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1. Název projektu
Palačinka na pohovce

2. Jméno a příjmení/název předkladatele, trvalé 
bydliště/sídlo předkladatele/sídlo firmy, IČ (pokud bylo 
přiděleno) 

Křimická 104, Plzeň

3. Právní forma, předmět podnikání
Živnost ohlašovací – Řemeslnná 
Předmětem podnikání je hostinská činnost – občerstvení 

zaměřené na výrobu palačinek.
Jako právní formu jsme zvolily živnostenské podnikání. 

Živnostenské podnikání ohlašovací z toho důvodu, že naší náplní je 
řemeslnická práce, tudíž pečení palačinek či příprava nápoje. 

Výhodou je, že pro tento typ podnikání není nutné vystudování 
školy v tomto oboru. Pro svou práci jsme se rozhodly podstoupit 
školení ve francouzské výrobě palačinek.  Výhodou také je, že není 
nutný počáteční kapitál. Příjem živnostníka je pouze zdaněn není 
dále snížen srážkovou daní.  Živnostník nebo živnostníci mají větší 
volnost ve svém rozhodování a jsou samostatnější. Činnost pokud 
neprosperuje je jednodušší ji ukončit. Živnostník nemusí mít trvalé 
bydliště v České Republice, přesto může podnikat na území ČR. 
Riziko spočívá v tom, že při případném problému či zadlužení spadá
splacení na jednoho živnostníka z týmu.

4. Hlavní záměr projektu
Naším záměrem je poskytnout klidné místo pro občerstvení a 

relaxaci a zprostředkovat domácí palačinky za přístupné ceny. K 
založení palačinkárny nás vedl fakt, že mimo hlavní město jsou 
takovéto podniky spíš vzácné. Cílová skupina je široký okruh lidí. 
Naším cílem je vytvořit si v okolí reputaci příjemného podniku a tím
si zřídit pravidelnou klientelu.

V Plzni se nenachází příliš palačinkáren. Největší konkurencí pro 
nás bude Olala Café kavárna Plzeň. Konkurencí pro nás také je 
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začínající projekt s podobným záměrem tomu našemu. Naší 
výhodou je tradiční francouzská receptura a nabídka z přírodních 
produktů.

5. Popis produktů/služby 

Palačinkárna bude poskytovat několik druhů francouzských 
palačinek, stejně jako nabídku nápojů. Podnik lze také využít pro 
studium či odpočinek. Chceme hlavně nabídnout klidné prostředí s 
nabídkou jednoduchého jídla z kvalitních surovin. 

Konkrétně pro začátek nabídneme tři druhy sladných a tři druhy 
slaných palačinek. Z nápojů fairtrade kávu, bylinný čaje a na stolech 
bude pořád karafa s kohoutkovou vodou. 

Na poli služeb, které poskytujeme, se velký konkurenční boj 
nevede, proto také neplánujeme primárně expanzi. Pouze úpravy 
sortimentu a případně i přemístění do rušnější oblasti, pokud to 
bude možné.

6. Prodejní a marketingová strategie
Nemůžeme zcela přesně určit poptávku. Je, ale pravda, že lidé 

stále vyhledávají příjemná místa k posezení.  Velká poptávka je také 
po místech, kde je zákaz kouření. Do budoucna doufáme, že se naše 
tržby se zvednou.  Záleží na zákaznících, jak ocení naše služby a my 
se budeme snažit vyhovět jejich poptávce. Např. rozšiřovat 
sortiment či zpříjemňování místa k trávení volného času. Naším 
cílem není velkoobchod s palačinkami nebo rozvážet je po okolních 
pekárnách. Chceme zůstat u rodinného podniku, vytvořit si 
pravidelnou klientelu.  Do budoucna bychom rádi v palačinkárně 
pořádali literární večery či menší kulturní akce.

Naše služby jsou určeny všem. Studentům, starším lidem. Protože 
se v palačinkárně nebude kouřit i rodičům s dětmi. Náš podnik se 
bude nacházet v centru Plzně, tudíž předpokládáme, že nás rádi 
navštíví lidé po práci, ráno si lidé mohou zajít na kafe či se tu 
studenti můžou učit nebo strávit volný čas v klidném prostředí. 
Plzeň je studentské a kulturní město. Naší cílovou skupinou jsou 
tudíž studenty na Erasmu nebo cizinci. Kromě toho, že se zde lidé 
můžou najíst a napít. Plánujeme po otevření palačinkárny také 
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nabídnou česká i francouzská vína. Předpokládáme, že z důvodu 
zákazu kouření se naše klientela vytříbí.

Naše palačinková konkurence by mohla být restaurace Olala Café 
kavárna Plzeň, ta vyrábí stejně jako my francouzské palačinky, má 
stálou klientelu a je v centru. Májí větší sortiment jak alkoholických 
tak nealkoholických nápojů. Je to však restaurace a naším záměrem 
je vytvoření domácí atmosféry, místo kde si lidé sednou do pohovky,
stráví zde třeba i několik hodin s knihou v ruce.  Naší výmečností 
jsou produkty vyráběné v bio kvalitě, koupené od okolních farmářů. 

Hodláme se propagovat pomocí letáčků roznášených ručně po 
blízkém okolí a středu Plzně. Přímo na místě budou také vizitky. 

7. Personální zajištění
Náš tým se skládá z pěti lidí:
• Anna Houžvičková – koordinátor a hlavní vedoucí, účetnictví
• Eliška Jirásková – kuchařka, uzavírání smluv s dodavateli
• Martina Egyedová  -  kuchařka, propagace, 
• Ludmila Houžvičková  - kuchařka, školení ostatních živnostníků, 

dohled nad kvalitou výrobku
• Johana Šeclová - kuchařka, finanční manažer, IT

Všichni budoucí zaměstnanci absolvovali střední školu, do 
jednoho roku všichni podstoupí kurz pečení palačinek ve Francii. 
S postupem času si budou rozšiřovat sortiment, školení poté 
zprostředkuje Ludmila Houžvičková, která bude stále navštěvovat 
kurzy pečení jak ČR tak v zahraničí. 

V našem zájmu není zvětšování výroby, tudíž nemáme do 
budoucna zájem zvětšovat počet zaměstnanců. Pouze bude-li 
potřeba, přijmeme jednoho či dva brigádníky.

8. Technické a prostorové zajištění projektu 
Dodavatelé 
Dodavatelskou skupinu tvoří do velké míry společnosti a farmy, 

které se zabývají produkcí bio potravin. Jejich počet, stejně jako 
objem dodávek, se bude měnit vždy dle potřebného materiálu. Pro 
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začátek počítáme s 140ti palačinkami a 7 litrů kávy i čaje za týden.
Společnost bude nakupovat co nejkvalitnější suroviny: mléko a 

mléčné výrobky, vejce, mouku, čerstvou zeleninu a ovoce, cukrářské 
výrobky. Suroviny, které nebudeme odebírat od farmářů, budeme 
pravidelně nakupovat v blízké Makru.

Prostorové zajištění
Budeme pracovat v  prostoru v Plzni, na Křimické 104, pronájem 

nás bude stát 13 000 měsíčně. Velikost pronajaté nemovistosti je 
66m2 V pronájmu je zahrnuta i  téměř kompletně vybavená kuchyň. 
Zbylé vybavení dokoupíme. 

Půdorys nemovitosti:
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Fotky nemovistosti:
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Uskladnění
K pronajatým prostorám také patří sklep, kde se dají skladovat 

dlouho trvanlyvé potraviny. K vybavení kuchaně také patří několik 
ledniček,m které jsou k dispozice lehce kazícím se a čerstvým 
potravinám.

Propagace
Vzhledem k tomu, že se v našem případě jedná o malou prodejnu 

lokálního významu s omezenými finančními prostředky na 
propagaci, budeme k ní využívat zejména vlastní propagační 
materiály a ústní doporučení. Všechny nástroje propagace budou 
obsahovat jednotné logo a samozřejmě název naší palačinkárny.

• Internetová prezentace – svou nabídku chceme propagovat na 
vlastních internetových stránkách. O jejich provoz se postaráme 
my.

• Vizitky – v prodejn budou k dispozici vizitky v počátečním 
nákladu 250 ks, který se bude čtyřikrát ročně opakovat.

• Vývěsní štít – nade dveřmi bude viset viditelný štít s naším 
logem.

Důležitá povolení:
• Oznámení o zahájení činnosti provozování stravovacích služeb 

(viz příloha 1)

•  Malé provozovny s malým počtem zaměstnanců, kde se provádí 
výroba, příprava a zpracování potravin, a kde se uplatňují 
postupy založené na principech HACCP doložením podmínek 
správné praxe. (viz příloha 2)
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9. Harmonogram realizace projektu
Oblast 2015 2016 2017 2018

Finance Do začátku 
výroby bychom 
si půjčili 70 000,-
nebo se pokusily 
o získání dotací .

Malá mzda 
zaměstnanců, 
mínusový zisk
(-500), splácení 
půjčky

Pokus o zvýšení 
mezd, splácení 
půjčky, začátek 
navyšování zisku 

Splácení půjčky, 
zvýšení mezd 

Výroba Výroba se bude 
soustředit na 
výrobu palačinek. 
Sezónní lívance. 
Prodej se bude 
soustředit na 
výrobu 6 druhů 
palačinek, 2 druhá
kávy a 9 druhů 
čajů + cukrovinky. 

Ustálení výroby, 
rozšíření náplní 
palačinek. Začátek
s vařením polívek.

 Začátek rozšíření 
sortimentu. Více 
druhů palačinek. 
Přidání 
cukrovinek. 

Ustálení rozšíření 
sortimentu. 
Nákup 
francouzských a 
českých vín. 

Propagace Naše propagace 
spočívá v 
roznášení letáků 
se základními 
informacemi, 
vizitky, které 
budou přímo na 
prodejně nebo v 
partnerských 
prodejnách. 
Budeme mít 
webové stránky a,
vývěsní štít na 
domě. 

Každé roční 
období se bude 
měnit forma 
letáků, vizitky 
zůstanou pořád 
stejné. 

Letáky, vizitky... 
Propagace na 
kulturních akcích 
v Plzni. 

 Letáky, vizitky, 
internetový web, 
stálá reklama v 
centru Plzně 

Prodej Prodej v místě 
výroby 

Prodej v místě 
výroby. Zmenšení 
kuchyně a 
zvětšení prostoru 
pro zákazníky. 

Prodej v místě 
výroby 

Prodej v místě 
výroby  (možnost 
přemístění do 
centra Plzně)

Zaměstn-
-nci

 Nepočítáme s 
tím, že přijmeme 
nové lidi. 
Projekt rozjíždíme 
v týmu pěti lidí. 

Na prodejně se 
budou střídat tři 
lidé. Jeden ze 
živnostníků bude 
podstupovat 
školení v zahraničí
v ČR, školit bude 
zbývající kolegům.

Pět lidí, kteří se 
boudou střídat na 
prodejně. 

Možné, že 
přijmeme 
brigádníka. 
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10. Rozpočet projektu, finanční nároky a zajištění 
projektu

Tvorba cen
Tvorba cen bude vycházet z podrobné kalkulace nákladů na 

výrobu a distribuci výrobků. Ceny musejí být kalkulovány tak, aby 
byl v průběhu minimálně deseti let zajištěn kladný cash flow tak, 
aby podnik mohl splatit svůj úvěr a zároveň zajišťoval obživu svých 
pracovníků. Vzhledem k důrazu na kvalitu produktů je potřeba, aby 
ceny byly ze začátku o něco vyšší. Podrobná ekonomická analýza je 
uvedena dále. 

   
Počáteční investice do projektu:

Předmět Vstup Průběh

Půjčka 70 000,- Nepředpokládáme žádné 
půjčky.

Vybavení 33 000,- 1 000,-

Platy 3 500,- Průměrné zvyšování platů

Energie 8 300,- 8 300,-

Pojištění Spadá do nájmu

Pronájem 13 000,- 13 000,-

Propagace 1 523,- 1 523,-

Suroviny 4 000,-

 

 Rozpočet propagace:
Tisk 500 ks letáků a 250 ks vizitek – 1 523,- 

(viz příloha 3)
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11. Závěrečné shrnutí - SWOT analýza projektu
 SWOT analýza:
    Silné stránky
• Naše produkty jsou vyráběny z kvalitních surovin
• Příjemné prostředí vhodné na učení, schůzky, odpočinutí, 

posezení s přáteli...
• Každý půl rok probíhá odborné školení našich zaměstnanců
• Jako malý podnik se dokážeme rychle přizpůsobit situacím, nebo 

potřebám zákazníků

    Slabé stránky
• Naše prodejna je umístěna na okraji města
• Nemáme předchozí zkušenosti s podnikáním
• Cena našich produktů je vyšší, protože jsou vyráběny z kvalitních 

a tedy i dražších surovin  

    Příležitost
• V našem okolí a Plzni je nízká konkurence. V centu města se 

nachází pouze jedna palačinkárna.
• Zvyšující se zájem zákazníků o kvalitní suroviny a produkty. 

Počítáme, že zákazníci si rádi připlatí za kvalitu výrobku. 

    Hrozba
• Lokalita je vzdálená od středu města a tedy i hlavního městského 

ruchu
• Nachází se v panelákové zástavbě. Hrozí zde nezájem zákazníků z

jiných částí města, než přilehlích
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Vnitřní prostředí Silné stránky Slabé stránky

Kvalitní suroviny
Prostředí
Průběžné školení 
zaměstnanců v oboru
Zaměření
Mladý personál
Přizpůsobivost

Umístění prodejny
Zkušenosti s podnikáním
Vyšší cena

Vnější prostředí Příležitosti Hrozby

Nízká konkurence
Zvyšující se zájem o 
kvalitní výrobky

Návštěvnost 
Lokace
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PŘÍLOHA 1
        Hygienická stanice města Plzeň

Skrétova 15
303 22 Plzeň                        Oddělení hygieny výživy pro Plzeň …..           

Oznámení
ve smyslu § 23 odst. 5 zákona č. 258/2000 Sb. v platném znění

o zahájení / změně / ukončení*  činnosti provozování stravovacích služeb

Provozovatel potravinářského podniku provozující stravovací službu:

Právnická osoba: obchodní firma: Palačinka na pohovce  

IČ        .……………………………………

sídlo  firmy: Křimická 104, Plzeň 

Fyzická osoba :    jméno: Eliška Jirásková

IČ        .……………………………………

bydliště: Tobrucká 713, Praha 6

Označení provozovny:

název:   Palačinka na pohovce 

přesná adresa: Křimická 104, Plzeň 

Předmět činnosti**: občerstvení

Rozsah činnosti***:  palačinky 

Datum zahájení / změny / ukončení*činnosti : 5. 3. 2015

V Praze dne : 26.11.2014             Razítko a podpis: …………………………..

Oznámení se zasílá na pobočky Hygienické stanice města Plzně dle sídla
provozovny 
(viz KONTAKTY)

*    -  nehodící se škrtněte
** -  např.  závodní  stravování,  nemocniční  stravování,  sociální  služby,  školní  stravování,  menzy,  výdejny,

restaurace,  výčepy,  bufety,  občerstvení,  cateringové  služby,  stálé  stánky,  sezónní  stánky,  pojízdné  a
přechodné prostory, automaty

*** - uvést typy připravovaných  pokrmů např. teplé/studené kuchyně, cukrářské výrobky, zmrzliny,
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zchlazené pokrmy, apod.

PŘÍLOHA 2

 Malé provozovny s malým počtem zaměstnanců, kde se 
provádí výroba, příprava a zpracování potravin, a kde se 
uplatňují postupy založené na principech HACCP doložením 
podmínek správné praxe. 

Provozovny, kde dochází k výrobě, přípravě a zpracování potravin 
(kde nelze vyloučit zásadní nebezpečí zdravotního ohrožení 
spotřebitele), ale jde o provozovny s nižší kapacitou výroby a malým
počtem zaměstnanců, kde se poskytují stravovací služby v malém 
rozsahu výroby pokrmů (např. teplá jídla, studené pokrmy, 
cukrářské výrobky apod.), nemusí zavádět kompletní HACCP, ale 
musí analýzou nebezpečí doložit ovládání uplatněním postupů 
správné hygienické praxe. 

Postupy správné praxe musí podle konkrétních podmínek v 
provozovně zahrnout: 
• splnění nezbytných požadavků 

• požadavky pro suroviny 

• předem stanovené kritické kontrolní body v přípravě, výrobě a 
zpracování potravin, kde jsou identifikována rizika a stanoveny 
zvláštní požadavky na kontrolu: 

• hygienická bezpečnostní opatření, která musí být učiněna při 
manipulaci s rizikovými a rychle se kazícími výrobky (např. 
polotovary) 

• propracovanější opatření v případě potravin připravených pro 
vysoce citlivou skupinu spotřebitelů (např. děti, starší osoby atd.)

• vedení záznamů 

 Prohlášení o splnění bezpodmínečně nutných požadavků 

Požadavek Forma splnění, odkaz na postup 
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Ohlášení provozovny příslušné 
krajské hygienické stanici  Provedeno v roce: 2014 

Požadavky na suroviny Suroviny nakupujeme pouze u 
ověřených dodavatelů. Většina surovin je
nakupována v bio kvalitou. Nevaříme z 
polotovarů. 
Seznam sortimentu a dodavatelů 
vyplývá z dodacích listů a faktur. 

Požadavky na bezpečné zacházení s 
potravinami 

Veškerý dodávaný sortiment je přivážen 
vozidly dodavatelů. 
Při přejímce je vždy kontrolován stav 
dodaného zboží, neporušenost obalů, a 
smyslové charakteristiky. 

Dodržování teplotních řetězců, 
zabránění křížení 
v provozovnách, dodržování 
technologických postupů apod. 

V provozovně jsou tato chladicí a mrazící 
zařízení: 
Mrazák na balené mražené výrobky 
(maliny, borůvky...) 
chladnička na sýry, vajíčka, mléko, máslo 
Kontrola teploty v chladničkách a 
mrazničkách se provádí denně na 
teploměrech. 
Zjištěné závady na zařízení se okamžitě řeší
přivoláním smluvního odborného servisu. 
Potraviny vystavené.

Bezpečné nakládání s odpadem V provozovně vzhledem k prodávanému 
sortimentu prakticky nevzniká 
významný odpadu. Odpad je likvidován 
do popelnic. 

Bezpečné postupy regulace škůdců DDD provádí podle potřeby smluvní 
firma

Sanitační opatření (čištění a 
desinfekce) 

Úklid a sanitace se provádí dle 
úklidového a sanitačního řádu. 

Zajištění kvality vody Provozovna je napojena na veřejný 
vodovodní řad. 

Dodržování osobní hygieny Pracovníci používají čisté pracovní 
oděvy, byli poučeni o nutnosti si vždy 
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před začátkem práce a dle potřeby 
průběžně mýt ruce mýdlem pod tekoucí 
teplou vodou, zvláště po použití 
záchodu. Dodržování osobní hygieny se 
namátkově kontroluje. 

školení personálu školení personálu z hygienického 
minima je součástí pracovních porad, 
které probíhají 2x ročně. Téma školení 
bude 
zaznamenáno v zápisu z porady, účast 
pracovníků bude doložena prezenční 
listinou.

Identifikace provozovny

Provozovatel: Palačinka na pohovce 

Adresa: Křimická 114, Plzeň 

Oblast činnosti: Palačinkárna s nabídkou teplých jídel, 
studených i teplých nápojů.

Průměrný objem výroby: 20 palačinek, 10 kafí, 5 čajů 

Sortiment: 3 sladké a 3 slané palačinky, nápoje (viz 
jídelní lístek – příloha 3) 

Počet zaměstnanců: 5 (vedoucí, 2 lidé v provoze, 1 člověk v 
kuchyni, školitel) 

Přehled připravovaných podávaných pokrmů/výrobků 

Skupiny pokrmů a jejich 
charakteristika: 

Teplá hotová jídla z bio potravin , 
cukrovinky

Určení výrobku: spotřebitel 

Používané rizikové suroviny: mléko a mléčné výrobky 
vejce 
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čerstvá zelenina a ovoce 
mražené ovoce 
cukrářské výrobky 
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Používaní technické postupy: vaření 
pečení 
smažení

Používaná technologická zařízení: plynový sporák 
kávovar 
varná konvice 
lednice

Dodavatelé používaných potravin: Příjem zboží zpravidla od dodavatelů 
(dodávka na místo), občas nákup a 
vlastní doprava 

Způsob použití: Pouze konzumace na místě 

Doba spotřeby, skladovací podmínky: ihned, sklep a ledničky 

Expedice: Teplá hotová jídla od 8,00 do 17,00
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PŘÍLOHA 3
JÍDELNÍ LÍSTEK
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