, Ze firmy vyuZzivaji cateringové sluzby jen
nekolikrat do roka, pfevazna vétSina vyuziva catering v zimnich mésicich, kdy potada
pro své zaméstnance, obchodni partnery ¢i klienty vano¢ni nebo novoro¢ni vecirky. Co
se tyce poskytovani obcerstveni, firmy nejvice vyuzivaji tuto sluzbu pii obchodnich
seminafich nebo firemnich prezentacich. Jelikoz firmy své prezentace vykonavaji
vétSinou ve svych vlastnich firemnich prostorech, z dotaznikd logicky vyplynulo, ze
nejcastéj$imi misty dodavky cateringu jsou pravé vlastni prostory klientii. Oslovené
firmy jsou nej¢astéji ochotné zaplatit rozpocet ve vysi 300 — 500 K¢ za osobu a sluzby
jsou objednavané nejcastéji pro skupiny v rozmezi 21 — 50 osob. Potencidlni klienti
nejcastéji voli cateringovou firmu dle predchozich zkuSenosti, at’ vlastnich ¢i zkuSenosti
n¢koho zndmého a nemald ¢ast z potencidlnich klientli také vyhledava cateringové
sluzby pomoci internetu. Klienti pozaduji od cateringovych firem zejména ochotu,
flexibilitu, cenovou dostupnost a moznost cenové dohody. Nejcastéji byly v dotazniku

uvadény vyuzivané cateringové firmy jako: Gastronom 1, s. r. 0. a City Catering.

48



3. PODNIKATELSKY KONCEPT

5.1 PODNIK

Identifikaéni udaje:
Nézev spolecnosti:  Bohemia Catering
Pravni forma: Spole¢nost s ru¢enim omezenym

Zapis v rejstiiku: Krajsky soud v Ceskych Bud&jovicich

Sidlo: Husova 28, Ceské Budg&jovice
Telefon: 779389992, 723456543
email: bohemia-catering(@gmail.cz
ICO: 25430 166

Bankovni spojeni:  Ceskoslovenska obchodni banka, &. 6. 196922384/0300

Piedmét podnikani podle vypisu z obchodniho rejstriku:
e Hostinska ¢innost

e Vyroba, obchod a sluzby neuvedené v ptilohach 1 az 3 Zivnostenského zdkona

Datum zahdjeni ¢innosti: 1. ledna 2013

Zalozeni podniku:

Podnik Bohemia Catering bude zaloZzen dvéma spolecniky jako spolecnost
s ru¢enim omezenym. Jedna se o spole¢nika ,,A“ a spole¢nika ,,B*“. Spole¢nik ,,A* jiz
delsi dobu podniké v gastronomickych sluzbach — je jednim z vlastnikli nejmenovaného
restauraéniho zafizeni a ma tedy dlouholeté zkuSenosti v oblasti stravovdni a vedeni
podniku. V piipadé¢ zadosti o dlouhodoby uvér vbance bude bran zietel na
ekonomickou situaci podnikatele ,,A“ ve stavajicim restaura¢nim zatizeni, kdy banka

bude vyhodnocovat fungovani jiz prosperujici restaurace dle dolozenych podklada.
Podnikatelsky cil:

Cilem podniku je uspokojit piani klientd jak z jiznich Cech, tak z celé Ceské

republiky, popfipadé¢ v zahrani¢i. Firma bude zajistovat odborné poradenstvi co se
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cateringu tyce, kvalitni stravovani rGznych tématik, doporuceni a nasledné zajiSténi
vhodnych prostor a celkovou organizaci vcetné personalniho a materidlniho zajisténi.
konkurenceschopné pozice na ¢eském trhu v oblasti cateringovych sluzeb. K naplnéni

tohoto cilu dopomiize zejména:

e Vysoky standard sluzeb

e Dtslednost a spolehlivost

e Vytvoreni neobycejného zazitku

e Piijjatelné ceny

e Spoluprace se zkuSenymi partnery

e Pfijemny, mily a hlavné profesiondlni personal
e Profesiondlni piistup

o Casova flexibilita

e Otevieni se novym vécem

e Vérostni slevy

Struktura kapitalu:

Podnik na zacatku svého podnikdni disponuje vlastnim kapitdlem v celkové
hodnoté 2 150 000 K¢. Jedna se o penézity i nepenézity kapital. Cizich zdroji podnik
vyuzije v prubéhu prvnich mésicti podnikani. Podnikem bude Cerpan dlouhodoby uvér
ve vysi 600 000 K¢, ktery pomiize pokryt vydaje na potizeni dal§iho majetku a zasob
firmy.

5.2 VEDOUCI PRACOVNICI

Firma Bohemia Catering bude mit dva vlastniky, kteti budou zaroven jednateli
spole¢nosti. Spole¢nik ,,A*“ bude mit na starosti vSe, co se tyka ekonomické stranky
podniku a bude delegovat své pravomoci na osobni asistentku, kterd bude zaroven
fakturantkou a ucetni spolec¢nosti. Spole¢nik ,,.B* bude mit na starost provoz a fungovani
firmy. Bude uzavirat smlouvy a nabizet veskeré sluzby podniku. Pod spole¢nikem ,,B*

bude pracovat tzv. provozni, ktery bude dale delegovat pravomoci mezi vedouciho
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obsluhy a vedouciho doplitkovych sluzeb. Vedouci doplitkovych sluzeb bude mit na
starost vse, co se tyce pripravy a koordinace ostatnich sluzeb, jako naptiklad: dekorace,

hostesky, technika a ozvuéeni, koordinace zabavnych programi atd.

Tabulka €. 1: Zaméstnanci

Zaméstnanec  Vzdélani Funkce Nastup Druh tvazku
1 SOS Osobni asistentka 1. 1. 2013 HPP 16 000 K¢
2 SOS Provozni 1.1.2013 HPP 20 000 K¢
3 student Vedouci obsluhy 1.1.2013 DPP 150 K¢/hod
4 student Vedouci dopln. sl. 1. 1. 2013 DPP 150 K¢/hod

Zdroj: vlastni

Obrazek ¢. 4: Organizacni struktura:

MAJITELA | »  MAIJITEL B
A 4 \ 4
ASISTENTKA PROVOZNI
A 4
A 4 A 4
VEDOUCIH VEDOUCI
OBSLUHY DOPLNKOVYCH
SLUZEB
A 4
A 4
BRIGADNICI o
BRIGADNICI

Zdroj: vlastni
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Spole¢nost bude dale disponovat pracovniky, ktefi budou spolupracovat na
jednotlivych akcich formou dohody o provedeni prace popiipadé nékteré pozice jako
elektrikar, DJ, moderator aj. budou najimdni na zivnostensky list. Jejich vybér
s dirazem na pracovni zkuSenosti bude zaviset na typu a velikosti pofadané akce a také
na pozadavcich zadavatele. Dle zadané objednavky bude Bohemia catering kontaktovat
pracovniky, které bude mit vedené ve svém internim seznamu a dle jejich pracovnich a
¢asovych moznosti bude tyto pracovniky obsazovat na jednotlivé pozice. Dle velikosti
akce bude dale zajistén persondl z fad barmanti, ¢iSnikl a hostesek. Bohemia Catering
bude spolupracovat s kvalitnim persondlem pocinaje vybornymi kuchati rizného
zamé&feni aZ po usmévavé a piijemné hostesky. Spole¢nost bude minimalné jednou za

rok aktualizovat svi{j interni seznam zameéstnancti a piedbézné vybirat dalsi

zaméstnance na dohodu o provedeni prace.

5.3 NABIZENE SLUZBY

Cateringova agentura Bohemia Catering bude nabizet realizace spolecenskych
akci na kli¢. To znamena, ze firma bude zajiStovat kompletni organizaci: obcerstveni,
dopravu, doprovodny program i zavére¢ny uklid.

Cateringovd agentura bude nabizet své sluzby jak pro korporatni klientelu,
vyuzivajici catering pro rtizné konference, kongresy, seminafe, pfedstaveni nového
vyrobku, otevieni ¢i vyro€i firmy, Skoleni ¢i firemni vecirky, tak pro soukromé osoby
na rodinnych oslavach, svatbach, vyrocich, narozeninovych oslavach a Zivotnich
jubileich atd., dale bude organizovat spole¢ensko-kulturni udalosti, jako festivaly,

koncerty, zazitkové programy pro turisty.

Hlavni naplni firmy Bohemia catering bude:
e Vyroba a servis obcerstveni
e Zajisténi personalu — kuchati, ¢iSnici, hostesky
e Zapijceni inventaie
e Vybér a zajisténi vhodného prostiedi pro poradanou akci
e Zajisténi zdbavného programu — kapely, rizné show a zabavy

e Kvétinové vyzdoby
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e Celkova vyzdoba interiéru

e Sportovni atrakce a akce pro déti
e Technické vybaveni

e Ozvuceni

e Doprava

e ZajiSténi zaverecného tklidu

1) Vyroba a servis ob¢erstveni

Firma Bohemia catering nebude mit vlastni vyrobnu pro pfipravu pokrmd.
Z hlediska finan¢ni 1 technické naro¢nosti se firma rozhodla, Ze bude spolupracovat
s nékolika restauracemi a lahtidkami v jiznich Cechach. Jedna se napiiklad o
vitavotynské lahtidky v Tyné nad Vlitavou a Lahidky u Cébt v Kiemzi. Firma zajisti
speciality z Ceské 1 zahrani¢ni kuchyné, teply 1 studeny bufet, ovocné a zeleninové misy,
cukraiské vyrobky, tradi¢ni 1 exotickd masa. Co se ty€e napoji, firma milize nabidnout
archivni vina, pivni specidly a koktejly, dale zajisti tematicky catering a obsluhujici

personal.

2) Vybér a zajiSténi prostor

Bohemia catering nedisponuje vlastnimi prostory, které by mohla nabidnout
k prongjmu. Akce budou zajiStovany v prostorach klienta, dale budou doporuceny a
nabidnuty prostory k prondjmu. MiiZze se jednat o vnitini i venkovni prostory, pro
venkovni prostory bude mit firma pfipravené velkokapacitni stany, které bude nabizet
v ramci svych sluzeb. Déle bude zajisStovat a nabizet velkokapacitni a spolecenské
prostory v Ceskych Budg&ovicich, konkrétng zajisti prondjem sali v Metropolu,
Pavilonu ,,Z*“ na Vystavisti ¢i jinych prostorach dle ptani klienta. ZajisSt'ovat bude také

pronajem zameckil, parki, zahrad atd. dle prani klienta v celych jiznich Cechach.

Informace a orienta¢ni ceny nejcastéji vyuzivanych velkokapacitnich prostor

v Ceskych Budgjovicich:
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METROPOL

Velky spolec¢ensky sal

Nabizi nékolik moznosti usporadani
e Konferencni uspofadani: pocet mist - 450
e Restauracni uspofadani: pocet mist - do 500
e Tanecni uspofadani: pocet mist - do 400

e Divadelni uspofadani: pocet mist - do 800

Sluzby zahrnuté v prondjmu: zvukova a svételna aparatura (mimo jiné svételnd rampa s

efektovymi svétly), projekeni technika, potadatelské sluzby, propagace

Cena: 2.500 az 3.200 K¢/hod + DPH

Divadelni sal
Pocet mist — 536

Sluzby zahrnuté v pronajmu: zvukova a svételnd aparatura, projekéni technika,

poradatelské sluzby, propagace
Cena: 2.500 K¢&/hod + DPH

Mala scéna

Nékolik moznosti uspotadani:
e Divadelni uspofadani: pocet mist - 170
e Restauracni uspotadani: pocet mist - 80
e Konferencni uspotfadani: pocet mist - 60

Sluzby zahrnuté v prondjmu:zvukova a svételna aparatura, projekéni technika,

poradatelské sluzby, propagace
Cena: 1.500 K¢&/hod + DPH

Kruhovy sal
Pocet mist 70

Cena: 850 Ké¢/hod + DPH

Salonky
e Modry salonek
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Kapacita mist: 25

Cena: 300 K¢/hod + DPH
e Salonek ¢. 202

Kapacita mist: 20

Cena: 250 Ké/hod + DPH
e Salonek ¢. 203

Kapacita mist: 35

Cena: 370 K¢ /hod + DPH
e Salonek ¢. 205

Kapacita mist: 25

Cena: 220 K¢ /hod + DPH

VYSTAVISTE V CESKYCH BUDEJOVICH

Pavilon Z
Moznost vyuziti: plesy, tanecni zdbavy, koncerty, spoleCenska setkani, rauty,
konference, Skoleni a seminare
Maximalni kapacita mist:
e Plesy 950 osob
e Konference: variabilni uspotfadani od 77 m2 do 241 m2 dle potieby, kapacita
osob pfi stolovém uspotfddani do 184 osob, do 304 osob pii konferenénim
usporddani, moznost vyuzit pfizemni prostory s kapacitou osob pfi
konferen¢nim uspotadani 800 osob.

Cena pronajmu se odviji dle domluvy, pozadavki a sezény.
S velkou oblibou se pro rizné kulturné- spolecenské akce vybiraji k prondjmu

prostory pamatkovych objektl. Cateringova spolecnost Bohemia catering bude nabizet

zprosttedkovani téchto prostor v nize uvedenych objektech.
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Obrazek &. 5: Pamatkové objekty s moZnosti pronajmu v jiznich Cechach:
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Zdroj:www.npu-cb.eu

ZAMEK HLUBOKA NAD VLTAVOU

Lze si pronajmout k soukromym uceltim nadvoti zamku, velkou jidelnu, vstupni

halu, zimni zahradu, dolni zahradu, misto v parku pro modni ptehlidky, park na
ostatnich mistech mimo prostory pro mddni piehlidku ¢i mista na svatebni obtady, ktera
jsou na zémku Hluboka nad Vltavou v poslednich letech stale vice zadana. Svatebni
obrady se mohou konat v obfadni sini i v mistech mimo obtadni siii nebo také ve velké

jidelnég, tato moznost je pouze pétkrat do roka.

Tabulka 2: Cenik pronajmu prostor — zamek Hluboka nad Vitavou

Kulturni a  spolecenska Komercni ucel

udalost

Nadvori zamku 3000 K /den 10000 / do 6 ti hodin
Kazda zapocatéa hodina 5000 K¢

Velka jidelna 3000 K¢/den 0 -
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Vstupni hala 3000 K¢ /den 8 000 K¢ /do 6 ti hodin

Zimni zahrada 3000 K¢ /den 10 000 K¢ do 100 hosttt
20 000 K¢ od 100 — 200 hosti
30 000 K¢ nad 200 hostti
Dolni zahrada cela 6000 K¢ / hodinu

Médni pi‘ehlidky v parku 6000 K¢ /4 hodiny

Park — ostatni mista 2000 K¢ /hodinu 4000 K¢ /hodinu

Svatebni obifady mimo 18 000 K¢ /hodinu -

obradni sin

Svatebni obrad ve velké 30000 K¢ /hodinu e

jidelné (duben — Fijen)

Zdroj: www. zamek-hluboka.eu

ProtoZe cena prondjmu za prostory na zamku Hlubok4 nad Vltavou se lisi pro
filmatské a fotografické akce. Cateringové sluzby jsou velmi Casto poskytovany ve
velké mife 1 pro umélecké skupiny, proto uvadim platny cenik prondjmu zameckych

prostor i pro tyto ucely.

Tabulka €. 3: Prondjem prostor pro umélecké skupiny — zamek Hluboka nad VIt.

Ptipravné prace Filmovani, fotografovani

(cena za kazdy zapocaty den) (cena za kazdy zapocaty den)

Interiér Exteriér Interiér Exteriér
Mimo sezonu 50 000 K¢ 25 000 K¢ 100 000 K¢ 50 000 K¢
V sezéné bez 50 000 K¢ 35000 K¢ 100 000 K¢ 70 000 K¢

omezeni provozu

V sezéné pri 50 000 K¢ + 35000 K¢ + 100 000 K¢ + 70 000 K¢ +

uzavieni objektu

Zdroj: www. zamek-hluboka.eu
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ZAMEK TREBON

Statni zamek Tiebonl nabizi nékolik moznosti prondjmu prostor ke konani

kulturné-spolecenskych akci, svatebnich obtadli, k pofadani konferenci a seminaid,

sympozii, koncertl aj. Vhodnymi prostory jsou:

Schwarzenbersky sal, ktery je nejen tradicnim mistem pro konani svatebnich
obfadl, ale je také vhodny pro potradani konferenci, prednasek, sympozii,
firemnich rautti, koncertti a dalSich kulturnich akci. Uspotéadani stolii je mozné
pro konferen¢ni vyuziti ¢i banket. Kapacita salu je 80 az 100 mist.

Zamecka konirna, kterd je oblibend pro sviij osobity styl. V téchto prostorach
se pravidelné konaji koncertni vystoupeni, rauty, détska divadelni predstaveni a
jiné kulturni a spolecenské akce.

Zamecky park, ktery slouzi vS§em navstévnikiim po cely rok a ktery se nabizi
ke konani riznych spolec¢enskych akci.

Malé nadvori, které se v priabéhu navstévnické sezony vyuziva nejen k
prohlidkdm zamku, ale také k porddani koncertd, divadelnich i tanecnich
vystoupeni.

Velké nadvori, které je nejznaméjSim mistem festivalu Okolo Tteboné. Tento
prostor ma sviij vyznam také pro divadlo, koncerty, spolecenské a jiné kulturni

akce.

Cenik neni k dispozici, jelikoZ cena za prondjem prostor se odviji dle dohody.

HRAD A ZAMEK JINDRICHUV HRADEC

Ve Spanélském kiidle na III. nddvoii zamku, ur¢eném od svého vzniku k

reprezentaénim uceltim, 1ze ke kulturnim, spole¢enskym a reprezentacnim akcim vyuzit:

Rytitsky sal, ktery je nejveétsim zdmeckym sdlem a pojme pifi koncertnim
usporadani zidli maximalné 350 divakd, pii zatizeni se stoly nejvic 200 osob.
Maly divadelni sal, ktery ma pii koncertnim uspotfadani kapacitu 120 mist a pfi

stolovém usporadani 80 osob.

K uspotfadani kulturné—spolecenskych akci, nebo svatebnich obfadd lze vyuzit

také tzv. Rondel - hudebni pavilon z 16. stol. s bohatou plastickou zlacenou vyzdobou,

ktery slouzi predevsim k potfadani komornich koncertti s kapacitou 100 sedicich divakd.
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Rondel stoji v malé zahrad€¢ s pfizemnimi arkddami. Ta je vyuzitelnd k potadani
zahradnich slavnosti. Na prvnim nadvoii nad zameckou restauraci byl pti rekonstrukci
zamku upraven mensi spolecensky prostor s pfijimacim salonkem a zasedaci mistnosti
s nasténnymi malbami a stylovym zafizenim s kapacitou 30 osob. Pro velké akce a
koncerty lze vyuzit prostor III. nadvori s atraktivni kulisou arkédd. Nadvoii pojme az

3000 sedicich divaku.

ZAMEK KRATOCHVILE

Historické prostory zamku Kratochvile jsou k dispozici pro potadani konferenci,
seminaft, firemnich vec¢irki a dalSich spolecenskych akeci.
K dispozici jsou prostory:
e Horni sal skapacitou 120 osob pro divadelni uspofadani, 80 osob pro
konferen¢ni usporadani a 50 osob pro stolové uspotadani
e Lovecky sal
e Obradni sifi s kapacitou 40 osob pfi divadelnim uspofaddni a 50 osob pii
rautovém uspoiadani
e Kaple s kapacitou 50 osob pii divadelnim usporadani
e Salonek v predzamci

e Zamecka zahrada

HRAD NOVE HRADY

Také statni hrad v Novych Hradech poskytuje moznost pronajmu prostor pro
kulturni akce, zaZitkovou gastronomii, rauty, firemni prezentace ¢i svatebni obtady.
Béhem kulturnich akci je zde také moZznost prondjmu prodejni plochy pro prodejni
stanek. Cena pro stanek s obcCerstvenim na jednu hodinu je 500 K¢, pro stanek

s ukdzkami tradi¢nich femesel je cena stanovena od 50 do 100 K¢ za hodinu.

Tabulka 4: Pronajem prostor zamku Nové Hrady

Cenik prondjmit prostor za 1 Zazitkova gastronomie, rauty, Kulturni akce

hodinu firemni prezentace

Cast nadvoii béhem provozu 300 K& — 500 K& 50 K& — 300 K&

Nadvori mimo provoz 500 K¢ -1 000 K¢ 100 K¢ — 500 K¢
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Hradni zahrada 500 K¢ —1 000 K¢ 100 K¢ - 500 K¢

Vystavni sii 500 K¢ — 800 K¢ 50 K¢ -300 K¢
Obradni sin 500 K¢ — 800 K¢ 50 K¢& -300 K¢
Nadvori + obradni/vystavni 1000 K¢ —-1200 K¢ 100 K¢ - 500 K¢

sifi mimo provoz

Sal konirna 500 K¢ — 800 K¢ 50 K¢ - 500 K¢

Zdroj: www.hrad-novehrady.eu

Tabulka 5: Pronajem prostor zamku Nové Hrady - svatby

Cenik svatebnich obtradl pro rok 2012

Misto Cena pronijmu Poplatek matrice Cena celkem
prostor

Obi‘adni sin 1 500 K¢ 0Ke 1500 K¢

Horni nadvori 2 000 K¢ 1 000 K¢ 3 000 K¢

Hradni zahrada 2 000 K¢ 1 000 K¢ 3 000 K¢

Palouk pied jizni branou 2 000 K¢ 1 000 K¢ 3 000 K¢

Zdroj: www.hrad-novehrady.eu

Kapacita mist:

e Obradni sint — 55 mist k sezeni

e Horni nadvofi — max. 80 svatebnich hostii
e Hradni zahrada — max. 30 svatebnich hostl

e Palouk pfed jizni branou — max. 80 svatebnich hostt
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HRAD ROZMBERK NAD VLTAVOU

Pro kulturni ¢i firemni aktivity lze vyuZit prondjem prostor hradu. Pro
usporadani divadelnich pfedstaveni, koncerti ¢i vystav Ize pronajmout prostory nadvoii

¢i tzv. Dolni galerii.

Tabulka €. 6: Cenik pronajmu pro gastronomické a komer¢ni akce - Rozmberk

3 hod. 4 hod. 5 hod.

Nadvori 3000 K¢ 6 000 K¢ 8000 K¢ 10000 K¢ 12000 K¢ 14 000 K¢

Galerie 1 500 K¢ 3000 K¢ 4 000 K¢ 5000 K¢ 6 000 K¢ 7000 K¢

Nadvori + 4000 K¢ 8 000 K¢ 11000 K¢ 14 000Ke 17000Ke 20 000 K&

Galerie

Zdroj: www.hrad-rozmberk.eu

Kazda dalsi zapocata hodina:
e Nadvoii +2 000 K¢
e QGalerie +1 000 K¢
e N+G +3 000 K¢

Tabulka €. 7: Cenik pronajmu pro kulturni akce (koncerty, divadla) - RoZzmberk

Nadvori 600 K¢ 1200 K¢ 1 600 K¢ 2 000 K¢ 2400 K¢ 2 800 K¢

Galerie 500 K¢ 1 000 K¢ 1300 K¢ 1 600 K¢ 1 900 K¢ 2200 K¢

Nadvori + 1000 K¢ 2 000 K¢ 2 500 K¢ 3 000 K¢ 3500 K¢ 4 000 K¢

Galerie

Zdroj: www.hrad-rozmberk.eu
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HRAD ZVIKOV

Hrad Zvikov nabizi k dispozici pouze exteriéry (vyjimkou je kaple, kde lze
mimo provozni dobu uspotadat kulturni akci pro zhruba 40 — 45 osob). Co se exteriéru
tyCe, nejCastéji byva kriznym spoleCensko-kulturnim ucelim vyuZzivano nadvori
Kralovského paldce. Dalsi vice vyuzivanou plochou je vychodni ¢ast hospodatského
dvora pod hradbami byvalych kralovskych loznic. V 1été se zde konaji divadelni a
Sermifska predstaveni. Hradni prostory jsou téz Casto pronajiméany pro potieby nataceni
celovecernich, televiznich a dokumentarnich filma. Vzhledem k tomu, Ze je kazda akce
poradand na hrad¢ Zvikov specificka, nelze proto vytvaret jednotnou cenovou nabidku
pro kulturni, vzdélavaci, komer¢ni, reklamni a jiné realizace a cena vzdy zavisi na

rozhodnuti spravy hradu.

ZAMEK CESKY KRUMLOV

Zamek Cesky Krumlov pronajima ke kulturnd-spoletenskym aktivitam své
zamecké exteriéry i interiéry. Pro vysokou historickou hodnotu je kladen velky diraz na
vhodnost akce a ochranu pamatkovych hodnot. Veskeré akce se konaji v odpovidajicim
historickém prostiedi a Sprava hradu a zamku Cesky Krumlov preferuje vhodny
charakter jednotlivych akci. Vedle tradi¢nich akci v historickych prostorach, jako jsou
koncerty, seminafe a vystavy, jsou mozné i netradi¢ni kombinace prostor a druhi akci,
napiiklad se muize jednat o exteriérovou produkci kombinovanou se zazitkovou
gastronomii, specidlni prohlidku kombinovanou s koncertem a podobné. Nejvhodné&jsi
terminy k vyuZiti zdmeckych prostor v ramci kulturné — spolecenskych akci je kvéten az

zari.

Pro konani kulturnich a spoletenskych akei v arealu nabizi zamek Cesky Krumlov

tyto prostory:

Exteriérové prostory
e Zamecké nadvoii (I. — V. nadvoii zamku)

e Zamecka zahrada (Letni jizdarna, Stépnice, Dolni parter, Horni zahrada)

Interiérové prostory

1. Galerijni prostory
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e Mincovna

2. Konferenéni prostory

e Mincovna
e Zrcadlovy sal

3. Koncertni prostory

e Maskarni sal

e Zrcadlovy sal

e Zamecka kaple sv. Jifi
e Renesancni hala

e Zamecké lapidarium

4. Gastronomické prostory

e Maskarni sal
e Zrcadlovy sal
e Mincovna

e Zamecké lapidarium

Ceny za pronajem prostor se stanovuji dohodou, cena zohlediiuje, zda je akce
jednordzova nebo dlouhodoba, standardni ¢i nestandardni a rozliSuji se akce

prezentacni, kulturni a akce s komerénim charakterem.

Tabulka ¢. 8: Zakladni cenik pronajmu prostor — zimek éesky Krumlov

Interiéry Zazitkova gastronomie Kulturni vyuziti, koncerty
Maskarni sal 25000 K¢ 12 500 K¢

Zrcadlovy sal 20 000 K¢ 10 000 K¢

Kaple sv. Jiri --- 9 000 K¢

Renesan¢ni sal - 8 000 K¢

Lapidarium 10 000 K¢ 7 000 K¢

Mincovna — horni sal 11 000 K¢ 9500 K¢

Mincovna — sal prizemi 9 000 K¢ 7 500 K¢
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Mincovna - ostatni individualng

Exteriéry

Zamecka zahrada - fontana 25000 K¢ 23 000 K¢
Letni jizdarna 13 000 K¢ 9 000 K¢
Stépnice 8 000 K& 5200 K¢&
Respirium 6 000 K¢ 5 000 K¢
4./3. nadvori s veiejnosti 4 000 K¢ 2 000 K¢
4./3. nadvori bez veiejnosti 15 000 K¢ 11 000 K¢
2. nadvori 0 K¢ 22 000 K¢
Plastovy most 9 000 K¢ 0Ke

Zdroj: www.zamek-ceskykrumlov.eu

Tabulka 9: Cenik prondajmu prostor pro svatebni obrady — zamek (vZesky Krumlov

Stépnice Letni jizddrna  Fontana Zrcadlovy sal

Vyuzitelnost kvéten - zari kvéten - zari cerven - zari kvéten - zari
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. 5200 K¢ 9 000 K¢ 23 000 K¢ 9 000 K¢

www.zamek-ceskykrumlov.eu

3) Zajisténi personalu

Obsluhujici personal

Obsluhujici persondl bude najiman formou dohody o provedeni prace ztad
vybornych a profesiondlnich ¢iSnikd, dale bude probihat spoluprace se stfednimi

hotelovymi Skolami, konkrétné se stiedni Skolou a Vyssi odbornou Skolou cestovniho
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ruchu v Ceskych Budg&jovicich, ktera bude posilat na pofadané akce nékolik svych
studentl. Bude je vybirat dle jejich zkusenosti a odbornosti. Tento persondl bude mit za
ukol servis pokrml napoji s naslednym debarasovanim. V piipad¢ tematicky
orientované spolecenské akce bude k dispozici také obsluha v dobovych kostymech,

popf. imitace dobového invenare atd.

Hostesky a promotéri

V piipad¢ zajmu bude firma zajisStovat na své akce hostesky a promotéry, které
bude najimat na dohodu o provedeni prace pomoci inzeratu. Pokud se bude jednat o
lukrativnéj$i akci a bude potfeba velké mnozstvi hostesek a promotérti, bude firma
spolupracovat s reklamnimi agenturami, které budou hostesky a promotéry na akci
vybirat a Skolit ve svych prostorech. Mezi tyto agentury budou patfit zejména agentury
s dlouholetou zkusSenosti, jako je agentura Tesspromotion a agentura Noe's.

Hostesky a promotéfi jsou vétSinou velmi vitani na zdbavnich akcich, kde
pomahaji pii organizaci riznych soutézi a zabavnich programd, ¢asto se také vyuzivaji
pro konani détskych dni, pfi otevieni nové firmy, na konferencich, seminatich apod.

V ptipad¢ pozadavku ,,stejnokroje” bude firma zajiStovat pro hostesky kostymy dle
prani klientl, at’ uz se bude jednat o spolecenské obleCeni nebo obleceni s firemnim

logem.

4) Zajisténi zabavniho programu — kapely, rizné show a zabavy

Bohemia Catering bude také zajistovat zivou hudbu, tane¢niky, rizné zdbavni a
netradi¢ni show a na prani zajisti moderatory a bavice atd. Nize je uvedena ukazka
netradi¢nich programt, které lze na pfani zajistit. Cena se odviji dle pozadovaného

programu a délky vystoupeni.

Historicky Serm — nabidka riznych vystoupeni a doprovodného programu se
zamétfenim na historicky Serm vhodny na rizné firemni a kulturni akce.

Exhibice bojovych uméni - tvofi nepfeberné mnozstvi bojovych prvkd,
akrobacie, silového cviceni ve spojeni s tancem a stylovou hudbou. Ladné pohyby,
naro¢né akrobatické prvky i efektni bojové kompilace piiblizi divakim bojové uméni

Capoeira v tradi¢ni, tak 1 v moderni podobé. Toto piedstaveni je svou podstatou a
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podanim vhodné pro spolecenské akce s latinskoamerickou tematikou jako zpestieni
zabavy plest, sportovnich, spolecenskych i firemnich akci.

Ohiiova show — orientalni vystoupeni fakirti, tanec hadich Zen se Skrtici, tanec
s ohnivymi v¢&jifi, bfiSni tance 1 ladny a temperamentni goticky tanec lze zajistit na
hradech, détskych dnech, zdmcich, rautech, svatbach, karnevalech, narozeninovych
party, vecircich, méstskych a historickych slavnostech aj.

Brazilské tance - spojeni toho nejlepsiho z latinskoamerickych tanct a rytmd.
Cetna skupina slozena z profesionalnich tane¢nikii, hudebnikd a choreografii ptipravi
nevsedni podivanou na jakékoliv spolecenské udalosti.

Mobilni casino — nabizi vyzkouset si ,,nanecisto” kombinace her RULETA -
BLACK JACK - POKER Texas Hold em poker - KOSTKY

Barmanska show - zahrnuje zhruba patnactiminutovy program, kdy zkuSeny
barman za doprovodu rytmické hudby predvede nejlepsi barmanské triky s lahvemi,
Sejkry 1 sklenickami. Ukéze efektni triky s ledem, originalni zpisob nalévani a namicha
skvélé drinky ozdobené exotickym ovocem.

Bubenicka show s mozZnosti u¢asti hosti — zahrnuje kratkou lekci bubnovani a
hry na rytmické nastroje. Po kratkém néacviku ndsleduje moderované hrani na tyto
nastroje. Hudebni terapie se pouziva jako jeden z team buildingovych néstroji. Atrakci

byva i sama osoba toho, kdo aktivitu vede.

5) Dekorace a kvétiny

Dekorace a kvétiny tvoii dilezitou soucast poradané akce, nebot’ vytvari
celkovou atmosféru udalosti. Nékteré kvetinové dekorace na rautové i bufetové stoly
dekorace byvaji za ptiplatek. Bohemia catering bude zajistovat kvétinovou dodavku od
jednoduchych po velmi narocné dekorace v ramci jakékoliv pripravované udalosti.

Co se tyce celkové vyzdoby interiéru, popiipadé¢ exteriéru, celd vyzdoba se
odviji od tématu akce tak, aby vSe k sobé dokonale ladilo a navozovalo tu pravou
atmosféru v duchu konané udélosti. V ptipadé firemnich vecirkl lze prostory sladit do
barev, které jsou typické pro danou firmu. Klient sdéli svou ptedstavu, poptipadé
Bohemia catering sama navrhne téma a podobu akce a nasledné vse zrealizuje. Namétu

akce se ptizplsobuji 1 kostymy obsluhy.
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6) Sportovni a jiné zabavné atrakce

Sportovni atrakce patfi mezi nejoblibenéjsi doplitky akci vSech prilezitosti.

Umozni navstévnikiim soutézit a zavodit mezi sebou a piilaka divaky.
Bohemia catering zajisti na akce napft.:

e Lidsky stolni fotbal

e Mobilni horolezeckou sténu

e Lidské kuzelky

e Minigolf
Na détské party a oslavy lze zajistit:

e Skakaci hrady riznych tvart

e Nafukovaci skluzavky

e Predstaveni klaunu

7) Technické vybaveni a ozvuceni

Bohemia catering zajisti dle pfani na akce také profesiondlni fotografy,
kameramany, editory (stfih), osvétlovace a zvukare, videa s vizualnimi efekty,

postprodukéni ¢innost 1 specialni kamerovou techniku.

8) Doprava

Spolec¢nosti budou k ptepravé pokrmi, napoji a potfebného inventaie slouzit tii
uzitkové vozy znacky Renault a Volkswagen. Vozy budou pofizeny jako ojeté a budou
zatazeny do dlouhodobého hmotného majetku firmy, odpisovany budou ve skupiné 1a.
U vozu typu Renault — Master se jedna o izotermické vozidlo (zabudované chladici
zafizeni).

Vozidla budou bilé barvy a bude na nich umistén nazev a logo firmy Bohemia
catering.

Firma bude také disponovat potfebnym pftisluSenstvim, které je nezbytné
k ptepravé potravin, ndpojii a inventafe. Jedna se naptiklad o pfepravky na néadobi,

pribory, sklenicky, termoboxy a podobng.

Renault — Master T28 2.5 D L1H2 koelwagen (dale automobil A)
e Rok vyroby: 1999
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e Pofizovaci cena: 300 000 K¢
Volkswagen Transporter 1,9 TDI (dale automobil B)
e Rok vyroby: 2011
e Pofizovaci cena: 420 000 K¢
Volkswagen Crafter 2.0 TDI (dale automobil C)
e Rok vyroby: 2011

e Pofizovaci cena: 670 000 K¢

9) Inventar
Firma Bohemia Catering bude zajiStovat na poradané¢ akce veSkery potiebny
inventaf a zaroven bude provozovat vramci své podnikatelské ¢innosti ptijcovnu
inventare.
Podrobny piehled inventafe vcéetné mnozstvi, pofizovaci ceny a nasledné ceny

k prondjmu je ptiloZen v piiloze €. 3.

Soupis inventare:

e Skleni¢ky
Karafy, sklo na vino, sklo na sekt, sklo martini, sklo na koktejly, sklo na pivo, sklo
panak, sklo na whisky, misky na ¢ajové svicky, popelniky, vazy na kvétiny

* Pfibory
Lzice (michaci, dezertni, masova, kavova), vidlicka (dezertni, masova) niz (dezertni,
masovy, steakovy, rybi, syrovy, dortovy, na pecivo), lopatka na dezert

e Porcelan
Misy, misky, mlékovky, salky, podsalky, porcelanové podnosy, talife (dezertni, masové,
klubov¢é) a talife sklenéné

e Textil
Ubrusy: 3 x 3 m (bily, Cerny, ¢erveny, oranzovy, Zluty, zeleny, béZovy)

140 x 140 cm (bily, zluty)

Ubrousek platény, zéstéra bila c¢iSnicka, kosile bila dlouhy rukav, pytel na pradlo,
potahy na zidle

e Inventar na servis jidla a napoju

Cokoladova fontana, etazér, ice kybl, karafa ocet/olej, servirovaci klesté, kose na
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pecivo, nabéracky, nerezové konvice, nerezové plata, slanky, pepienky, termosky a
glose.

e Mobiliar
Stal rozkladaci, coctailovy still, stiil kulaty zahradni, Zidle zahradni

e Party stany
Péarty stan nizkovy 6 x 3 m, profi party stan 10 x 4 m

PROVOZOVNY A LOKALITY:

Jak jiz bylo fec¢eno, firma nebude disponovat vlastni vyrobnou pokrmd, ale bude
spolupracovat na dodavce jidel s nékolika restauracemi a lahtidkami.
Podnik bude sidlit v ulici Husova tf. 17, v Ceskych Bud&ovicich, kde bude mit
v pronajmu kancelaisky prostor a dile bude vlastnit na okraji Ceskych Budgjovic

pozemek s gardzi, kterd bude vyuzivana jako sklad veskerého inventare firmy.

Cena najmu kancelare: 9000 K¢/mésic
Garaz (sklad) bude v majetku firmy, ktery bude vloZen z osobniho vlastnictvi

majitele ,,A“. (Ocenéni trzni ceny pozemku s garazi 1 050 000 K¢)

NEJCASTEJSI REALIZOVANE AKCE SPOLECENSKO-
GASTRONOMICKYCH UDALOSTI:

Rauty, recepce, party

Konaji se pii slavnostnich pfilezitostech, kdy si hosté budou sami nabirat jidlo
z bufetového stolu, ktery bude rozdélen na teply a studeny bufet. U bufetového stolu
muze asistovat kuchat, ktery mize porcovat nebo servirovat pokrmy hostim na talif.
Cisnici pouze sbiraji nadobi a popiipadé dolévaji hostim vino a sekt. Akci mohou

provazet najaté hostesky.

Banket
Jedna se o slavnostni formu obéda ¢i vecefe, kdy hosté sedi u tabule nebo
kulatych stolt, maji jednotné menu o nékolika chodech a ¢iSnici je obsluhuji najednou.

Bohemia catering zajisti veSkerou realizaci od vybéru menu po personal.

69



Koktejly

Byvaji zpravidla potfddané po koncertech, premiérach, divadelnich ptedstavenich
nebo pii otevirani novych prostora apod. Cisnici se pohybuji mezi stojicimi hosty a
serviruji studené a teplé obcerstveni. Koktejl miize doprovazet naptiklad modni

prehlidku ¢i jinou zédbavnou akci.

Narozeniny, svatby, rodinné oslavy

Bohemia catering usporadd na kli¢ svatebni hostinu, narozeniny ¢i rodinnou
oslavu presné dle ptani klientii, poptipadé¢ mlzZe poradit s tématikou a priibéhem akce.
Zajisti vybér menu, vybér vhodného prostoru vcetné celkové dekorace. VSe bude
piipraveno s profesionalni kvalitou bez ohledu na to, o jak velkou spolecnost se bude
jednat. Cateringové sluzby dodé na jakékoliv misto, at’ uz se jedna o zahrady, parky,

zamky, ¢i soukromé prostory.

Barbecue, zahradni slavnosti, stylové hody

Jedna se o specidlni akci s pfedem danym gastronomickym zamétenim. Catering
Bohemia ptipravi grilovani, opékani rliznych druhli mas, ryb, uzenin, ¢i velmi oblibené
opékani prasete. Akce se vétSinou realizuji ve venkovnich prostorach, mize byt dodano

1 pistresi.

Tiskové konference
Béhem samotné akce jsou poddvané napoje, po skonceni akce je k dispozici
pohosténi formou rautu. Bohemia catering bude zajistovat tiskové konference na kli¢

véetné dodani potiebné techniky.

Vinobrani
Vinobrani je svatkem vSech vinaft. K ochutnavce n€kolika druhd mladych vin
pfipravi Bohemia Catering obcerstveni ve formé studeného a teplého bufetu. Akce byva

vétsinou realizovana ve venkovnich prostorach, mozno i pfimo ve vinici.
Vanocni a novorocni oslavy

Mnoho firem vyuzivd kmotivaci a utuzovani zaméstnaneckych nebo

obchodnich vztahti pofddani vanocnich ¢i novorocnich oslav. Bohemia catering zajisti
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pohosténi dle pfani a dostupnych financi, kompletn¢ zajisti piipravu a vyzdobu
vhodnych prostor vcetné zajisténi doprovodného programu doplnéného o hudebni
vystoupeni, zdbavni show ¢i ohfiostroj. Bohemia catering také navrhne a zrealizuje

rizné origindlni a netradi¢ni tematicky zamétené oslavy.

Détské akce a oslavy

I pro déti bude Bohemia Catering schopna zorganizovat naptiklad Den déti ¢i
détské narozeninové oslavy plné zadbavy a neobvyklych atrakci. Zajisti sportovni a
zabavné vybaveni vcetné nafukovacich hradl, klaund, zrealizuje nesCetné mnoZzstvi

soutézi a her véetné jednoduchého obcerstveni jak pro déti, tak jejich doprovod.

54 ANALYZA TRHU, MARKETING

Konkurence v Ceskych Budé&jovicich:

Potencionalni konkurence cateringové firmy Bohemia Catering je podrobné
feSena v kapitole 4.1.4. Jedna se o firmy: Pubrestaurant, s.r.o., Catering CB, Lucullus
JK, s. 1. 0., Gastro Zaruba M&K, a. s., Gastronom 1, s. r. 0., PP Catering — Pavel 74k,
Koleje a menzy JCU, Catering Rauty — Michal Blazek, NEO CB, s. r. 0., City Catering,
Vin De Café.

Dodavatelé

Dle zpracovani prace vyplyvd, ze dodavatelé budou hrat pro firmu Bohemia
Catering klicovou roli. Nyni bude uveden souhrn hlavnich dodavatelid spolupracujici
s firmou Bohemia Catering. Jak jiz bylo né&kolikrat feceno, spolecnost nebude
disponovat vlastni vyrobnou pokrmi z divodu finan¢ni naro¢nosti, proto bude v tomto
sméru vyuzivana rizna Skala dodavatelti. Hlavnimi dodavateli v tomto ohledu budou
vltavotynské lahiidky se sidlem v Tyné¢ nad Vltavou, Lahidky u Céabl se sidlem
v Kfemzi a vyuZivano bude také menzy Jiho¢eské univerzity v Ceskych Bud&jovicich.
Alkoholické i nealkoholické napoje budou odebirany z velkoobchodu Makro.

Firma bude déle spolupracovat s dodavateli rtizného odvétvi i co se tyce
personalniho zabezpeceni, dle velikosti a druhu akce bude probihat spoluprace

s reklamnimi agenturami, které budou dle potteby obstardvat hostesky a promotéry,
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a také technické vybaveni (zvukova technika, osvétleni atd.) dle pfani klienta.
Obsluhujici personal bude vybirdn zvlastni databaze brigddnikd, nicméné bude

vyuzivano také spoluprace se studenty Sttedni $koly hotelové v Ceskych Bud&jovicich.

Marketing

Jelikoz se v dneSni dob¢ Zadnad zacinajici ani stdvajici firma bez kvalitniho
marketingu neobjede, bude klast Bohemia Catering na marketing velky diraz. Jedna se
o zacinajici firmu, proto je nutné se na marketing disledné zamétit. Z tohoto divodu
budou v prvé fadé¢ emailem zaslany tiskové materidly pro potencialni odbératele. Jak
vyplynulo z analyzy, hlavni potencialni klienti jsou v faddch soukromych firem, proto
budou propagaéni materialy prvotné cileny na firmy sidlici v Ceskych Budgjovicich a
okoli. V druhé fad¢ se firma zam&fi i na ostatni oblasti, protoZe oblast jiznich Cech je
pro svou oblibenost vyhledavéana i potencilnimi klienty z celé Ceské republiky.

Piestoze hlavnimi potencialnimi klienty jsou v jiznich Cechach pievazné firmy,
Bohemia Catering se bude také soustfedit na soukromé akce, tedy svatby, oslavy,
kulturni a gastronomické zazitky. Nedilnou a velmi dtlezitou soucasti propagace firmy
bude zfizeni vlastnich webovych stranek. Pro své zviditelnéni firma vyuzije také své
uzitkové vozy bilé barvy, kde bude umisténo viditelné logo a ndzev firmy. Firma se také
bude prezentovat pomoci jednoduchych elegantnich vizitek, kde budou uvedeny
kontaktni udaje a hlavicku vizitky bude zdobit logo firmy. Logo firmy Bohemia
Catering je vyobrazeno v piiloze ¢. 4. V pfiloze ¢. 5 je fotografie uZitkovych vozi

firmy, které ponesou logo s ndzvem firmy.

5.5 MATERIALNI ZARUKY

Popis podniku a jeho ocenéni

Jelikoz firma nebude mit svou vlastni vyrobnu na ptipravu pokrmi a zaroven si
bude pronajimat kancelarské prostory, nejsou nutné velmi vysoké pocatecni investi¢ni
naklady.

Do osobniho majetku firmy bude pii zahdjeni ¢innosti vloZzen majitelem ,,A*
pozemek s gardzi (gardz bude vyuzivana firmou jako sklad) na okraji Ceskych
Budéjovic. Trzni ocenéni tohoto pozemku je 1 050 000 K¢. Do firmy bude dale vlozen

uzitkovy viz ,,A*“ v hodnoté¢ 300 000 K¢. Pii zahdjeni Cinnosti budou také splaceny
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penézni vklady v celkové vysi 800 000 K¢. Podrobné vklady jednotlivych spolecnikil
budou uvedeny ve spolecenské smlouvé, kde bude uveden i podil pifi rozdéleni
celkového ¢istého zisku z podnikani. Dalsi majetek firmy bude pofizen v pribéhu

prvniho roku podnikani prostfednictvim vlastnich i cizich zdroju.

Tabulka €. 10: Predpokliadana zahajovaci rozvaha

AKTIVA PASIVA

Splacené vklady Ziakladni kapital: 2 150 000
Spole¢nik ,,A*: 400 000
Spole¢nik ,,B*: 400 000
Vklad pozemku: 1 050 000
Vklad vozu A 300 000
CELKEM: 2150 000 CELKEM: 2 150 000

Zdroj: vlastni

Popis osobniho majetku a jeho ocenéni

Bohemia Catering bude rozliSovat dlouhodoby hmotny majetek (majetek, ktery
bude pouzivan déle nez jeden rok a jehoZz potfizovaci cena je vyssi nez 40 000 K<) a
drobny majetek (jehoz doba pouzivani bude delsi nez jeden rok a pofizovaci cena bude
niz8i nez 40 000 K¢). Z hlediska ucetnictvi bude drobny majetek pii potfizeni zatfazen

rovnou do spotieby a bude tedy zachycen v zasobach.

Firma poftidi v pribéhu prvniho roku podnikéani dal§i dva uZitkové vozy (B a C)
formou leasingu. Potizeny a do dlouhodobého hmotného majetku firmy budou zatfazeny
také dva pocitae s pofizovaci cenou 40 000 K¢ za kus a dale dva notebooky
v potizovaci cené¢ 20 000 K¢ za kus, které budou zatazeny do drobné¢ho majetku firmy,
jelikoZ nesplituji minimalni cenu 40 000 K¢, aby mohly byt zatfazeny do dlouhodobého
hmotného majetku. Do drobného majetku firmy bude také zatazen cely inventat firmy
v hodnoté 541 940 K¢ a dale vybaveni kanceldfe v Husové ulici v celkové hodnoté
25000 K¢. Co se tyCe inventate, podrobny soupis s pofizovaci cenou za jednotlivy

inventaf, doplnény o pocet kusti na skladg, je ptilozen v pfiloze ¢. 3.
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V nasledujicich tabulkdch uvadim soupis ptfedpokladaného dlouhodobého a

drobného majetku firmy pro prvni rok podnikéni.

Tabulka ¢. 11: Pfedpokladany dlouhodoby majetek

Dlouhodoby majetek Poftizovaci cena v K¢
Pozemek sgarazi 1 050 000 K¢
Uzitkovy viz ,, A% 300 000 K¢
Uzitkovy vuz ,,B¢ 420 000 K¢
Uzitkovy vz ,,C* 670 000 K¢
Pocitac 1 40 000 K¢
Pocitac 2 40 000 K¢
CELKEM 2520 000 K¢

Zdroj: vlastni

Tabulka €. 12: Pfedpokladany drobny majetek

Drobny majetek Potizovaci cena v K¢

Notebook 1 20 000 K¢
Notebook 2 20 000 K¢
Inventar 541 940 K¢
Vybaveni kancelaie 25000 K¢
CELKEM 606 940 K¢

Zdroj: vlastni

5.6 FINANCNI POZADAVKY
Naklady:

Naklady na spoti‘ebu energie:
Bohemia Catering bude dle smlouvy za prondjem kancelaiskych prostor platit

spotiebu energie ve vysi 2 000 K¢ mési¢né. Dale bude v nakladech za spotfebu energie
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zahrnuto osvétleni garaze, ktera je v majetku firmy. Cena za elektiinu gardze Cini cca
100 K¢ za mésic.

» Naklady za spotiebu energie celkem ¢ini ro¢né 25 200 K¢.

Mzdové naklady:

Mzdy pracovnikli byly jiz feSeny v kapitole 5.2. Pro pfipomenuti dodavam, Ze
Bohemia Catering bude na hlavni pracovni pomér zaméstnavat pouze dva zaméstnance,
a to asistentku s hrubou mzdou 16 000 K¢ a provozniho s mési¢ni hrubou mzdou 18 000
K¢&. Dalsi dva zaméstnanci budou zaméstnani na dohodu o provedeni prace s hodinovou
mzdovou sazbou a vySe jejich mésicni mzdy bude zéviset na poc¢tu odpracovanych

hodin.

Tabulka ¢. 13: Mzdové naklady

Pracovni pozice Hrub4 mzda/mésic Odvod ZP a SP (34 %)
Osobni asistentka 16 000 K¢ 5440 K¢
Provozni 18 000 K¢ 6 120 K¢
Celkem 34 000 K¢ 11 560 K¢

Zdroj: vlastni

» Celkové mzdové mési¢ni naklady vcéetné zdravotniho a socialniho pojisténi jsou
45 560 K¢.
» Celkové mzdové ro¢ni naklady véetné zdravotniho a socidlniho pojisténi jsou

546 720 K¢.

Odpisy:

Dlouhodoby majetek firmy - uZzitkové vozy a pocitace, se bude odepisovat.
Firma si zvolila rovnomérné odepisovani. Dle zakona jsou pocitace zatazené do skupiny
1 s dobou odpisovani 3 roky a uzitkové vozy spadaji do 2. skupiny s dobou odpisovani
5 let. Pozemek jako takovy odepisovat nelze, nicméné miizeme odepisovat gardz, kterd
na pozemku stoji a ktera bude vyuzivana pro uskladnéni inventare. Reprodukéni cena

gardze byla stanovena na 120 000 K¢, a jelikoz se jednd o zdénou garaz, fadime ji do

75




skupiny 5 s maximdlni dobou odepisovani 30 let. Jednotlivé tabulky s odpisy jsou
ptiloZeny v pfiloze €. 6

» QOdpisy celkem za prvni rok ¢ini 172 000 K¢.

Niklady za ostatni sluzby:
Kancelar Bohemia Catering bude sidlit v Husov¢ ulici, kterou si bude pronajimat
od vlastnika nemovitosti. Ndjemné tedy budeme tadit do nakladi za ostatni sluzby.
Me¢ési¢ni ndjemné bylo stanoveno na 8 000 K¢ + 2 000 K& za energie. Nyni
pocitam pouze s ¢astkou 8 000 K¢, jelikoz ¢astka za energie je zahrnuta v ndkladech za
spotiebu energie. Do ostatnich sluzeb fadime také platby za telefon a internet. Bohemia
Catering bude mit sjednany firemni pausal s mési¢nim plnénim 1 500 K¢. Do téchto
nakladi budou také spadat naklady za webové stranky — odhadovand vyse ro¢nich
nakladl za webové stranky je 10 000 K¢.
» Rocni naklady za pronajem kancelare ¢ini 96 000 K¢.
» Roc¢ni néklady za telefon a internet ¢ini 18 000 K¢.
» Roc¢ni néklady za webové stranky ¢ini 10 000 K¢.

eroky:
Bohemia Catering bude cerpat dlouhodoby uvér ve vysi 600 000 K¢ s mésicni
splatkou 5 000 K¢ a dané urokova sazba ¢ini 5,99 procenta.
> Uroky za prvni rok ¢erpani tvéru &ini celkem 33 993 K¢&

Souhrn predpokladanvch nakladu spojené s provozem pro 1. rok podnikani:

Niéklady za ostatni sluzby pro 1. rok:

(ndjemné za kancelar + internet, telefon + web) 124 000 K¢
Mzdové naklady pro 1. rok (tabulka ¢. 11) 546 720 K¢
Naklady na spotiebu energie 1. rok 25200 K¢
Celkem: 695 920 K¢
Vynosy:

U poskytovani cateringovych sluzeb je velmi obtizné urcit ptedpokladané
vynosy. Obtizné je to zejména proto, ze nelze v prvnim roce realné¢ odhadnout, kolik
firem vyuzije sluzeb této firmy a jaké sluzby v konkrétni vySi budou pozadovany.

Dal$im problémem je cenové politika. Cena bude tvotfena vicero zplsoby. V dne$ni
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dobé¢ je velmi dulezité orientovat se dle cenové politiky konkurence. Cena bude tvotfena
rozdiln€ u kazdého potencidlniho klienta v zavislosti na jeho finan¢nich moZznostech.
Bude tedy kladen velky diiraz na stanoveni ceny dohodou. Bohemia Catering bude téz
na zéklad¢ dohody nabizet slevové akce za vérnost apod. V piipadé, Ze potencidlnim
klientem bude velkd a finanéné zabezpecena firma, bude Bohemia catering tvofit cenu
pomoci ziskové ptirazky. Ziskové piirazky byvaji obecné rozdilné u jednotlivych
polozek. Nize uvddim na jednotlivych polozkach nejcastéj$i procentualni ziskovou
prirazku k celkovym nakladim.

e Jidlo—30 % a vice

e Piti—15az30%

e Doplitkkové sluzby — cca 20 %

Pozadovana Castka:

Financni ¢astku, kterou bude firma Bohemia Catering potiebovat pro prvni rok
podnikani, si stanovime jednoduchou cestou. Firma potifebuje finance na pofizeni
inventare, uzitkovych vozil, vybaveni kancelafe, dale finance na mzdové naklady,
ostatni naklady aj. Také musime pocitat se zfizovacimi vydaji, to znamena vydaje, které
budou zaplacené pted zapsanim spolecnosti do obchodniho rejstiiku. Muze se jednat
naptiklad o soudni poplatky, pravni sluzby, odménu notafi atd. Ziizovaci vydaje

odhadneme na cca 10 000 K¢.

Ztizovaci vydaje: 10 000 K¢
Potrebné finance na porizeni majetku:

Akontace leasingu 327 000 K¢
Drobny majetek celkem (tabulka ¢.) 606 940 K¢
CELKEM: 933 940 K¢

Potiebna financ¢ni ¢astka na potizeni predpokladané¢ho dlouhodobého a drobného
majetku firmy ¢ini celkem 933 940 K¢. Jednd se o splatky akontace, pofizeni inventate,
pofizeni pocitaci, notebookli a vybaveni kancelafe. Firma také pottebuje disponovat
potiebnou ¢astkou k uhrazeni pravidelnych nakladt firmy — mzdové néklady, ostatni
sluzby, energie atd. Pro ptipady, Ze by firma nedisponovala potiebnou hotovosti, bude

Bohemia Catering vyuzivat kontokorent.
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Zpusob kryti:
Vlastni zdroje: 2 150 000 K¢
Cizi zdroje: 600 000 K¢

Pozadavky na banku:

Bohemia Catering vyuzije ke svému podnikani podnikatelsky tvér od bankovni
instituce GE Money Bank. Konkrétn¢ se jednd o uvér Express Business zajisténi.
Castka uvéru bude &init 600 000 K& s dobou splatnosti 120 mésicti. Zvolena doba je
koncipovana tcelné na 120 mésictl, aby splacena ¢astka co nejméné zatézovala mésicni
naklady firmy. Uvér lze kdykoliv pred¢asné doplatit bez poplatku za piedéasné splnéni
uveéru. Nizka mésicni splatka dava prostor pro piipadné ziskani dal§iho uvéru.

Urokova sazba tohoto Givéru ¢ini 5,99 procenta. Poplatky spojené s poskytnutim
uvéru ¢ini 300 K& mésicné za vedeni uvérového uctu a dale jednorazovy poplatek 5 000
K& za zprosttedkovani tvéru. Uvér bude poskytnut majiteli ,,A“ na zékladé jeho
stavajici podnikatelské cinnosti v restauraCnim zafizeni, to znamend, ze banka pii
zadosti o uvér vychdzi z ekonomiky podnikatele (rozvahy a vysledovky za rok 2010,
2011 a ptedbéznych vysledki za rok 2012). Dale je nutné pro ziskani tohoto typu tvéru
zastavit pozemek, ktery je vlozen do majetku firmy. Pro ptehled ptikladam
zjednoduSeny roc¢ni splatkovy kalendat. Klasicky mési¢ni splatkovy kalendat prikladam

do pftilohy ¢. 7.

Tabulka ¢. 14: Ro¢ni splatkovy kalendar

Pofadi Rok | Gerpani S__pla_tka Splatka Splatka Zl_)_yV_ajICI Aktualni Po’cet
jistiny | udroku | celkem jistina Sazba | splatek

1 2013 | 600000 | 60000 | 33993 | 93993 | 540000 5,99% 120

2 2014 0 60000 | 30399 | 90399 | 480000 5,99% 120

3 2015 0 60000 | 26805 | 86805 | 420000 5,99% 120

4 2016 0 60000 | 23211 | 83211 | 360 000 5,99% 120

5 2017 0 60000 | 19617 | 79617 | 300 000 5,99% 120

6 2018 0 60000 | 16023 | 76023 | 240000 5,99% 120
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7 2019 0 60000 | 12429 | 72429 | 180000 5,99% 120

8 2020 0 60000 | 8835 | 68835 | 120000 5,99% 120
9 2021 0 60000 | 5241 | 65241 60 000 5,99% 120
10 2022 0 60 000 1647 | 61647 0 0,00% 0

Zdroj: vlastni

Pozadavky na leasingovou spole¢nost:

Firma Bohemia catering se rozhodla vyuzit ndkup uzitkovych vozt ,,B“ a ,,C*“ na
leasing. Pofizovaci cena uzitkového vozu ,,B* je 420 000 K¢&, potizovaci cena vozu ,,C*
¢ini 670 000 K¢. Firma si zvolila 36 leasingovych splatek, to znamend, ze vozy budou
splaceny po dobu tii let. Akontace (= prvni navySena splatka) byla stanovena na 30 %
z pofizovaci ceny u obou vozi. Bohemia catering bude splatky leasingu fadit mezi

danové¢ uznatelné naklady.

Tabulka ¢. 15: Leasing pro uzitkovy viuz ,,B*

Potizovaci cena vozu: 420 000 K¢
Akontace: 30 %

Pocet leasingovych splatek: 36

Efektivni urok: 10 %

Akontace (K¢): 126 000 K¢

Leasingova splatka: 9 487 K¢

NavySeni: 1,1

Zdroj: www.vypocty.cz

Tabulka ¢. 16: Leasing pro uzitkovy vaz ,,C*

Pofizovaci cena vozu: 670 000 K¢

Akontace: 30 %

Pocet leasingovych splatek 36
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Efektivni urok 10 %

Akontace: 201 000 K¢
Leasingova splatka 15 133 K¢é
NavySeni 1,11

Zdroj: www.vypocty.cz

57 NAVRH SPOLECENSKO-KULTURNI AKCE

5.7.1 Produkt gastronomické turistiky — stfedovéka hostina

v Rozmberku nad Vitavou

Bohemia Catering vytvoii produkt gastronomického cestovniho ruchu, ktery
bude nabizen cestovnim kancelafim, které se specializuji na domaci cestovni ruch.
Bohemia Catering se timto produktem snaZi podpofit mistni cestovni ruch a z diivodu
velké oblibenosti zaZitkové gastronomie, bude tento produkt nabizet také firemni

klientele, kterd tvoii pro spolecnost bohemia catering kli¢ovou roli.

Pro ucastniky cestovniho ruchu bude v Rozmberku nad Vltavou pfipravena
sttedoveka hostina z dob 15. stoleti, kde
si Ucastnici budou moci pochutnat na
tradiénich  ndpojich 1 pokrmech.
. K posezeni budou ldkat mista u
drevénych stoli a obsluha v dobovych
kostymech nabidne aktudlni nabidku

napoji a pokrmd. Pokrmy budou

LAY LA R ] pfipravované dle dochovanych
sttedovékych receptur s ingrediencemi, které byly ve stfedovéku bézné dostupné a
pouzivané. Atmosféru umocni doprovodny program, ktery bude odrazet styl zabavy

meéstanstva v daném obdobi. Na programu budou Sermiifska vystoupeni, divadelni
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scénky, obecenstvo bude bavit hradni Sasek a celé odpoledne bude doprovazet typicka

hudba.

Stredovéké pokrmy:

e Zvétinova sekand

e Kachna na medu

e Kaurata pecenda v ohni
e Zabijackovy gulés

e Pohankova kase

e Hréch vlasky v homoli

e Pecené prase

Stiredovéké napoje:

e Voda ze studanky

e Domaci ovocné stavy

e Pivo, Vino
e Svafené vino
e Domaci palenky

e Medovina

Organizacni zajiSténi:

Program bude probihat na nadvofi
zamku v RoZzmberku nad Vltavou. Podél
nadvoii budou rozmistény stanky (imitované
dobové krémy) s obcerstvenim, které budou
nabizet stfedovéké pokrmy a napoje. Pied
stanky budou situovany dievéné lavice a stoly
urcené ke stolovani hostl. Jidlo si kazdy host
objedna a rovnou zaplati u ,,krémy“a nasledné
mu bude servirovano u stold obsluhujicim
personalem. Na nadvoii bude také probihat

roznéni prasete. VeSkery personal bude
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oblecen v dobovych kostymech. Program bude doprovazet najatd kapela Rebule, ktera
bude hrat muziku typickou pro stfedovéké obdobi. Béhem dne budou na programu
rizna historicka vystoupeni napt. Sermiiské scénky, imitace hospodskych rvacek atd.

Hosty bude priibézné bavit ,,dvorni‘ Sasek, ktery bude dotvaret celkovou atmosféru.

Personal:
Persondl bude zajiStén firmou Bohemia Catering, kterd vyuZije své interni
seznamy  zaméstnancd, kteti s firmou

spolupracuji formou dohody o provedeni prace.

l l Nékteré  pozice  budou  zajiStény  pfes

zivnostensky list. Obsluhujici 1 ostatni personal

( .

bude oblecen  vdobovych  kostymech

odpovidajici jejich pozici. Scénky a historicka
vystoupeni ptedvedou dobrovolnici
. z divadelniho sboru, které Casto na podobnych
akcich vystupuji. Denni odména personalu bude

dle pozic v rozmezi 500 — 1500 K¢ a na celkové

\ persondlni zajiSténi bude zhruba potieba 20 lidi.

V piipadé potteby budou také zvetrejnény inzeraty s poptavkou po dobrovolnicich na
webové stranky mésta Rozmberk nad Vltavou. O obcerstveni se bude starat n¢kolik
kuchail pfimo na misté. Napiiklad roznéni prasete, ¢i peceni kutfat v ohni bude probihat
pfimo na misté pfed ofima ucastnikd, proto je nutné zafidit persondl i v tomto ohledu.
Nékteré pokrmy budou pfipraveny dodavateli a budou dovezeny na misto akce firmou

Bohemia catering ve specialnich vozech a nadobach urcenych k ptepravé a skladovani

hotovych jidel.

Nize je uvedena kalkulace za gastronomicky produkt, tato kalkulace se tyka
produktu, ktery bude nabizen cestovnim kancelatim v ramci podpory doméciho
cestovniho ruchu. Pro firemni nabidku teambuildingového programu bude zachovana
hlavni mySlenka a napad produktu, nicméné rozsah sluzeb a kalkulace bude upravena

dle pozadavkul zadavatele.
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Kalkulace ceny:

Prondjem nadvori: 10 000 K¢ (4 hodiny)
Obcerstveni: 20 000 K¢
Grilované sele: 8 000 K¢
Personal: 15 000 K¢
Kostymy: 7 000 K¢
Doprava catering 1 000 K¢
Stfedovéka kapela 5 000 K¢ (3 hodiny)
CELKEM 66 000 K¢

MarZe pro Bohemia catering 25% (z poskytnutych sluzeb) = 16 500 K¢

Konec¢na cena za osobu pii 60% obsazenosti = 2 426 K¢ zaokrouhleno na 2 500 K¢.

MozZnost autobusové dopravy:

trasa: Praha — Pisek — Ceské Bud&jovice — Rozmberk nad Vltavou za piiplatek 500 K&.

Max. kapacita = 57 osob (v pfipad¢ nabidky pro cestovni kancelate, pro firemni

produkty neomezena kapacita)

5.7.2 Navrh vanoc¢niho velirku pro firmu XY

Na zaklad¢ objednavky klienta byl zajistén na kli¢ vano¢ni vecirek pro firmu
XY, ktera pisobi v bankovnictvi. Vecirek bude probihat v proskleném vytapéném

pavilonu R2 &eskobudé&jovického Vystavisté, pobliz centra Ceskych Budéjovic.

Shrnuti objednavky:

Datum konani: 20.12. 2013

Cas: 19:00 — 0:00

Pocet osob: 70

Obcerstveni: teply a studeny bufet
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Napoje: nealkoholické ndpoje (pivo, vino, pifi pfivitani sklenka

Sampariského - v ramci faktury), alkoholické népoje si ucastnik

hradi sam

Doplikové sluzby:  tane¢ni vystoupeni, vystoupeni s ohném, ziva hudba

Rozpocet: max. 150 000 K¢

V mésici prosinci se uskutecni Vanocni vecirek pro firmu ptsobici v bankovnim

sektoru. Agenturu Bohemia Catering
si firma najala k uspotadani akce ,,na
kli¢c*. Beéhem vecera bude pro
zucCastnéné piipraven bohaty zabavny
program formou her a soutézi,
vystoupi zde také tanecni skupina a
nevSedni podivana bude 1 na ohnivé

piedstaveni. Vecirek bude cely vecer

provazet Ziva hudba s kapelou.

Cela atmosféra bude navozena vanocni vyzdobou, ktera bude formovana do

firemnich barev dané spolecnosti. V hlavnim sale se bude nachdzet velky vanoc¢ni

strom, u n¢hoz budou stat tfi hostesky. Pod stromeckem budou zabalené darky, které

budou urceny pro vitézné tymy a osoby po skonceni soutézi a her. Pod stromeckem

bude také hlavni cena pro nejlepsiho zaméstnance dan¢ho roku, kterého vyhlasi osobné

management firmy. Darky budou pfedavat hostesky ve vanoc¢nich kostymech.

Obcerstveni bude poskytovano formou bohatého rautu. K dispozici bude studeny

1 teply bufet.

Slavnostni studené misy:

Prazska Sunka od kosti filirovana, jablkovy kien

Anglicky rostbif, remuladovd omacka

Rambola - libové hovézi rolada s pikantnim zelenym pepiem
Uzeny jazyk s malinovou omackou, oblozeny hroznovym vinem

Varié salamu a syra ¢eské i mezinarodni provenience
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Studeny buffet:

e Bresaola - susené hovézi maso italské provenience tence krajené
e Tagliatta - pecené ze svickové s Cerstvou rukolou

e Chorizzo - pikantni italska klobasa tence krajena

e Mozzarella s tomaty, balzamikovym octem a ¢erstvou bazalkou

e BaklaZany pecené na panenském olivovém oleji - lilkovy kaviar

e Grilovana raj¢ata marinovana v aceto balzamico s bylinkami

Teply bufet:

e Jemné kruti maso ve smetanové Safranové omacce

e Viderské fizecky

Prilohy:
e Bylinkova ryze
e Pecené brambory

e Vatené brambory

Pecivo:

e Cesky chléb, francouzské bagety, ¢erny chléb

Desert:
e Tiramisu - tradi¢ni italsky desert s mandlovym likérem a piskoty

e Jablicka v zupanu s hrudkou masla, rozinkami a vlasskym ofechem

Napoje:
Nealkoholické: Coca-cola, Sprite, Tonic, Fanta, perliva i neperliva voda
Alkoholické: Welcome drink — Bohemia sekt demi, vina (¢ervené, bilé), pivo

Vina:Valtice (Rulandské Sed¢, Modry portugal)
PROGRAM:

19:00 Prfivitani + welcome drink

19:30 Proslov managementu spole¢nosti
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20:00 Tanecni vystoupeni

20:15 Zacatek rautu

21:00 Zabavny program (soutéZze, hry)

21:30 Predavani cen (za soutéze) + vyhlaseni nejlepSiho zaméstnance roku s pfedanim
hlavni ceny

22:00 Ohnové predstaveni

22:15 Volna zabava do ukonceni veéirku

Organizacéni popis:

U vchodu budou stat dvé hostesky, které budou vitat ptichozi a pteddvat hostim
welcome drink (Bohemia sekt). Poté se hosté pomalu odeberou na svd mista a
nasledovat bude proslov vybraného managementu firmy. Ve 20 hodin je na programu
kratké tanecni vystoupeni pro navozeni atmosféry a
nasleduje pfichystany raut s obcerstvenim. Rautové
stoly zahrnuji napojovy bar s nealkoholickymi napoji a
pivem, vina bude rozlévat obsluhujici personal. Ve 21
hodin nésleduje zdbavny program formou her a soutézi,
ktery si pfipravilo vedeni firmy. Program bude trvat
cca pul hodiny a nasleduje vyhlaSeni vitéza
s pfedavanim cen. Ceny jsou po celou dobu zabalené
v darkovém baleni u velkého vanocniho stromu v séle a
ceny budou piedavat pritomné hostesky. Na konci
vyhlaSeni bude slavnostné¢ vyhlaSen zaméstnanec roku,
ktery obdrzi od vedeni firmy hlavni cenu — zéjezd pro

dvé osoby. Po pfedani cen bude na programu kratké

pfedstaveni s ohném a poté ndsleduje volna zabava az do ukonceni vecirku. Rautové
stoly jsou k dispozici po celou dobu vecera. Cely vecer bude provazet ziva hudba s

kapelou.

Vyzdoba:

Na vybaveni prostoru bude vyuzit vlastni inventat firmy, tudiz nevzniknou dalsi
naklady na zaptijceni inventare. Stoly budou kulaté vzdy pro pét sedicich hostd. Stolové

usporadani bude feSeno tak, aby hosté méli vyhled na tzv. uméle vytvorené jeviste.
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Dekorace bude ladénd do Cerveno zlaté (vanoc¢ni) barvy a na kazdém stole bude svicen

s vano¢nim motivem. Velky vano¢ni strom bude téZ zdoben do ¢erveno-zlaté barvy.

Personal:

Za dozor nad pfipravou a naslednym konanim celé akce bude odpovédny
provozni, ktery je zaméstndn na HPP u Bohemia Catering. Za bezproblémovy chod
obsluhy a rautu bude odpovédny supervizor obsluhy, za dopliikové sluzby (vyzdoba,
hostesky, osvétleni, kapela) zodpovida supervizor dopliikkovych sluzeb, oba dva
supervizoii jsou pravidelné najimany formou DPP. Na tuto akci bude najato 5
brigadnikd, kteti budou zastavat funkci obsluhy. Jejich napliii prace bude rozlévani vin,
debaras nadobi a udrzovani poradku u rautovych stolti. Konkrétni povinnosti mezi
brigadniky rozd&li supervizor obsluhy. Obleceni obsluhujiciho persondlu vcetné
supervizora obsluhy i supervizora dopliikovych sluzeb se skldda z vinové koSile a
cernych kalhot a Cernych bot. Kosile zajisti Bohemia catering ze svého inventate,
kalhoty a boty si personal zajisti sam. Dale budou najaty formou DPP dvé hostesky,
které budou mit na starost vitani hostl, pfedavani welcome drinku a nasledné rozdavani
vanoc¢nich darkl a cen. Kostym hostesek zajisti Bohemia catering — jedna se o dlouhé

cervené vanocni Saty.

Kalkulace:

Prongjem prostor v¢. energie: 10 000 K¢
Raut: 34 000 K¢
Napoje: 14 300 K¢
Mzdové néklady: 7 500 K¢
Dekorace: 3 000 K¢
Kapela: 6 000 K¢
Tane¢ni predstaveni: 2 000 K¢
Predstaveni s ohném: 3 000 K¢
Vanocni kostym hostesek (2 ks): 1400 K¢
Naklady celkem: 81200 K¢
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Tabulka ¢. 17: Rozpis mzdovych nakladia

Pozice Polet | Cas Celkem hodin Mzda/hodinu
Provozni 1 14:00 — 00:00 10 fixni
Supervizor obsluhy 1 17:00 — 00:00 7 200 K¢
Supervizor dopl. 1 15:00 —22:00 7 200 K¢
sluzeb

Obsluhujici personal 5 18:00 — 01:00 7 100 K¢
Hostesky 2 18:00 — 00:00 6 100 K¢
Zdroj: vlastni

Tvorba zisku a kone¢né ceny:

Raut: 34 000 K¢ + 50 % ziskova prirazka (17 000 K<)

Napoje: 14 300 K& + 25 % ziskova prirazka ( 3 575 K¢)

Ostatni sluzby:

Koneéna cena pro firmu XY:

108 355 K¢
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32 900 K& + 20 % ziskova prirazka (6 580 K¢)

Zisk pro Bohemia Catering:

27155 Ké




6. ZAVER

Hlavnim cilem této prace bylo vytvofeni podnikatelského konceptu nové
cateringové spoleCnosti. Vyznamnou ¢ast prace tvoii samotny ndvrh podnikatelského
planu vcetn€ nabizenych sluzeb a kalkulace zdméru véetné vytvoieni dvou nazornych
produktli od dané firmy.

Béhem zpracovéavani diplomové prace se podafilo ziskat nckolik cennych
informaci a pohledli na problematiku podnikani v cateringovych sluzbach v ramci tzv.
fizeného dotazovani se samotnymi podnikateli pasobicich v Ceskych Budg&jovicich. Dle
téchto informaci byl nésledné vybran klicovy segment klientil, a to firemni klientela,
s nimiz bylo provedeno dotaznikové Setfeni, které mélo piedev§im zanalyzovat zajem o
tyto sluzby.

Na zacatku prace bylo nutné sestaveni nckolika pracovnich hypotéz, které
budou, dle dosavadnich zjisténych skute¢nosti, potvrzeny nebo vyvraceny.

Prvni hypotéza tvrdila: ,,Ve zkoumané oblasti existuje mezera na trhu
cateringovych sluzeb®. Na zaklad¢ ziskanych informaci pii fizeném dotazovani
s n€kolika podnikateli I1ze tuto hypotézu potvrdit a fici, Ze na trhu lze najit mezeru
v poskytovani cateringovych sluzeb, avSak s dodatkem, Ze v dneSni dobé& neni lehké
s novou firmou v této oblasti proniknout na trh a ziskat nové klienty.

Druha hypotéza znéla: ,,Zakladni klientelou pro cateringové firmy je prevazné
firemni klientela®“. Rizenym dotazovanim a dotaznikovym $etfenim bylo jednoznaéné
zjisténo, ze klicovou klientelou je klientela firemni, jelikoZ je catering nejCastéji
poskytovan pii piilezitosti obchodnich setkdni a na seminafich. Na zdklad¢ téchto
skute¢nosti miizeme tuto hypotézu potvrdit.

Tieti hypotéza znéla: ,,Zkoumand oblast je vhodna pro rozvoj produktd
gastronomického cestovniho ruchu®. Tuto hypotézu mizeme potvrdit diky vzristajici
oblib& gastronomického cestovniho ruchu v ramci celé Ceské republiky. Oblast jiznich
Cech je vhodna k rekreaci i k odpoginku a skytaji se zde vyborné podminky ke konani
téchto druhi akei.

Ctvrta a zaroveii posledni hypotéza tvrdila: ,Nejast&jsi piileZitosti pro
poskytovani cateringovych sluzeb jsou obchodni setkani“. Tato hypotéza byla jiz z¢asti
potvrzena druhou hypotézou. Z analyzy primarnich dat vyplynulo, ze o poskytovéani

cateringu na obchodnich setkanich je nejvétsi zajem.
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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 Ceské 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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Priloha 1: Otazky na rizené dotazovani

1) Od jakého roku ptisobite na trhu?

2) Mate ptevazné zahrani¢ni nebo tuzemskou klientelu?

3) Kolik mate zaméstnanct (stalé + ptilezitostné)?

4) Jaké sluzby jsou nejvice vyuzivané (svatby, oslavy, jubilea, firemni vecirky,
seminate, kongresy...)?

5) D¢late ptevazné soukromé nebo firemni akce?

6) Mate stalou klientelu?

7) Soustiedite se pouze na vas region nebo spolupracujete i v ostatnich regionech?

8) Ktery meésic jste zhruba nejvytizenéjsi?

9) Ktery mésic mate nejméné zakazek?

10) Na jaké novinky na trhu se momentalné sousttedite (pokud se na n¢€ soustredite —
napt. zdrava vyziva, bio potraviny, konvenience...)?

11) Uvazujete o rozsiteni své firmy? (Pokud ano, jakym zptisobem a jak je to realné)

12) Kdo je vaSe nejvétsi konkurence? (popt. zda s konkurenci na né¢jakych akcich
spolupracujete)

13) Kdo je Vas potencidlni zakaznik?

14) Jaké jsou nejcastéjsi mista prubéhu akci? (sidla firem, vlastni prostory zakaznikd,
vase prostory, zahrady, zdmky...)

15) Kdo patii mezi Vase nejvyznamné;jsi klienty?

16) Jakym zptisobem pftipravujete jidlo (vlastni vyroba, nakup, poptipadé spoluprace-
od koho odebirate potraviny a napoje, muize si klient diktovat vyrobce atd.)?

17) Jakym zptsobem piepravujete jidla (vlastni vozovy park atd.)?

18) Jak vypada obchodni jednani s klientem (jak vypada ,,pfesvéd¢ovani pro¢ si ma
vybrat zrovna Vas — cena, kvalita, dlouhodobé zkuSenosti)

19) Vlastni sdéleni, které by mohlo mit dilezity vyznam z hlediska catering. sluzeb

Priloha 2: Dotaznik pro firemni klientelu

1) Kolikrat ro¢né vyuzivate cateringovych sluzeb?
1-5x

6-10x

11-15x

[l
[l
[l
[l 16 avice



2) Jak velky rozpocet jste ochotni zaplatit (na osobu)
(1 Do 300

(1 300-500
[l 500-1000
[0 1000 a vice

3) Piijakych prilezitostech nejCastéji catering vyuzivate?
01 Vénocni vecirky
1 Obchodni setkani
1 Oslavy
(1 Jubilea

4) Pro kolik osob catering pozadujete?
(1 Do 20
1 20-50
1 50-100
(1 100 a vice

5) S kolika cateringovymi spole¢nostmi spolupracujete?
o1
2
3
[l 4avice

6) Jaké prostory nejCastéji vyuzivate?
(1 Pronajem salu
(1 Vlastni prostory
1 Salonky v restauracich
1 Venkovni prostory
[0 Historické objekty

7) Meéli jste nékdy Spatnou zkusenost s cateringovou spole¢nosti?
[J Ano
[J Ne

8) Podle ¢eho si cateringovou firmu vybirate?
[0 Doporuceni (reference)
[0 Ze znamosti
[0 Vyhledani na internetu

9) Jaké konkrétni cateringové firmy vyuzivate?

10) Jaké sluzby po cateringové firmé pozadujete?
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Priloha 5: Uzitkové vozy s logem

Volkswagen Transporter 1,9 TDI

g

B\he:niu Catering|

Zdroj: www.porsche-cb.cz

Volkswagen Crafter 2.0 TDI

—

| iﬂ L =

B)]'\cthi a Catering|

Zdroj: www.porsche-cb.cz



Priloha 6: Odpisy dlouhodobého majetku firmy

Odpisy pocitace 1 +2

Rok  Vstupni cena

Ro¢ni odpis

Zustatkova 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: vlastni

Odpis uzitkového vozu ,,A“

Rok Vstupni cena Roc¢ni odpis Opravky Zustatkova 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: vlastni

Odpis uzitkového vozu ,,B*

Vstupni cena

Ro¢ni odpis

Zustatkova cena

1 420 000 K¢ 47 000 K¢ 47000 K¢ 373 000 K¢
2 420 000 K¢ 94 000 K¢ 141 000 K¢ 279 000 K¢
3 420 000 K¢ 94 000 K¢ 235000 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: vlastni




Odpis uzitkového vozu ,,C*

Vstupni cena

Ro¢ni odpis

Zustatkova 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: vlastni

Odpis garaze

Rok Vstupni cena Roc¢ni odpis Opravky Zustatkova cena
1 120 000 K¢ 2 000 K¢ 2000 K¢ 118 000 K¢
2 120 000 K¢ 5000 K¢ 7 000 K¢ 113 000 K¢
3 120 000 K¢ 5000 K¢ 12 000 K¢ 108 000 K¢
4 120 000 K¢ 5000 K¢ 17 000 K¢ 103 000 K¢
5 120 000 K¢ 5000 K¢ 22 000 K¢ 98 000 K¢
6 120 000 K¢ 5000 K¢ 27 000 K¢ 93 000 K¢
7 120 000 K¢ 5000 K¢ 32 000 K¢ 88 000 K¢
8 120 000 K¢ 5000 K¢ 37 000 K¢ 83 000 K¢
9 120 000 K¢ 5000 K¢ 42 000 K¢ 78 000 K¢
10 120 000 K¢ 5000 K¢ 47 000 K¢ 73 000 K¢
11 120 000 K¢ 5000 K¢ 52 000 K¢ 68 000 K¢
12 120 000 K¢ 5000 K¢ 57 000 K¢ 63 000 K¢
13 120 000 K¢ 5000 K¢ 62 000 K¢ 58 000 K¢




14 120 000 K¢ 5000 K¢ 67 000 K¢ 53 000 K¢
15 120 000 K¢ 5000 K¢ 72 000 K¢ 48 000 K¢
16 120 000 K¢ 5000 K¢ 77 000 K¢ 43 000 K¢
17 120 000 K¢ 5000 K¢ 82 000 K¢ 38 000 K¢
18 120 000 K¢ 5000 K¢ 87 000 K¢ 33 000 K¢
19 120 000 K¢ 5000 K¢ 92 000 K¢ 28 000 K¢
20 120 000 K¢ 5000 K¢ 97 000 K¢ 23 000 K¢
21 120 000 K¢ 5000 K¢ 102 000 K¢ 18 000 K¢
22 120 000 K¢ 5000 K¢ 107 000 K¢ 13 000 K¢
23 120 000 K¢ 5000 K¢ 112 000 K¢ 8 000 K¢
24 120 000 K¢ 5000 K¢ 117 000 K¢ 3000 K¢
25 120 000 K¢ 3000 K¢ 120 000 K¢ 0 K¢
Zdroj: vlastni
Priloha 7: Mésicni splatkovy kalendai dlouhodobého uivéru
- Splatka Splatka SPtK3 Zpyvajici Aktualni  Poget
Pof. Datum Cerpani pid P oyval .
jistiny  aroku celkem jistina sazba splatek
1 2013/01 600 000 5000 2970 7970 595000 5,99% 120
2 2013/02 0 5000 2 945 7945 590000 5,99% 120
3 2013/03 0 5000 2 920 7920 585000 5,99% 120
4 2013/04 0 5000 2 895 7895 580000 5,99% 120
5 2013/05 0 5000 2 870 7870 575000 5,99% 120
6 2013/06 0 5000 2 845 7845 570000 5,99% 120
7 2013/07 0 5000 2 820 7820 565000 5,99% 120
8 2013/08 0 5000 2 795 7795 560000 5,99% 120
9 2013/09 0 5000 2770 7770 555000 5,99% 120
10 2013/10 0 5000 2 745 7745 550000 5,99% 120
11 2013/11 0 5000 2720 7720 545000 5,99% 120
12 2013/12 0 5000 2 696 7696 540000 5,99% 120
13 2014/01 0 5000 2 671 7671 535000 5,99% 120
14 2014/02 0 5000 2 646 7646 530000 5,99% 120
15 2014/03 0 5000 2 621 7621 525000 5,99% 120
16 2014/04 0 5000 2 596 7596 520000 5,99% 120
17 2014/05 0 5000 2 571 7571 515000 5,99% 120
18 2014/06 0 5000 2 546 7546 510000 5,99% 120
19 2014/07 0 5000 2 521 7521 505000 5,99% 120
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