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Abstrakt

Predmétem mé diplomové prace "Studie proveditelnosti - zalozeni nové restaurace”
je sezndme se sobsahem studie proveditelnosti a samotné jeji vypracovani.
Teoretickd ¢ast prace se vénuje popisu jednotlivych metod, praktickd ¢ast poté jejich
zapracovani do samotné studie proveditelnosti.

Klicova slova

Studie proveditelnosti, ¢istd souc¢asna hodnota, hodnoceni rizik, kritéria projektu, mar-
ketingovy mix

Abstract

The subject of my diploma thesis "Feasibility study - establishment of a new
restaurant” is to get acquainted with the content of the feasibility study and its
preparation itself. The theoretical part is devoted to the description of individual

methods, the practical partis then incorporated into the feasibility study itself.

Key words

Feasibility study, net present value, risk assessment, project criteria, marketing mix
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Uvod

Jeredlné v dnesni dobé zadit provozovat podnik v odvétvi pohostinskych sluzeb? Toto
trzni ovzdusi se zda byt plné vycerpédno pro nové podniky. Proto je potfeba, aby novy
podnikatel dbal na dlleZitost studii, které pomahaji vytvofit uréitou finan¢ni a ekono-
mickou predstavu o projektu a utvareji tak celkovou obchodni strategii. Studie prove-
ditelnosti v dobrém zpracovani dokaze najit skulinku v trznim odvétvi a pomUze tak
dosahnou naskytujici se konkurencni vyhody. Vysledkem studie je realizovatelnost Ci
zamitnuti pripravovaného projektu.

Diplomovd prace je rozdélena na dvé hlavni ¢asti, na ¢ast teoretickou a ¢ast praktickou.
Teoretickd ¢ast bude pak déle zpracovdna ve dvou mensich ¢astech. Prvni ¢ast bude
obsahovat zdkladni pojmy, sezndmeni se s projektem a jeho fizenim jako jsou napfi-
klad druhy a rysy projektu. V dalsi, delsi ¢asti, se diplomova prace bude zabyvat prfimo
studii proveditelnosti. Zde ndsleduje podrobny popis studie, vyéet metod, které budou
vyuzity pri praktické ¢asti. Klicovou kapitolou je popis financnich a ekonomickych ana-
lyz. Teoretickd Cast je zpracovdvana na zdkladné dostupné odborné literatury a na
konci prace je uveden seznam pouzitych zdrojd.

Céast praktickd se vénuje samotné studii proveditelnosti, kterd je pfipravena p¥imo na
miru konkrétnimu projektu — Restaurace TK s.r.o. na Kladné. Zohlednuje zde stavajici
konkurenciv daném mésté a bude se snazit nabidnout zdkaznikim kvalitni a vytfibené
obcerstveni, které, jak ukazuji prlzkumy trhu, ve mésté chybi. Zaméri se na skupinu
dodavatel(, ktefi budou potraviny dovazet, tak i na celkovou spolupraci a naslednou
kalkulaci ndklad(@. Velmi dilezitym bodem je spolehlivost lidskych zdrojd, ktery se
velmi odrazi v ocich jak zdkaznika, tak zameéstnance. Nejvice dUllezZitou ¢asti celé prak-
tické casti je vypracovani financnich a ekonomickych analyz, které ukazuji, zda bude
projekt mozné realizovat ¢i ne. Financ¢ni analyzy budou vZzdy vypracovany v pesimis-
tické, realistické a optimistické varianté. Toto rozmezi pokryje velké spektrum moz-
nosti, jakymi mGzeme projekt smérovat. Celkovym cilem studii je vyhodnotit studii
kladné a docilit otevieni nové restaurace na Kladensku.

V pfiloze diplomové prace bude uveden kompletnf jidelnicek restaurace, rozpis vyba-
veni a pldn cash flow na rok 2020-2024.
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1 ZAKLADNI POJMY

Pro zacatek podnikani, je potfeba aby zacinajici podnikatel znal urcité ddlezité pojmy.

Nejzdkladnéjsi pojem, je pojem podnikatel, ktery vyjadfuje pravné samostatny, vlast-
nicky oddéleny subjekt, jenz vyviji ¢innost svym jménem a na sv(j ucet, za podminek
zivnostenského zadkona. (Blackwell, 1993)

Dle z&dkona ¢. 89/2012 Sb., ob&ansky zdkonik je podnikatel ten, ktery je:
- Osobou zapsanou v obchodnim rejstriku,
- Osobou, kterd podnika na zadkladé Zivnostenského listu,
- Osobou, ktery provozuje zemédélskou vyrobu a je zapsan do evidence dle
zvlastniho predpisu,
- Osobou, kterd uzavird smlouvy souvisejici s vlastni obchodni, odbornou nebo
vyrobni ¢innosti, popfipadé osoba, kterd jednd jménem podnikatele.

V § 7 zdkona o danich z pfijmu se midZzeme dodist, Ze podnikatel mdzZe mit

- Prijmy z jiného podnikani dle zvlastnich predpisi

- Pfijmy ze zivnosti

- Prfijmy ze zemédélské vyroby a lesniho ¢i vodniho hospodafstvi

- Podily spolec¢nik( verejné obchodni spole¢nosti a komplementard komanditni
spolecnosti na zisku

V publikaci Vebera a Srpové Podnikdni malé a stfedni firmy (2012) nalezneme pojem
podnikdni, kde autofi popisuji, Ze jeho interpretace neni vZzdy jednoznacnd a Ize ho
vztahovat k jednomu z konkrétnich pojeti.

Ekonomické pojeti

Zde podnikani zapojuje ekonomické zdroje a dalsi aktivity tak, aby se zvysila pldvodni
hodnota. Lze to nazvat také jako dynamicky proces vytvéarejici pfipadné hodnoty.
Psychologické pojetf

Podnikani je ¢innost inspirovand potfebou néco ziskat, néco si vyzkouset ¢i splnit.

V pohledu psychologického pojeti je podnikdni prostfedek k seberealizaci, postaveni
se na vlastni nohy apod.



Préavnické pojeti

Tomuto pojeti rozumime, tak, Zze podnikdme samostatné vliastnim jménem a vlastni
zodpovédnost a za Ucelem dosazeni zisku

Sociologické pojeti

Podnikani vytvari blahobyt pro vSechny zainteresované strany. Hleda cesty k dokona-
lejSimu vyuziti zdrojG a vytvareni novych pracovnich prileZitosti. (Veber, Srpové, 2012)

2 DEFINICE PROJEKTU

"Projekt”, pojem, se kterym se setkdvame témér kazdy den, nejen v technické oblasti,
ale i v dalSich odvétvich (sport, kultura a jiné). Samotny projekt Ize definovat velkym
mnozstvim definic, a je jen na onom c¢tenafi, kterd z definic vystinne nejlépe jeho za-
mér.

“Projekt je cilevédomy navrh na uskutecnéné urcité inovace v danych terminech zaha-
jeni a ukonceni.” (Némec, 2002). Takto struc¢né popisuje projekt Viadimir Némec ve své
publikaci Projektovy management a shrnuje zde ddlraz na stanoveny cil a jeho ¢asovy
ramec.

Dle Rosenaua je mozné vnimat projekty spise jako Ukoly s pfesné stanovenym cilem a
spInéni téchto projektld vyZaduje organizované vyuziti vSech odpovidajicich zdrojd. Je
tedy dllezité, abychom si uvédomili pro dany projekt znamena.

2.1.1 Rysy projektu

U projektd mdzeme pozorovat spoustu charakteristicky znakd, ale predevsim “existuji
Ctyri typické znaky projekty, které, pokud se vyskytuji spolecné, odlisuji fizeni projektu
od jinych manaZzerskych ¢innosti. Projekty maji trojrozmérny cil, jsou jedinecné, zahr-
nuji zdroje a realizuji se v rdmci organizace” (Rosenau, 2000).

Toto jsou typické jednotlivé rysy projektd, které si postupné vysvétlime.

- cil projektu

- terminy

- jedinec¢nost

- zajisténi potfebnych zdrojl



2.1.2 Cil projektu

V souvislosti s projektovym fizeni se vyskytuje termin “trojimperativ”. Hlavnimi pilifi
jsou specifikace provedeni, finanénirozpocet a ¢asovy plan. Tyto vyjmenované atributy
maji zdsadni vliv na realizaci a na cil projektu. Atributy jsou mezi sebou provazany a
aby byl projekt Gspé&sny, musi byt méfitelné a dosazitelné (Rosenau, 2000). Dalo by se
fici, ze pokud bude spInén trojimperativ, musi byt projekt Uspé&sny. OvSem i prestoze
dojde ke spravné realizaci trojimperativu, neni zde zaruka, ze projekt bude Uspésny.
(Dolezal, Macha Lacko, 2012)

KVALITA

NAKLADY ¢As

Obréazek 1 Model trojimperativu (viastni tvorba)

Proto je potfeba u efektivnino a spravné fizeni projektd dodrZzovat metodu SMART:
« Specifické

« méfritelné

- Akceptovatelni

« Redlné

« Terminované

2.1.3 Terminy

Nezanedbatelnou ¢asti kazdého projektu je ¢asové ohraniceni, jenZ musi mit zacatek
a konec. S terminy souvisi i ¢asovy plan projektu a je potfeba peclivé napldnovat ¢aso-
vou ndro¢nost daného projektu. Tento faktu odliSuje projekty od podnikatelskych ak-
tivit.

| 9



2.1.4 Jedinecnost

Kazdy projekt miZzeme oznacovat za jedinecny, jelikoz se provani jen jednou. S pod-
minkou jedinecnosti souvisi i vySe zminéné Casové ohranicené projektu. Mluvime tedy
o terminovych projektech, se kterymi je poji velkd mira nejistoty a rizika. Jedine&nost
projektu podporuje i skupin a lidi, kterd na projektu pracuje, jelikoz je na danim pro-
jektu vzdy podili odlidni pracovni skupina (Rosenau, 2000)

2.1.5 Zajisténi potiebnych zdroju

U kazdé cinnosti, podnikatelské, je tfeba vyuZiti potfebnych zdrojl. Mezi tyto zdroje
zarazujeme jak zdroje lidské, tak hmotné, nehmotné i financni. U projektového fizeni
je tomu stejné tak, ale zdroje by mély byt omezeny a sprdvné rozvrhnuty a napldno-
vany.

2.2 Dalsi atributy

Atributl, které charakterizuji samotny projekt je veliké mnozstvi. MiZeme ddle uvést
napf. Ucelovost, vzdjemné vztahy, konfliktnost a dalsi.

U&elovost

Projekt je bran jako komplexni zalezitost, tudiz je potfeba aby byli oblasti ¢asu a na-
kladl, vzdjemnych vztah( mezi ¢innostmi a vystupy z ¢innosti v souladu. Projekty se
déli na dilci Ukoly a je nutno je dokoncit, aby bylo dosazeno celkového cile projektu.
(Vytlacil, 2008)

Vzajemné vztahy

V rdmci existujicich operaci, které vzdjemné propojuji probihajici projekty, kooperuji
jednotlivd oddéleni (marketing, finan¢ni oddéleni, ..), kde je vymezeny vzdjemny vztah.
Ne vSechna oddéleni jsou zapojena do projektu nardz. Marketing a finanéni oddéleni
je zapojeno predevsim ze zacatku projektu, vyrobni oddéleni pak az v poloviné a od-
déleni Ucetnictvi zapojujeme az v konelné fazi projektu. Vedouci projektu ma mimo
jiné za Ukol vztahy udrZzovat a mél by se zavivat i vztahy s okolim (zdkaznik a ma-
nagement). (Vytlacil, 2008)

Konfliktnost

Zamérenost tohoto atributu je prfedevsim na rozdilné zajmy a cile vSech zainteresova-
nych stran v projektu. Zadkaznik, jako jedna ze zainteresovanych stran, vyZaduje od

|10



projektu velké zmény. Dalsi zainteresovanou stranou je napfiklad organizace, které
projekt realizuje. Ta vyzaduje co nejvétsi zisk a ¢lenové této skupiny jsou vétsinou od-
povédnivice vedoucim, kde kazdy z nich ma jiné priority. Dochazi zde pfedevsim k boji
o lidské zdroje. Projektové fizeni vyzaduje redukci takovychto konflikt(, vyznacné bé-
hem urceni fidicich kompetenci a rozdélovani jiz zminénych zdrojd. (Vytlacil, 2008)

2.3 Clenéni projekti

V této kapitole si rozebereme vybrané druhy projektd a jejich ¢lenéni. Druh( a ¢lenéni
projektd je v literature projektového fizeni velkd spousta, uvedeme si jen nékolik vy-
branych prikladd.

2.3.1 Obecné déleni

“Projektovy management uvadi dvoje rozdéleni projektl. Prvni kategorizace je po-
mérné obecnd a je k ni pfitazovan urcity inovacni féd:” (Flegova, 2018)

« 0.-3.inovadni fad — jednoduchy — malé a kratkodobé projekty, trvajici mésice, jed-
noduse dosazitelny cil a obsahuje malé mnoZstvi innosti

s v

« 3. - 5. inovadni fad — specidlni — stfednédobd délka trvani, mensi rozsah c¢innosti,
mensi pocet zdrojd

vz

- 5.-7.inovacénifad — komplexni — jedine¢né projekty, neopakovatelnost, velké mnoz-
stvi ¢innosti a zdrojt, ¢asova naro¢nost (Némec, 2002)

2.3.2 Déleni dle vécné napiné

« infrastrukturni — realizovéano, jako soucast rozsahlych projekt0

« posileni bezpecnosti prace a provozu — je slozité zhodnotit jejich ekonomickou
efektivnost

« zavedeni novych produktd a technologii — zde se soustfeduje na nové technologie
nebo produkty, které jsou jiz na trhu zvedeny, ale nejsou v dané firmé

- inovace v oblasti IT — velmi tézko hodnotiteIné projekty (obtizna kvalifikace pfinosd)
- redukce negativniho vlivu na zZivotni prostredi
i

+ vyzkum a vyvoj — vyS$si stupen rizika zabyvajici se vyvojem technologii (Fotr, Soucek,

2005)
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2.3.3 Déleni dle vztahu k rozvoji podniku

Fotr a Soucek rozdéluji toto déleni na 3 ¢asti:

« regulatorni — projekty se nerealizuji kvili ekonomickym efektlm, ale pro dosazenf
souladu se zdkony pro vys$si bezpecnost prace ¢i vylepSeni pracovisté

« obnovy — nutné obnovy vyrobniho zafizeni (napft. z dlvodu fyzické Zivotnosti) nebo
nahradu pfed koncem Zivotnost (dosazeni Gspor)

+ rozvojové — zaméreno na expanzi, prinos se projevuje v rdstu trzeb (proniknuti na
novy trh..)

2.3.4 Déleni dle obsahu projektu
Jako posledni uvedme déleni dle obsahu nebo Uc¢elu samotného projektu dle Némce
+ technologické — zavadéni novych technologii bez nutnosti stavebnich zdsah(
« organizacni — projekty, jsou zamérené na zmeény struktur nebo ddlezitych akcf
+ souvisejici s vystavbou — u téchto projektl je nutna vystavba nebo prestavba
vyzkumné a vyvojové — tyto projekty se tykaji inovaci od 3. Fadu vyse

- ”~ - - (-]
2.4 Kritéria projektu
| pfesto, Ze projekt spini svlj cil za pouziti vSech predpokladanych zdrojd a ve stano-
veném ¢ase, nemusi to jesté znamen3, ze projektu bude Uspésny. Proto pouzivdme k
vyhodnoceni kritéria Uspéchu a nelspéchu, které si v této kapitole popiSeme. Srozu-
mitelnost, méfitelnost a jednoznacnost jsou podminkou pro tyto kritéria.
Celkem délime kritéria na tfi zakladni:
« kritéria vlastniku projektu ¢i zadavaci firmy

« kritéria koncového pozorovatele
- ziskové kritéria dodavatell a subjektd, které financuji (Dolezal a kol., 2012)
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2.4.1 Kritéria uspésnosti

Pokud jsou splnény néasledujici kritéria, mGZzeme pak obecné projekt oznacit za
Uspésny.

Tvrd4 kritéria jsou:

- dosazeno predpoklddané navratnosti

« vcasné umisténi produktu na trh

« funkcnost

- vystup je produkt v planované kvalité a cené

Vyse uvedend kritéria jsou jen néktera z kategorie tzv. tvrdych kritérii. V dnesni dobé
se velmi apeluje na mékkych faktorech, které jsou napfr.:

« kvalifikace obsluhy
+ motivace tymu
« fedeni konfliktd (DoleZal a kol. 2012)

2.4.2 Kritéria neuspésnosti

Projekt se dd zhodnotit jako nelspé&sny v okamziku, kdy vykazuje tyto znaky:

- nedosazeni pozadované kvality
+ nelspésnost vystupu projektu
« prekroceni planovanych termin@ .. (Dolezal a kol. 2012)

2.4.3 Financni kritéria

U kritérii projektu je trfeba jesté kromé kritérii Uspésnosti a neldspésnosti zminit fi-
nancni kritéria. Finanéni kritéria vyuzivdme v predprojektové ¢asti a hraji velmi dllezi-
tou roli. Jsou podkladem pro rozhodnuti, zda projet realizovat nebo ne. Vybér téch
nejpouzivanéjsich kritérii:

+ BEP — Break Even Point

« NPV — Net Present Value — musi platit podminka kdy NPV> O

« IRR — Internal Rate of Return — pfijatelny je projekt v pfipadé kdy je IRR vétsi nez mira
vynosnosti

« ROI = Return on Investment — vysledek ROl ndm Fika, kolik penéznich jednotek vy-
generovala investovana penézni jednotka (Tetfevova, 2006)
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Faze projektu

Jednim z dlleZitych voditek prizkumu vSech procesd, které obndasi projektové fizenf
jsou faze projektu. ,Klicovym bodem je porozuméni celému procesu a seznéameni se
s riziky, ktera mohou béhem celého planovani nastat. Urceni jednotlivych fazi ma znac-
nou provazanosts jednotlivymiterminy projektu, nebot definuji samotny zacatek a ko-
nec projektu. Tyto faze by mély byt formulovany pred realizaci projektu a znazorriovat
Zivotni cyklus daného projektu.” (Lojikova,2015)

Rozumét fazim projektu Ize i jako souhrnu logicky souvisejicich a navazujicich ¢innosti
z hlediska fizeni projektu. Lze je nazvat jakymisi Casovymi Useky, které jsou jasné od-
déleny od ostatnich, maji své stanovené cile a rozmezi. U kazdého odvétvi ¢i druhu
podnikdni jsou faze projektu odlisné. V obecném pojeti obsahuje projekt tfi faze: fazi
definovani (predprojektovou), projekt (do této faze zarazujeme vée od pfipravy az po
dokoncenf) a posledni faze vyhodnoceni a provozni, tzv. poprojektovéa faze. (Dolezal,
Méchal, Lacko, 2012). Dle Fotra a Souc¢ka mUzeme zaradit fazi ukoncenf a likvidace pro-
jektu.

V prvni, pfedprojektové fazi, je velmi dobré si projekt rozdélit na prfedinvesti¢ni a in-
vesti¢ni fazi. Tyto dvé faze si popiSeme nize.

Predinvesticni faze

Predinvesti¢ni faze je z hlediska pribéhu celého projektu jednou z nejdClezZitéjsich.
Dle Uvodnich informaci a poznatkl se pozdé&ji bude odvijet Uspésnd nebo nelspésna
realizace projektu. (Smarda, 2015)

Autofi Fotr a Soucek dale ve své publikaci rozdéluji pfedinvesticni fazi do dalSich tfi
skupin:

1. Identifikace podnikatelskych pfilezitostf
Tato identifikace ddvd moznost investordm projektu naklddat s informacemi o
zajimavych moZnostech. Soucasti této ¢asti predinvesti¢ni faze je i sledovani
tendenci na trhu a vyhodnoceni téchto pfilezitosti. (technickoekonomickd stu-
die)

2. Predbézny vybér projektu a pfiprava analyzy variant
Tato faze slouZi pro presné pripravy veskerych podkladd pro investi¢ni rozhod-
nuti. Vystupem je poté volba pfijateiné varianty, asovy pldn, sezndmeni se
s orientacnim rozpoctem apod.
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3. Hodnocenf projektu a rozhodnuti o realizace i zamitnutf
Posledniskupina predinvesti¢ni fdze se zabyva hodnotici zpravou projektu. Tato
zprava prezentuje vysledky posouzeni finanéni nadrocnosti a pfipadné navrhuje
moznosti financovat projekt jinymi institucemi.

Béhem celého projektu se mohou objevit slabiny, které mohou byt vystrahou pro in-
vestory a tato predinvesti¢ni faze dokaze zabréanit pfipadnym Skoddm nebo ztrdtdm.
Zde v podstaté zjistujeme, zda projekt bude Gspésny nebo ne. (Fotr, Soucek, 2005)

Investi¢ni faze

Investi¢ni faze je z hlediska nakladd tou nejdllezitéjsi soucasti. Setkdvame se zde se
Sirokym spektrem c¢innosti nezbytnych pro uskutecnéni projektu. ,V této fazi dochazi
k pofizeniinvestic a z hlediska penéZnich tok( projektu nastava signifikantni prfevysenf
vydajd nad pfjmy.” (Smarda, 2015)

Pro zahdji investicni faze je potfebné vytvofit pravni, organizacni a finan¢ni rdamec. Je
zde potreba ziskat nezbytné pozemky, uzavfit smlouvy, zajistit celkové financovani
projektu a jiné.

Tuto fazi si mGzeme rozdélit do ¢tyr stupnd:

- Vypracovani zadani

- Vypracovani podstatnych dokument(
- Realizace

- Uvedeni do provozu

Pokud budeme porovnavat predinvesti¢ni a investi¢ni fazi, je tfeba upozornit na to, Ze
investi¢ni faze je zavisla predevsim na case. U této faze se nevyplati preskakovat né-
které kroky (usporeni finan¢nich prostfedk). (Fotr, Soucek, 2005).

Faze kondi predanim projektu do zkusebniho, nasledné trvalého provozu. Investi¢ni
faze se lisi slozenim tymu i technologie. V rdmci faze je zpracovdna projektova a reali-
zacni projektovd dokumentace. (Fotr, Soucek, 2015)

Provoznfi faze

V provozni fazi zahajujeme tzv. zkusebni provoz. Zjistujeme zde zda nastanou pro-
blémy, které maji predevsim plvod v projektové dokumentaci. Je tfeba vyhodnotit,
zda byli pfedpoklady ve studii proveditelnosti spravné. Pokavad spravné nejsou, na-
stane obtiZna korekce.

U této faze je potreba vidét projekt dvéma Uhly pohledu — kratkodobé a dlouhodobé.

U kratkodobého pohledu mohou nastat potize ze strany pracovnik( a komplikace tedy
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prameni z realizace projektu. U dlouhodobého hlediska musime pozorovat projekt jiz
od predinvesti¢nifaze. Jednd se zde o otdzku strategie projektu. Souvisi s tim kalkulace
naklad( a vynosU projektu. Proto je zde potfebna kvalitni pfiprava, nelze zapominat na
trzni rizika ¢i konkurenceschopnost objemu vyroby. (Fort, Soucek 2005)

Poprovozni faze

Tuto fazi mdzZzeme nazvat také jako fazi ukoncenf a likvidace. Zndzorfiuje ndm konec
cyklu projektu. Jiz od zacatku projektu musime vytvaret nezbytné rezervy. Mé&li by-
chom brat v Gvahu tzv. likvida¢ni hodnotu projektu a kontrolovat cash-flow z likvidace.
Z hlediska cash-flow miZeme projekt stdle provozovat i této konecné fazi — pokud
mame likvida¢ni hodnotu zahrnutou v projektu uz od zacatku. (Fotr, Sou¢ek 2005)

3 STUDIE PROVEDITELNOSTI

Uc¢elem studie proveditelnosti je pfedevéim posouzeni, zda je zamysleny projekt rea-
lizovatelny ze vSech hledisek, které jsou vyznamné. Studie ndm poskytuje podklady
pro investiéni rozhodnuti a pfipadné pro poskytnuti dotace & Gvéru. (Sieber, 2004)

Dle Siebera se studie proveditelnosti pouziva v predinvesti¢ni fazi projektu a je primar-
nim nastrojem pozdéjsiho projektového managementu. Studie zkoumd zdsadni tech-
nické, komercni, nebo napr. ekonomické pozadavky na dany projekt, li¢i cile projektu a
zakladni charakteristiky (napf. velikost vyrobni jednotky). Déle je téZ vymezen harmo-
nogram realizace, jsou vypoditany ekonomické efektivnosti a udéldm predbézny roz-
pocet. (Fotr, Soucek, 2005)

Postupné zpresnovani a navrat k dfive zhotovenym kapitoldm v dlsledku vzdjemné
zavislosti je typickym znakem studie proveditelnosti. Studii proveditelnosti nelze zpra-
covat bez zdsahu do jiZ dfive vytvorfenych ¢asti, jak je to v projektovém pladnovani zvy-
kem. Studie je z tohoto dlvodu soucasti identifikace zdkladnich rizik a zplsobd, jak
muze byt projekt ovlivnén. (Fotr, Soucek, 2005)

3.1 Postup zpracovani studie proveditelnosti

Studie se skldda z jednotlivych kapitol. Jak jsou vybirdny jednotlivé kapitoly studie pro-
veditelnosti zavisi predevsim na typu projektu. Zdkladem kapitol je, aby co nejlépe vy-
stihovaly, hodnotily a optimalizovali specifika daného projektu. Zprvu lze fesit kapitoly
jednu po druhé, ovSem je tfeba brat v Uvahu, Zze zvolena rfeSeni kapitol musi vyvolavat
nutnost navraceni se o nékolik krokl zpét a hledani pri¢in neefektivity, kterou je nutné
prfipadné odstranit a nalézt uspokojujici feSeni. Je tedy nutné studii proveditelnosti
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pribézné kontrolovat, zda jsou nové ¢asti v souladu s kapitolami predeslymi. (Sieber,
2004)

Charakteristickym znakem zpracovani studie je také nezbytnost variability a tvircéino
pristupu, nebot redlny zdmér kazdého projektu je z ¢asti origindlni. Originalita se za-
klada na prostredi a na ¢ase realizace nebo v subjektu, ktery o realizaci rozhoduje. Vy-
hodou je vyuzit zkuSenosti z predeslych projektd, ale nelze k rozdilnym projektdm pfi-
stupovat stejné. (HoSek, 2010)

Kniha Projektovy management shrnuje zpracovani studie do deseti kapitol:
,Studie proveditelnosti ma mezinadrodné ustdleny obsah:

1. Souhrnny prehled vysledk( studie obsahuje vytah ze vSech ndsledujicich kapi-
tol. Ucelem je dét rozhodovacim orgdnim pfehlednou informaci o hlavnich z&-
mérech a vysledcich studie.

2. Pozadfa historie navrhu uvadi hospodarské podminky plsobici v daném tdzemi
dosud provedené i ocekdvané studie nebo prizkumné prace véetné vynaloZe-
nych nakladd a jejich zddvodnént.

3. Analyza trhu a marketingova strategie obsahuje zavéry marketingového roz-
boru, z analyzy poptavky a predpovédi prodeje vzejde vyrobni program, ktery
je vychodiskem pro uréeni kapacity zavodu.

4. Suroviny, material a vyrobni vstupy roztfidi vyrobni vystupy, jejich fyzikalni,
kvantitativni a kvalitativni charakteristiky, Casovou disponibilit a rozdéleni pri-

mého majetku

5. Lokalita a pozemek obsahuje navrh vhodné lokality a pozemky, z nichz Ize vy-
brat vhodné misto pro projektovy objekt

6. Technické reseni projektu vychdzi z navrhu dispozicniho reseni projektu

7. Organizace zavedou a reZijni ndklady ma objasnit organizaci zavodu, jeho roz-
délni do ndkladovych stredisek a tim umoznit kalkulaci reZijnich nakladda.

8. Llidské zdroje se zabyvaji pozadavky na délniky a ostatni zaméstnance z hle-
diska jejich poctu, kvalifikace, vybéru, vycviku a mzdovych ndkladl véetné pri-
razky na socialni reZii.

9. Planem realizace projektu predstavuje ndklady, které je nutné vzit v uvahu

v pribéhu investicni faze.
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10. Financni’ a ekonomicka analyza zavrsuje studii proveditelnost.” (Némec, 2002)

Ndsledné si popiseme jednotlivé kapitoly.

3.1.1 Souhrnny piehled vysledki studie

V této kapitole jsou shrnuty veskeré informace tykajici se projektu, vyhodnoceni a rad
pro Ucastniky projektu. V Gvodu by méli byt informace o pfedem stanovenych hledis-
kdch (cil, harmonogram, finan¢ni pléan, ..). Tento prehled se vytvari pro investory pro-
jektu, jsou zde uvedeny nejzdkladnéjsi a nejhlavnéjsiinformace o projektu a je zde na
prvni pohled patrné jaké jsou vysledky studie proveditelnosti, respektive zda se inves-
torovi vyplati do projektu investovat nebo ne.

Vypracovani této kapitoly se provede az na konci samotné studie, aby zde bylo mozné
vyhodnotit veskeré zjisténé informace. (Fotr, Soucek, 2005)

3.1.2 Pozadi a historie navrhu projektu

Kapitola pozadi a historie ndvrhu projektu predstavuje cely investi¢ni zadmér. Jsou tu
predstaveny veskeré ndpady a odpovéd na otdzku, ¢eho je potfeba dosdhnout. Nalez-
neme zde i predstaveni autora a jeho zadméru investovani.

Pozadi projektu je mozné si rozlozit do dalSich podkapitol, kterych je celkem pét.
V prvni fazi nalezneme popis celého projektu:

- Seznam klicovych velicin

- Pozici projektu na trznim prostredi

- Definice cil( a strategie

- Popis produktu nebo sluzby

- Vyhodnoceni politické, legislativni a socialni situace

Druhd faze ndm predstavuje samotného inicidtora projektu. Nutné zde uvést jméno a
adresu trvalého bydlisté. Inicidtor zde také zverejriuje moznosti financovani, jeho po-
slani a dalsi podstatné informace.
Treti ¢4st vyjadruje historii projektu:

- Historické milniky projektu

- Detailni vyzkum
- Vysledky dalsich studif
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Ve Ctvrté fazi se nalézd pouze autor a objednavatel zadané studie proveditelnosti.

V paté, posledni fazi se kapitola zabyva vycislenim néklad( a jejich vysledky. Jedna se
0:

- Pomocné podklady pro zpracovani

- Naklady na poradenskou ¢innost

- Vycisleni ndklad( kazdi ¢asti

- Naklady na mistni Setfeni (Vytlacil, 2008)

3.1.3 Analyza trhu a marketingova strategie

Nedilnym prfedpoklad Uspé&snosti projektu je trzni realizace, tudiz je nutné vénovat po-
zornost marketingu, ktery mé za Ukol uspokojeni potfeb kupujiciho a zajmu prodéava-
jicich na trhu vynosovym zpUsobem.

Z analyzy trhu vyplyvaji zavéry tykajici se faktorl poptavky, potfeby a cilovych sub-
jektd. K analyze trhu Ize vyuzit metody jako je SWOT nebo PEST analyza. (Dolansky, Mé-
kota, 1996) Je dUlezité si fict, na jakém trhu se nachdzi projekt, na kterém pracujeme.
Poté je potfeba trh sledovat a najit cestu, jak trh uspokojit. Dalsim krokem je prozkou-
mani odvétvi rdznymi metodami Je potfeba vyuZiti analyzy zadkaznik( a rozdélenf si
jich do segment(, analyz a konkurence v odvétvi, silnych a slabych strdnek a mnoho
dalsich.

Po vyhodnoceni vSech vysledkd a dat z vyzkumu, mGzeme zacit pracovat na formulo-
vani strategie. Existuje spoustu strategii, mohou to byt napfiklad cilené strategie na
ziskani pozadovaného podild nebo strategie, které vyuzivaji konkurenéni vyhody pod-
niku. Pokavad neni v podniku definovdna konkurencni vyhoda, je tvorba strategie pro
néj obtiznéjsi. Podnik pak pracuje se strategiemi jako je napriklad strategie s nejniz-
simi vyrobniky ndklady ci strategie cilené na Uzky trzni segment se snahou predstavit
origindIni produkt. Casto zde byva strategie odvozena od SWOT analyzy:

Slabé stranky
INTERNT WEAKNESSES
) PrileZitosti Hrozby
EXTERN OPPORTUNITIES THREATS
POZITIVNI NEGATIVNi

Obrazek 2 SWOT analyza (viastni tvorba)
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- S0 — vyuziti silné stranky na ziskdni konkurenéni vyhody

- WO - prekonat slabé stranky vyuzitim pfilezitosti

- SW - vyuziti silné stranky k odvraceni hrozeb

- WT — minimalizovat naklady a celit hrozbdm" (Dolezal, Macha, Lacko, 2012)

Po spravném naformulovani strategie je zapotfebi urcit tzv. marketingovy mix. Ten se
sklada ze Ctyf zdkladnich ¢asti, pro sluzbu je nutné marketingovy mix rozsifit o lidi,
prostredi a procesy. Jednotlivé ¢3sti si ve zkratce popiseme nize:

- Produkt — cokoliv, co na trhu Ize nabidnout, co slouzi ke spotfebé nebo dokdze
uspokojit prani a potfebu

- Cena — hodnota, za kterou se produkt prodava, vyjddrena v penézich. Shlukuji
se sem i slevy, ndhrady, mozZnosti Gvéru, podminky placeni, ..

- Propagace —jak se uZivatelé produktu o néj dozvédi(podpora prodeje, reklama,
)

- Distribuce — tato ¢ast uvadi, kde a jak se bude produkt prodavat, véetné distri-
bucnich cest, zdsobovani, dopravy, .. (Fotr, Souc¢ek, 2005)

3.1.4 Suroviny, material a vyrobni postupy

V této ¢astije potfebné odhadnout poZzadované mnoZstvi surovin, energie a materidlu.
Je zapotfebi analyza zakladnich dat pro kalkulaci na spotfebu. Jde o nasledujici Gdaje:

- Paliva

- Pfimy material

- Dopravni podniky

- Elektrickd energie

- Rezijni naklady

- Servisni a opravarenské sluzby
- Ostatni sluzby vybory

- Nevyrobni sluzby (Némec, 2002)

Suroviny lze dle Vytlacila (2008), rozdélovat i jinak:

- Suroviny

- Zpracovany primyslovy material
- Utilities

- Pomocny material

U zpracovani studie je tfeba dbat na zvysSenou pozornost v oblasti Uspor, vysoké spo-

lehlivosti dodani materidlu nebo dat dozor na dodavatelsky fetéz. Vybér samotného
dodavatele je velmi citlivy, jelikoZ zde hraje jeden aspekt nejvétsi roly — cena. Sem
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zahrnujeme i dodavatelské podminky ¢i spolehlivost dodani. Manazer by mél upravit
pocet dodavateld na mensi pocet. Vétsi pocet dodavatell by pro firmu znamenalo sni-
Zeni rizika nelspésné dodavky, ovsem mUize to znamenat vyjednavani s jednotlivymi
dodavateli.

Jedinym vstupem do projektu nenf jen zédkladni material. Jsou to i rGzné komponenty
a dalsi podplrné suroviny ¢i energie. Bezchybné spoditdna musi byt predevsim naroc-
nost projektu a naklady jsou rozdéleny na pfimé a nepfimé. Pfimé jsou ty, které vstu-
puji pfimo do produkce, neprfimé zase ty, které se neméni cely proces ani nezasahuji
do produkce.

3.1.5 Lokalita a pozemek

Prvni krok, ktery se musi v této kapitole obstarat, je vybér lokality se specifickymi krité-
rii. Nejzdsadnéjsim pozadavkem pfi vybéru dané lokality je infrastruktura. Pozadavky
na infrastrukturu jsou jedny z nejdllezitéjSich a velmi na nich zalezi ,zdravi" projektu.
Vyznamnou ¢asti je logistika, na které zavisi preprava a transport zbozi a materiélu,
soucldstijeinalezenindkladoveé pfijatelné varianty. Je potfebné stanoveni specifickych
pozadavk( k navazani na dopravni uzel. DalSim aspektem je vyskyt energii v dané lo-
kalité. Zde zavisi na tom, zda je pro projektu nezbytny vyskyt elektrické energie, zem-
niho plynu ¢i pitné vody. Soucasti tématu infrastruktury jsou i pracovni sily, proto je
tfeba dobre zabezpecdit dobry pfistup pracovnich podminek.

V ndvaznosti na zivotni prostredi, bychom neméli zapominat ani odpady a odpadni
l4tky. Zivotnimu prostfedf je potfeba vénovat ¢as a zaméfit se na analyzu Ucinku na
Zivotni prostredi. N&s investiéni projekt, mGZe mit i negativni dopad pravé na Zivotni
prostredi. Je tedy nutné se tomuto odvétvi vénovat a ohodnotit, jak projektu zivotni
prostredi ovliviiuje a v pripadé negativnich vysledkd navrhnout feseni, jak je minima-
lizovat ¢i eliminovat. | proto je analyza zZivotniho prostredi jedna z téch velmi nklad-
nych.

Je dUlezité si uvédomit, jaké ma investicni projekt pozadavky a tim prizplsobit lokalitu
a umisténi. U materidlové orientovanych projektd je potfeba vychazet z minimalizace
naklad({ pfi dosazeni pozZzadavkd. Naopak u projekt(, které jsou orientovany na trh a
produkuji konec¢ny produkt, je potfeba se priblizit mistu hlavniho odbytu. Ekonomic-
kym kritériem pro rfadny vybér lokality je i cash-flow, ke kterému se vaze podstatna
hlediska hodnoceni. Mezi tyto kritéria patfi napf. komunikace, existence lidskych
zdrojU, doprava ¢i energetické zdroje. Kritéria, kterd by mél zndm kazdy podnikatel
jsou velikost miry zdanén i, velikost Urokové miry, a dalSi dafiové a finanéni kritéria.
Vybér lokace maze ovlivnit i klimatické podminky v oblasti (zemétreseni, zaplavy,
vichfice). (Fotr, Soucek, 2005)
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Fort a Soucek doporucuji pfi vybéru lokality postupovat ve tfech krocich:

1.

Analyza — varianty, které nespliuji pozadavky jsou vylouceny

2. Hodnocenivariant — vybér nejlepsi z lokalit
3. Urceni mista — vybér stavenisté s nejvhodné&jsSimi pozadavky

Tato kapitola, vybér lokality a mista, je vyznamnou etapou, kterd splniuje nastavené
predpoklady. | v této ¢asti je dobré myslet na budoucnost projektu, jelikoz se projekt
muze zadit ubirat jiny smérem, nez se zpocatku uvazovalo. (Fotr, Soucek, 2005)

3.1.6 Technické FeSeni projektu

Zakladnim pozadavkem projektu je i volba technologie a vyrobniho zafizeni. Tyto dvé
na sobé zavisi a nelze fesit jeden bez druhého. Vybér technologie je zdkladnim kame-
nem studie proveditelnosti, ktery provazi definovani problému a vybér nejlepsich va-
riantu procesu.

,Vybértechnologie je omezen:

Dostupnosti — kvalitou zakladniho materialu,

Disponibilnimi zdroji financnich prostifedki — mohou ovlivnit dostupnost zis-
kani pokrokovych technologii,

Disponibilitou technologie — jejiz pouZziti pfedpoklada navrhované reseni, ale
ne vZdy je majitel technologie ochoten ji poskytnout tfetim stranam,

Kvalitou vlastniho vyvoje a know-how — mohou zdsadné ovlivnit jak zavedeni
vlastnich technologii, tak rozhodnou mérou prispét kvybéru ,spravné” a bu-
doucim pozZadavkim vyhovujici technologie,

Legislativnimi podminkami — ze zakona o integrované prevenci vyplyva povin-
nost realizovat pouze technologie klasifikované jako tzv. ,nejlepsi dostupné
technologie, jejichz vyznam je uveden v pfislusné legislativé EU”

Zakladnimi charakteristikami projektu — omezuji urcitym zplsobem rozhodo-
vaci prostor, pokud jde o volbu technologie” (Fotr, Soucek, 2005)

Vybér technologie m{zou ovlivnit i dalsi faktory, jako napf.:

Ndklady — licence ¢i prava pro zisk technologie

Inovace — modernizace zastaralych technologii i s moznosti rizika
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- Zivotni prostfedi — pogkozenf pldy, emise $kodlivych latek

- Pracovnisila — kvalifikace pracovnikd, stanoveni ndro¢nosti na technologii (Fotr,
Soucek, 2005)

3.1.7 Organizace spolecnosti a rezijni naklady

Studie proveditelnosti zahrnuje i organizacéni usporadani dané spolecnosti. Chape se
tim roztfidéni organizace na malé celky a vytvoreni fidici hierarchie. Pokavad je projekt
velkého rozsahu, je vhodné rozdélit je na ndkladova stfediska, které pak umoznuji jed-
nodussi odhad rezijnich naklad.

Mezi rezijni naklady se fadi:

- Osobni ndklady
o Platy ufednikd
o Pfispévky na socidlni pojisténi
o Pfispévky na zdravotni pojisténi

- Finandni néklady
o Pojisténi majetku
o Silni¢ni dané a dané z nemovitosti
o Uroky z Gvéru

- MateridIni ndklady a sluzby
o Vodné astocné
Ndklady na spoje
Nevyrobni sluzby
Spotreba paliva
Rezijni material
Opary a udrzba
Dopravné

O O O O O O

- Odpisy investi¢niho majetku (Némec, 2002)
Synek a Kislingerovd, uvadéji ve své publikaci Podnik a ekonomika, pfiklad organizac-

niho usporadani dle vyrobk{. Kazdy objekt méa svou viastni divizi s konkrétnim cilem a
strategii.
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Obrézek 3 Jednoduchda hierarchie podniku (viastni tvorba)

U slozitéjsich a rozséhlejsich projektl se pak mUze organizacni usporadani podniku
déle vétvit dle zdkladnich Gsek(:

- Sklad

- Vyroba

- Marketing

- Lidské zdroje
- Finan¢ni Gsek

Obréazek 4 SlozZitéjsi hierarchie podniku (viastni tvorba)

3.1.8 Lidské zdroje

Ve studii proveditelnosti se nezbytné se zabyvat i otazkou lidskych zdrojQ. Pfi vypra-
covani musime presné vymezit pozadavky na lidské zdroje. Jedné se jak o pocet pra-
covnikd n a jednotlivé pozice, taki o jejich dovednosti a je potfeba zde resit i kalkulaci
nakladd na tyto zdroje. Vybér pracovnikd neni zdaleka lehky Ukol, je potfeba sledovat
pracovni trh, zdkony a dalsi legislativni predpisy.
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Je velmi mnoho metod, jak ziskat nové pracovni sily a je potfeba vse nacasovat tak,
aby nedoslo k opozdéni projektu. U pozic, kde je potfeba slozitéjsi zaskoleni a zvyso-
vani kvalifikace, je nutné poditat s delsi dobou pfipravy pred nadstupem do pracovniho
procesu. Je nutné si uvédomit, Ze i prfestoze, je pocatedniinvestice do Skoleni novych

N4

zaméstnancl vysoka, z dlouhodobéjsiho hlediska je pro projekt velmi rychle ndvratna.

V této fazi studie proveditelnosti, je potfeba stanovit veskeré ndklady na nové zamést-
nance. Stanovuji se zde mzda, odmény a bonusy, odvod socidlniho a zdravotniho po-
jisténi. Pro prfesnou kalkulaci je tfeba pridat k zakladnim naklad@m na zaméstnance i
néklady na Skoleni, pfezkouseni, veletrhy anebo na ndhradni pracovni pomdcky. (Fotr,
Soucek, 2005)

Kromé vybéru zaméstnancl, musi manazer projektu zajistit i spravné fizeni lidskych
zdrojU. Je potreba aby efektivné vedl pracovniky a motivoval je kvySSim pracovnim
vykon{m. Ovlddat techniku komunikace byva velmi obtizné i pro manazera. Vyznam
slov je Siroky a lidé je mohou vnimat odliSné, coz poukazuje na Spatné pochopeni.
Ovladani téchto technik pak velice usnadni manazerovi praci v oboru lidskych zdrojg.

(Lojikovd,2015)

3.1.9 Plan realizace

Dalsi ¢asti je zpracovani projektové dokumentace a uzavirdni smluv. Po dokonceni
téchto Ukoll zacind samotny provoz. Veskeré ¢innosti a ¢asti, které byli vysi zminény
musi vzdjemné koordinovat a byt propojeny. (Fotr, Soucek, 2005)
Dle Vytlacila (2008) plén realizace urcuje nékolik zdkladnich prvk{:
- Casové Ih{(ty — tyto InGty upfesfiuji terminy zahajeni a dokoncenf kli¢ovych ¢in-
nosti, jednou z nej¢astéjSich analyz pro sestaveni ¢asového planu se vyuziva

analyza sitova

- Klicové cinnosti — jsou spiSe administrativniho charakteru, a stanovuji jaké
Ukoly by méli byt splnény a ndvaznost mezi nimi

- Odpovédné pracovniky klicovych ¢innosti

- Kritické faktory — je potfebné na né neustdle dohliZzet, ovliviiuji celkovou reali-
zaci projektu

- Zdroje — ddlezité pro realizaci klicovych ¢innosti, jsou to obvykle finanénf

- Vystupy — zamé&rfuji se na klicové aktivity
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- Rozpocet — soupis veskerych finan¢nich zdroj(, pfehled termingG, ¢imZ nastane
usnadnéni realizace a zlepSeni jejiho pribéhu (Vytlacdil, 2008)

Vypracovani planu realizace by mélo vychazet predevsim z pouziti metod vypocetni
techniky. Tyto metody umoznuji vytvoreni vice variant, a tudiZ dokazi zpracovat vétsi
mnozstvi pland a je zde vidét, kdy je projekt realizovatelny a kdy ne. U vypracovani
realiza¢niho planu je nutné dbat na zdsady projektového fizeni a je potfeba vénovat
velkou pozornost jejimu vypracovani, jelikoZz kazdé chyba pak ovlivni vysi nakladd.
V nejhorsi varianté by pak chyba mohla vést ke ztrdté a mit velmi negativni vliv na cely
projekt.

3.1.10 Ekonomicka a financni analyza

Finan¢ni analyza je zdkladnim pilifem celé studie proveditelnosti. Je rozhodujici pro
cely projekt, rozhoduje se o dalSim osudu projektu, jelikoZ na zakladé vysledkd finanéni
analyzy je rozhodnuto o pfijeti nebo zamitnuti projektu. Vysledky téz dokazi odhalit
silné a slabé stranky projektu, ale i hrozby a pfilezitosti.

Pro financni analyzu je podstatné, aby jesté prfed zahdjenim analyzy samotné byl za-
hdjen sbér dat, vypracovan vykaz zisku a ztrat, cash-flow, statické Gdaje, informace o
konkurenci a konkrétniinformace o rozvaze.,Ukolem financniho managementu je pfe-
devsim ziskavat penézni prostifedky na provoz i rozvoj podniku, investovat volné pe-
nézni prostredky tak, aby majetek firmy a akciondrd rostl, udrzoval celkovou financni
rovnovahu firmy a zabezpecovat tak jeji Uspésny rozvoj” (Synek, Kislingerova, 2010)
Takto obecné financni analyzu popisuje Synek ve své publikaci.

V této fazi studie proveditelnosti se jesté setkdvdme s pojmem investi¢ni a financni
rozhodovani. Zdkladnim rozdilem mezi témito pojmy je, Ze investi¢ni rozhodovani roz-
hoduje o tom, do ¢eho investovat. Naopak financni odpovidé na otdzku za kolik inves-

tovat. Pojitkem téchto rozhodovani je cash-flow projektu. (Lojtikova, 2015)

Financ¢ni analyza je klicova pro investory, jelikoz ti uréuji o investicich do projektu na
podkladu pravé vypoctenych ukazateld. (Fotr, Soucek, 2005)

3.1.10.1 Kritéria hodnoceni ekonomické efektivnosti

Vyznamnym podkladem o budoucnosti projektuje praveé kapitola kritéria a hodnoceni
ekonomické efektivnosti. Nejvice jsou vyuzivany 3 ukazatele:

- Ukazatel rentability
- Diskontovani

- Doba ndvratnosti
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Postupné si tyto tfi ukazatele popiseme.
1. Ukazatel rentability
Existuje spousta ukazateld, které ndm urcuji vynos z vloZzeného kapitélu.

o ROE - Return of Equity — rentabilita vlastniho kapitalu
Informuje o tom, zda byl v projektu dosazen zisk a zda je projet vynosny

(Sedlacek, 2007)

zisk po zdanéni (Cisty zisk)
vlastni kapital

ROE =

o ROA — Return of Assets — rentabilita celkového kapitélo
Zndazoriuje pomér zisku k celkovému majetku (Rosochateckd, 2006)

uroky + zisk po zdanéni
celkovy kapital

ROA =

o ROl = Return of Investments — rentabilita dlouhodobého investovaného

kapitalu
Ukazuje ndvratnost investovaného kapitdlu do projektu (Nyvitovd, 2010)

uroky + zisk po zdanéni
vloZeni kapital

ROI =

2. Diskontovanf

V této kapitole je zapotrebi uzndvat ¢asovou hodnotu penéz. Velmi vyznamny
fakt pro financovani podniku, je fakt, Ze dnesni penize nemaji stejnou hodnotu
jako penize budouci. Diskontovanizndzorfiuje proces prevedeni budoucich pfi-
jm0 a vydajl na hodnoty dnesni doby.
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Ndsledné budou definovany nejzakladnéjsi kritéria pro hodnoceni efektivnosti.
Jako je napt. ¢istd soucasnd hodnota, index rentability, ¢i vnitfni vynosové pro-
cento.

Vnitini vynosové procent

Toto kritérium predstavuje celkovou vynosnost projektu od pocatku az do
ukon&eni. VySe procenta souvisi velmi s nulovou &istou souc¢asnou hodnotou,
jelikoz jen vtomto pfipadé se rovnad jeji diskontni sazbé. U vypocltu vnitfniho
vynosového procenta porovnadvame cistou soucasnou hodnotu s rdznymi dis-
kontnimi sazbami, proto byvéa vypocet naro¢néjsi. (Fotr, Soucek, 2005)

Vypocet:

N CSH,
CSH, + CSH,

VVP - il * (ll — lz)

Kde:

CSH, — kladna CSH pfi i

csia — zapornd CSH pfi is

i, — diskontni sazba kladné CSH
i» — diskontni sazba zdporné CSH

Hodnocent:

VVP > i — poté je projekt pfijat
VVP < i —vtomto pfipadé dochazi k zamitnuti projektu.

Cim vy&&i bude vnit¥ni Urokova mira, tim bude projekt vyhodné&jéi. Dolni hranicf
je urokova mira dlouhodobého Uvéru. To ndm ik, ze vnitini Urokova mira by se
neméla dostat pod dolnf hranici. (Duchon, 2007)

Cist4 soudasné hodnota

Obecné Ize fici, ze ¢istd soucasnd hodnota vyjadfuje celkovou sumu diskonto-
vaného cash-flow béhem celého projektu. Dle Fotra mdzeme také uvést, Ze
Cistd soucasnd hodnota ,predstavuje rozdil soucasné hodnoty vsech budou-
cich prijmd projektu a soucasné hodnoty vsech vydaji projektu.” (Fotr, Soucek,
2005)
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Vypocet:

CSH = —I + Z Ch
(1+1i)t

kde:

CF — cash-flow ro¢ni

| — hodnota pocatelniinvestice
i — diskontni sazba

t — dany rok

Hodnocent:

U Cisté soucasné hodnoty lze dojit ke tfem variantdm hodnocent:

CSH > 0 - kladny vypoc&et CSH zvy$uje hodnotu podniku, zde je doporuceni pro-
jekt realizovat. Cim v&t&i je CSH od nuly, tim je projekt Gsp&gné&;si

CSH <0 - tato situace zndzorfiuje nardst zapornych hodnot, tudiZ, je zcela jasné,
Ze je projekt vhodné zamitnout.

CSH =0 — pokavad se pfi vypoctech dostaneme k vysledku, Ze se &istd soudasna
hodnota rovnd nule, tak nelze jednoznacné urcit, zda je vhodné projekt realizo-
vat ¢ zamitnou (Svozilova, 2006)

Metoda cisté sou¢asné hodnoty je velmi spolehliva, vyhodou tohoto hodnoceni

je zohlednéni ¢asu. Problém by mohl nastat pouze u uréeni diskontni sazby, bez
niz nelze provést vypocet CSH.

3. Doba navratnosti

investice
@ cash — flow

DN =

Vzorec ukazuje, Ze doba navratnosti je pomeér investic k prdméru cash-flow. Tato me-
toda vypoctu je vcelku snadnd a jasna, ma ovsem mnoho vyhod ale i nevyhod. Doba
navratnosti predstavuje celkovy ¢asovy usek, béhem kterého se investorovi vrati vio-
zené prostredky. Nejprve si firma ¢as sama urci a poté, po skutecném vypoditani, se
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polozky porovnavaji. Nejvyhodnéjsi je projekt v okamziku, kdy je doba ndvratnosti co
nejkratsi.

Mezi nevyhody vypoctu doby navratnosti je napf. nerespektovani vypoctu cash-flow,
ignorovani ¢asové hodnoty penéz nebo riziko projektu. Doma navratnosti nam nabizi
jiny pohled na projetu a na hodnoceni investic (Fotr, Soucek, 2005)

3.2 Vyznam studie proveditelnosti

Studie proveditelnosti pro investory predstavuje podklad pro rozhodovani, zda do pro-
jektu investovat &i nikoli. V kapitoldch jsou zodpovidany otdzky, které se tykaji charak-
teristiky projektu a pomoci kterych je ve vysledku rozhodnuto o realizaci projektu.

Finan¢ni podklad je pro studii proveditelnosti velmi ddlezity, a je dlleZité ho vypraco-
vat ve vice variantach. Celkovy vyznam pak ale nespociva pouze v investi¢nim a financ-
nim rozhodovani, ale smyslem je i Zivotaschopnost projektu. Obecné lze fici, Ze studie
proveditelnosti je prlivodcem projektu pro investory a pro jejich rozhodnuti.
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4 PREDSTAVENI PROJEKTU

Pred vypracovanim studie proveditelnosti je za potfebi uvést investicni zdmér, ktery je
pfedmétem této studie.

Podnikatelsky zdmér této studie spociva v otevieni nové restaurace - Restaurace TK
s.r.o. Restaurace se bude nachdzet pobliZ centra Kladna. Restaurace TK s.r.o. bude pro-
vozovana na zakladé zivnostenského opravnéni v pronajimanych prostorech a bude
provozovdna uskupenim 2 osob — pani Terezy Mrazkové a pana Karla Mrazka, kteff si
spolecné zaloZili Zivnost. DOvodem pro otevieni nové restaurace na Kladné je prede-
vSim nabizet zdkaznikim velmi kvalitni servis a sluzby. Bohuzel na Kladné se nachéazi
velmi malo restauraci, které by uspokojili jak obyvatele, tak navstévniky mésta. Cilem
je vytvorit pfijemné moderni prostiedi, které bude nabizet k pfijemné posezeni, po-
chutnani si na kvalitnich potravindch a vysokou kvalitu sluzeb spojenou s pratelskou
atmosférou.

Pfedmétem investice je vytvoreni nové restaurace, coz obnasi celkové vnitfni vybaveni
nabytkem, nakup potfebnych produktd k fungovani kuchyné a baru, administrativni
naklady, a vytvoreni marketingovych materidld. Stavebni a jiné Upravy prostoru nebu-
dou potreba, jelikoZ prostor, ktery se bude pro potfeby restaurace pronajimat je jiz
zkolaudovany po kompletni rekonstrukci.

4.1 Mise, vize acile
Mise firmy

Misi této firmy je podporovat vysokou kvalitu restaurac¢nich sluzeb a umoznit hostdm
této restaurace prozit zaZitek z modernim gastronomie. Celkovym pratelskym pfistu-
pem se snazit do nasich hostd vnést radost z toho Ze navstivili pravé nas podnik.

Vize firmy

Vizi spole¢nosti TK s.r.o0. je neustdle pozitivné prekvapovat nase hosty. Jedine¢nym
zplsobem poskytovat sluzby a zarucit nezapomenutelnou atmosféru a kvalitu slu-
Zeb. Do roku 2021 by restaurace TK s.r.o. méla byt vyhleddvanou lokalitou v celém
stfedoceském kraji. Lidé by méli restauraci vyhledavat pro kvalitni kuchyni a pfijemné
posezeni.

Cil firmy
Hlavnim cilem spolecnosti Restaurace TK s.r.o. je zajisténi stéle klientely a usilovani o
vysokou kvalitu sluzeb za pfijatelné ceny. Udrzeni pfijemného prostredi a vysoké

spokojenosti navstévnik(. Dllezitym cilem je zajistit, aby chod restaurace byl plynuly
a fungoval zde profesiondlni pfistup jak k zdkaznikdm, tak pfedevsim k dodavateldm.

132



Kratkodobé cile

- Proniknuti na trh

- Pfijemnd obsluha

- Vysoka kvalita sluzeb

- Profesiondlni spoluprdce s dodavateli

- Vyjedndni co nejlepsich podminek s dodavateli pro obé strany
- Navazani kontaktu s odbornymi skoly a ucilisti (brigadnici)

- Dosazeni zisku

- Spokojenost navstévnik({

Dlouhodobé cile

- Trvalé zajisténi pracovnich mist

- Sledovani hospodareni podniku

- Rentabilita ¢innosti

- Dobré jméno firmy

- Minimalni naklady

- Zajisténi dlouhé existence podniku

4.2 Popis a pozadi projektu

Hlavnim Ukolem tohoto projektu je otevieni vecerniho nové restaurace v blizkosti

Kladna. Dalsim cilem je zhodnoceni, zdali ma projekt potencidl proto, byt Uspésny.

Restaurace se bude nachdazet v nové zrekonstruovanych prostorech v blizkosti centra
meésta. Segmenty, na které bude restaurace cilit, jsou prfedevsim mistni obyvatelé od
mladsiaz po starsigenerace. Jednd se o dennf restauraci, vékova struktura navstévnikd
se bude pohybovat v rozmezi 17-65 let. Podpora prodeje bude probihat pfedevsim
pres socidlni sité jako je Facebook nebo Instagram. Dale pres medidlni kampan v mist-
nich denicich a na mistnich billboardech. V restaurace budeme poradat rlzné speci-

alni vecery, kterymi zvysime podvédomi o baru a prildkdme tak vice host0.

Kapacita restaurace je 65 lidi. Otevieno bude v kazdy den — pondéli—¢tvrtek 10:30 —
22:00 patek—sobota 10:30 — 1:00 a nedéle 14:00 — 21:00. Po zhodnoceni projektu a
propocitdnim veskerych investic Ize projekt oznacit za Uspésny a lze ho doporudit k

realizaci.
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Investor a zaroven zadavatel projektu je vytvorend spolecnost s ru¢enim omezenym —
Restaurace TK s.r.o. Restaurace bude provozovdna na zakladé Zivnostenského oprav-

néni.

Spolecnost si bude brat Gvér 600 000 KE&. Zbyla investice bude financovana ze svych

vlastnich zdrojd.

5 ANALYZA TRHU A MARKETINGOVY
KONCEPT

5.1 Marketingovy prizkum

Soucésti analyzy trhu je mimo jiné i marketingovy prlzkum. Takovyto prizkum by mél
udélat kazdy podnikatel pfed zacatkem svého podnikatelského zdméru. Cilem tohoto
marketingového prlizkumu bylo zjistit, zda by obyvatelé Kladna méli o novou restau-
raci zadjem a zjistit o jaké sluzby by pripadné méli potencidlni budouci navstévnici za-

jem.

Marketingovy prlzkum byl proveden v elektronické podobé. Prlizkumu se celkové zU-
¢astnilo 265 respondent(, kdy nejvétsi vékové rozpéti bylo ve véku 18-25 let. VeSkeré
odpovédi byli zpracovany a na jejich zdkladé bylo vytvoreno nasleduji grafické zpra-

covani vysledka.

134



VEKOVE ROZHRANI

46-60 let nad 60 do 18 let
5% 1% 12%

26-45 let
23%

18-25 let
59%

Graf 1 Vékové rozhrani (vlastni tvorba)

JAK CASTO NAVSTEVUJE RESTAURACE?

o témér kazdy den
pouze vyjimetné___ .
16% 14%

vicekrat v tydnu
11%

1X mésicné
23%

1x tydné
36%

Graf 2 Ngvstévnost (viastni tvorba)
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PREFEROVANY CAS NAVSTEVY RESTAURACE?

okolo obéda na
poledni menu
44%

vecere
42%

béhem odpoledne/

14%

Graf 3 Preferovany c¢as (viastni tvorba)

UVITALI BYSTE OTEVRENiI NOVE RESTAURACE V
KLADNE?

ne
10%

ano
90%

Graf 4 Otevieni nové restaurace (vlastni tvorba)
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VYHOVUJE VAM RESTAURACE NA OKRAJI MESTA?

Graf 5 Lokalita (vlastnitvorba)

JAKY KONCEPT RESTAURACE BYSTE UVITALI?

nepreferuji
11%

Ceska italska
17% 40%

americka
15%

asijska
17%

Graf 6 Koncept restaurace (vlastni tvorba)
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KOLIK JSTE OCHOTNI UTRATIT ZA POLEDNi MENU?

nad 181 do 100
7% 2%

121-180
39% 101-120

52%

Graf 7 Utrata za poledni menu (vlastni tvorba)

KOLIK V PRUMERU UTRATITE ZA JEDNU NAVSTEVU RESTAURACE NA
OSOBU (MIMO POLEDNiI MENU)?

nad 1000
601-999 1% do 100

wo

301-600
35%

101-300
60%

Graf 8 Utrata celkové (viastni tvorba)
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Posledni otdzka byla typu oteviené odpovédi. Zde jsem se respondentd ptala, jestli
maji néjaka specifickd prani, které by radi v restauraci uvitali. Objevovalo se spoustu
odpovédi, ale nej¢astéjsi odpovédi byla pfijemné a profesiondlni obsluha a cely per-
sonal. Dale se zde ve velkém mnozstvi objevovali odpovédi napr. v teplém pocasi moz-
nost zahradky, voda z kohoutku zdarma, cisté a komfortni toalety, moznost oteviené
kuchyné. Velmi mé zaujali odpovédi kladenskych matek s détmi, kde spousta z nich
odpovédeéli, ze na Kladné chybi restaurace, kde se nachazi néjaké vyuziti pro déti. Od
jednoduchého stolu s pastelkami az po vétsi hraci koutek. Nad timto problémem by-
chom se urcité meéli pfi realizaci nové restaurace zamyslet, jelikoz matky s détmi mo-
hou tvofit znac¢nou ¢ast zdkaznikd a bylo by dobré jim doprat pohodli a chvilku klidu.

Vysledky prlzkumu ukazuji, Ze na Kladné obyvateldm nova restaurace chybi. Tudiz
nam prizkum ukazuje, ze by projekt bylo dobré v oblasti realizovat. Na zdkladé tohoto
vyzkumu je poté jednodussi analyzovat trh a urcit portfolio sluzeb a produkt0.

5.2 Externi analyza trhu

5.2.1 Porterova analyza

Porterlv model péti sil je podrobnd externi analyzy trhu. Nedilnou soucasti Porterovi
analyzy je analyza potencionalnich konkurentd, dodavateld, substitutl a analyza kon-
kurenéniho prostredi. (Dedouchovd, 2001)

5.2.1.1 Zakaznici

Zde velice zalezi na potfebach jednotlivého klienta. A pfedevsim na aktudlnim uspo-
kojeni potfeb zadkaznika. Jednd se spise o sympatizaci s danym podnikem a ztotozné-
nim se s konceptem restaurace.

5.2.1.2 Dodavatelé

Aby restaurace fungovala tak jak ma, velmi zélezi na vybéru dodavatell zbozi. Nase
spolenost, jakozto majitelé restaurace, mame uzavienou smlouvu s hlavnimi doda-
vateli jak u jidla, tak u ndpojl. V pfipadé kdvy médme také jednoho sjednaného doda-
vatele. U mensich objemu (¢aje, limonéady, sladké oblerstveni, ...) je zapotrebi vice do-
davateld a tito dodavatelé se definitivné urci az po zahdajenf provozu a recenzi zakaz-
nikd. V prvnich mésicich prodeje bude restaurace zkouset u téchto produktd vice do-
davatell a dle zpétné vazby zdkaznikd pak vybere vzdy jednoho aZ dva dodavatele
uréitého segmentu. Velmi klicové pro vybér jsou podminky dodavatell. Podrobné&jsi
rozbor dodavatell surovin bude popsan v kapitole ¢. 5.6. Suroviny a dodavky.
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5.2.1.3 Substituty

Jako substituty v odvétvi restauraci Ize uvést napfiklad street food, fast food, kavarny
anebo pojizdné restaurace.

Street food je vdnesni dobé velice populdrni styl stravovani predevsim u mladsi vé-
kové kategorie. VétSinou ale tyto mista fradime mezi drazsi posezeni. V kategorii street
food vétsinou nabizeji méné rozsifenou kuchyni (sea-food, burgery, zahrani¢ni ku-
chynég, ..) coz je pro né velkd vyhoda. Zakaznik si sem prijde vychutnat pokrm, na ktery
béZné nenarazi a nevadi mu si za jidlo pfiplatit.

Fast foody jsou spiSe negativnim substitutem. Nekvalitni pokrmy za velmi nizké ceny.
V dnesni dobé zdravého Zivotniho stylu se zacali objevovat fastfoody, se zdravou stra-
vou, ale tyto obchldky pozorovat spise jen v hlavnim mésté. V Kladné jsou pouze fast-
foody zndmych americkych znacek, kde nabizeji tu¢né polotovary, které jsou na dru-
hou stranu velmilevné.V takovychto fastfoodech pofidite obé&d do 150 K¢, coz je jedina
vyhoda celého konceptu. V dobé, kdy cely svét propaguje zdravy Zivotni styl jsou tyto
Jrestaurace” velmi znevyhodnény. Vyhodou pro né je zndméa znacka a cena.

Pojizdné restaurace na Kladné najdeme ve velmi malém mnozstvi a spiSe jen napr. pfi
méstskych trhach. V&tSinou nabizeji jidlo s sebou nebo jen Gzky prostor mist pro se-
zeni. Jejich vyhodou je, stejné jako u street foodu, Ze po vétSinou nenabizeji klasické
pokrmy, které |ze objednat v restauraci, ale mdZeme si zde objednat jidla na kterd
bézné nenarazime. Nevyhodou mUze byt vy3$si cena, ale jak je feCenu i u street-foodu,
za jiné jidlo si zdkaznik rad pfiplati.

Na Kladné se zacind objevovat velké mnozstvi kavaren, které jsou schopny i vafrit kva-
litni pokrmy. VétSinou se jednd o poledni menu, kde je vybér max ze 2-3 jidel denné.
Je zde i omezeny pocet porci, jelikoz kavarny nemaji kuchyn velikosti restaurace, tudiz
nemaji potfebny prostor pro uvareni velkého mnozstvi porci. VétSinou jsou porce jiz
pfipravené dopredu, coz mUzeme brat jako negativni. Pozitivum na tomto substitutu
je, Ze se rozsifuje prostor pro vyzkouseni nového poledniho menu a zvétSuje se nase
moznost pfi vybéru restaurace na obéd.

5.2.1.4 Konkurenti

Ze stdvajici konkurence vybereme jen ty nejvice zndmé restaurace v Kladné, a ty které
by mohly byt potenciondlné hlavnimi konkurenty restaurace. Mezi tyto restaurace fa-
dime v soucasné dobé predevsim restaurace jako je Restaurace Letnd, Kozlovna u Ka-
belky, Mexicka restaurace La Paz Kladno, déle také Restauraci Shock, Chez Nous a v ne-
posledni fadé restauraci Rock 'N' Roll Kladno.
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Restaurace Letnd je uz velmi zabéhld restaurace v Kladné&, a také velmi dobre zndmé
mezi Sirsi verejnosti. Je situovana kousek od centra mésta na pomezi centra a méstské
Casti Rozdélov. Zaroven je i v blizkosti méstskych sportovist, avsak pro navstévniky,
ktefi do mésta pfijizdéji poprvé by mohlo jeji hledani byt bez navigace problematické
z ddvodu jejiho umisténi v bocni ulici dale od hlavni ulice, kterd vede z centra mésta
do méstské ¢asti Rozdélov. AvSak i presto je velmi vyhleddvanou restauraci mezi mist-
nimi lidmi, a jen zfidkakdy ji najdete prazdnou. Mezi jeji hlavni vyhody patfi umisténi,
také velkou vyhodu je prostornd letni zahrddka, kde se hosté mohou najist pfi teplych
dnech. Nevyhodou jsou i pres chutnou kuchyn vyssi ceny. Ceny za jidlo mimo poledni
menu se pohybuji v ¢astkdch podobnych restauracim v hlavnim mésté Praze, proto je
restaurace vyhledavana spise stfedni a vySsi vrstvou obyvatelstva Kladna a jeho bliz-
kého okoli.

Dalsi z velmi oblibenych restauraci v soucasné dobé je Kozlovna u Kabelky. Restauraci
je mozné najit v méstské ¢asti Rozdélov. Restaurace z konceptu Kozloven, jsou zamé-
feny na originalni zazitek pro vyznavace piva, ktefi se chtéji také dobre najist. Charak-
teristické je pro tuto restauraci tankové pivo, které je velmi oblibené, a dale také celd
netradi¢ni vyzdoba. Ceny za jidlo se tu pohybuji v rozumnych relacich i pro Sirsi verej-
nost, proto je restaurace navstévovanai pro jejich chutnou kuchyn za dostupnou cenu.
Restaurace je spiSe vyhleddvana pro spoledenské akce a posezeni, nezli na rodinny
obéd ¢i obchodni jednéni, coz m(ze byt jedna z nevyhod.

V centru mésta se pak nachazi mexickd restaurace La Paz Kladno. Jeji poloha v centru
meésta, blizko pési zény je z jednoho pohledu vyhodou, z druhé strany se zde nachazi
vetsi mnozstvi restauraci a podnik{, kam mUze jit potencionalni zédkaznik na jidlo,
proto to miZe byt také nevyhodou. Restaurace je zde, na jednom misté uz mnoho let
a je velmi zndma. Specializuje se na mexickou kuchyni, ze které nabizi rozmanité
mnozstvi pokrm(. Mezi obyvateli mésta je velmi zndma, diky kvalité kuchyné, originaini
vyzdobé a pfijemné atmosfére. Proto je oblibenym mistem, kam chodi obyvatelé
meésta na rodinné obédy, ¢i k pfilezitostnym oslavam. Avsak v poslednich letech se
z prdmérnych cen, které jste tu zaplatili za jidlo ceny priblizily, za nékterd jidla i vyrov-
naly cendm v restauracich v hlavnim mésté.

Jednou z navstévovanych restauraci, kterd se rovnéz nachdzi v centru mésta je restau-
race Shock. Restaurace Shock se nachéazi kousek od hlavni silnice, kterd je jednou
z hlavnich dopravnich tepen mésta, proto jeji umisténi je velmi pfihodné. Vybavena a
zafizena je ve velmi modernim stylu, Cemuz odpovidaji i jidla a napojovy listek. Diky
nabidce i neobvyklych napojd jak nealkoholickych, tak predevsim alkoholickych je re-
staurace Shock vyhleddvand spiSe mladsi, az stfedni vékovou kategorii, kdy do této
restaurace chodf spisSe stravit prijemny vecer nezli za kulindfskym zazitkem. Jednou
z vyhod této restaurace je jeji oteviraci doba do velernich az no¢nich hodin, oproti
tomu maji v nedéli zavieno, coz Ize brat jako jednu z nevyhod, ke které je mozno pfi-
pocist neménné jideIni menu jiz nékolik let.
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Dalsi restauraci, kterou miZete nalézt hned vedle mexické restaurace je Bistro Chez
nous. Opét je umisténé v centru mésta, jak jiz bylo zminéno hned vedle mexické re-
staurace La Paz. Tato restaurace se nachdzi na rohu budovy a z dvou stran je prosklen3,
coz s vnitfni svétlou a jednoduchou vyzdobou vytvari pfijemnou atmosféru ve fran-
couzském stylu. V této restauraci si mizete dat uz vydatnou snidani coz povaZzuji za
jednu z nejvétsich vyhod, které vdéci za pomérné velkou navstévnost jiz od brzkych
hodin. Poté se v zaméruje na moderni ne pfilis typické pokrmy, které jsou pfizplsobo-
vany sezonninabidce surovin. | prfesto, Ze je velmivhodné umisténa v centru na to také
doplaciv podobé mensiho poctu mista a stoll kde by se zdkaznici mohli posadit. Proto
je kolikrat v dopolednich hodindch, ¢i v hodindch obéda, tézké zde najit misto k sezeni.

Jako posledni vybrany konkurent je restaurace Rock 'N' Roll Kladno. Nachazi se kousek
od centra mésta, avSak hned vedle kulturniho domu a kina, coz této restauraci pride-
luje také dobré umisténi. Restaurace je vyzdobena i zamérfena v americkém stylu, jak
napovida jiz jeji ndzev. V teplych dnech si zde mizete sednout i na venkovni zahradku
coz je vyhodou. Kuchyn je také jako cely koncept restaurace zamérena na prevazné
americka jidla jako jsou burgery. Jednou z nevyhod jsou pomérné vyssi ceny, které zde
hosté zaplati za jedno jidlo.

5.2.1.5 Potencionalni nova konkurence

Nové restaurace je pro stadlé a zavedené podniky vzdy nezaddouci. Vyhodou stavajicich
podnikd je znalost zakaznikd, tak i znalost trzniho prostredi. Podniky maji tu vyhodu,
ze zakaznik uz vi, jak zde budou varit a jaké je tam prostfedi, coZ do nového podniku
prijdou lidé s obavou, zda jim bude chutnat, bude se jit libit prostfedi a dalsi aspekty,
které ovliviuji pfichod novych zdkaznika.

Trh s restauracemije velmi vytizen, témér vse je jiz nékolikrat pouzito. Je tedy potreba

najit néjaky vyklenek v mnozstvi zajetych praktik a recept(, abychom byli schopni pfi-
ldkat co nejvice klientld hned od zacatku provozu.
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5.3 Interni analyzy

5.3.1 SWOT analyza

Na zakladé provedenych externich analyz bude provedena SWOT analyza, analyza
vnitfniho a vnéjsiho prostredi. Cilem této analyzy je ziskat uceleny prehled o celkové
situaci. SWOT analyza ukazuje pfednosti a nedostatky podniku, ale také nés upozor-
nuje na mozna rizika a pfilezitosti, které na projekt plsobi a neni je mozné ovlivnit.

Silnou strankou restaurace TK s.r.o. je poskytnuti kvalitniho zboZzi. Kvalitu pokrmd za-
jistime peclivych vybérem dodavatell a kvalitné zaucenym personalem. Kuchafi bu-
dou podstupovat nejrliznéjsi Skoleni, aby vzdy byli pfipraveni na zménu jidelnic¢ku, na
nové metody vareni a dalsi. Dalsi velkou silnou strankou mQze byt pro podnik jeho
pozice. Nachazi se pfimo u hlavniho dopravného tahu mezi Kladnem a Prahou, tudiz
dostupnost je z obou mést velmi dobra. Toto ovsem mdze byt i nevyhodou, jelikoz se
restaurace nenachdzi pfimo v centru mésta a bude tedy vZzdy potreba se k restauraci
z centra dopravit jakymkoli dopravnim prostfedkem. Dalsi slabou strdnkou naseho

podniku mdize byt konkurence v okoli nebo velké pofizovaci ndklady.

Existuji hrozby, které nemUGzZeme, jakkoliv ovlivnit, napriklad nové zdkonné predpisy.
Mlzeme ovSem na tyto hrozby rlznymi zplsoby reagovat. Na zminénou hrozbu by-
chom reagovali upravenim prostredi (pokud by se jednalo o hygienické podminky,
nastalo by upraveni pozadovanych sekci atd.). u zvy$eni sazby DPH bychom museli
reagovat lehkym navysenim cen, ovsem tak, aby zdkaznik pocitil co nejmensi zménu.

Nové prostiedi Silngjsi konkurence
VsSestranny vybér Pozice — dal od centra mésta
Kvalitni zbozi Ruseni no¢niho klidu
Moznost venkovniho posezeni Velké pofizovaci naklady

Poradani sezonnich a specialnich akci
Kvalifikovany personal

Pozice — hlavni tah na Prahu

Prostor pro pofadani firemnich vecirkd, konferenci...

Tematické akce Priliv dalsi konkurence
Poradani oslav Neuchyceni se na trhu
Poradani firemnich vecirkd Nové predpisy

Vy$Si zajem o stravovani se v restauracich Vytrznosti

Zvyseni sazby DPH
Zvyseni cen surovin

Tabulka 1- SWOT analyza (vlastni tvorba)
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5.4 Marketingovy mix

5.4.1 Vyrobek

Hlavnim produktem restaurace je servirovani hlavnich jidel. Zdkaznici si zde mohou
objednat jak hlavnijidla, tak mohou vybirat z rliznych specialit nebo zvolit pouze pred-
krmy Ci jen dezert a tepld ndpoj. Ve vsedni dny v ¢ase 11:00 — 14:00 nase restaurace

podava specidlni poledni menu, které se kazdy tyden méni.

Stald nabidka ma jasny rad, ktery se vyrazné neméni. Ke stdle nabidce pfipravujeme
rizné specifické nabidky, které se 1isi dle aktudini poptavky (Svatomartinska husa, va-

no¢ni menu, velikono¢ni menu, ..)

Jadro produktu - uskopojeni potfeb zakaznika

Formalni produkt - Siroky vybér kvalitniho jidla od
vybranych dodavatell

Rozsifeny produkt

Misto - Kladno

Oteviraci doba - Pondéli - Nedéle
Letni zahradka

Totalni produkt - vytvoreni dobré a kvalitni restaurace

Obréazek 5 Struktura projektu (viastni tvorba)
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5.4.2Cena

Cena jednotlivych produkt( je stanovena na zakladé vypoctd nakladd a cen u konku-
rence. Z nakladové ceny jsme priddnim DPH a marze urcili cenu prodejni a posléze i

prirdzku.

Cenu jsme porovnali s konkurenci a snazili jsme se ji nastavit tak, aby nase restaurace

byla konkurenceschopna, a pritom podnik nebyl prodélecny.

Zde uvadim prehled naklad( na potraviny a ndpoje, v pfiloze je pak pfiloZzen kompletni

jidelnf listek.
Mésicni naklady Roéni naklady
Naklady na potraviny 211 280,51 K¢ 2 535 366,15 K¢
Naklady na napoje 49 028,94 K¢ 588 347,22 K&
Naklady na suroviny celkem 50 309,4

Tabulka 2 Piehled nékladu na napoje a potraviny (vlastni tvorba)

V néasledujici tabulce Ize vidét porovnani mezi konkurenty, ktefi byli uvedeny v porte-

rové analyze. V tabulce jsou uvedeny pridmeérné ceny za jeden kus v celych korunéach.

TK Restaurace Rock'n'roll | Kozlovna Shock Mexicka Chez
Letnd restaurant

Slazené napoje 35 42 39 35 35 39 34
Voda 30 39 37 29 30 35 31
Kava 45 55 45 45 45 60 42
Pivo 40 40 37 35 40 45 36
Vino - skleni¢ka (0,2) 45 56 65 50 55 260 365
Polévka 35 64 64 45 60 65 62
Hlavni chod 170 203 200 200 207 230 130
Poledni menu 120 120 120 125 120/ - -

Zakusek 75 78 80 56 75 90 80

Tabulka 3 Porovnani konkurence (viastni tvorba)
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5.4.3 Podpora trhu

Podpora prodeje denni restaurace bude probihat pfedevsim pres internet pomoci so-
cidlnich siti jako je Facebook nebo Instagram. Budou zde sdileny informace o aktual-
nich akcich, pripadné uzavieni restaurace, zména oteviraci doby a jiné podstatné in-
formace. Déle pres socidlni sité Ize mUzeme poradat rlizné soutéZe, napf. o darkové
poukazy, pro zvyseni podvédomi o restauraci a mozné motivace navstiveni. Lze zde

sdilet fotky z poradanych akcich (silvestr, vyro¢ni vedirek...)

Pfi otevieni restaurace bude usporddano slavnostni otevieni, kde budou pfipraveny
pro hosty welcome drinky a bude zde raut, ktery bude obsahovat ochutndvky jidel z ji-
delniho listku a pripadné akce na ndpoje. Upozornéni ohledné pfipravovaného ote-
vieni bude probihat na internetu, tisténou reklamou v mistnich denicich a na pronaja-

tych billboardech.

5.4.4 Distribuce

Distribuce bude probihat pfimo bez mezi¢lankd. Zakaznici si své jidlo ¢i piti zkonzu-
muji pfimo v restauraci. Je mozné jidlo zabalit s sebou. Sklo ani nddobi nelze vynaset

z baru ven z ddvodu rozbiti sklenic venku na ulicich a ztrat sklenicek.

5.4.5 Zakaznici

V Kladné Zije podle posledniho scitani lidu, které probéhlo v roce 2019, 69 054 lidi. Ve
meésté se nachazi velmi rozmanita struktura socidlnich tfid, od socialné neprizplsobi-
vych az po vyssi tfidu. Proto stanovit jeden konkrétni segment neni Uplné jednoduché.
Restauraci mohou navstévovat zdkaznici vSech generaci od malych déti az po seniory.
V nabidce nasich sluzeb proto nabizime jak produkty pro détsky segment, tak i klasic-
kou kuchyni, kterou zaujmeme spise starsi generace. Vzhledem ktomu, Ze jde o re-
stauraci, kterd se nachazi v blizkosti komunikace, a je pfimo napojena na hlavni tah do
Prahy, je zde velkd pravdépodobnost navstév zakaznik(, jak pfimo z mésta Kladna, tak
zdkaznik( napriklad z Prahy, ktefi zde maji obchodni jednani, nebo zakaznik( z prileh-
lych obci. Coz znamend dalsi komplikaci pfi stanoveni konkrétniho segmentu zdkaz-

nikd, pro které bude restaurace uréena. Také vzhledem k tomuto rozmanitému portfo-

liu zdkaznik(, bude nutné kuchyni prezentovat origindlnim zpdsobem, ktery zaujme i
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bohatsi klientelu, kterd bude cestovat napfiklad z Prahy nebo jinych vétSich mést za ¢i
z obchodniho jednani. Z druhého pohledu, nesmi prezentace restaurace p(sobit pfilis
z&djmu a obsazenosti bohatsi klientelou, je mozné nasledné poupravit dojem restau-

race smérem blize k tomuto segmentu zakaznikg.

5.4.6 Velikost trhu

Restaurace se nachazi v blizkosti centra mésta Kladno a v t&sné blizkosti hlavni komu-
nikace do Prahy. Kladno je jedno z nejvétSich mést Stfedoceského kraje, tudiz je zde
velkd koncentrace lidi vsech vékovych kategorii jak mistnich obyvatel, tak i ndvstévnik({

mésta.

Médme zde tedy velké mnoZstvi odbératell. Restauraci je mozné po nékolika letech
fungovani rozsifit napfriklad o pec na pizzu, ¢imz je moznost prildkani dalsSich ndvstév-

nikd& nebo se zaméfit na vecerni méstsky Zivot a rozsifit restauraci o vecerni bar.

5.5 Faze zivotniho cyklu produktu

Lidé, predevsim ti ze stfedni generace (25-45 let), se radi bavi, maji radi kvalitni jidla a
velmi radi navstévuji tento typ podnikd. Radi si pochutnaji na dobrém jidle a jsou

ochotni zaplatit za kvalitu. A tihle lidé, zde budou stdle. Trh je tedy stdle na vzestupu.
Bariéry pro vstup a vystup:

- neosloveni potencidlnich zadkaznikd

- problém s prostory (ukoncéeni prondjmu)
- nekvalitni zaméstnanci

- neochota zdkaznikd platit za kvalitu

- legislativni zmény (hygienické normy, zména provozovani zivnosti)
Sfla dodavateld — je nizkd. Mdme velké mnoZstvi dodavatel(, od kterych Ize odebirat.

MdZeme ovsem vyuzit i malych soukromych podnikateld, ktefi ndm poskytnou domaci

vyrobky (maso, zelenina), tim budou nase produkty na vyssi Grovni
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Vv,

Sila odbératell — lehce vyssi. Zdkaznici si ve mésté mohou vybirat mezi ndmi a jiz za-

jetou konkurenci, ktera je v tomto odvétvi vyssi.

5.6 Suroviny a dodavky

Suroviny, které jsou potfebné pro chod restaurace, jsou bézné dostupné. Ve velkém
mnozZstvi suroviny nakupujeme u velkododavatell ¢i u smluvenych malych podnika-
tell. Kupnf sila zde nenf vysokd, mame velké mnoZstvi vybéru, kde Ize nakupovat —
specifické prodejny, velkoobchody. Pro akutni ndkup potravin (dojde zbozi v pribé&hu
vecera &i pfi polednim menu) volime rychly ndkup v blizkém hypermarketu i pres to ze

neni financné tak vyhodné.
Dodavatelé surovin

Restaurace TK s.r.o. ma velmi rozmanity sortiment, tudiz i dodavateld musi byt vétsi
mnozstvi. Dodavatelé jsou vybrani na zdkladné kladnych referenci a pfipadnych dopo-
ruceni. Objednavat zbozi se bude vzdy kazdé pondéli, v pfipadé vyjimecné akce ¢i né-
jaké velké cateringové spolupraci bude zdvoz zbozi ¢astéjsi. Potraviny musime naob-
jednat tak, aby byl vzdy dostatek pro obsazeni celého jidelniho listku, tak i tak, aby

nedochdézelo k pfilis nadmérnému zadrzeni zasob.
Nealkoholické napoje

Nealkoholické ndpoje jsou dovézeny spolednosti Coca-Coca HBC Cesko a Slovensko.
Z&voz bude pravidelny, vzdy kazdé pondé&li. V pfipadé nutnosti jsme s dodavatelem
domluveni, Ze restauraci zavezou vzdy kdyZ bude potreba. Bude odepirat jak sycené a
sladké ndpoje, tak neperlivou a perlivou vodu znac¢ky Bonaqua, kterd spada pod kon-
cept Coca-Cola. V ndpojovém listku se objevi i Sirokd nabidka dzus( Cappy, které ve
chladném pocasi budeme pfipravovat i v teplé varianté. Spole¢nost ndm doda po-
tfebné sklo, reklamni materidly, jako jsou zastéry, listky, rolety nebo slunecniky na za-

hradku.
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Pivo a alkoholické napoje

Smluvni dodavatel pro pivo je Pillsner Urquell. Pivo této znacky je velmi uzndvané a
kvalitni. Na znacku Pillsner Urquell dokdZeme prildkat vice zdkaznik({. Skupina zékaz-
nik@, ktefi si dokazi pivo vychutnat bude nadmiru spokojena. Budeme c¢epovat pivo
svétlé a tmavé, 10 a 12 stupnd. Déle od dodavatele budeme pozadovat i to¢enou li-
mondadu, kterou budeme vzdy obmeénovat dle ro¢ni doby a aktuaini poptavky. Samo-

zfejmosti jsou i nealkoholicka piva ve skle nebo plechu.

Co se tyce vina, to budeme odebirat od mistniho dodavatele vin, od spole¢nosti LS99.
Pan Lukds Stary ma vlastni dodavatele z Moravy, tudiz jsou vina velmi kvalitni a chutna.
V nabidce bude jak rozlévané vino, lehce nizsi kvality, tak i vybérova a prémiova vina
proddvana pouze jako celd lahev. Ve vybéru bude Cervené, bilé, riZzové a prosecco. Je-
likoz se jednd o mistniho dodavatele, neni problém s doplnénim zboZi v podstaté kdy-
koli. Zpravidla budeme udrzovat okolo 20 lahvi vina bilého vina, 20 lahvi ¢erveného, 15
riZového a okolo 30 lahvi prosecca na tyden provozu. Prosecco lze vyuzit i do micha-

nych ndpojl, proto zvyseny pocet lahvi.

Potraviny

U potravin ma restaurace vice smluvnich dodavatell. Pro zeleninu a ovoce je klicovy
dodavatel Marie Vackové s.r.o., kdy je opét domluven zdvoz jednou tydné. V pfipadé
potfeby je domluven zavoz na zacatek a v pllce tyden, pro vétsi cerstvost potravin.

Maso dovéazi spolecnost Bidfood. Stejné tak jako ovoce a zeleninu ¢i ndpoje bude zavoz
stanoven na pondélni dopoledne. Zpravidla se bude doplriovat klasické zbozi na jidel-
nim listku. Pak vzdy v pondéli musi byt udéldm zavoz potravin na poledni menu.
Ostatni potraviny budou dovéazeny predevsim spolecnosti Marko Cash & Carry opét

stejnym systém.

Teplé napoje

Kavu nechdme dovazet spolecnosti TRIF s.r.o. POvodni zdmér dovazet kdvu od spolec-

nosti Nespresso, které mimo klasickych kapsli pro domaci pouziti vyrabii profesionalni

kapsle, prédvé pro restaurace, je pro zacatek podnikdni nepfijatelny. JelikoZ cena jedné
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kdvy v kapslich je vice financné ndrocnd nez cena klasické zrnkové kdvy. Jak je tomu i
studenych nédpojl, tak i zde ndm dodavatel, spole¢nost TRIF s.r.o., doda veskeré sklo
na rdzné druhy napojd, jako je sklenice na latté, hrnky na espresso, cappuccino a dalsi

specifické hrnky.

Pecivo a sladké zakusky

Firma Startujeme s.r.o. dodava velmi kvalitni a rozmanité pecivo. Rozvoz bude zajistén
kazdy den v brzkych hodinach, aby bylo pecivo vzdy Cerstvé. Radi bychom po rozjeti
podniku pekli vlastni pecivo. Ktomu ale bude potrfeba vétsi investice, kterd bude

mozné az po néjaké dobé.

Kol4ce a drobné zakusky, které budeme mimo jiné nabizet i k polednimu menu bude
péct pani Lenka Svecova, kterd se peceni dortl Zivi. Ceny za jeji dorty jsou velmi pfija-
telné a vzdy dostaneme to, co budeme poZadovat. Pani Svecovd je na Kladné& velmi
vyhldSenou cukrarkou, tudiz nemusime mit obavy o jejich kvalitdch a vérfime, Ze sladké

zakusky budou chutnat i nasim zdkaznik&m.

5.7 Umisténi a misto

Restaurace se bude nachdazet v Kladna na adrese Vodarenska 2375. Na této adrese se
nachdzi dvoupatrovy prostor, o velikosti 400 m2. Byvala zde dfive restaurace, kterd po
kratkém pUsobeni ukondila ¢innost z ddvodu prestéhovani majitele. Tento prostor je

momentalné k prondjmu za 35000 K¢ za mésic (88K& za 1 m2).

Prostor vykazuje spoustu plusd pro zavedeni restaurace. Je tu velmi prostoru pro roz-
hlehlou plochu restaurace, a i pripadné rozsiteni, velky prostor pro kuchyn, dostacujici
socialni zafizeni. Vyhodou druhého patra je i mimo jiné porddani firemnich akci pfi ote-
vieném provozu. Druhé patro ve své podstaté nahrazuje uzavieny salonek. Pred re-

stauraci se nachdazi prostor, ktery Ize vyuzit pro venkovni posezeni.
Prostor je po kompletni rekonstrukci. Je zde zrekonstruované socidlni zafizeni, polo-

zené nové podlahy. Pro potfeby nasi restaurace zde bude potfeba pouze vymalovat a

drobné stavebni Upravy.
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Jak je jiz zminéno, restaurace se nachazi pfimo u hlavni komunikace na Prahu. Tudiz je
dostupnost tohoto prostoru velmi snadna. Zastadvka mistni hromadné dopravy se na-
chéazi primo pred budovou. V blizkosti je i stani pro taxi sluzby a okolo budovy je mozné

bezplatné zaparkovat.

Na pfilozené mapce mizeme vidét blizkost MHD, i pfilehlé parkovaci prostory a okolf

restaurace.

Obrazek 6 Umisténi restaurace (vliastni tvorba, webové zpracovani)

5.8 Technologie a vybaveni

Prostor je rozdéleny na hlavni ¢ast, kde se nachdzi prostor restaurace, dale je zde pro-
stor kuchyné. Prostor baru se nachazi ve spodnim patre, pozdéji je moznost pridani
druhého baru do horniho patra. Dale zde mdme prostor pro socidlni zafizeni a zdzemi
pro zameéstnance. Celkové je prostor o vymeére 400 m2. Koncept bude ladén do mo-
derniho stylu. Budou se zde nachdzet teplé a pfijemné barvy, aby se zde zdkaznik citil
co nejpfijemnéji. Bude zde pfevazovat varianta oranzové, zluté, okrové barvy. Nabytek

bude ladén do dreva.

|51



V nize uvedenych tabulkach jsou vidét souhrnné naklady na vybaveni a stavebni prace.

V pfiloze uvadim kompletni rozpis vybaveni.

Stavebni prace ks |Cena/ks bez DPH| Cena/kss DPH IRl Cena celkem s DPH

DPH

-

ostatni Uprava prostoru 16 528,93 K¢ 20 000,01 K¢ 16 528,93 K¢ 20 000,01 K&

16 528,93 K& 20 000,01 K& 16 528,93 K& 20 000,01 K&
celkem stavebni prace 33 057,86 K& 40 000,01 K& 33 057,86 K¢ 40 000,01 Ké&

Vymalovani

-

Tabulka 4 Stavebni prace (viastni tvorba)

Prostor je po rekonstrukci zkolaudovany a pfipraveny na vyuzivani. Nejsou zde potieba
velké stavebni Upravy, tudiz ndklady na stavebni Upravy dosahuji malé ¢astky.

— - -—

-

Obréazek 7 Interiér restaurace (sreality.cz)
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Celkovy souhrn Cena/ks bez DPH| Cena/ks s DPH cena c;l':(:m L Cena celkem s DPH
celkem restaurace 14 646,09 K& 17 721,77 K& 178 960,45 K¢ 216 542,14 K¢
celkem bar 164 744,39 K¢ 199 340,71 K& 227 406,00 K& 275 161,26 K&
celkem kuchyné 653 625,33 K¢ 790 886,65 K& 991 294,25 K¢ | 1 199 466,04 K¢
stavebni prace 33 057,86 K¢ 40 000,01 K& 33 057,86 K¢ 40 000,01 K¢
ostatni vybaveni 11 995,87 K¢ 14 515,00 K¢ 13 699,87 K¢ 16 576,84 K¢
celkem B78 069,54 D62 464,14 4 46.3(

Tabulka 5 Celkovy souhrn (viastni tvorba)

V tabulkdch jsou uvedeny veSkeré produkty potfebné pro spravny chod kuchyné.
V profesiondlnich provozech funguje tak zvana smluvni dohoda s dodavateli, ktefi po-
skytuji urcité vybaveni za produkci jejich zbozi. V praxi to znamena, ze pokud odebi-
réme napr. nealkoholické ndpoje od spolecnosti Coca-Cola, tak ndm firma dodé led-
nice a sklo na nealkoholické ndpoje. Tudiz se ndm pocateéni ndklad snizi o tyto po-
lozky. Stejné tak to funguje u firmy dodéavajici teplé ndpoje (kdvu) anebo u dodavatele

potravin.

Smluvnidohodu lze uzavritis velkoobchodem Makro, kde za urcity mési¢ni odbér, spo-
le¢nost poskytne nékteré drahé vybaveni do kuchyné. Konkrétné tak pfi odbéru za
50 000 K& mési¢né po dobu jednoho roku ndm spole¢nost Marko poskytne konvekto-
mat do zapljcky. Vtom pfipadé ndm z naklad( odpadne 188 750,- za tuto poloZku.

Pak se ndm tedy opét snizi ndklady na vybaveni, coz je v prvopocatcich velmi vyhodné.

Majetek, ktery dosahuje ¢astky vyssi nez 40 000 K¢ bez DPH, musime odepisovat. Pro
odepisovanijsem zvolila zrychleny zplsob. Z naseho potfebného zbozi médme 5 polo-
zek, které je potreba odepisovat. VSechny produkty patfi do odpisové skupiny 2, tudiz
odepisujeme 5 let. U vSech téchto pristrojd je mozZnost tzv. smluvni dohody s dodava-
telem, o které jsem se zminovala vySe. Tudiz, je moznost, Ze tyto odpisy nebudou vyu-

Zity.
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Kavovar; pivodni cena 42 210 K&
Rok Roéni odpis Zistatkova cena Opravky celkem
2019 8 442,00 K& 33 768,00 K& 8 442,00 K&
2020 13 507,20 Ké& 20 260,80 K& 21 949,20 K&
2021 10 130,40 Ké 10 130,40 K& 32 079,60 K&
2022 6 753,60 K& 3 376,80 K¢ 38 833,20 K¢
2023 3 376,80 K& - Ké 42 210,00 K&

Tabulka 6 Kdvovar — odpisy (viastni tvorba)

Konvektomat; plivodni cena 188 750 K&
Rok Roéni odpis Zstatkova cena Opravky celkem
2019 37 750,00 K& 151 000,00 K& 37 750,00 K&
2020 60 400,00 K& 90 600,00 Ké& 98 150,00 Ké&
2021 45 300,00 K& 45 300,00 K& 143 450,00 K&
2022 30 200,00 Ké& 15 100,00 Ké 173 650,00 K&
2023 15 100,00 K& - Ké 188 750,00 K¢&

Tabulka 7 Konvektomat — odpisy (viastni tvorba)

Mycka na Eerné nadobi; pivodni cena 89 990 K&
Rok Roéni odpis Zustatkova cena Opravky celkem
2019 17 998,00 K& 71 992,00 K& 17 998,00 K&
2020 28 796,80 K& 43 195,20 Ké 46 794,80 K&
2021 21 597,60 K& 21 597,60 K& 68 392,40 K¢
2022 14 398,40 K& 7 199,20 Ké 82 790,80 K&
2023 7 199,20 Ké - Ké 89 990,00 Ké

Tabulka 8 Mycka na Cerné nadobi — odpisy (vlastni tvorba)

Myéka na talife; ptivodni cena 41 807 K&
Rok Roéni odpis Zistatkova cena Opravky celkem
2019 8 361,40 K& 33 445,60 K& 8 361,40 K&
2020 13 378,24 K& 20 067,36 K& 21 739,64 K&
2021 10 033,68 K& 10 033,68 K& 31 773,32 K&
2022 6 689,12 K& 3 344,56 K& 38 462,44 K&
2023 3 344,56 K& - Ké 41 807,00 K&

Tabulka 9 Myc¢ka na talife — odpisy (vliastni tvorba)
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Sporak s troubou; plivodni cena 49 350 Ké
Rok Roéni odpis Zustatkova cena Opravky celkem
2019 9 870,00 K& 39 480,00 K¢é 9 870,00 K&
2020 15 792,00 Ké 23 688,00 K& 25 662,00 K¢
2021 11 844,00 K& 11 844,00 K& 37 506,00 K¢
2022 7 896,00 K& 3 948,00 K& 45 402,00 K¢
2023 3 948,00 K& - Ké 49 350,00 K¢

Tabulka 10 Sporédk s troubou — odpisy (vlastni tvorba)

Zde mUZeme vidét soucet veskerych odpisl pro jednotlivé roky.

Soucet

201
odpist S

2020 2021 2022 2023

82 421,40 KE | 131 874,24 K& | 98 905,68 K& | 65 937,12 KE | 32 968,56 K¢

Tabulka 11 Souhrn odpist (viastni tvorba)

5.9 Organizace a rezijni naklady

5.9.1 Organizacni struktura

Organizadnf struktura restaurace je vcelku jednoduchd. Mdma 10 zaméstnanc(l a 7
z nich u nés pracuji na hlavni pracovni pomeér. Zbyli tfi jsou brigaddnici, ktefi pomahaji
jako ¢isnici na DPP. Mdme k dispozici dohodu s hotelovou sSkolou na Kladné, kterd ndm
dodéva ucné. Najedné smeéné jsou tedy vzdy 1 hlavni ¢isnik, 1-2 brigddnici a v prfipadé
praxi 1 u€en. V kuchyni je pak vzdy 1 kucha¥ a 2 pomocné sily. Séfkuchar je na misté i
v pfipadé druhé smény. Smény se stfidaji systémem kratky, dlouhy tyden. Uklizecka,
neni zahrnuta v organizacni strukture, jelikoz si zaméstnanci po uzavfeni restaurace

uklizi sami. Na vétsi aklid najiméame uklizeci sluzbu vzdy jednordzoveé.
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Séfkuchar

Pomocné
sily

Kuchar

Hlavni ¢isnik

Brigadnik

Ucni

Obréazek 8 Organizacni struktura podniku (viastni tvorba)

5.9.2 Rezijni naklady na mésic

Do rezijnich ndklad( je zahrnuté ndjemné, udrzovani objektu a pojisténi objektu a

mzdové ndklady. Dale je zde zahrnutd propagace, internet, telefon, mzdova Gcetni,

zpracovani Ucetnictvi a poplatek za svoz odpadka.

Celkem

() 4

Tabulka 12 Rezijni néklady (viastni tvorba)

Rezijni naklady mésicné roéné
Internet 632,00 K¢ 7 584,00 K¢&
KancelaFské potFeby 1 000,00 K¢& 12 000,00 K¢&
Marketing 2 500,00 K¢& 30 000,00 Ké
Mzdova Géetni (300,-/os) 3 300,00 K¢ 39 600,00 Ké
Mzdy 243 780,00 K¢ | 2 925 360,00 K&
Ndjem 35 000,00 K& | 420 000,00 K&
Odvoz opadu 500,00 Ké 6 000,00 K¢&
Opravy a udriba 1 500,00 K¢& 18 000,00 K&
Pojisténi 1 333,33 K& 16 000,00 K&
Provoz E kasy - . .
Dotykatka u:iveml 7892,00KE | 94 704,00 K&
Telefon 395,00 Ké& 4 740,00 K&
Uvér 10 632,00 K& | 127 584,00 K¢
Zpracovani Géetnictvi 2 000,00 K& 24 000,00 Ké
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5.10Lidské zdroje

MozZnosti, jak ziskat potfebné lidské zdroje mame hned nékolik. Zprvu mizZzeme hledat
na Uradu prace v Kladné, kde miZzeme poptavat jak kuchare, ¢isnika, tak dale pomoc-
nou silu do kuchyné, ¢i brigadnika. Pozici $éfkuchare mdzeme také poptavat na Uradu
prace, avsak je otdzkou, jaké kvality by potencialni Séfkuchar mél. Pfihodnéjsi variantou
by bylo budouciho $éf kuchare hledat napfiklad u konkurence mezi souc¢asnymi Séf
kuchafi, nebo mezi kuchafi s odpovidajicimi kvality, ktefi pracuji u konkurence a maji
zdjem o pozici séf kuchare.

5.10.1 Popis pozic
« Séf kuchaf
e Pracovni pomér — HPP
o Smény — kratky / dlouhy
« Naplf prace — priprava jidla, zajisténi receptur, zajisténi ndkupu potravin, zod-

povédnost za chod kuchyné

e Kuchar
e Pracovni pomér — HPP
« Smény — kratky / dlouhy pad

« Naplf prace — priprava jidla

« Ci¥nik
e Pracovni pomér — HPP
o Smény — kratky / dlouhy tyden

« NaplIn prace — obsluha hostd, kasirovani, pfiprava napojd, roznos jidla

« Pomocna sila v kuchyni
e Pracovni pomér — HPP
o Smény — kratky / dlouhy tyden

« Naplf prace — vypomoc v kuchyni, myti nddobi, nandani jidla na talite, dklid
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e Brigadnik
« pracovni pomé&r — DPP / DPC
« Smény — dle potfeby / rozpis mési¢nich smén

« Naplf prace — vypomoc na place, roznos piti, jidla, uklid

5.10.2 Mésicni naklady na zaméstnance

V tabulce ¢. 13 jsou rozepsany dllezZité faktory, pro firmu, co se mezd tykd. Mdme tady
zadanou hrubou mzdu, odecet socidlniho a zdravotniho pojisténi a celkovy ndklad pro
firmu na jednoho zaméstnance. Posléze pak v konci tabulky mdZeme vidét celkové na-

klady pro firmu za vSechny zaméstnance na jednotlivych pozicich.

Pro nasi firmu se konkrétné jednd o 238 420 K¢ za mésic. Plat $éf kuchare se pohybuje
v prdmeéru dle statistického Uradu. Stejné tak jako platy ostatnich zaméstnancl. Ne-
mdzeme si jako firma dovolit hned ze zacatkd preplatit zaméstnance a nabidnout jim
vysoky plat. Je to z mnoha d0vodd, napriklad jednim z nich je nadhodnocend schop-
nost urcitého jedince nebo zvyseni ndkladd na mzdy by neodpovidalo prodeji a mohla
by se tak restaurace snadno dostat do ztraty. Nevylucuji se osobni ohodnoceni. Ves-
keré spropitné jde zaméstnanctm. Hotovostni sizaméstnanci rozdéli rovnym dilem na
sméné. Spropitné pres kreditni karty se jednou mési¢né rozdéli mezi vSechny obslu-
hujici zamé&stnance. Stejné to funguje i s mankem v kuchyni za odpis jidla nebo nerov-

nosti vinventurach, kdy $éf kuchar je zodpovédny za obé smény a kuchaf jen za svou.

2019

Zaméstnanci Hrub4 mzda Socidlni | Zdravotni |Naklady pro Pocet Celké mzdové

restraurace pojisténi | pojisténi firmu zaméstnancli naklady
Séfkuchaf 35000 K& 8750KE| 3150 K& 46 900 K& 1 46 900 Ké
Kuchaf 30 000 K&| 7500 KE&| 2700 K& 40200 Ké 1 40 200 Ké
Pomocna sila 15000 K&| 3750 KE| 1350 KéE| 20100 Ké 4 80 400 Ké
Cidnik 21 000 K&| 5250 KE| 1890 K&l 28 140 Ké 2 56 280 K¢&
Brigadnik . Y “
(DPP100KE/hod) 5 000 K¢ 5 000 K¢ 4 20 000 K&
mzdové naklady .

celkem U UUU U U9U U U U

Tabulka 13 Mzdové néklady 2019 (viastni tvorba)
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2020

Zaméstnanci Hrubd mzda Socidlni | Zdravotni |Naklady pro Pocet Celké mzdové

restraurace pojisténi | pojisténi firmu zaméstnanci naklady
Séfkucha¥ 36 050 K& 9013 K& 3245 KE| 48 307 K& 1 48 307 K&
Kucha¥ 30900 K&| 7725KE| 2781 KeE| 41406 Ke 1 41 406 K&
Pomocna sila 15450 K&| 3863 K&| 1391 K¢| 20 703 K& 4 82 812 K&
Cidnik 21 630 KE| 5408 K& 1947 K&| 28 984 K& 2 57 968 K¢
Brigadnik . . .
(DPP100K&/hod) 5 000 K& 5 000 K& 4 20 000 K&
mzdové naklady . - - '

celkem

Tabulka 14 Mzdové néklady 2020 (viastni tvorba)

U mezd pocitdme s 3% narlstem za rok. Podrobny popis nésledujicich let, 2021-2024,

je ukdzan v priloze.

5.11 Implementace

Ganttlv diagram

Ganttdv diagram ndm zndzornuje prlbéh celkové realizace projektu, tak jak by mél
c¢asoveé probihat. MldZeme zde vidét veskeré potrebné ¢innosti, od zaloZenf Zivnosti az
po otevreni restaurace, tak jak by méli na sebe ¢asové navazovat a kolik bude jednot-

liva ¢innost trvat Casu.

Otevreni restaurace je napldnovano na druhou polovinu dubna. Pfed otevienim je po-
tfeba provést spousta Ukond. Zalozeni Zivnosti je jeden z nejdelSich procesU a trva pfi-
blizné 4-5 tydnd. Do doby, nez budeme mit zaloZenou Zivnost nemU@zZeme vytvaret
prostor pro restauraci. Dalsi velkou ¢asovou zatézi je rekonstrukce prostoru. Nasi vy-
hodou je, ze prostor je koncipovan pro prostor restaurace, tudiZz zde nebudou zadné

velké stavebni Upravy.

Marketingovou kampan je tfeba spustit s velkym predstihem, aby o otevieni nového
podniku bylo védét a dostal se tak podnik do podvédomi lidi. Je tfeba neustale obno-
vovat prispévky, predevsim na socidlnich sitich. Ukazovat lidem, jak pokracuji stavebni

prace, jaky se chystd jidelni listek, jaké specidlni sluzby pro zdkazniky poskytneme.
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Samotné zprovoznéni a otevieni restaurace je pak jiz otdzka jednoho az dvou tydn(.

Leden

Unor

Bfezen

Duben

Cinnost/tyden 1.

2. (3.

6. 7.

. (10.(11.

.|13.

14.

15.

ZaloZeni Zivnosti

Uzavieni najemni smlouvy

Rekonstrukce

Nakup vybaveni

Nébor zaméstnancti

Smlouvy s dodavateli

Marketingova kampaii

Zaskoleni zaméstnanct

Uzavieni smluv s odbérateli

Zprovoznéni

Otevreni restaurace

Tabulka 15 Ganttiv diagram (vlastni tvorba)

5.12Vyhodnoceni

5.12.1

Investice a avér

Celkova investice do zafizenf restaurace &inni 1444 418,43 KC. Investovat se bude

vlastnimi zdroji i pomocnym Gvérem. Uvé&r bude poskytnut na ¢astku 600 000 K& Ko-

mercni bankou a bude spldcen 6 let. Zbyla ¢4stka, 844 418,43 K&, bude hrazena z vlast-

nich zdroj majitele.

Uvérje poskytnut jednordzové a bude splacen anuitnimi splatkami vzdy k 20. dniv mé-

sici po dobu 72 mésicl. Mési¢ni splatky jsou rozpoditdn do provoznich naklad( na pro-

jekt a je tam zahrnuta po celou dobu projektu, jelikoz jsou splatky na delsi dobu nez

nas ¢asovy plan.

Komeréni banka byla zvolena z dlivodu Ze jednatel spole¢nosti, kterd bude provozovat

restauraci TK s.r.o. méa jiz svlj osobni Gcet v Komeréni bance, tudiZz mu banka poskytne

lepsi podminky.
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V néasledujici tabulce vidime rozpis Gvéru.

Vyse pajeky 600 000
Urokova sazba 5,90%
RPSN 6,06%
Doba splaceni 6 let
Pojisténi 600,00
Celkova vyse spatky 10 632,00

Tabulka 16 Rozpis uvéru (viastni tvorba)

Komercni banka pfilozZila i splatkovy kalendar, ktery je vyobrazen v nasledujicim ob-

rézku.

Pocet splatek a priklad splatkového kalendére

Cislo splatky Datum splatky Typ splatky Vyse splatky (K¢)
1 20.8.2019 splatka uroku 688,33

2-7 vzdy k 20. dni v mésici anuitni splatka 10 032,00

72 20.7.2025 anuitni splatka 10 023,21

Obréazek 9 Splatkovy kalendar (www.kb.cz)

5.12.2 PFijmy a vydaje

Pfi vypocltu prijm0d a vydajl jsem uvazovala o varianté pesimistické, realistické a opti-

mistické. Maximalni mozné kapacita restaurace je 65 osob. Politdme s tim, Ze v realis-

tické varianté se v restauraci protoci okolo 107 lidi za den. Vétsina téchto lidi se smé-

fuje na poledni menu, urcitd ¢ast pak na vecere. Pfredpokladame, Ze u nas prdmeérné

zanechda 1 navstévnik 275 K& Prdmérna cena je ovlivnéna tim, Ze lidé na poslednim

menu utrati v prdméru 130 K¢, ovsem na vecefi lidé zanechaji pomérné vice, v prdmeéru

okolo 400 K¢&. V pesimistické to je 0 35 % méné a v optimistické o 20 % vice zdkaznikd.
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Piijmy

Pesimistick
esm.nstnc g PFijmy/mésic PFijmy/rok
variatna
PFijmy celkem 486 850 K¢ 4943 400 K¢

Tabulka 17 Piijmy — pesimisticka varianta (vliastni tvorba)

Reall.stlcké PFijmy/mésic PFijmy/rok
varianta
PFijmy celkem 749 000 Ké 8988 000 K&

Tabulka 18 Piijmy — realisticka varianta (vlastni tvorba)

imisticka
Optm-ustlc PFijmy/mésic PFijmy/rok
varianta
PFijmy celkem 898 800 K¢ 10 785 600 K¢

Tabulka 19 Piijmy — optimisticka varianta (vliastni tvorba)

Vydaje
Pesimisticka L . @
varianta Vydaje/mésic Vydaje/rok
Naklady na
suroviny 195 232 K¢ 2 342 785 K¢
RezZijni naklady +
naklady na LZ 310 464 K¢ 3725572 K¢

Tabulka 20 VVydaje — pesimistickd varianta (viastni tvorba)
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R:::;::::é Vydaje/mésic Vydaje/rok
Naklady na
suroviny 260 309 K¢ 2 535 366 K¢
ReZijni naklady +
naklady na LZ 310 464 K¢ 3725572 K¢

Tabulka 21 Vydaje — realisticka varianta (vlastni tvorba)

Pozitivni varianta | Vydaje/mésic Vydaje/rok
Naklady na

suroviny 312 371 K¢ 3 748 456 K¢
RezZijni naklady +

naklady na LZ 310 464 K¢ 3725572 K¢

Vydaje celkem 622 836 K¢ 7 474 028 K¢

Tabulka 22 Vydaje — optimistickd varianta (viastni tvorba)

5.12.3 Vykaz zisku a ztrat

2019 2020 2021 2022 2023
Triby z prodeje vlastnich vyrobki 4943 400,00 K¢ 5437 740,00 K& 5981 514,00 K& 6579 665,40 K& 7237 631,94 K&
Spotfeba materialu 2342 785,03 K¢ 2577 063,53 K& 2 834 769,88 K& 3118 246,87 K& 3430071,56 K&
Retijni naklad: 800 212,00 K¢ 880 233,20 K& 968 256,52 K& 1065 082,17 K¢ 1171 590,39 K&
Osobni naklad 2925 360,00 K& 3217 896,00 K& 3539 685,60 K& 3 893 654,16 K& 4283 019,58 K&
Odpisy 82421,40Ke¢ 131 874,24 K& 98 905,68 K& 65937,12 Ké 32 968,56 K&
Zlgkpi‘edzdarﬁnlm 0 8,4 69 326,9 460 103,68 6 4,9 680 018,14
Dari 15 % -181 106,76 K& -205 399,05 K& -219 015,55 K& -234 488,24 K& -252 002,72 K&
Zisk po zdanéni 026 66 63 927,9 41 088 8 g 428 0
Cisty zisk -1026 271,66 K& -1163 927,92 K¢ -1241 088,13 K& -1328 766,69 K& -1428 01542 K¢
Odpisy 8242140 K¢ 131 874,24 K¢ 98 905,68 K& 65937,12 Ké 32968,56 K&
FCF 943 850,26 0320 82,4 829 305 046,86

Tabulka 23 Vlykaz zisku a ztrat — pesimisticka varianta (viastni tvorba)
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2019 2020 2021 2022 2023
Triby z prodej ich vyrobkd 8 988 000,00 K& 9 886 800,00 K& 10 875 480,00 K& 11 963 028,00 K¢ 13 159 330,80 K&
Spotfeba materialu 2 535 366,15 K& 2 788 902,77 K& 3 067 793,04 K¢ 3374 572,35 K& 3712 029,58 K&
Reijni naklady 800 212,00 K& 880 233,20 K& 968 256,52 K& 1 065 082,17 K& 1171 590,39 K&
Osobni néklady 2 925 360,00 K& 3217 896,00 K& 3 539 685,60 K& 3 893 654,16 K¢ 4283 019,58 K&
Odpisy 82 421,40 K¢ 131 874,24 K& 98 905,68 K& 65 937,12 K& 32 968,56 K&
Zisk pred zdanénim 640,4 80 00 839,16 0 69
Daii 15 % 396 696,07 K& 430 184,07 K& 480 125,87 K& 534 567,33 K¢ 593 958,40 K&
Zisk po zdanéni 944,38 09 0 8 029 214,8 64,29
Cisty zisk 2 247 944,38 K& 2437 709,73 K& 2720 713,28 K¢ 3029 214,87 K& 3 365 764,29 K&
Odpisy 82 421,40 K¢ 131 874,24 K& 98 905,68 K& 65 937,12 K& 32 968,56 K¢
FOF - = N EaTe BTG = = = =
Tabulka 24 Vlykaz zisku a ztrat — realisticka varianta (vlastni tvorba)
2019 2020 2021 2022 2023
Triby z prodeje vlastnich vyrobkii 10 785 600,00 K& 11 864 160,00 K& 13 050 576,00 K& 14 355 633,60 K& 15 791 196,96 K&
Spotfeba materislu 3748 456,04 K& 4123 301,65 K& 4535 631,81 K& 4989 194,99 K& 5488 114,49 K&
ReZijni naklady 800 212,00 K& 880 233,20 K& 968 256,52 K& 1065 082,17 K& 1171 590,39 K&
Osobni naklad 2925 360,00 K& 3217 896,00 K& 3539 685,60 K& 3893 654,16 K& 4283 019,58 K&
Odpisy 82 421,40 K& 13187424 K¢ 98 905,68 K& 65 937,12 K& 32 968,56 K&
Zl‘kpr"edzdgr.‘fn[m 0,56 0 854,9 908 096,39 6 03,94
Daii 15 % 484 372,58 K& 526 628,24 K& 586 214,46 K& 651 264,77 K& 722 325,59 K&
Zisk po zdanéni 9 84 881, 690 500,38 4 093 178
Cisty zisk 274477797 K& 2984 226,67 K& 3321 881,93 K& 3 690 500,38 K& 4093 178,35 K&
Odpisy 82 421,40 K& 131 874,24 K¢ 98 905,68 K& 65 937,12 K& 32 968,56 K&
FCF 99 6 100,9 420 787,6 0 46,9

Tabulka 25 Vlykaz zisku a ztrat — optimistickd varianta (viastni tvorba)

5.12.4

Cash flow

Pro stanoveni Cash flow je nutné si vytvofit tabulku pfijm0 a vydajd. Tyto tabulky jsou
vyobrazeny v kapitole 4.10.1. vZdy pro pesimistickou, realistickou a optimalini vari-
antu. Odhad pfijmd a vydajd vzdy vychazi z denni poptavky.

V nasledujicich tabulkach je uveden prehled cash flow na nasledujicich 5 let pro jed-

notlivé varianty. Mési¢ni rozpis cash flow je uveden v pfiloze.

Pesimistické 2019 (0) 2019 (1) 2020 2021 2022 2023 2024
Investice 1444 418 K&
Pfijmy 4381 650 K&| 4819815 KE| 5301797 KE| 5831976 KE| 6415 174 KE| 7 056 691 K¢
Vydaje 5056 964 KE| 5562 661 KE| 6118 927 KE| 6 730 819 KE| 7 403 901 K&| 8 144 291 K¢
CF celkem -1 444 418 K¢ -675 314 K& -742 846 K& -817 130 Ké -898 843 KE -988 728 KE -1 087 600 K&

Tabulka 26 Cash flow — pesimisticka varianta (vlastni tvorba)

Realistické 2019 (0) 2019 (1) 2020 2021 2022 2023 2024
Investice 1444 418 K¢
Pfijmy 6 741 000 K&| 7415100 K&| 8 156 610 K&| 8972 271 K&| 9 869 498 KE| 10 856 448 K¢
Vydaje 5707 738 K¢| 6278512 K&| 6906 363 KE| 7 596 999 K&| 8 356 699 KE| 9 192 369 K&
CF celkem -1444418KE 1033262KE 1136588KE 1250247KE 1375272KE 1512799KE 1664 079 K&

Tabulka 27 Cash flow — realisticka varianta (viastni tvorba)
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Tabulka 28 Cash flow — optimistickd varianta (viastni tvorba)

Podrobny mési¢ni rozpis cash-flow roku 2019 pro jednotlivé varianty je uveden v p

loze.

V néasledujicich tabulkdch vidime vypocditané kumulované cash-flow.

Optimistické [ 2019 (0) 2019 (1) 2020 2021 2022 2023 2024
Investice 1444 418 K¢

Pfijmy 8089 200 K&| 8898 120 K&| 9 787 932 KE| 10 766 725 K¢| 11 843 398 K¢| 13 027 737 K¢
Vydaje 6228 357 KE| 6851192 KE| 7536312 KE| 8289943 KE| 9118 937 KE| 10 030 831 K¢
CF celkem -1444418KE 1860843 KE 2046928KE 2251620KE 2476782KE 2724461KE 2996 907 K&

’

\I,{

R 2019 (0) 2019 (1) 2020 2021 2022 2023 2024
varianta
Celkové CF -1444 418 KE| -675314 KE | -742 846 KE | -817 130 KE | -898 843 KC | -988 728 K& | -1 087 600 K¢
Kumulované CF | -1 444 418 K& | -2 119 733 K¢&| -2 862 578 K¢&| -3 679 708 K&| -4 578 552 K&| -5 567 279 KE| -6 654 879 K¢
Tabulka 29 Kumulované cash flow — pesimistickd varianta (vlastni tvorba)
RealfSt'Cka 2019 (0) 2019 (1) 2020 2021 2022 2023 2024
varianta
Celkové CF -1444 418 K& 1033 262 K& | 1136 588 K& | 1 250 247 K& | 1 375 272 Ké 1512 799 Ké 1664 079 K¢
Kumulované CF | -1 444 418 K¢ -411 156 K¢é 725 432 Ké| 1975679 KEé| 3 350 951 Ké 4 863 751 K¢| 6527 830 Ké
Tabulka 30 Kumulované cash flow — realisticka varianta (vlastni tvorba)
Optinilistické 2019 (0) 2019 (1) 2020 2021 2022 2023 2024
varianta
Celkové CF -1444 418 KE| 1860843 KE | 2046928 KE | 2251 620KE | 2476 782 KE | 2 724 461 KE | 2 996 907 K¢
Kumulované CF | -1 444 418 K¢ 416 425 KE¢| 2463 352 KE| 4714973 KE| 7191 755 KE| 9916 216 KE[12 913 123 KE

Tabulka 31 Kumulované cash flow — optimisticka varianta (viastni tvorba)

5.13 Ekonomické ukazatele

Pro hodnoceni investic toho projektu jsme vyuzili ndsleduji ekonomické ukazatele

Doba navratnosti

Cistou sou¢asnou hodnotu — NPV
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5.13.1 Cista sou¢asna hodnota - NPV

Abychom byli schopni spravné urcit ¢istou soucasnou hodnotu musime znat cash flow
pro kazdé z poditanych obdobi. Jako vysi diskontni sazby jsme pouzili WACC. WACC je
stanoveno dle Damodarana pro odvétvi restauraci a rovna se 6,58 %. Nasledné se do-

sazenim do vzorce vypocte diskontované cash flow pro jednotlivé obdobi.

t 0 1 2 3 4 5
CF, 1444 418 K¢ 1860 843 K¢ 2046928K¢| 2251620k 2476 782 K¢ 2724 461 K¢
WACC 0,0658 0,0658 0,0658 0,0658 0,0658
(141)* 1,07 1,14 1,21 1,29 1,38
Diskontované CF 1745 959 1801 985 1859 808 1919 486 1981 080
Suma diskont. CF 9308 317
CSH 7 863 899

Tabulka 32 NPV — optimisticka varianta (viastni tvorba)

t 0 1 2 3 4 5
CF, -1444 418 K¢ -411 156 K& 725432K¢| 1975679 K¢ 3350951 K¢ 4863 751 K&
WACC 0,0658 0,0658 0,0658 0,0658 0,0658
(141)" 1,07 1,14 221 1,29 1,38
Diskontované CF - 385772 638 624 1631884 2596 960 3 536 655
Suma diskont. CF 8018 351
CSH 6573933

Tabulka 33 NPV — realisticka varianta (vliastni tvorba)

t 0 1 2 3 4 5
CF, -1444 418 K¢ -675 314 K& 742 846 K¢ -817 130 K& -898 843 K¢ 988 728 K¢
WACC 0,0658 0,0658 0,0658 0,0658 0,0658
(1+1)! 1,07 1,14 1,21 1,29 1,38
Diskontované CF - 633622 |- 653954 |- 674938 |- 696596 |- 718 949
Suma diskont. CF -3378059
CSH - 4822 477,60

Tabulka 34 NPV — pesimisticka varianta (viastni tvorba)

Po vypocteni diskontovaného cash flow je mozné si dopocditat NPV, neboli ¢istou sou-

¢asnou hodnotu.
CSH u realistické i optimistické varianty vy3lo v kladnych &islech, tudiz je mozné projekt

prfijmout a realizovat ho. Diskontované CF u pesimistické varianty vyslo zdporné, tudiz

neni mozné CSH vypod&itat
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5.13.2 Doba navratnosti

Pro vypocet doby ndvratnosti je potfeba zndm vysi investice a prdmérné rocni cash
flow. Tyto Udaje jiz zndme z pfedchozich vypoctd, tudiz je jen dosadime do vzorce.

Investice 1444 418,43
Primérné rocni CF - 824572,13
Doba navratnosti

Tabulka 35 Doba ndvratnosti — pesimistickd varianta (vlastni tvorba)

Investice 1444 418,43
Primérné rocni CF 2100931,47
Doba navratnosti 0,69

Tabulka 36 Doba névratnosti — realistickd varianta (vlastni tvorba)

Investice 1444 418,43
Primérné rocni CF 2272 126,88
Doba navratnosti 0,64

Tabulka 37 Doba ndvratnosti — optimistické varianta (vlastni tvorba)

U realistické varianty vidime ze doba ndvratnosti je 0,64 roku. Coz je velice privétivy
vysledek a mlZeme tuto dobu navratnosti povazovat za optimalni. | u optimistické va-
rianty je doba navratnost velmi rychld. U varianty pesimistické nelze dobu ndvratnosti
vypodcitat, jelikoZ je zdporné prdmeérné cash-flow.

5.14 Hodnocenirizik

Je potreba, aby kazdy podnikatel, ktery chce mit dspésny projekt umél identifikovat
pripadna rizika a snazit se zmirnit jejich dopad na celou oblast daného projektu nebo
celého podnikani.

Mozné rizika:
- Nedostatek financnich zdrojd — reSenim je Gvér pro pokryti nakladd

- Konkurence — umét prizplsobit nabidku sluzeb tak, aby i nova restaurace byla
od zacatku konkurence schopnd jiz stalym podnikdm
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- Nedostatecné zkusenosti s podnikdnim — je potfeba ziskat co nejvétsi prehled
o svych zaméstnancich, kontrolovat jejich vykony a mit pfehled o veSkerych
cinnostech v podniku. Dobré je travit v provozovné co nejvice ¢asu.

- Nedostatek zdkaznikd — toto riziko vede ke snizeni trzeb, tudiZ snizeni az ne-
dostatek financnich zdrojd. Proto je potreba stéle rozvijet marketingovou
kampan, tvofit rdzné sezdénni akce nebo specidlni dny, aby zakaznici méli po-
cit, Ze se mohou pfi kazdé navstéveé tésit na néco nového a byl to i dlvod je-

jich navstévy.

- Dodavatelé — dodavatelé nejsou schopni dostat svym zavazk(, nevozi zboZzi
tak jak je smluvné sjedndno a dalsi. V pfipadé velké nespokojenosti je mozné
oslovit nového dodavatele. Dodavatelé jsou velmi dlleZitou soucasti celého
projektu, proto je ddlezité vybirat je na zdkladé danych preferenci, recenzi na
internetu nebo od jinych podnikateld ve stejném odvétvi.

- Fluktuace zaméstnanc( — ke fluktuaci zaméstnanc( v odvétvi gastronomie
dochdzi velmi ¢asto. V tomto oboru je fluktuace mezi 20—-25 %. Toto riziko je
jedno z nejvétsich, jelikoZ ke strfidani zaméstnancl dochéazi velice ¢asto a pro
nas jako pro podnik je dllezité udrzet si staly personal, ktery bude kvalitné vy-
Skolen a bude poskytovat dobry servis zakaznikiim. Je velmi ndkladné a ¢a-
sové naro¢né zaskolovat velmi ¢asto novy personal.

- Dalsirizika — vybér nevhodného zaméstnance, zvySeni ndjemného, Spatny od-

had poptavky

Pravdépodobnost
Riziko Opatreni pOd Mira dopadu
vyskytu
S : Navitéva seminard a Skoleni,
Nedostatecné zkuSenosti . # . I
e samostudium, zkuSenosti od znamych, 2 3
s podnikanim A
dobry prehled o provozu

A Kvalitni zagkoleni, nabidnuti dobrych

Fluktuace zaméstnanct g d 5 4
podminek

Sledovani trendu na trhu, pravidelna
Velky pocet konkurence analyza spokojenosti zdkaznika, 2 4

pfizpGsobeni nabidky novym tenddm
Nedostatek finanénich Tvorba rezerv, zvySeni propagace 3 A

zdroja restaurace, Uvér
Vybér nevhodného . b s wr s
y . Dusledné vybérové fizeni 3 3
zaméstnance
Dislednost od podniku, opatieni
Nespolehlivy dodavatelé| smluvnimi podminkami, vybér nového 2 2
dodavatele

Tabulka 38 - Hodnoceni rizik (vlastni tvorba)
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Zaver

Cil této diplomové prace bylo zpracovat studii proveditelnosti a zhodnotit, zda bude
vyhodné otevfit novy podnik.

Teoretickd ¢ast se nejprve zamérfuje na fizeni projektd, kde nejprve definujeme za-
kladni pojmy, jako je podnikatel a samotny pfedmét podnikani. Dale definujeme rysy,
druhy a cile projektu. Podrobnéji jsou popsana jednotliva kritéria vybéru. Druhd &ast
teoretické ¢asti se zaméruje jiz na samotnou studii proveditelnosti. Nejprve doslo k vy-
mezeni zdkladnich informaci o studii proveditelnosti, ndsledné pak k popsani jednot-
livych metod. Metodicky popis poté slouZi jako prfedloha praktické ¢asti.

Dle teoretické ¢asti pak doslo ke zpracovani ¢asti praktické — k vytvoreni studie prove-
ditelnosti. Ve studii proveditelnosti se snazime zjistit, zda bude relevantni otevrit na
Kladné novou restauraci TK s.r.o. V Gvodu studie je sezndmeni s projektem samotnym,
popis spolecnosti, vize a mise firmy. V prvni kapitole byl projekt kompletné predstaven,
popsany hlavni parametry projektu i jeho podrobny popis a cil. Uvedlo se zde i misto
nové restaurace a pozadi celého projektu.

Druhd kapitola praktické ¢asti se vdze na analyzu trhu. Nejprve byl zpracovan marke-
tingovy vyzkum mezi kladenskymi obyvateli, kde bylo poptdvdno, zda by obyvatelé
novou restauraci ocenili ¢i nikoli. Dale byla vénovdna pozornost internim a externim
analyzadm, jako je Porterova analyza a analyza SWOT. Dalsi velkou ¢asti této kapitoly
byl marketingovy mix, kde byly jednotlivé popsany soucdasti prdvé zminéného mixu —
vyrobek, cena, podpora trhu, distribuce, zdkaznici a velikost trhu.

V néasledujicich kapitolach byla popséna Zivotni faze. Velkou kapitolou je predstaveni
klicovych dodavateld surovin a zplsob jejich fizeni. Ve stejné kapitole je popséna i
lokalita a misto plsobeni nové restaurace. Restaurace se bude nachdazet pfi okraji
meésta, u hlavniho tahu mezi Kladnem a Prahou. Prostory jsou koncipované po byvalé
restauraci, tudiz nebudou zde nutné Zadné velké stavebni Upravy a hruba stavba je
témeér pfipravena na provoz restaurace TK s.r.o. Dalsi ¢asti bylo feseni vybaveni a sta-
vebnich Uprav restaurace. Interiér bude ladén do moderniho jednoduchého stylu, ktery
neklame zddného navstévnika.

Déle jsou ve studii proveditelnosti uvedeny rezijni ndklady a zajisténi lidskych zdrojd.
Je zde vidét vycisleni mzdovych nakladd na 5 let dopredu a podrobny popis jednotli-
vych pozic.

Konecna, nejdelsi faze, celé studie proveditelnosti je finanéni a ekonomicky analyza,
kterd je pro investora klic¢ovym prvkem studie proveditelnosti. Nejprve byly vyzdvih-
nuty nejvétsi momenty celé pripravy projektu od zaloZeni Zivnosti az po otevreni re-
staurace a byl sestaven Ganttlv diagram. Soucasti této kapitoly byl vypocet vykazu
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zisku a ztrdt a nasledné vypocteni cashflow. Na zdkladé vypoctu cashflow byli stano-
vena Cistd soucasnd hodnota a doba navratnosti.

Hlavnim cilem této studie proveditelnosti bylo nabidnout zadavateli ndhled do pro-
jektu ve trfech hlavnich variantach — pesimistické, realistické a optimistické. Predmeé-
tem bylo vyhodnotit, zda je redlné restauraci TK s.r.o. otevfit a dale provozovat. Na za-
kladé dotazniku bylo zjisténo, ze restaurace s velkym vybérem dobrého jidla a kvalit-
nim persondlem na Kladné chybi a je po ni velkd poptdvka. Bylo stanoveno realizace
projektu 1/2019-4/2019. Mensi ¢as realizace ndm doprava jiz témér vybaveny prostor,
ktery neni potreba rekonstruovat. Marketingovd kampan, predevsim pres socialni sitég,
bude spusténa témér na zacatku celého projektu, aby se restaurace dostala co nejvice
do podvédomi lidi. Nejvice dileZitou ¢asti studie byla ekonomické a finan¢ni vyhod-
noceni, které bylo vypocitdno metou cisté souc¢asné hodnoty a dobrou navratnosti. Jak
ej z vysledk( vidét, pro realistickou a optimistickou variantu se pohybujeme v kladnych
Cislech, tudiz je mozné projekt pfijmout a zadit realizovat. V pripadé pesimistické va-
rianty by investor musel projekt zamitnout. Navratnost investice je v optimistické i re-
alistické variantné velmi pfizniva, v prvni uvedené je doba 0,69 a v realistické 0,64 roku.
Z ¢eho vyplyva, Ze investice bude splacena za témér trictvrté roku, tudiz i toto stano-
visko podporuje pfijeti projektu.
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Priloha 1 - Napojovy listek (viastni tvorba)

Nealkoholické napoje | nél:::i; na marie |cenabezDPH| cenasDPH | hrubyzisk | pfirazka
Bonaqua (neperliva, perliva) 0,33 3,82 K& 85% 24,79 K& 30,00 K& 20,97 K&| 549%
Coca-cola (zero, vanilla) 0,25 10,65 K& 65% 30,43 K& 35,00 K& 19,78 KE| 186%

Sprite 0,25 10,65 K& 65% 30,43 K& 35,00 K& 19,78 K& 186%
Fanta 0,25 10,65 K¢ 65% 30,43 K¢ 35,00 KE| 19,78 KE| 186%
Tonic Kinley (zdzvor, riZovy) 0,25 10,65 K& 65% 30,43 K& 35,00 K& 19,78 K& 186%
DZus Tcappy (rizné druhy) 0,25 11,70K¢ 62% 30,43 K& 35,00 KE| 18,73 KE| 160%
::::;’;’ GajfuzeTea(rizné | ol j0es5ks| e5%| 3043Ke| 3500KE 1978KE| 186%
Doméci limonady (dle 05 1145Ks|  66%| 33,91Ks| 39,00Ks| 2246Ks| 196%
nabidky)
Karafa s kohoutkovou vodou 0,5 1,21 Ké 93% 17,39 Ké 20,00 K¢| 16,18 K& 1337%
Karafa s kohoutkovou vodou 1 1,98 K¢ 94% 34,78 K& 40,00 K& 32,80 K&| 1657%
Fresh juice (pomerang, grep) 0,2 17,89 K& 59% 43,48 K¢ 50,00 K& 25,59 K&| 143%
Evian 0,75 8,34 K& 88% 68,70 K& 79,00 K& 60,36 KE| 724%
Birell 0,3 8,23 K& 73% 30,43 K& 35,00 Ké 22,20 K&| 270%
Red bull 12,11 K& 69% 39,13 Ké 45,00 K& 27,02 K&| 223%
CELKEM 9,08 013° 48,00 .
Pivo 1 nél:‘a:; na marze | cena bez DPH | cenas DPH hruby zisk |pFirazka
Malé pivo 0,3 6,60 K&| 77% 28,93 K¢ 35,00 K¢ 22,33 K&| 338%
Velké pivo 0,5 11,00 K&| 70% 37,19 K¢ 45,00 Ké 26,19 K&| 238%
Sezénni speiality 0,5 8,23 K&| 79% 39,67 K¢ 48,00 K¢ 31,44 K&| 382%
Hoegaarden 0,5 15,46 KE| 66% 45,45 K¢ 55,00 K& 29,99 K&| 194%
CELKEM : D3° DO D9, ;
naklady na
Aperitiv cl por; marZe |cenabez DPH | cenas DPH | hruby zisk |pfFirazka
Martini 10 12,22 KE| 73% 45,45 K¢ 55,00 K¢& 33,23 K&| 272%
Aperol Spritz 24 13,45 K&| 82% 73,55 K¢& 89,00 K¢ 60,10 K&| 447%
Hugo Spritz 10 14,21 KE| 81% 73,55 K& 89,00 K& 59,34 KE| 418%
Campari 5 12,22 KE| 73% 45,45 K¢ 55,00 K& 33,23 K&| 272%
CELKEM 0 D9° B, B38.00 B5.9 408%
naklady na
Whisky cl por; marZe |cenabez DPH | cenas DPH | hruby zisk |pfirazka
Jack daniels (fire . . .
(fire, 4 26,21 K&| 52% 54,55 K¢ 66,00 K& 28,34 K&| 108%
honey)
Jameson 4 16,22 KE| 70% 54,55 K¢ 66,00 K¢ 38,33 KE| 236%
Tullamore dew 4 17,21 K&| 68% 54,55 K¢ 66,00 K& 37,34 KE| 217%
CELKEM D,64 D19 D8.00 D4.00 °,




Teplé napoje né':::; na marZe [cenabezDPH | cenas DPH | hruby zisk |prirazka
Espresso, lungo 10,21 K& 70% 33,91 K& 39,00 K& 23,70 K& 232%
Espresso macchiato 11,30 KE| 70% 37,39 K& 43,00 KE| 26,09 K& 231%
Flat white 12,66 KE| 74% 49,57 K¢ 57,00 KE| 36,91 KE| 292%
Capuccino 13,78 KE| 65% 39,13 K¢ 45,00 KE| 25,35 KE| 184%
Capuccino s prichuti 14,21 KE| 67% 43,48 K¢ 50,00 K&| 29,27 KE| 206%
Latté macchiato 13,33 K&| 69% 42,61 K¢ 49,00 K&| 29,28 K& 220%
Turecka kava 8,55 KE| 75% 33,91 K¢ 39,00 KE| 25,36 KE| 297%
Videriska kava 12,44 KE| 74% 47,83 K¢ 55,00 KE| 35,39 KE| 284%
extra shot 5,50 KE| 65% 15,65 K& 18,00 K& 10,15 K&| 185%
matovy caj 7,20 KE| 82% 39,13 K¢ 45,00 K& 31,93 K& 443%
zazvorovy ¢aj 7,20 KE| 82% 39,13 K¢ 45,00 K& 31,93 KE| 443%
caje dle nabidky 5,10 KE| 83% 30,43 K& 35,00 KE| 25,33 K& 497%
Horka limonada 11,20 KE| 67% 33,91 K¢ 39,00 K& 22,71 K& 203%
Horka éokolada 11,12KE| 72% 39,13 K¢ 45,00 KE| 28,01 K& 252%
Svarené vino 14,22 K& 65% 40,87 K¢ 47,00 K&| 26,65 K&l 187%
CELKEM B.0 D79% 56,09 ; DO 408.0

Destilaty cl nél::::i; na marze |cena bez DPH | cenas DPH | hrubyzisk |pFirazka
Becherovka(origindl,| | ;95 kg| 79%| a7,19ks| 4500KE| 2027 ks| 370%
lemond)

Slivovice R. Jelinek 4 16,32 K&| 64% 45,45 K¢é 55,00 Ké& 29,13 K& 179%
Gin Beefeater 4| 20,49 K&| 55% 45,45 K¢ 55,00 KE| 24,96 K& 122%
Tequila (silver, gold) | 4 12,56 K&| 75% 49,59 Ké 60,00 K¢& 37,03 K& 295%
Vodka 4 11,16 KE| 75% 45,45 K& 55,00 KE| 34,29 K& 307%
Jagermeister 4] 13,01 KE| 69% 41,32 K& 50,00 K&| 28,31 K& 218%
Metaxa 4| 14,20 K&| 69% 45,45 K¢ 55,00 K& 31,25 K& 220%
Baileys 4| 20,49 K&| 55% 45,45 K¢ 55,00 KE| 24,96 KE| 122%
CELKEM : 40% 430.00 g 50%
Vino I nél:::i; na marZe | cenabez DPH | cenas DPH | hruby zisk |pFirazka
Prosecco 0,1 12,56 K&| 66% 37,19 K¢ 45,00 K¢ 24,63 KE| 196%
Chardoney 0,2 23,34 K¢&| 37% 37,19 K& 45,00 K& 13,85 K& 59%
Merlot 0,2 31,87 KE| 14% 37,19 K& 45,00 K& 5,32 K& 17%
Lahvové vina dle
vinného listku 08 0,00 ke

CELKEM : B% DO 43.80
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Priloha 2 Jidelni listek (vlastni tvorba)

Polévky nél:::l; na marZe |cena bez DPH| cenas DPH | hruby zisk |pfirazka
Hovézi vyvar 17,05 K& 41% 28,93 K¢ 35,00 K& 11,87 K& 70%
Krémova cesnecka 9,46 KE| 67% 28,93 K¢ 35,00 Ké 19,47 KE| 206%
Dle denni nabidky 15,26 KE| 47% 28,93 K¢ 35,00 K& 13,67 KE[ 90%
CELKEM : 36 78 N5 O na .

Predkrmy nél:::; na marZe|cena bez DPH| cenas DPH | hruby zisk |pfirazka

Tatardk 34,64 KE| 75% 139,67 K& 169,00 KE| 105,03 KE| 303%
Tataracek 23,97 K&| 76% 99,17 K& 120,00 K& 75,20 K&| 314%
Lososovy tatarak 65,93 K&| 43% 114,88 KE| 139,00 Ké 4895 K& 74%
CELKEM 04° B,0C 0,18 016
Maso nél:::z na marie|cena bez DPH| cena s DPH | hruby zisk |pFirazka
Hovézi steak s fazolkami 99,30 KE| 60%| 247,11 K& 299,00 KE| 147,81 KE| 149%
Veprovd kotleta s 3399 K| 79%| 161,16 Kg| 19500Ks| 127,17 Ke| 374%
grilovanou zeleninou
Kofeci soté s ryii 33,27 KE| 70% 111,57 K& 135,00 K¢& 78,30 KE| 235%
Kufecisteak supremes | ) o5 ksl 70%| 131,40Ke| 159,00KE| 91,34 Ke| 228%
grilovanou zeleninou
CELKEM D6 B8.00
Ryby nél::(:; na marze|cena bez DPH | cenas DPH | hruby zisk |pfirazka
Tundk s kuskusem 51,89 K& 58% 123,14 KE| 149,00 K& 71,25 Ké| 137%
Steakz lososa se 80,44 K&| 64%| 222,31 K&| 269,00KE| 141,87 K&| 176%
smetanovou omackou
Losos na saldtku 60,15 KE| 33% 90,08 KE| 109,00 K& 29,93 KE| 50%
CELKEM 92,48 ‘ » e :
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Salaty néI:::; na marZe|cena bez DPH| cenas DPH | hruby zisk |pfirazka
Cesar salat 49,12 Ké| 60% 123,14 K& 149,00 K& 74,02 Ké| 151%
Salts listovym 54,55 K&| 57%| 128,10K&| 15500K&|  73,55Ke| 135%
Spenatem a jahodami
Marinovany losos na
salatku nebo s ¢ervenou 53,68 KE| 55% 119,83 K& 145,00 K& 66,15 KEé| 123%
c¢ockou
Carpacio zCervené Fepys| o5 o wal 7000| 128,10Ks| 15500Ke| 91,79 Ke| 253%
kozym syrem
CELKEM 504.00 |
Téstoviny nél:::!:i na marZe|cena bez DPH| cenas DPH | hruby zisk |pfFirazka
Spagety carbonara 27,93 K&| 69% 90,08 K& 109,00 K¢& 62,15 K& 223%
Fusilly s hruskou a 26,63 K&| 74%| 103,31 K&| 12500KE 76,68 K&| 288%
gorgonzovou omackou
Boloriské Spagety 26,21 K&| 70% 86,78 KE| 105,00 Ké 60,57 KE| 231%
Gnochi se Spendtem a 39,03 K&| 65%| 111,57K&| 13500KE| 72,54 K| 186%
kufecim masem
Linguinys cherryrajéaty | oo o5 ksl 779| 111,57 ks 13500Ke| 86,34 K&| 342%
a bazalkovym pestem
Farfale s brkolicinivoua | - o0 o) ol 719  00,08Ke| 109,00K8| 63,54Ke| 239%
kufecim masem
Lasagne 45,22 K&l 62% 119,83 KE[ 145,00 K& 74,61 KE| 165%
CELKEM g BRC nQ 5 -
naklady na L. .
Détské menu - marZe|cena bez DPH| cenas DPH | hruby zisk |pfirazka
Svickova na smetané, knedlik 26,98 KE| 67% 81,82 K¢ 99,00 K¢ 54,84 KE| 203%
Kufizek s kasi 20,94 K& 74% 81,82 K¢ 99,00 K¢ 60,88 KE| 291%
Linguine se syrovou omackou 9,67 KE| 88% 81,82 K¢ 99,00 K¢ 72,15 KE| 746%
CELKEM g 0% 4 0Q B7.8 40%
naklady na .. "
Dezerty o marZe| cena bez DPH| cenas DPH | hrubyzisk |pfirazka
cheesecake 12,56 KE| 77% 53,72 K¢ 65,00 K& 41,16 KE| 328%
fondan 8,41 K&| 88% 70,25 Ké 85,00 K¢é 61,84 KE| 736%
tvarohové knedlicky s nugatem 9,14 KE| 87% 85,00 K¢ 669%

CELKEM

70,25 K&

61,11 K¢
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Priloha 3 Vlybaveni restaurace (vlastni tvorba)

Dopliikovy prodej nél:::l; na marZe |(cenabezDPH| cenasDPH | hrubyzisk | pfFirazka
Ofisky 18,00 K& 63% 48,76 K& 59,00 K&| 30,76 K&| 171%
Bramburky domaci 19,00 K¢é 61% 48,76 K¢ 59,00 K&| 29,76 KE| 157%
Nachos s oméékou dle nabidky 30,00 K¢ 59% 73,55 Ké 89,00 K&| 43,55KE| 145%
Syrova misa 18,00 K& 56% 40,50 K¢ 49,00 K&| 22,50Ke&| 125%
Klobasa 13,00 K& 73% 48,76 K¢ 59,00 K&| 35,76 KE| 275%
Dezert dle nabidky 12,00 K& 59% 28,93 K& 35,00 K&| 16,93 K¢| 141%
Miska s olivami 15,00 K¢& 60% 37,19 K& 45,00 K&| 22,19K¢&| 148%
CELKEM D( D® DO 0 .

Vybaveni restaurace | ks |Cena/ks bez DPH| Cena/ks s DPH Sl c;:(:m ke Cena celkem s DPH
barové Zidle 4 1 074,38 K¢ 1 300,00 K¢ 4 297,52 K¢ 5 200,00 K&
jidelni Zidle 90 1 231,40 K¢é 1 489,99 K¢ 110 826,00 K& 134 099,46 K¢
ostatni drobny material| 1 8 000,00 K& 9 680,00 K¢ 8 000,00 K¢ 9 680,00 K&
set stil a pepf nastoly | 15 99,00 Ké 119,79 K& 1 485,00 K& 1 796,85 K&
stropni svitidla 10 1 666,11 KC 2 015,99 K¢ 16 661,10 K¢ 20 159,93 K¢é
stal 15 2 471,07 K& 2 989,99 K¢ 37 066,05 K& 44 849,92 K¢
vésak 6 104,13 K¢ 126,00 K¢ 624,78 K¢ 755,98 K¢
celkem 14 646,09 K¢ 17 721,77 Ké 178 960,45 Ké 216 542,14 Ké

Ostatni vybaveni ks [Cena/ks bez DPH| Cena/kss DPH cena c;l::m LEE Cena celkem s DPH
Bio popelnice 1 969,00 Ké 1 172,49 K¢ 969,00 K¢ 1 172,49 K¢
¢€idnicka kasirka 3 290,00 Ké 350,90 Ké 870,00 Ké 1 052,70 K&
hrablo na snih 1 152,10 K& 184,04 K¢ 152,10 K& 184,04 K¢
Nabidkova tabule 1 1 834,00 K& 2 219,14 K¢ 1 834,00 K& 2 219,14 K¢
posypova siil 1 116,10 K& 140,48 K¢ 116,10 K& 140,48 K¢
samozhaseci
odpadkovy ko3 pred 2 1 124,00 K¢ 1 360,04 K¢ 2 248,00 K& 2 720,08 K¢
restauraci
Vstupni rohoz 1 899,10 K¢ 1 087,91 K& 899,10 K¢ 1 087,91 K¢é
il e LG 11 6611,57Ké 8 000,00 K& 6 611,57 K& 8 000,00 K&
zafizeni
celkem 11 995,87 Ké 14 515,00 Ké 13 699,87 Ké 16 576,84 K¢
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cena celkem bez

celkem

90 886.,6

00 04

Vybaveni kuchyné | Cena/ks bez DPH| Cena/ks s DPH DPH Cena celkem s DPH
chladici proovni stil 2709400 KE | 3387274KE| 5508800KE | 67 74548 K&
chiadic lahvi 515,00 K& 62315 K& 1 545,00 K& 1 869,45 K&
dezertni vidlicka 22,00 K& 26.62 K& 1 540,00 K& 1863.40 K&
d6za na parmazan 228.00 K& 275,88 K& 2 280,00 K& 2758,80 K&
S mopel 30000,00KE | 36300,00KE | 3000000KE|  36300,00KE
(prkynka, nacinni,...)
fritéza 9590,00KE| 11 603,90 K& 9590,00KE| 11 603,90 K&
Kontaktni gril 1145900 KE | 1386539KE | 1145900 K& 13 865,39 K&
kovektomat 188750,00 KE | 22838750 KE | 18875000 KE | 228 387,50 K&
kuchaisky pracowni stal| 10 066,00 K& | 1217986 KE | 10 066,00 K& 12 179,86 K&
kucharsky pracovni stull 17 595 00 KE | 20902816 KE | 17 296,00 K& 20 928,16 K&
s drezem
Lednice 1602900 KE | 1939500KE | 6411600KE | 77 580,36 K&
Hice 31,00 K& 37 51 K& 2170,00 K& 2 625,70 K¢
icka 20,00 K& 2420 K& 1 400,00 K& 1 694,00 K&
misa prumér 23cm 155,00 K& 187 55 K& 930000KE| 11 253,00 K&
misa pramér 30cm 258,00 K& 31218KE| 15 480,00 K& 18 730,80 K&
Mrazak 14801,00KE | 1790921KE | 5920400KE |  71636.84 KE
multifunkéni robot 3250000 KE | 3932500KE | 32500,00KE | 39 325,00 K&
myéka na cerné nadobi| 89 990,00 K& | 108 887,90 K& | 89 990,00 KE | 108 887,90 K&
mytka na sklo 26 010,00 KE | 3147210KE | 26010,00KE | 3147210 KE
n"‘é‘:;"; e 41807,00KE | 50586,47KE| 41807,00KE 50 586,47 K&
nadobi (hrnce, panve) | 2500000 K& | 3025000 KE | 2500000 KE | 30 250,00 K&
nuz 39,00 K& 4719KE 2730,00 K& 330330 K¢
ohfivat talift 15 816,00 KE | 19137.36KE | 15816,00 K& 19 137,36 K&
petici deska 6 332,00 K& 766172KE| 12 664,00 K& 15 323,44 K¢
ryiovar 4 901,00 K& 5 930,21 K& 4901,00 K& 5 930,21 K&
Pl e f s 660,33 K& 799,00KE | 1650825KE | 1997498 K&
dezertni - po 6ks)
set nadob na olej ocet 580,00 K& 701,80 K& 1 740,00 K& 2 105,40 K&
sporak s troubou 4935000 KE | 5971350 KE | 148 050,00 KE | 179 140,50 K&
steakova vidlicka 51,00 K& 61,71 K& 2 040,00 K& 2 468.40 K&
steakovy ni 4400 K& 53.24 K& 1 760,00 K& 2 129,60 K&
Slehatkovat 271400 K& 328304 K& 2714,00 K¢ 328394 K¢
talif na testoviny 96,00 K& 116,16 K& 5 760,00 K& 6 969,60 K&
umyvadia 5 990,00 K& 7247.90KE| 2095000 KE | 36 239,50 K&
vidiicka 31.00 K& 37,51 K& 2170,00 K& 262570 K&
;:;’:' WDz 3 24500,00KE | 2964500KE | 49 000,00 K& 59 290,00 K&




cena celkem bez

Vybaveni baru Cena/ks bez DPH Cena/ks s DPH DPH Cena celkem s DPH
barova odmérka panaku 40,00 K& 48 40 K& 160,00 K& 193,60 K&
barovy pult (na zakazku)| 1239660KE| 14 999,99 K& 12 396,69 K& 14 999,99 K&
breka (500ks v baleni) 133,00 K& 160,93 K& 665,00 K& 804,65 K&
drtic ledu 1125900KE | 13 62339KE 11 259,00 K& 13 623,39 K¢
karafa 0,25 102,00 K& 12342 K& 1 530,00 K& 185130 K&
karafa 0,5 | 128,00 K& 154,88 K& 1 920,00 K& 232320 K&
karafa 11 197,00 K& 238,37 K¢ 1970,00 K& 238370 K&
kévovar 42210,00KE|  5107410KE |  4221000KE | 5107410 Ké
lednice na napoje 1664000 KE | 20 134,40 K& 16 640,00 KE | 20 134,40 K&
mixer 6 165,00 K& 745065KE| 12 330,00 K& 14 919,30 K&
myZka na pivni skio 278460 K& 3 369,37 K& 2784,60 K& 336937 K&
RApOIIVE slin fabem 12,00 Ké 1452 K¢ 2 400,00 K& 2 904,00 K&
250ml)

RSOV o o 14,00 K& 16,94 K& 2 800,00 K& 3388,00 K&
330ml)

napojové skio na aperitiv 4050 Ké 49,01 Ké 2 025,05 K& 2 45031 Ké
SppNC Siomn 20,66 K& 25,00 K& 2 066,00 K& 2 499,86 K&
cervene vino

PN S 33.88 K& 40,99 K& 1694,00 K& 2 049,74 K&
palenku

napojové skio na sekt 20,66 K& 25,00 K& 2 066,00 K& 2 499,86 K¢
napojoveé sklo na tvrdy g 2 % A
e 4876 K 59,00 K& 487,60 K& 590,00 K&
napojové skio na vodu 23,97 K& 20,00 K& 4794,00 K& 5 800,74 K&
P S WY 3223 K& 39,00 K& 1611,50 K& 104992 K&
(objem 200ml)

::’r:”m Ekiomn 20,66 K& 25,00 K& 2 066,00 K& 2 499 86 K&
ostatni drobny majetek | 10 000.00KE| 12 100,00 K& 10 000,00 K& 12 100,00 K&
otviraky na vino 149,00 K& 180,29 K& 447,00 K& 540,87 K&
Vhodnocovaci lahev 1 542,00 K& 1 865,82 K& 154200 K& 1 865,82 K&
Vinotéka 2480400KE| 3001284KE| 2480400KE| 3001284 K&
UyCrow Iaiem -2 28 102,78 K& 34 004,36 K& 56 205,56 K& 68 008,73 K&
kohouty

vyrobnik ledu 7 647.00 K& 9 252,87 K& 7 647,00 K& 9 252,87 K&
23s0bni na led 177.00 K& 214,17 K& 885,00 K& 107085 K&

celkem

406,00




Priloha 4 Cashflow mési¢ni — pesimisticka, realisticka, optimisticka varianta (vlastni tvorba)

CFr.2019-
pesimisticka | Pocatecni investice Mésicni prijmy Meésicni naklady
varianta
Leden - Ké
Unor 1 444 418,43 K&
Bfezen - Ké 505 696 K¢
Duben - Ké 486 850 K¢ 505 696 K&
Kvéten - Ké 486 850 K¢ 505 696 K¢
Cerven - Ké 486 850 K¢ 505 696 K¢
Cervenec - K& 486 850 K& 505 696 K&
Srpen - Ké 486 850 K¢ 505 696 K¢
Zari - Ké 486 850 K¢ 505 696 K¢
Rijen - Ké 486 850 K¢ 505 696 K¢
Listopad - Ké 486 850 K¢ 505 696 K&
Prosinec - Ké 486 850 K¢ 505 696 K¢
1444 418,43 KEé 4 381 650,00 KE 5 056 964,19 K&
CFr. 2019-
realisticka | Pocatecni investice | Mésicni prijmy Mésicni naklady
varianta
Leden
Unor 1444 418,43 K¢
Bfezen - K¢ 570 774 K&
Duben - K¢ 749 000 K& 570 774 K&
Kvéten - K¢ 749 000 K& 570 774 K&
Cerven - K& 749 000 K& 570 774 K&
Cervenec - K& 749 000 K& 570 774 K&
Srpen - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
Zaki - K¢ 749 000 K¢ 570 774 K¢
Rijen - K¢ 749 000 K¢ 570 774 K¢
Listopad - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
Prosinec - K¢ 749 000 K& 570 774 K¢
Celkem 000,00 | B
CFr. 2019-
realistickd | Pocateéni investice Mésicni pFijmy Mésicni naklady
varianta
Leden
Unor 1 444 418,43 K&
Bfezen - Ké 570 774 K¢
Duben - K¢ 749 000 K¢& 570 774 K¢
Kvéten - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
Cerven - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
Cervenec - K& 749 000 K& 570 774 K&
Srpen - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
Zari - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
Rijen - K¢ 749 000 K¢& 570 774 K¢
Listopad - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
Prosinec - Ké 749 000 K¢ 570 774 K¢
1444 418,43 K& 6 741 000,00 K¢ 5 707 737,81 K¢&
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Piiloha 5 Dotaznik (vlastni tvorba)

1. Vékoveé rozhrani
dol38let O 26-45let g nad60 O

18-25let O 46-80let O

2. Jak casto navitévujete restaurace?

:éméf kazdy den O

vicekrat v tydnu
1xtydné

1x mésicné

0o o oo

)ouze vyjimecné

3. Preferovany cas navitévy restaurace
kolo ob&da na poledni menu O
béhem odpoledne O

vecere O

4, Uvitali byste otevieni nove restaurace na Kladné?

ano O
ne O

5. Vyhovuje vam restaurace na okraji mésta?
ano O
ne O

6.Jaky koncept restaurace byste uvitali?
italska O americka O
asijska O ceska O

nepreferuji O

7. Kolik jste ochotni utratit za poledni menu?
do100 O 121-180 O
101-120 O nad 181 O

8. Kolik v priméru utratite za jednu navitévu restaurace na osobu {(mimo posledni menu)?

do100 O 301-600 O
101-300 O 601-838 O
nad 1000 O

9.Mate néjake specialni pozadavky, které byste uvitali v nové restauraci?

oteviena otazka

183



Evidence vypujcek

Prohlasent:

Davam svoleni k pdj¢ovani této diplomové prace. UZivatel potvrzuje svym podpisem,

ze bude tuto praci rddné citovat v seznamu pouzité literatury.

Jméno a pfijmeni: Kristyna Koubové

V Praze dne: 14.08. 2019

Podpis:

Jméno

Oddéleni/ Pracovisté

Datum

Podpis
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