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Nastroje rizeni nakladu a rozpocCet

Technickohospodarské normy
Technickohospodaiské normy ur€uji nezbytné nutné mnozstvi vyrobnich Cinitell vynakladanych na urcitou
jednoznacné vymezenou jednici vykonu, nebo nezbytné nutné mnozstvi urCitého druhu zasob k zajisténi
Zadouciho pribéhu hospodarské €innosti podniku. Stanovi se ve hmotnych nebo ¢asovych jednotkach.
Kalkulace
Ugelem kalkulace naklad je stanovit naklady (které v podniku vznikaji) na jednotlivé vyrobky.

Predbézné kalkulace se sestavuji pfed zahajenim vyroby a slouZzi k limitovani nakladu. Vysledné kalkulace
se sestavuji po skonCeni vyroby a odrazi skuteCny stav v podniku.

Rozpocetnictvi

Rozpocetnictvi je zaméfeno na stanoveni budoucich nakladd, vynosu a hospodarského vysledku podniku a
jeho vnitropodnikovych utvard, jichz ma byt dosaZeno v uréitém (rozpo&tovém) obdobi. Ukolem
rozpocCetnictvi je poskytnout podklady pro stanoveni cild hospodaiské ¢&innosti podniku v penézZnich
jednotkach.

Rozpocet
Jak jiz bylo fe€eno vySe, rozpocetnictvi je primarné orientovano na budoucnost a plni tyto zakladni funkce:
- stanovuje v penéznich jednotkach planované hodnoty budoucich nakladi a vynost za jednotlivé
organizacni jednotky i za podnik jako celek. RozliSujeme podnikové (souhrnné) a vnitropodnikové (zakladni)
rozpocty
- pIni kontrolni funkci tim, Ze vytvafi pfedpoklady pro béznou kontrolu hospodareni stfedisek, nebot’ udaje

rozpocetnictvi (pfedpoklad) se porovnavaji s udaji vnitropodnikového ucetnictvi (skute€nost). S kontrolni
funkci je spojena také funkce odpovédnostni.

- poskytuje informace pro tvorbu pfedbéznych kalkulaci tim, Ze poskytuje informace o planovanych rezijnich
nakladech a jejich poméru k pfimym nakladdm, prestavujicich rozvrhové zakladny pouzivané v tradi¢ni
prirazkové kalkulaci



System rozpoctovani a jeho faze

Rozpocet je relativné zdlouhavy a naroCny proces, ktery se v podniku periodicky opakuje. Pokud ma byt budouci
rozpoCet dostateCné pfesny a ma plnit svoji funkci musi byt sestaven v souladu s co nejpfesnéjSimi odhady a
predpoklady vyvoje vSech faktorl, které na naklady a vynosy podniku maji vliv. Vychozim bodem je odhad
objemu a struktury vykonu. Vychazi se z prfedpokladané poptavky a na zakladé jeji analyzy se sestavuje plan
odbytu. Ten predstavuje objem realizovatelnych vykonu z pohledu zakaznika. Pfi planu odbytu se velmi Casto
vychazi z marketingového planu. Cilem je stanovit jaké produkty, sluzby atd. v nasledujicim roce budou
proveditelné. Coz samoziejmé neni vzdy snadné z divodu nedostateCnosti vSech vstupnich informaci a slozité
predikce budouciho vyvoje. Proto plan odbytu predstavuje zakladni riziko pfesnosti budouciho rozpoctu.

V okamziku, kdy zname objem vykon, je dulezité stanovit, zda jsme schopni jej kapacitné obsahnout. Na tomto
zakladé se stanovuje plan vyroby. Plan vyroby a plan odbytu pfedstavuji zakladni zdroje dat pro tvorbu planu
trzeb a planu jednicovych nakladul, tedy planu materialu a planu prace. Po vytvofeni vSech téchto planu je jiz
mozné sestavit celkovy rozpocet. AvSak zcela jiny postup se uplatiuje pfi tvorbé rozpoctu rezijnich naklada. Tyto
naklady maji totiz fixni charakter. Jsou tedy na struktufe a objemu vykonl nezavislé. Zakladem pfi sestavovani
rozpoctu rezijnich nakladl jsou zpravidla jejich hodnota v minulém obdobi. Zpravidla se vsak toto Cislo o néjaké
procento navysuje.



System rozpoctovani a jeho faze

Cely tento proces planovani a sestavovani rozpoctu Ize rozdélit do nékolika fazi.
Priprava rozpoctu — obsahuje ukony spojené se sbérem dat a informacemi potfebnych pro tvorbu rozpoctu

Sestaveni rozpoctu - sestava ze samotného vytvoreni jednotlivych zakladnich rozpoctu a souhrnnych
podnikovych rozpocta

Kontrola plnéni rozpoctu a identifikace odchylek — spocCiva v pribézném srovnani skute¢nych a
rozpoctovanych hodnot ekonomickych veli€in a identifikace jejich odchylek

Odstranéni odchylek — odstranuji se negativni dopady téchto odchylek, pfipadné se pfijimaji opatfeni, ktera
maji slouzit k eliminaci jejich budouciho vzniku

Faze sestavovani rozpoctu

Zakladni a souhrnné rozpocty
prosinec 2009

Kontrola pInéni

leden 2010 - brezen 2011
Stanoveni cilu

zafi 2009

Priprava rozpoctu

rijen 2009

Sestaveni rozpoctu

listopad 2009



Rozpocet gastronomickych
zarizeni v CR

S existenci pevnych rozpocta jsou vSak spojeny také jejich nedostatky a tim je pfedevsim jejich strnulost. BEhem
realizace nejsou tyto rozpoCty schopné pruzné se pfizplusobovat neofekavanym zménam v predpokladanych
vynosech €i nakladech. DalSim problémy jsou spojeny s jejich striktnim plnénim. Je to zejména fakt, Ze nékdy
nebyva v uvodu roku rozpocCet jesté stanoven, anebo existuji rizika, ktera mohou ovlivnit jeho plnéni. To nuti
Casto vedouci pracovniky v poCatku roku Setfit, aby nedoslo k ohrozeni vydajové stranky rozpoctu. Koncem roku
jsou naopak definovany terminy, do kdy je nutné stanovené rozpocty vyCerpat. NevyCerpané planované naklady
poté nebyvaji do dalSiho roku zahrnuty. Diky tomu dochazi k vyraznému utraceni podnikovych penéz koncem
roku. Coz je jev spiSe typicky pro neziskové organizace a vefejnou spravu. Pfesto jej nalézame u velké Casti
ostatnich organizaci. Zavérem je v8ak nutné fici, Ze i pres tyto zjevné nedostatky rozpoctu je jeho funkce jakou
nezbytna soucast planovani opodstatnéna.

Obecné je tedy znamo, co je rozpocet, kdy se sestavuje a jaké polozky obsahuje. AvSak kazdé odvétvi, obor i
dana oblast problematiky je svym zpusobem odliSna a specificka. Nejinak tomu je i u rozpoctu v gastronomii. Pfi
sestavovani rozpocCtu pro restauraci, bar, respektive gastronomické zarizeni jako takové je tfeba zohlednit urcité
nakladové oblasti souvisejici s provozem. Nékteré oblasti je zase mozné zcela vypustit. Princip a ucel rozpoctu
v penéznich jednotkach, je zachovana. Na zaCatek je vSak nutné poznamenat, Ze existuji urCité odliSnosti
v sestavovani rozpoctu solitérni restaurace a provozovny nachazejici se v hotelu. To bude vysvétleno v zaveéru.
Rozpocet restaurace musi logicky stejné jako obecny rozpoCet obsahovat obé slozky jak vynosy, tak naklady.
Vynosy se jiz ve vétSiné pfipadl nedéli na dalSi skupiny. Naopak naklady Ize rozdélit do 3 logickych celku.
Naklady souvisejici pfimo s prodejem (vykonem), mzdové naklady a ostatni provozni naklady.



Vynosy

Vynosy z tabaku a tabakovych vyrobku

Jedna se vétsinou o nepatrnou polozku v prijmech. Mnoho podnikl a zafizeni tuto polozku ani neuvadi. Jde
predevsim o cigarety, kde je nutnost prodavat toto zbozi dle hodnoty uvedené na kolku. Tudiz k pfijmu
existuji témér totozné naklady. Vyjimku tvorfi doutniky a cigarillos, u kterych je mozné zahrnout do ceny
oCekavanou marzi. Tyka se to vSak doutnikovych barll a humidortd, nebot do bézné restaurace doutnik
nepatfi

Vynosy z minibaru
Tyto vynosy, jak jiz bylo zminéno, jsou zahrnovany pouze v rozpoctech téch zafizeni, které se nachazeji
v hotelu a poskytuji sluzbu, jako je minibar. U velkych hotell se jedna o pomérné velkou ¢ast vynosu. Proto
je tfeba jim vénovat zvlastni pozornost zejména kalkulaci nakladovosti. Vynosy z minibart pfi spravné
obchodni politice mohou znamenat pomérné velkou cast pfijmu daného zarizeni.

Ostatni vynosy
Do této oblasti by mély spadat ostatni vynosy, jez neni mozné zafadit do vySe uvedenych kategorii. MUze

se jednat o doplrikovy prodej sklenic, kvétin, upominkovych pfedmétu, slevovych karet atd.. Z ddvodu
jednodusi kompozice a sestavovani rozpoc¢tu by nemélo byt sou€asti téchto vynosu i vynosy z pronajmu.

Vynosy z pronajmu
Restaurace a zafizeni poskytujici také moznost pronajmu a konferenc¢nich sluzeb, by mély sledovat vynosy
z této Cinnosti oddélené. Neexistuji k nim relevantni pfimé naklady. Jedna se o tzv. ,Cisty vynos®.



Naklady z prodeje

Naklady na jidlo

Jejich vySe je stanovovana tzv. food cost — neboli ,pokrmovou“ nakladovosti. Toto Cislo nam ukazuje, jaké
mnozstvi nakladu je potfeba k dosazeni 100% trzeb. Napfiklad pfi 50% nakladovosti potfebuje majitel nakoupit
potraviny, respektive jidlo za 50,- CZK, aby si zajistil pfijem ve vysi 100,- CZK. VétSinou se tato nakladovost
pohybuje v podnicich mezi 25-50% dle druhu, velikosti a kvality daného zafizeni. Cim je restaurace luxusngjsi a
mensi je toto procento nizSi. U vétSich zafizeni neni tfeba mit takovou marzi, nebot’ je zde uplathovan princip
vynosu z rozsahu. U luxusnich restauraci a hotelovych restauraci v ramci fetézcu se zpravidla planuje nakladovost
ve vySi 30%. Vypocet téchto nakladu je pomérné jednoduchy. Pokud jiz mame naplanovany trzby, dle vzorce
ziskame i oCekavané naklady souvisejici s prodejem. Jedna se o variabilni naklady. S klesajici trzbou klesaji i tyto
naklady. OvSem pfi velmi nizkych trzbach je nakladovost vétSinou vyssi, neZli bylo planovano. Je to dano tim, ze
pfi malém odbytu klesa doba obratu zasob a potraviny predstavuji rychle se kazici zbozi. Naopak pfi vysokych
trzbach se nakladovost snizuje.

Naklady na napoje
U napoju pocitame tzv. beverage cost — napojovou nakladovost. Jeho princip je stejny jako u jidla. OvSem nehrozi

zde takové vykyvy nakladovosti dle vySe obratu. Zarucni doba a trvanlivost u napoju je mnohem delSi. Jediné riziko
hrozi u pivnic. Beverage cost se pohybuje mezi 20-40 procenty. Princip je opét stejny jako u pokrmu.

Naklady na minibary
Jejich vySe se stanovuje dle vySe uvedenych principld. Je dllezité zjistit, jaké je procentni zastoupeni sortimentu
v prodeji u minibaru. Zdali to jsou napoje nebo jidla. VétSinou se jedna zejména o napoje a prodej ¢okolad, ofisku
nebo bramborovych lupinkl( je spiSe doplfikovy. Na zakladé téchto udaju se stanovi vazenym aritmetickych
prumérem dané procento nakladovosti. V tomto pfipadé je totozné s beverage cost.

Ostatni naklady souvisejici s prodejem

Nakladovost u téchto polozek je pomérné velka. Je to z dlvodu, Ze se jedna o vynosy z doplfikového prodeje —
kvétiny, sklo, hudebni produkce, konferencni technika atd. U takového zbozi se zpravidla stanovuje pomérné nizka
marze cca kolem 30%. Jedna se spiSe o doplikovou sluzbu v restauracich a zisk z tohoto prodeje vétSinou pokryje
dalSi naklady souvisejici s obstaranim tohoto zboZzi (objednavani, skladovani, doprava).



Mzdov¢ naklady

Stejné jako u nakladd z prodeje jsou mzdy velmi snadno planovatelné a
odhadnutelné. Udaje v nasledujicich letech pfi sestavovani rozpoétu ziskame na
zakladé dat od mzdové ucetni. | zde je zadouci z divodu lepSi kontroly efektivnosti
a plnéni rozpoCtu rozdélit mzdy na usek restaurace (CiSnici a servirky) a usek
kuchyné. Nesmi se zapomenout na zapocCteni i povinnych plateb socialniho a
zdravotniho pojisténi hrazeného zaméstnavatelem. DoporuCuje se navysSit tyto
jednotlivé Castky o alikvotni Cast hrazené dovolené, nebot dovolena zvySuje mzdové
naklady. Ve velkych hotelich se vyuziva u restauraci i polozka odmén a pfiplatkd.
Kdy vedouci restaurace ma kazdy mésic k dispozici Castku k rozdéleni Ci
jednorazového navySeni mezd v pfipadé dobrych vysledkl. Pokud restaurace
vyuziva i sluzby outsourcingu — externich firem (poradci, uklidové sluzby) nebo
pracovnikl pracujicich na zakladé Dohody o provedeni prace, je nutné je vést
oddélené pod smluvnimi zaméstnanci, nebot’ z téchto Castek se neodvadi socialni a
zdravotni pojisténi. Mzdové naklady veétSinou predstavuji nejvétsi polozku
v nakladoveé kapitole rozpocCtu, a proto pfi planovani skryvaji také nejvétsi prostor
pro pfipadné uspory. Pfi sestavovani rozpoCtu se nesmi zapomenout na planované
a oCekavané zvyseni pracovnich sil v podniku (letni zahradka). Je tfeba toto zvySeni
mzdovych nakladli zakomponovat do pfislusnych mésicu.



Ostatni naklady

Tato posledni skupina nakladi obsahuje ostatni vySe nezafazené naklady. Je to z toho divodu, Ze u nékterych
je jejich vySe hure planovatelna a také se nékteré oblasti liSi podnik od podniku. Nékteré oblasti jsou v kazdém
podniku, jako jsou naklady s pranim pradla, pofizeni nového inventare, kancelarské potfeby atd., jiné jsou
specifické pro dany podnik.

Cistici prostredky
Tato oblast v sobé zahrnuje vSechny prostFedvky slouzici k uklidu prostor restaurace a kuchyné&, myti
nadobi, oSetfovani nabytku a pracovnich ploch. Casto zde byva zafazovan i pomocny material jako pytle na
odpad, balici félie, ubrousky a papirové utérky. VySe nakladu se liSi podnik od podniku. MnoZstvi se
stanovuje dle vySe trzby, avSak zpravidla byva témér konstantni kazdy mésic.

Nadobi , pribory a ostatni inventar

Jedna se o naklady spojené s inventafrem. Tim se mysli porcelan, sklo, pfibory, ale také drobny inventar v
kuchyni (panve, hrnce, kastroly, plechy, metly atd..). Jejich vySe se odviji dle planovych investic, mnozstvi
rozbitnosti a obnovy. Restauracni nadobi se vétSinou obnovuje v pribéhu 2-3 let.

Breakage (Rozbitnost)

Jedna se o toleran¢ni hladinu rozbitnosti nadobi. Je zcela zfejmé, ze v provozu dochazi k rozbiti talifa,

sklenic a ztratam ¢&i pfipadné zcizenim pfiborl. V rozpoctu je dobré si stanovit na zakladé konsensu

s majitelem vySi tolerantni ztratovosti a rozbitnosti. Nékdy byva stanovena pevna Castka dle velikosti

zarizeni, nékdy, coz se doporucuje, procentnim podilem z trzeb. Procento trzeb je vyhodnéjSi z duvodu

lepSi méfitelnosti a také spravedinosti. VétsSi odbyt znamena vétSi pohyb inventafe a tudiz vysSi riziko

rozbitnosti. Zpravidla se tento pomér ,akceptovatelné® rozbitnosti stanovuje ve vysi 24 — 31 promile.
Kvétiny a dekorace

Pokud se jedna o provozovnu vysSi tfidy Ci luxusni restauraci, je pravidlem, ze se zde nachazi Cerstvé
fezané kvétiny nebo zivé rostliny. Jejich péCe a pofizeni také vytvari naklady a je tedy nutné tuto Castku
zakomponovat do rozpoctu. Suma téchto nakladd vychazi ze smlouvy s dodavateli rostlin a aranzérskou
firmou.



Ostatni naklady

Pradelna

Ubrusy a textilni ubrousky jsou samoziejmosti kazdé dobré restaurace. Proto je nutné dosadit do rozpoctu i
Castku pfipadajici na prani pradla. | kdyz hotel disponuje vlastni pradelnou, je nutné vypocitat rezijni
naklady na provoz pradelny pfipadajici na restauraci a tyto naklady implementovat do rozpocCtu oddéleni
Food and Beverage.
Audit

Nékteré podniky si nechavaji vypracovavat kontrolni audit hospodareni s jidly a napoji za urcCity Casovy
usek. Jedna se o nezavislou kontrolu, jenz zjisti aktualni vysSi food costu a beverage costu. A vycisli
pfipadna manka nebo prebytky. Soucasti kontroly mize byt i zjisténi kvality alkoholu pomoci hustoméru.
Tento audit je vyhodny zejména pro dalSi kroky, kdy na zakladé ziskanych vysledkl je mozné upravit
danou cenovou politiku &i nastavit opatfeni pro zamezeni ztrat. Vyhodou je také eliminace efektu
jednostranné kontroly a zkresleni udaju.

Textil

Jak bylo jiz FeCeno, je textil dulezitym prvkem dobré restaurace a stejné jako nadobi i u textilu dochazi ke
ztratam (pfepravou), poskozeni ¢i znehodnoceni (Castym pranim). Je tedy nutna jejich obnova. Do rozpoctu
by se mély zaznamenavat vSechny planované obnovy textilu (ubrousky zpravidla 1x ro¢né&, ubrusy 1x za 2
roky), avSak také planované nakupy nového za ucelem zmény konceptu a barevného provedeni
restaurace.

Provize

Mnoho restauraci spolupracuje s cestovnimi kancelafemi a agenturami zajiStujici poradani akci Ci
rezervace v restauracich. Tato sluzba je hrazena formou provize. Nékdy to byva stanoveno procentem
z utraty dané skupiny nebo pevnou cCastkou na osobu. Zalezi na druhu smlouvy a dodavatelsko-
odbératelskych vztazich. Naklady na provize se stanovuji ve vySi z let minulych. Tuto ¢astku se doporucuje

vzdy trochu navysit, aby se vytvofil tzv. ,nakladovy polstar“, ktery zabrani zvySenym nakladim v pfipadé
vétSiho mnozstvi akci za provize.



Ostatni naklady

Kancelarské potreby
Taktéz kancelarské potreby se vyCisluji na zakladé empirie a dosazenych vysledku let minulych. Jejich
spotfeba neni zcela zavisla na trzbé. Jedna se pfedevSim o bézné kancelarské potfeby a komponenty
k vypocetni technice. Nejvétsi Cast tvofi naklady na spotiebni material tiskaren (cartridge, tonery). Soucasti
této kategorie nakladu je také nakup papirovych kotou€kl a inkoustovych pasek do tiskaren pokladnich
systému.

Uniformy
Kvalitn&jsi restaurace a podniky mivaji jednotné firemni uniformy pro svij personal. Tudiz jejich pofizeni i
hradi. Stejné jako u textilu se vySe nakladu v rozpoctu na uniformy méni dle planu obnovy a dalSich
nakupu. V roce, kdy oekavame vymény uniforem, jsou tyto naklady mnohem vysSi. V ostatnich létech se
vyCisluje pouze urcité procento dle koeficientu fluktuace v podniku, kdy je potfeba nakoupit uniformy pro
nové zaméstnance. Doba uZiti uniforem by méla byt stanovena v internich smérnicich. Doporu¢ena doba
obmeény je u kosSil 1x ro¢né, kalhoty, zastéry, oblek a vesty 1x za 2 roky. Uniforma kuchafu (rondon, kalhoty
a zastéra) se obménuji 1x rocné.

Zaméstnanecké stravovani

Posledni oblasti jsou naklady na zaméstnanecké stravovani. JelikoZ se jedna o restauraCni zafizeni, je
logické, Zze v tomto pfipadé zaméstnavatel neposkytuje zaméstnancim stravenky, ale zajiStuje pfimo
stravovani ve vlastnich prostorach. Je nutné vést tyto naklady zvlast, nikoliv s klasickymi naklady za
potraviny, neni k nim generovan zadny vynos. Dle internich pfedpist je stanovena hodnota stravy na
osobu, ktera je poté dle planovanych smén zanesena do rozpoctu. Pokud jsou podniky, které néco strhavaji
zaméstnanclm ze mzdy, je tfeba tuto ¢astku z celkovych nakladi na zaméstnanecké stravovani odecist.



/aver

Kazdy jednotlivy podnik mize mit v rozpoctu i dalSi kategorie, které zde nebyly uvedeny, nebot mohou vytvaret i
dalSi oblasti nakladd. Rozhodujicim faktorem je také to zda se jedna o restauraci v hotelu €i samostatné
fungujici gastronomické zafizeni. DalSi mozné kategorie, které zde nebyly uvedeny je napfiklad oblast
marketingu a obchodu, technicka a IT sprava nebo naklady na energie.

Samostatné restaurace si provadéji marketing sami na své vilastni naklady, taktéz rizné opravy a proto by mély
byt v jejich rozpoCtech obsazeny i tyto naklady. AvSak hotelové restaurace tyto polozky nevycisluji. VeSkery
marketing a obchod je evidovan na zvlastnim oddéleni obchod, marketing a administrativa, které je spolec¢na pro
vSechny oddéleni v hotelu. Hotel téméf nikdy nepropaguje Cisté hotel nebo restauraci, proto jsou tyto naklady
spolec¢né. Totéz plati i pro oddéleni technici, kde spadaji celkové naklady na opravy a udrzby provadénych
v hotelu. | pro tyto naklady je vétSinou vytvofeno zvlastni oddéleni, kde jsou tyto naklady evidovany. Soucasti
tohoto celku jsou i naklady na IT spravu a podporu. Jedna se o oddéleni, ktera nevytvari vynosy, ale pouze
generuji naklady a v koneCné sumarizaci jsou soucasti rozpoCtu celého hotelu. Tyto naklady totiz musi
v konecné fazi nékdo uhradit. VySe uvedené Clenéni se pouziva z davodu prehlednosti a nemozZnosti presné
alokace nakladu na jednotliva oddéleni.

Posledni vyznamnou oblasti nakladu, jsou naklady na energie. Jedna se o pomérné velkou nakladovou polozku.
U hotelovych restauraci se naklady na energie sleduji az v celkovém hotelovém rozpoCtu. U solitérnich
restauraci musi byt souc€asti rozpocCtu. U téchto provozoven by se také nemélo zapomenout na naklady
souvisejici s pronajmem, pokud se jedna o provozované zarizeni jinym subjektem nezli majitelem objektu.

Lze namitat, Ze v rozpoCtu zcela chybi jakékoliv investice. Nékteré spoleCnosti zahrnuji ve svych rozpocetech i
investice, ale stejné jako se rozliSuji naklady, doporucCuje se rozliSovat a sestavovat rozpoCet provozni a
investiCni. InvestiCni rozpoCet si sestavuje majitel objektu, ktery rozhoduje, jakou Cast z dosazeného zisku
reinvestuje zpét do provozu (nakup nabytku, nové kuchyné, vymeéna stfesni krytiny atd..).



/aver

Pfi sestavovani bé&zného rozpoCtu se bere v uvahu provozni planovani. To zahrnuje veSkeré vynosy a naklady
souvisejici se zabezpecenim provozu. Vysledkem tohoto rozpoctu je EBITDA. Jedna se o kategorii zisku pred odpisy,
danémi a uroky. Proto v provoznim rozpoCtu nebyvaji uvedené odpisy, které jsou nedilnou soucasti nakladu.
V gastronomii a celém hotelnictvi se tento udaj nazyva vétSinou GOP — hruby provozni zisk, ktery nam ukazuje jak je
provoz daného zafizeni efektivni. Cilem je, aby tento vysledek byl samoziejmé kladny. Zaporny rozpocet je mozné
sestavovat pouze v prvnim roce provozu, kdy jsou na poCatku znacné vstupni naklady na uniformy, inventar, vybaveni
atd. a zaroven se neoCekavaji vyssi trzby. Na zavér je tfeba pfipomenout dulezity fakt, Ze rozpoCet u provozoven, které
jsou platci DPH, se sestavuje v Cistych udajich bez DPH. Tedy trzby a naklady. Pfi uvadéni hrubych udajd by mohlo
dojit ke zkresleni kone¢nych vysledkl diky riznym danim na vstupu a na vystupu.

Rozpocet jako nastroj planovani ma své nedostatky. Byva Casto kritizovan, zejména v posledni dobé a to diky
divodum, které byli jiz zminény v uvodu této prace. Jedna se zejména o statiCnost tohoto nastroje. Dnesni doba se
vyznacuje rychlymi az turbulentnimi zménami. Vyvoj je chaoticky a da se velmi tézko predikovat. Proto spousta
odbornikl, zejména mladych ekonomu a expertll na fizeni tento nastroj odsuzuje a ustupuje od jeho pouzivani. Je
tfeba jim dat za pravdu, Ze rozpocCet nedokaze plné obsahnout zmény, které nastanou v prabéhu rozpoc¢tovaného roku.
Na druhou stranou je toto mozné snadno vyresit prostfednictvim kratkodobé pfedpovédi - Forecastu. Ten se dnes
zacCina ve velké mife spole¢né pouzivat pravé v souvislosti s rychlymi zménami. Forcasting se nepouziva oddélené od
budgetingu ,rozpoctovani®, ale slouzi jako jeho zpfesnéni v pribéhu roku. Rozpocet je u velkych spole€nosti uzaviran
nejpozdéji v listopadu pfed oCekavanym rokem. Coz je opravdu dlouha doba a neni mozné zcela pfesné predikovat,
jaky vyvoj bude v listopadu pfistiho roku. Proto se pouziva, vétsinou kvartalni zpresnujici vyvoj skute€ného rozpoctu.
V rozmezi 3 mésicl jsme jiz schopni Iépe predikovat vySi trzeb a s nimi souvisejicich nakladu. Nékteré podniky provadi
forecasting dokonce kazdy mésic. Ten pomaha i odhadovat ofekavany cash flow. Napfiklad pofizeni pradla je
v rozpoctu alokovano pomérnou castkou na kazdy mésic. Ve skuteCnosti je vSak nakoupen napfiklad v dubnu. A pravé
forecast bere tyto fakta v Gvahu a nezapomina na ngj. Ugetni jednotka se pak mGze lépe pfipravit na vy3si vydaj
penéz. Diky forecastu je tedy funkCnost rozpoCtu zachovana a rozhodné by nemél byt zatracovan. Jeho pfinos do
kontrolniho procesu je stale vyznamny a jedna se o efektivni nastroj k plnéni oekavanych cild. Zejména tém
podnikam, které témér vibec tento nastroj nepouzivaji, napomuze zpfehlednit a objasnit strukturu a vysi vSech nakladi
a vynosU. Poskytne jim také obraz, jak efektivnhé hospodafi a jaké ziskovosti dany podnik dosahuje, respektive by mél
dosahnout.



D¢kujt vSem za pozornost.
Oteviram diskuzi a

oCekavam piipadn¢ otazky.

Michal MotycCka
Krémarovska 233/53, Praha 9

tel. 603 37 85 15
e-mail: michal.motycka@goldenwell.cz




