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ABSTRAKT

Diplomovéd prace popisuje v teoretické ¢asti mlékdrensky primysl a ekonomiku a techno-
logii zpracovani mléka. Mlékarensky primysl je vyznamnou slozkou narodniho hospodai-
stvi. V praktické ¢asti jsem vypocitdval konecnou cenu u jednotlivych vyrobki, zdali se
vyplati, rentuje vyroba pfi ur¢itém mnozstvi vyrdbénych kust jogurti pfi Setrné a nizké
pasteraci. Zjistil jsem Ze uspora na energiich na jeden vyrobek neni az tak velkd, ale

v mnozstvi vyrabénych vyrobki v delSim ¢asovém horizontu se tato ispora znacné zvysi.

Kli¢ova slova: mléko, technologie, ekonomika vyroby, cena jogurtu, podnik,

ABSTRACT

The thesis describes in the theoretic part the dairy industry and the economy and the tech-
nology of processing milk. The dairy industry is an important component of the national
economy. In the practical section, I was figuring the final price of particular products. I was
also examining whether the production of yoghurts made using gentle and low pasteuri-
zation is profitable. I discovered that the saving of power per one product is not significant.

But it will become evident after a longer period of time.

Keywords: milk, technology, economy of production, price of yoghurt, company
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UVOD

Mlékdrensky priimysl je vyznamnou slozkou ndrodniho hospodéistvi. Mléko patii nejen
v CR, ale i v ostatnich zemich mezi vyznamné komodity Zivo&isné vyroby jak pro zemé-
délstvi, tak pro vyZivu i zahrani¢ni obchod. Z hlediska zemé&d¢lské politiky EU patii odvét-

vi zpracovani mléka k nejvyznamnéj$im a také nejvice dotovanym oblastem.

Obor zpracovani mléka, vyroby mlékdrenskych vyrobki a zmrzliny svymi dosahovanymi
produkénimi ukazateli patii k hlavnim potravinarskym oborim. V rdmci odvétvi vyroby
potravindiskych vyrobkli a ndpojii se na objemu trzeb za prodej v roce 2008 podilel na
14,3%, v roce 2007 to bylo 15.1%,ucetni ptidanou hodnotou vsak jen 6.8%, v roce 2007
vsak 8,4% a poctem zaméstnanct 7,3% v roce 2007 pak 7,8%.

MiIéko, je sekret mlécnych Zlaz savci, z kterého se vyrdbi fermentované mlééné vyrobky.
Nejrozs$itengjsi je syrové kravské mléko, které je dale dano k mlékdrenskému oSetfeni a
zpracovani. Existuje jesté nékolik druhovych mlék: ovEéi mléko nebo kozi mléko a ve svéte

vz

se pro lidskou vyZivu pouZiva buvoli, osli, sobi a dalsi mléka.

Syrové kravské mléko dle CSN EN ISO13969 obsahuje v praméru 87% vody, nejvice
vSak 88%, ostatni slozky mléka jsou souborné nazyvany jako suSina. SuSina obsahuje —
mlécny tuk, mlécné bilkoviny (kasein, proteiny syrovatky), mlécny cukr (lakt6za), mineral-

nf l4tky.

Zékladni povinnosti vyrobce potravin, kterd vyplyva z § 3 zakona ¢. 110/97 Sb., o potravi-
nach, ve znéni pozdéjsich predpist, je mimo jiné vyroba jakostnich a zdravotné nezdvad-
nych potravin. K zajisSténi zdravotni nezdvadnosti potravin je vyrobce povinen urcit ve vy-
robnim procesu technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvetsi riziko poruseni

zdravotni nezdvadnosti, provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci.

Vyvoj domdci spotfeby mlékarenskych vyrobki byl ovlivnén zvysenou drovni spotiebitel-
skych cen v poc¢atku roku. U vétSiny sledovanych vyrobka v prabéhu roku doslo k poklesu
téchto cen, ale mirnéj$im tempem neZ u cen prumyslovych a zemé&délskych vyrobct. Pri-
mérnd roéni spotieba mlékarenskych vyrobkli v hodnoté mléka (bez masla) v roce 2008

zaznamenala podle odhadu meziro¢ni pokles 0,8% kg /rok.

Urovei spotieby v CR je stdle niZ3i nez ve vét$ing sledovanych zemi EU. Vysok4 spotieba

téchto potravin je v Irsku Dansku a Spanélsku.
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I. TEORETICKA CAST
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1 SOUCASNA CHARAKTERISTIKA PRVOVYROBY A
ZPRACOVANI MLEKA

MiIékarensky prumysl je vyznamnou slozkou narodniho hospodéistvi. Mléko patii nejen
v CR, ale i v ostatnich zemich mezi vyznamné komodity Zivo&i§né vyroby jak pro zemé-
d€lstvi, tak pro vyZzivu i zahrani¢ni obchod. Z hlediska zeméd¢€lské politiky EU patii odvét-

vi zpracovani mléka k nejvyznamnéj$im a také nejvice dotovanym oblastem.[20]

Situace na trhu s mlékem neni dobrd. Podle idaji zvefejnénych Statnim zeméd€lskym in-
tervencnim fondem (SZIF), primérné nakupni ceny kravského mléka tiidy Q Cinily v listo-
padu 2008 7,55 koruny za litr.(podle nizozemské agentury LTO Ccinil primér vykupni ceny
mléka v CR vloni v listopadu pfi obsahu 4,2% tuku a 3,4% bilkovin 28,31 eurocentu za
kilogram coz je 7,22 koruny dle kurzu). To ptfedstavuje pokles oproti fijnu o 27 haléii a
proti listopadu 2007 sniZeni o 1,92 koruny. Neé&které zahrani¢ni spolecnosti vykupovaly
dokonce za nizZ$i ceny. Napt. Belgicka spolecnost Milcobel vykupovala v tomto obdobi
mléko za 27,46 eurocentu za kilogram (zhruba 7 korun) a némecka Nordmilch za 26,84
eurocentu (6,84 koruny).Ceny placené zemédélciim se liSily podle krajii. Pohybovaly se v
rozmezi od 6,40 koruny za litr do 8,99 koruny za litr. NejvySsi cena byla zaplacena v PI-
zenském kraji a nejnizsi v kraji Vysocina. Primérnd cena za rok 2008 Cinila 8,41 koruny
za litr, coz predstavuje mezirocni néarust 3 haléfe. Vyvozy mléka byly vyhodnéjsi o 1,3 ko-
runy za litr neZ jeho uplatnéni v tuzemsku. Do roku 2009 zeméd¢lci vchazeli s cenou, kterd
nebyla vyssi nez 6,50 koruny za litr mléka. Zpracovatelé, ktefi exportuji se snazi cenu pla-
cenou za mléko rozdé€lit. Zhruba 30 procent dodavek, které smétfuji na export chtéji vyku-
povat za Ctyfi koruny za litr a ostatni mléko za 6 korun za litr, pficemZ vyrobni néklady v

2009 se pohybuji kolem 8,50 az 9 korun za litr.[27]

Ceny na Ceském trhu se fidi evropskymi cenami. Na nasem trhu je 10% volného mléka,
které je potieba vyvést. Toto piebytkové mléko odpovida cen¢ 13 aZ 10 eurocentu (3,3 az

2,55 koruny) za litr. [27],[28]

Na zépad od naSich hranic byla situace lepsi, tam vykupni ceny byly vyrazné vyssi nez v
CR. Napi finsky Hameenlinnan Osuusmeijeri kupoval mléko za 46.49 eurocentu (11,85
koruny), Muller kupoval mléko za 30,80 eurocentu (7,85 koruny), francouzska Lactalis za
33,12 eurocentu (8,44 koruny), mlékarna Danone platila loni prvovyrobciim 37,18 eurocen-

tu (9,48 koruny) za kilogram.[29],[27]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

Naopak v nékterych novych unijnich zemich byly vykupni ceny proti Ceské republice jesté
niz8i. Na Slovensku se platilo v listopadu 2008 pramérné 27,55 eurocentu (7,02 koruny) za
kilogram mléka, v Polsku 25,80 eurocentu (6.50 koruny), v Rumunsku 24.90 eurocentu

(6,34 koruny).[28],[29]

Jak zeméd¢€lci- prvovyrobci, tak i mlékarny -zpracovatelé maji nedostatek provozniho kapi-
talu, to ma za nésledek, Ze se budou omezovat finan¢ni prostfedky na jednotlivé inovace, to

ovlivni v budoucnu jejich konkurenceschopnost.[30]

Mezi aktudlni problémy prvovyroby mléka stéile patii predev§im otdzka mnozZstvi mléka,
ndkladovost jeho vyroby a zpenéZeni pfi prodeji zpracovatelim. S otdzkou mnozstvi mléka
a to nejen vzhledem k jeho soucasnym a predpokladanym potfebdm souvisi i otdzka stavu

krav.[16]

2N 2

Dal{ vyrazny negativni faktor je, e do Ceské republiky se dovazi stile vice mléénych vy-

robkll ze zahrani¢i. Za poslednich pét let se zvysil jejich podil o sedminu na 27 procent.

Jestli se situace nezlep$i ocitne se CR na po&itku tieti vlny vybijeni krav. Prvni piisla s
transformaci zemédélstvi po roce 1989, druhd pred vstupem do EU. Ministerstvo zeméd¢l-
stvi pokracuje v intenzivnich jednanich o feSeni kritické situace v sektoru mléka. Ministr

Gandalovic jednal se zastupci obchodnich fetézctli a jednani se vedlo i v Bruselu.

Ministerstvo zeméd¢lstvi pripravilo kroky, které by mély pfispét k feSeni, prostfednictvim
podptrného a garanc¢niho lesnického a rolnického fondu pfipravuje ministerstvo zeméd¢l-
stvi finan¢ni pomoc pro zemédélce ve vysi 300 milionti korun na podporu narodnich ga-

ran¢nich programu.[28],[30]

V CR lze vyvoj trhu s mlékem v roce 2008 charakterizovat meziroénim zvysenim objemu
vyrobeného mléka. Celkova produkce mléka ve vysi 2727,7 mil.l. piedstavuje mezirocni
zvySeni produkce o 1,7%. Podle tdaji SZIF dodali tuzemsti producenti ke zpracovani v
kalendainim roce 2008 celkem 2629,2 mil.l coZ je o 0,8% vice neZ v piedchozim roce. Z
celkového objemu mléka dodaného ke zpracovini nakoupily tuzemské mlékarny 2368.6
mil.l. Zbyvajici mnoZstvi prodali vyrobci mléka ke zpracovani do zahrani¢i. Ndkup mléka
tuzemskymi mlékdrnami od domdcich vyrobct byl meziro¢né o 0,5% nizsi, navic ¢ast na-
koupeného mléka byla mlékdrnami vyvezena k dal§imu zpracovani mimo CR. V organiza-
ci prodeje syrového mléka bylo v referen¢nim obdobi 2007/2008 registrovdno celkem 82

odbératelll mléka. Z registrovaného poctu odbératelli bylo stejn¢ jako v pfedchozim refe-
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rencnim obdobi 41 zpracovatelil, zbytek tvotily odbytové organizace, jejichz prostiednic-
tvim bylo proddno v uvedeném obdobi 65,4% mnoZstvi mléka dodaného k dal§imu zpra-
covani. Podil prodeje mléka zprosttedkovaného odbytovymi organizacemi zlstal na stejné
urovni jako v predchozim referenénim obdobi. V obdobi 2008/09 registroval SZIF 39 od-
bytovych organizaci. K nejvétSim zpracovatelim mléka v roce 2008 (podle poctu zamést-
nanci) nadile patiila Madeta a.s., Ceské Bud&jovice, ddle vyznamnymi zpracovateli v mlé-
karenském oboru jsou OLMA a.s. Olomouc, DANONE a.s. BeneSov, Mlékarna Hlin-

sko,s.r.o., Mlékarna Pragolaktos, a.s., Mlékarna Kunin, a.s., Moravia Lacto,a.s. [28],[30]

V celé Evropské Unii je velky nadbytek mléka Ve dnech 7. aZ 9.¢ervence 2009 se konalo
ve Svycarském Kappel am Albis jednani zastupcii ¢lenskych organizaci EMB (European
Milk Board), jez zastieSuje farmare z dvandacti evropskych zemi produkujicich téméf polo-
vinu mlééné produkce Evropské unie. Ceskou republiku, kterd byla spoleéné s Polskem
pfizvana jako pozorovatelské zemé, na této akci zastupovali piedstavitelé Svazu chovatelti

hol3tynského skotu CR.

Svycarsko nebylo pro tento summit vybrano nahodou. Od kvétna 2009 tam byl ukonéen
systém mlécnych kvot, coz piineslo na jedné strané¢ mirné zvySeni mlé¢né produkce a na
druhé stran¢ vSak dramaticky pokles vykupnich cen mléka. Predstavitel Svycarskych farma-
i konstatoval, Ze mlékdrensky priimysl vyuzil této situace a diktuje ceny i kontrahované
mnoZzstvi mléka, jeZ pfevysuje poptavku. Po politické reprezentaci se pozaduje okamzité
piijeti legislativnich opatfeni k vyrovnani nabidky a poptavky na trhu, coZ by zajistilo né-
vrat vykupnich cen mléka na droven alespon pokryvajici vyrobni ndklady. Na jednani byli
pfizvani i reprezentanti farmaiti z Kanady, ktefi tam objasiiovali jejich dlouholety funkéni
flexibilni kvétovy systém regulace mlééné produkce v zdvislosti na poptavce, ktery zajist'u-
je relativné stabilni ceny mléka jak pro farmafe, tak pro findlni konzumenty.
Podle vyjadreni predstavitelli vSech ¢lenskych zemi EMB je situace v celé Evropé katastro-
falni, vykupni ceny mléka se propadly na 18 aZ 22 eurocentll, tedy na troven ohroZujici
preziti mnoha farméaii. Dosud pfijatd opatfeni politikli, jako poskytovéani levnych uvért,
pfedCasné vyplaceni pfimych dotaci, intervencni ndkupy ¢i exportni dotace, jsou nedosta-
tecnd a nejsou schopna zmeénit stiavajici negativni trend na mlécném trhu.
Ultimatum EMB piedané Radé ministri zeméd¢lstvi EU a Evropské komisi vyprselo 30.

cervna 2009. Ackoliv existuji ndznaky, Ze politici uzndvaji potebu rychlejsi restrukturali-
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zace mlécného sektoru, nez bylo diive naplanovano, producenti mléka jsou vsak jiZ na hra-

nici svych sil.[28[,[29],[30]

Pozice a vyznamnost oboru s produkci sortimentu zdkladnich potravin tedy i mléka bude

vychazet:

1.

Z referen¢niho mnoZstvi mléka, limitujictho objemem trzni produkce mléka, ktera
je vyznamnym stabilizaénim faktorem v zeméd€lstvi, pii regiondlnim riziku po-

ptavky ze zahrani¢i po zdkladni suroviné

Z predpokladu zvySovani spotieby mlékarenskych vyrobku s trendem k rozsifovani
sortimentu mlékarenskych vyrobka s vyssi pfidatnou hodnotou (konzumni mléka,
konzumni tvarohy a syry), pfi sniZovani velkoobjemové produkce vyvazeného su-

Seného mléka a mésla, s vyuZzitim destinaci ve tfetich zemich s podporou EU

Ze zvysovani efektivnosti zpracovatelskych provozu prochédzejicich procesem mo-

dernizace a adaptace na nové podminky otevien¢jSitho obchodovani.[28]

Podpora narodniho z4jmu stitu se soustfedi na:

-podporu konkurenceschopnosti a podnikatelskych zdmért tuzemskych zpracovatelti mléka

v podminkdch po vstupu do EU, v¢etné podpory uplatnéni prebytkli v mlécéné sekci.

-marketingovou podporu doméci produkce narodni znackou 1 privatnimi znaCkami zpraco-

vatelskych firem a programy na podporu spotieby v¢. tzv. Skolntho mléka.[4]

Mezi komperativni vyhody Ceské produkce a vyvozu potravin patii dosud:

a)
b)
c)
d)
€)
f)

g)

niz$i pracovni néklady, respektive niZsi cena pracovni sily

intelekt a ndpaditost domécich technologii

niz$i cena domdci suroviny

relativné dobré technologickd vybavenost provozi

tradice a dlouholeté zkuSenosti, opirajici se o doméci surovinovou zakladnu
geograficka poloha

dlouholeta vysokd doméci spotieba a kvalifikovanost spottebitelil
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h) komplexni zajiSténi surovin z domécich zdroji, vcetné mozZnosti komplexniho

zajisténi produkce oballl

1) nckolik mezinarodné chranénych znacek s pomérné vysokou trzni image

[29]

Tab.1. Vyvoj ekonomiky vyroby mléka v Ceské republice v obdobi 1996-2002: [6]

Ukazatel M, | 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002

Nékupni K¢ | 6,90 7,15 7,88 7,25 7,47 7,82 8,18
cena litru

mléka

Naklady na | K& | 95,28 103,51 | 118,38 | 112,00 | 119,90 | 131,46 | 138,35
krmny  den

dojnice

Néklady na | K¢ | 7,68 8,39 8,55 7,69 7,93 7,95 8,41
litr ~ vyrobe-

ného mléka

Naklady na | K¢ | 8,07 8,79 8,96 8,25 8,25 8,19 8,66
litr prodané-

ho mléka

Zisk K¢ | -0,99 -1,41 -1,08 -1,00 -0,78 -0,37 -0,48
z vyroby na
1 litr proda-

ného mléka

Statni  pod- | K¢ | - - 1318 1490 1165 731 395
pora na doj-

nici za rok
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Statni pod- | K& | - - 0,30 0,31 0,24 0,13 0,07
pora na 1 litr
prodaného

mléka

Zisk na litr | K¢ | -0,99 -1,41 -0,78 -0,69 -0,54 -0,23 -0,41
prodaného

mléka

Zisk na doj- | K¢ | -3550 | -5510 |-3430 |-3153 -2633 -1222 | -2180

nici za rok

Mira rentabi- | % | -12,3 -16,0 -8,7 -84 -6,5 2,8 -4,7
lity
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2 MLEKO A TECHNOLOGIE MLEKA

MIéko, je sekret mléénych Zlaz savcu, z kterého se vyrdbi fermentované mlécné vyrobky.
zpracovani. Existuje jeSt¢ nékolik druhovych mlék: ovEéi mléko nebo kozi mléko a ve svété

se pro lidskou vyZivu pouziva buvoli, osli, sobi a dalsi mléka.[19]

MIéko je bild nebo slabé nazloutld kapalina urcité viskozity, neprihlednd s typickou chuti a
vuni. Je definovano jako polydisperzni systém, ktery obsahuje latky (minerdlni latky, pro-

teiny, lipidy, sacharidy) v pravém roztoku, v koloidni disperzi i hrubé disperzi.[17]

Pasterované mléko si do zna¢né miry po pasteraci zachovava své vlastnosti. Ma téme¢f ne-
zménénou chut’ a viini a obsahuje jen ¢astecné denaturované syrovitkové bilkoviny, kasein
po pasteraci zlstavd nezménén, nedenaturuje. Stupeii zmén zavisi na teploté a dob¢ jejiho
pusobeni. Pii sterilaci ultra vysokym zdhfevem (UHT) se chut a viiné neméni a mléko je

zcela prosté mikroorganisma. [17],[18]

Tepelné oSetfeni mléka souvisi s denaturaci bilkovin, coZ z nutri¢niho hlediska neni pova-
Zovano za nevyhodu. Jednotlivé bilkoviny mléka jsou razné citlivé k teplu. Kasein je rela-
tivn¢ tepeln¢ stabilni. Syrovatkové proteiny denaturuji v riizném rozsahu v zdvislosti na
pasteracni teploté. Nejvice labilni je globulin, pak nésleduje serumalbumin a -

laktoglobulin, a-laktalbumin je relativné stabilni.[17],[3]

2N 2

Pasteracni proces nemd nepiiznivy vliv na nutricni hodnotu mlé¢ného tuku. Pasterace ne-

ma vliv na esencidlni mastné kyseliny.[17],[18]
MIécny cukr - laktéza neni pasteracnimi teplotami ovlivnéna

Pti zahtati mléka klesa obsah rozpustného vépniku a fosforu v zdvislosti na intenzité tepel-
ného oSetfeni. Tato zména je v pasterovaném mléce velmi mald. Celkovy obsah Ca a P se

v mléce neméni.[17],[18]

Enzymy jsou razné citlivé k pasteratnim teplotdm. Mezi termolabilni enzymy patii napf.
lipoprotein lipdza, aldoldza a a-amyldza. Do kategorie enzymu s niZsi termorezistenci patii
alkalicka fosfatdza, kataldza, xantinoxiddza a peroxiddza. Né&které enzymy se mohou po
tepelném zahtevu reaktivovat. Jsou to predevS§im kataldza, peroxidaza a alkalickd fosfataza.

[171,[3]
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Vyznam mléka z vyzivového hlediska je u ¢loveka jiz od narozenti, kdy je kojen matetskym
mlékem. Kravské mléko je svym sloZenim nejbliZ$i mléku lidskému, ve srovndni s mlékem
jinych savct. Kravské mléko je vSak nutné pro vyzivu nejmensich déti upravit tak, aby bylo
organismem co nejlépe tolerovano. Historie mléka je stejné€ stard jako historie lidstva zaca-
la uz u praclovéka, protoZze kazdy savec se jako mlad¢ Zivi matefskym mlékem. Pozdg&;ji
zacali lidé mléko pouZivat od savcu a vytvareli z n&j rizné produkty- jogurt, kefir, tvarohy,
syry. Historie jogurtu sahd do nejstarSiho starovéku. Tradice jeho vyroby byla dstné preda-

vana z jedné kultury do druhé. MojZziS uvadi jogurt jako "zasadni sloZku potravy, kterou dal

Bih svému lidu" Jogurt se dostdva do evropského jidelnicku z Vychodu.[24]

Vyrobky ziskané kysdnim mléka provézeji lidstvo vice nez tfi tisicileti. Kdo poprvé vyro-
bil jogurt, se jiZ nedozvime. Uvadi se, Ze u jeho objevu stdli hunsko-bulharsti koCovnici,
ktefi si prevdzeli mléko ve vacich vyrobenych z kozi kiZe. Bakterie, které v kiZich setr-

vavaly, se spolu s teplem postaraly o pfeménu Cerstvého mléka na kysané. [17]

Aby vznikl skutecny jogurt, bylo zapotiebi pfidat dalsi bakterie. K tomuto poznéni se v
Evropé patrné poprvé dostali piislusnici kment Zijicich na Balkané. Je rovnéZ mozné, Ze
prvni pravy jogurt vznikl v Turecku. Jisté je, Ze odtud pochdzi jeho jméno. Z turectiny
pak slovo jogurt prevzaly témét vSechny jazyky svéta. Velky podil na popularizaci jogur-
tu v zdpadoevropskych staitech mél rusky mikrobiolog a nositel Nobelovy ceny Ilja Ilji¢
Mecnikov. Vsiml si, Ze se bulharsti pastevci, ktefi jedli hodné jogurtu, dozivali vysokého
véku a t&Sili se dobrému zdravi. Mecnikov byl presvédCen, Ze klicem k télesné pohodé a
dlouhovékosti je spravna stievni fléra neboli spradvnd kombinace bakterii Zijicich ve stie-
vech. Zvlastni diraz Mecnikov kladl na bakterie rodu Lactobacillus, jejichZ rizné druhy
se vyuzivaji k vyrob¢ nejen jogurtu (Lactobacillus bulgaricus), ale i syri, kysaného zeli,
piva, mostu a mnoha potravin. Bakterie rodu Lactobacillus Ziji na sliznicich riznych ¢asti

lidského téla, a jsou proto ¢loveku ptirozené [17]

Pokud je lidské télo pfijima napiiklad v jogurtu, obnovuje se tim prospéSna skladba bak-

terii a zlepSuje se traveni.

Mecnikovovy vyzkumy inspirovaly Zidovského 1ékate Isaaca Carcassa ze Soluné (dneSni
Thessaloniki). Carcasso se v roce 1912 piestéhoval do Spanélska a zaloZil tam spoleé-

nost. Jogurtové kultury ziskal z Bulharska a z Mecnikovovy laboratote patizského Pas-

teurova institutu a zah4jil primyslovou vyrobu jogurta. [17]
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A7 do pocatku tficitych let se vyrabély pouze bilé neochucené jogurty. V roce 1933 pra-
covnici Radlické mlékdrny v Praze pfidali na povrch jogurtl zrajicich ve skle zavateninu,
aby tim zabranili tvorb¢ plisni. Jogurt diky tomu dostal jemnou chut’ a rychle ziskal vel-
kou oblibu. Napad si nechala Radlickd mlékarna patentovat a prodédvala licence po celé
Evropé. Ta byla tehdy jednim ze Spickovych mlékarenskych podnikii v Evropé a proslavi-
la Ceské jogurty daleko za hranicemi stitu. Podle jeji receptury se ovocny jogurt vyrabél

ve ¢trndcti evropskych zemich.

Tradi¢ni jogurty se v Praze vyrdb¢€ly az do Sedesatych let, kdy je nahradily jogurty michané

v kédich a prelévané do plastovych kelimk. [25]

2.1 Slozeni mléka

Syrové kravské mléko dle CSN EN ISO13969 obsahuje v praméru 87% vody, nejvice
vSak 88%, ostatni slozky mléka jsou souborné nazyvany jako suSina. SuSina obsahuje —
mlécny tuk, mlécné bilkoviny (kasein, proteiny syrovatky), mlécny cukr (lakt6za), mineral-

nf latky.[1]

SloZeni mléka muze znacné kolisat, nelze ho uvést jednoznacné. SloZzeni na zdkladé vel-
kého poétu stanoveni v Ceské republice je ndsledujici (v hmotnostnich procentech):Voda
87,25% a susina 12,75% (lipidy 3,68%, kaseiny 2,88%, syrovatkové bilkoviny 0,51%,
laktosa 4,94%, a popeloviny 0,72%. SloZeni jednotlivych druhtt mlék je popsdno

v nésledujici tabulce:

[12],[2],[13]
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Tab.2.SloZeni jednotlivych druhi mlék: [14]

Druh Tuk[ %] Laktéza[ %] Kasein[ % | Syrovatkové Mine-
mléka bilkoviny[ %]  rélni
latky
[%]
Kravské 3,7 4,7 3,0 04 0,7
Ovel 9,0 4,7 4,5 1,1 1,0
Kozi 6,0 4,3 33 0,7 0,8
Buvoli 6,0 4,5 3,8 0,7 0,75
Osli 1,4 6,1 0,7 1,2 0,5
Sobf 17,1 2.4 8,4 1,7 1,5
Korniské 1,1 5,8 1,3 0,7 0,3
Velbloudi 3,0 5,5 3,5 0,4 0,7

2.2 Jogurt

Jogurt se v vyrdbi v nékolika alternativdch z hlediska obsahu suSiny (tekuty, krémovity,
tuhy). V pfipad¢ zvysené suSiny dochdzi k jeji dpravé zahusténim mléka, piipadné piidav-

kem mléka suSeného. [10]

Kultivace jogurtové mikroflory (laktobacily, streptokoky) probiha pii 42-45°C v priméru
3 hodiny. Do mléka se ptiddvaji rizné kmeny bakterii, které za téchto ptihodnych teplot
za¢nou piemeénovat obsazené mlécné cukry na kyselinu mlé¢nou. Vysledkem této pieme-
ny je vyssi kyselost smési, kterd brani rozsifeni Skodlivych kmentli bakterii a vede ke
shlukovani mlé¢nych bilkovin. [1]

Podle toho, zda jsou kultury v okamziku prodeje jesté vitdlni ¢i v letdlni formé&, se jogurty
de€li na zivé-vitdlni, které se nijak dile neoznacuji, a pasterované jogurty, které vydrzi i
nékolik mésich a které neni tfeba uchovavat pfi tak nizkych teplotach. [1]

Podle obsahu tuku lze d€lit jogurty na smetanové (vice nez 10 % tuku), bilé (vice nez 3 %),

jogurty se snizenym obsahem tuku (0,5 az 3 %) a nizkotu¢né (0 az 0,5 % tuku). [10]
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K bilému jogurtu, se piidivd ovocnd slozka pfed naplnénim jogurtové smeési na dno ke-
limku nebo lahve, nebo po vychlazeni vysraZzeného jogurtu na povrch nebo se zamicha
piimo do smési a srazi se soucasné s jogurtem. Ovocné piisady by méli byt velmi kvalitni,
mit vyraznou chut’, barvu i aroma tak, aby i ve smési s jogurtovym krémem byly dostatecné

vyrazné.[1]

Pti vyrobé se pouzivd komponent slazenych cukrem, nebo pro vyrobu jogurtl se sniZenym
energetickym obsahem nebo vhodnych pro diabetiky slazenych umélymi sladidly. Je moz-
no pouZzit i pfisady jiné. Vyrabé&ji se jogurty s pfisadou Cokolddy, nugatu, medu, ofecht,

zeleninovych komponent: [1]

Ve svété se vyrabgji jesté dalsi druhy jogurtii. Pati{ k nim jogurt dahi s charakteristickou
chuti a hustotou oblibeny zejména v Indii, Pakistdnu a Bangladési. Pripravuje se pouhym
sraZenim mléka a ochucuje cukrem, suSenym ovocem nebo kofenim.

Jogurt dadih pochdzi ze zdpadni Sumatry a vyrabi se z buvoliho mléka. V Libanonu se
pfipravuje zahustény jogurt labneh oblibeny hlavné pro piipravu sendvict. Pokud je jo-
gurt labneh dédle zahustovan a zpracovavan, Ize z n¢j vytvofit koule, které lze smisit s
kofenim a riiznymi druhy zeleniny a nakladat do olivového oleje.

Na Tchaj-wanu je od konce osmdesatych let velmi oblibeny jogurt zhotovovany ze smési
koziho a s¢jového mléka. Diky specidlnimu postupu kvaSeni ztraci nepiijemny kozi z4-

pach i zdpach séji. [9]

2.3 HACCP- Hazard Analysis Critical Control Point

Zékladni povinnosti vyrobce potravin, kterd vyplyva z § 3 zdkona ¢. 110/97 Sb., potravi-
ndch, ve znéni pozd¢jsich predpist, je mimo jiné vyroba jakostnich a zdravotné nezdvad-
nych potravin. K zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin je vyrobce povinen urcit ve vy-
robnim procesu technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezdvadnosti, provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci. K ovéfeni funkc-
nosti a Gc¢innosti zavedeného systému kritickych boda, pro ktery je celosvétové uzivana
zkratka HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), mize vyrobce pozadat o certifi-
kaci tohoto systému. Certifikace systému kritickych bodit (HACCP) je dobrovolnd ¢innost,
kterou vyrobce dokazuje splnéni pozadavkii nad obvykli rimec vyzadovany nasi narodni

legislativou. [23]

-Evidence systému kritickych bodit HACCP
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Organizace musi pfedloZit vypracovany systém evidence systému kritickych boda
(HACCP) a zdiivodnit jeho vécny rozsah a obsah, ktery popisuje zajisténi vyroby zdravotné

nezavadnych potravin a obsahuje plany fizeni vyrobnich procest.[22],[23]
VSseobecné pozadavky

Organizace musi vytvofit, dokumentovat, uplatiiovat, udrzovat a neustédle aktualizovat sys-

tém kritickych bodii (HACCP), zejména musi:
1.identifikovat procesy vztahujici se k systému kritickych bodi (HACCP)
2 stanovit potfadi a vzdjemnou vazbu téchto procest
3 stanovit kritéria a metody zajiSténi efektivniho fungovéni a fizeni téchto procest

4  zajistit dostupnost informaci pottebnych pro podporu fungovéni procest a pro je-

jich sledovani

5 m¢éfit, monitorovat a analyzovat tyto procesy a uplatilovat opatfeni potfebnd pro do-

sazeni planovanych vysledkl a neustalého zlepSovani
[23]
-Pozadavky na systém evidence

Organizace musi zavést a predloZit systém evidence systému kritickych bodi (HACCP)

a jeho fungovani ve vyrobnim procesu[22]
Evidence zahrnuje:

a) dokumentaci, kterda kromé pozadavki uvedenych v § 2 odst.11 vyhlasky ¢. 147/78
Sb. Obsahuje:

-vymezeni vyrobni ¢innosti, ikoll vyrobce a struktury systému kritickych bodt

(HACCP)
-sloZeni tymu systému kritickych bodi (HACCP)
-stanoveni ndpravnych opatteni pro kazdy kriticky bod
-stanoveni ovérovacich postupti
-postupy pro fizeni dokumentace a zdznamu

-plany Skoleni pracovnikt
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b) zaznamy, které krom¢ pozadavkii uvedenych v § 2 odst. 11 vyhlasky ¢.147/78 Sb.

obsahuji informace o provedenych Skolenich.[23]
- Provedeni analyzy nebezpeci

Hlavnim tcelem je vytvofit seznam nebezpeci natolik zavaznych,Ze mohou vyvolat

onemocnéni nebo zranéni, pokud nejsou efektivné ovladéna.

Analyza nebezpec¢i musi byt provedena pro kazdy krok diagramu i pro kazdy vyrobek a

musi akceptovat pozadavky uvedené v § 2 odst.6 vyhl. ¢.147/98 Sb.

Musi byt vypracovdn seznam vSech nebezpeci, kterd 1ze s jistou rozumnou mirou prav-
dépodobnosti v jednotlivych krocich diagramu (poc¢inaje piijmem surovin, vyrobou,
distribuci, az po vlastni spotiebu) ocekavat, véetn€ uvedeni ovladacich opatteni, ktery-
mi jsou identifikovand nebezpeci ovladana. Tato nebezpeci musi byt vyhodnocena tak,
Ze je stanoveno, kterd z uvedenych nebezpeci jsou takové povahy, Ze jejich odstranéni
nebo sniZeni na pfijatelnou droven ma z hlediska produkce zdravotné nezavadnych po-

travin zdsadni vyznam.[19]

Analyza nebezpeci a zptsob jejiho provedeni musi byt dostatecné zdokumentovany,
aby bylo moZné posoudit, zda byla identifikovdna a analyzovédna vSechna nebezpeci.
Pti analyze nebezpeci mohou byt vyuZzity metody kvalitativni nebo kvantitativni analy-
zy rizik, ptipustnd je také slovni analyza na zdklad¢ dalSich ddaji, podkladii, zdznamd,
expertiz. Ovladaci opatfeni pro eliminaci ¢i sniZeni vyskytu nebezpeci na pfijatelnou
uroven musi byt uvedeny v dokumentaci nebo v podnikovych instrukcich a postupech

na které se dokumentace odvolava.

Systém kritickych bodi mize byt strukturovan podle vyrobkil nebo technologii, ale

analyza nebezpeci musi byt provedena pro kazdy individudlni vyrobek.

[23]
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2.3.1 Aplikace systému HACCP

V z4jmu kazdého vyrobce je zavést tento systém do vyrobni praxe. Nutnost zavedeni sys-
tému kritickych regulacnich boda vyplyva z platné potravinaiské legislativy.[22] Aplikaci

systému HACCP pro technologii zpracovani mléka a mléénych vyrobkl jsem pro piehled-

nost zpracoval do nésledujicich tabulek.

Tab.3. Stanoveni zdvaznosti a urceni kritickych bodii- prijem mléka: [21],[4]

Nézev kroku Popis nebezpeci Zdroj znecisténi Néprava
Prejimka mléka u do- Nacerpani kyselého Nespravny postup fidi- Nepfevzit
davatele mléka e pii piejimce mléko
Cizi pfedméty Nespravnd manipulace Sita na cister-
zatizeni niach
Zbytky Cdisticich a des- Nespravny  technolo- Vybér a hod-
infek¢nich prostfedkt  gicky postup na farmé noceni doda-
vatell
Prejimka mléka v mlé- Nacerpani kyselého Nesprdvny postup pii Nepievzit
karné mléka kontrole pted piijmem mléko
Nacerpani nedostatecné¢ Malo vychlazené mléko Urychlené
vychlazeného mléka na farm¢ zpracovat

Cizi pfedméty Nespravnd manipulace Sita na vstupu
zatizeni mléka na pii-

jem
Nacerpani mléka s Lécba dojnic Vrétit cisternu

inhibi¢nimi latkami

dodavateli

Uskladnéni  syrového

mléka pred pasteraci

Staphylococcus aureus

Doba usklad-

néni nesmi
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prekrocit 4
hodiny pro
teplotu do
10°C a 36 ho-
din pro teplotu
do 6°C

Tab.4. Stanoveni zdvaZnosti a urceni kritickych bodu- zpracovdni mléka, pasterace:

[21],[4]

Nézev kroku Popis nebezpeci Zdroj znecisténi Néprava
Predehtfev

Odsttedéni

Pasterace mléka

Preziti patogennich a
podminéné patogennich

MO

Syrové mléko

Dodrzeni pas-

teracni teploty

Pasterace smetany

Preziti patogennich a
podminéné patogennich

MO

Syrové mléko

Dodrzeni pas-

teracni teploty

Regenerace v regene-

raéni sekci u mléka a

Kontaminace patogen-

nimi a podminéné pa-

Syrové mléko

Sledovani tla-

kd na vtoku a

smetany togennimi MO vytoku
reg.sekce

Chlazeni mléka, smeta- PomnoZeni  nezddou- Necisté zatizeni Rychlé vy-

ny a syrového mléka cich MO chlazeni 2-8°C
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Tab.5. Stanoveni zdvazZnosti a urceni kritickych bodii- mdslo: [21],[4]

Nazev kroku

Popis nebezpeci

Zdroj znecistén{

Néprava

Skladovani smetany

Pomnozeni nezadou-

cich MO

MO piezivaji paste-

raci

DodrZeni teplot chla-

zeni produktu

Ohtev smetany

Prinik neZadoucich

MO

Ohfivaci medium

Pravidelné kontroly

stavu zarizeni

Prili§ prudky ohfev | Vysoka teplota Kontrola  nastaveni
hodnoty ptfed zacat-
kem stloukdni a v
jeho prubéhu
Stloukani Kontaminace MO zmaselnovac Spravné ¢isténi
zmaselnovace
Cizi predm¢éty technologie Sita na oddélovani
podmasli
Oddélovani podmdsli Kontaminace MO pii Trasa podmdésli a Spradvné cCiSténi trasy
vraceni podmasli zmaselnovace podmasli
Hnéteni Kontaminace a po- Hnétace Spravné cisténi hnét-
mnozeni MO acu, dokonalé
Cizi pfedméty technologie zahnéteni vodné faze,

sita soucasti hnétac¢a

Dévkovani vody

Kontaminace MO

Voda, davkovace

Kvalita pitné vody,
spravné Cisténi dav-

kovacu

Cizi predméty

Technologie

Injektory
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Dévkovani zakysu

Kontaminace MO

Trasa zakysu, zdkys

Spravné Cisténi trasy,
dodrzeni  vyrobniho

postupu

Cizi predméty

technologie

Injektory

Skladovéni a doprava

k baleni

Kontaminace MO

Zasobni silo trasy

Spravné cisténi sil a

tras k bali¢kam

teploty skladovani

Cizi predméty technologie Denni vizuélni kont-
rola
Baleni Kontaminace MO Balici stroje Spravné CIP balicek
Cizi predméty Obalovy  materidl, Vybér a hodnoceni
technologie dodavatelti, kontrola
pevnych a pohybli-
vych soucdsti
Chlazeni a expedice PomnoZeni MO Vysokd teplota skla- DodrZeni skladovaci
dovéni teploty
Chemické a fyzikdlni Vysoka teplota skla- Dodrzeni skladovaci
zmeény pii nedodrzeni dovéni teploty
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Tab.6. Stanoveni zdvaznosti a urceni kritickych bodii- susené odtucnéné a plnotucné mlé-

ko: [21][4]

Nazev kroku

Popis nebezpeci

Zdroj znecisténi

Néprava

mikroflory

rovina

Pfijem a tischova Popis kontaminujici Nedodrzeni sklado-  Teplota skladovani 2-
piijaté suroviny mikroflory vaci teploty a doby 6 °C. Zpracovani
skladovani nepasterované suro-
viny do 36 hod.
Predehfev a zahusté- Mikrobidlni konta-  PfeZiti neZaddouci DodrZeni minimaln{
ni mléka minace mikrofléry teploty zéhfevu 78 °C
Preziti termofilni Kontaminovand su-  DodrZeni technolo-

gického procesu

Tvorba napalenin

Spatny technicky
stav odparky. Spatny
technologicky postup

Pravidelna technicka
kontrola, dodrZovani
technologického po-

stupu

Cizi télesa

Technologie

Sita pied homogeni-

zatorem

Suseni mléka

Nedostate¢né zniceni

nezadouci mikrofléry

Znecisténé trysky,
nizk4 teplota suSiciho

vzduchu

Bezchybné vycisténi
tras, dostatecna teplo-
ta susiciho vzdu-
chu,pravidelna kont-
rola technického sta-
vu, pravidelné ¢iSténi

filtrd

Zplodiny

Medium zahfivajici

suSeny vzduch

Neptimy ohfev, kap-

sové filtry
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Tvorba napalenin NedodrZeni techno- | Sita za chladicim
logickych postupti Zlabem
Mikrobidlni rekon- | Hlinikové kontejnery Dodrzeni technolo-
taminace gickych postupt
Baleni hotového vy- Navlhnuti mikrobidl- Vlhkost nebo necis- | Kvalitni uzavieni

robku do Big Bagl

ni kontaminace, zne-

¢isténi produktu

toty v trase produktu
ze sila do balicky,
nekvalitni obal,

brouci, hlodavci

pytla, pravidelna
technickd udrzba
linky, vybér dodava-
teld, namatkova kont-
rola obalu, deratizace

plynovani

Baleni hotového vy-

robku do pytli

Navlhnuti, mikrobi-
alni kontaminace,

znecisténi produktu

Vlhkost nebo necis-
toty v trase produktu
ze sila do balicky,
nekvalitni obal,

brouci, hlodavci

Kvalitni uzavieni
pytli, pravidelna
technickd udrzba
linky, vybér dodava-
teld obalu, namatko-
va kontrola obalt,

deratizace, plynovani

Mikrobidlni rekon- | Hlinikové kontejnery Dodrzeni technolo-
taminace gickych a sanita¢nich
postupt
Cizi telesa technologie Detektor Zeleza. Ne-
rezu a hliniku
Skladovani a expedi- Navlhnuti, mikrobi-  Spatné podminky Dodrzeni skladova-

ce

alni kontaminace,

znecisténi produktu

skladovani, nedodr-

zeni zasad DDT

cich podminek, mo-

nitoring DDT

Poskozeni zniceni

Spatna manipulace

Dodrzeni zasad ma-

nipulace s vyrobkem
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Tab.7. Stanoveni zdvazZnosti a urceni kritickych bodii- kysané mlécné vyrobky: [21],[4]

Nazev kroku

Popis nebezpeci

Zdroj znecistén{

Néprava

Piiprava smési

Kontaminace zaklad-

ni suroviny

Ptidatné latky za-

kladni surovina

Vybér a hodnoceni

dodavatelt

Utrzky, PE folie z
pytla, predméty

Ptidatné latky

Sita v trase smesi,
sita na vstupu do

pasteru

Kontaminujici che-

mické latky

Surovina, piidatné

latky

Vybér a hodnoceni

dodavatelt

Pasterace a homoge-

Preziti patogenni a

Syrové mléko

DodrZeni pasteracni

nizace podminéné patogenni teploty
mikroflory
Cizi predm¢éty Technologie Desky pasteru a ho-
mogenizator

Regener ace v regenc-

raéni sekci pasteru

Kontaminace pato-

gennimi a podminéné

Syrové mléko

Sledovani tlaku na

obou stranich rege-

patogennimi MO neracni sekce
Zakvaseni Kontaminace neza- | Ovzdusi, kultura, Cistota povrchu zafi-
doucimi MO pracovnik zeni, dodavatel
Vniknuti cizich Operétor Priichod suroviny
predméth konzistorem pied
vstupem do chladice,
Stérbina mensi jak
Imm
Zrani PomnoZeni nezddou- Operator a zafizeni  Dobrd hygiena a sani-
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cich MO tace
Ytron- Uprava kon-  Kontaminace nezd- | Kapalina, ucpavky  Parni ucpavka
zistence doucimi MO
Cizi pfedméty technologie Vzdalenost desek
neumozni pruchod
télesu nad 4 mm
Skladovani Prezivani a pomno- | Kontaminace surovi- Zabezpecit odpovida-
Zeni nezddoucich na, ovzdusi jici podminky pro
MO skladovéni{
Cizi predm¢éty Technologie pracov- SUP a SHP

nici

Davkovani ochucuji-

Kontaminace neZa-

Manipulace s kontej-

Asepticka price s

ci slozky doucimi MO nery, kontejnery, kontejnery, jejich
dusik Cistota, vybér a hod-
noceni dodavateld,
kontrola dusiku
Cizi predméty Kontejnery ovocné  Vybér a hodnoceni
slozky dodavatelti
Baleni Kontaminace nezd-  Obaly, materidl, ne- Vybér a hodnoceni
doucimi MO dostateéné uzavieni dodavateld, oSetieni
obala kelimka a vicek, dob-
ry technicky stav
balicky
Cizi pfedméty Obalovy material Vybér dodavatelti

Skladovani a expedi-

Pomnozeni nezadou-

cich MO, senzorické

surovina

DodrZeni skladovaci
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ce zmény teploty
Poniceni baleni Nespravnd manipula- DodrZeni predpist

ce

pfi manipulaci
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Tab.8. Stanoveni zdvazZnosti a urceni kritickych bodii- cerstvé mléko: [21],[4]

Uprava mléka PomnoZeni kontaminu- NedodrZeni technolo- Zpracovani
jici mikroflory gickych zdsad mléka do 48
hod.
Skladovédni mléka PomnoZeni kontaminu- NedodrZeni skladovaci Zpracovat do
Jici mikroflory- | teploty 48 hod.
patogeny
Pasterace Nedostatecné  zniceni Nadlimitni vyskyt spo- DodrZeni tech-
nezddouci mikrofléry  rulujicich MO, nedosta- nologického
teCné vycisténé zatizeni postupu, pied-
chdzi povinna
udrzba
Chlazeni PomnoZeni neZddouci Nadlimitni vyskyt spo- DodrZeni tep-
mikrofléry, moznd kon- rulujicich  mikroorga- loty chlazent,
taminace chladicim nismG mozné trhliny v tlak chladiciho
médiem deskéach chladiciho média bude
zafizeni-kontaminace =~ menS$i nez tlak
chladicim médiem mléka
Skladovdni ve steril- Druhotnd kontaminace Nadlimitni teplota Udrzba  steri-
nich tancich produktu tanku, technic-
k4 nezdvadnost
Baleni a expedice PomnoZeni  stdvajici Nadlimitn{ chladici Technicka
mikroflory teploty chladirné a pfi ddrzba chladi-
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expedici

ctho zafizeni

v chladirné

rozvozovych

aut

a
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3 POZICE OBORU V RAMCI VYROBY POTRAVINARSKYCH
VYROBKU A NAPOJU

Obor zpracovani mléka, vyroby mlékarenskych vyrobkl a zmrzliny svymi dosahovanymi
produkénimi ukazateli patii k hlavnim potravindiskym oboriim. V rdmci odvétvi vyroby
potravindfskych vyrobkli a ndpoji se na objemu trzeb za prodej v roce 2008 podilel na
14,3%, v roce 2007 to bylo 15.1%,ucetni ptidanou hodnotou vsak jen 6.8%, v roce 2007
vSak 8,4% a poc¢tem zaméstnancu 7.3% v roce 2007 pak 7,8%. [27]

3.1 Hlavni ekonomické ukazatele

V souvislosti s prfevisem nabidky mlékarenskych vyrobkii na svétovém i evropském trhu
doslo v pribéhu roku 2008 k vyraznému poklesu tuzemskych CPV mlékarenskych vyrob-
kt. Napt. CPV suseného odstiedéného mléka v prabéhu roku klesla o 44%, coz je mezi-
ro¢ni snizeni o 25,3%. CPV suSeného plnotu¢ného mléka v pribéhu hodnoceného roku
2008 klesla o 30% a predstavovala mezirocni pokles o 17%. CPV cerstvého masla od ledna

do prosince 2008 klesla o0 28,9% a byla o 12,7% pod priimérem piedchoziho roku.[27]
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Obr. 1.ekonomické ukazatele:[27]
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3.2 Zakladni produkéni charakteristiky

Ve vyrobkové struktufe doSlo v roce 2008 v souvislosti se zménou odbytovych mozZnosti
ke sniZeni vyroby suSeného odstiedéného mléka a masla. Rist vyroby suseného plnotuc-
ného mléka se projevil zejména v prvni polovin€ roku. Celkem se vSak zménil objem pro-

dukce tekutych konzumnich vyrobkl (konzumni mléka a smetany). [27]

Tab.9. Produkcni charakteristiky mlécnych vyrobku v letech 2007-2008: [27]

Vyrobek Me¢érn4 jednotka 2007 2008 Index2008/
07

MIléko konzumni  Tis.l. 604590 644088 106,5
Maslo t. 51258 48635 94,9
Tvarohy t. 29626 29494 99,6
Smetany Tis.1 43176 45624 105,7
jogurty t. 141872 134901 95,1
Kysané vyrobky t. 44109 42450 96,2
ostatni

SOM t. 23405 22518 96,2
SPM t. 14898 16794 112,7

Vlivem vyvoje ve struktuie produkce v roce 2008 v neprospéch syrii a kysanych vyrobkl
doslo ke sniZeni trzeb za prodej VV a S v porovnani s rokem 2007 o 1,1%. Vyvoj se proje-
vil 1 na tvorb¢ ucetni pfidané hodnoty, kterd oproti roku 2007 se snizila o 13%. Pocet za-
meéstnancli v oboru doslo v roce 2008 k dalSimu sniZeni o 5,5%, cozZ predstavuje od roku

2000 snizeni 0 33,4%.

V roce 2008 doslo u hodnoceného oboru podle odhadu k nartistu ndkladd celkem o 1,4% a
zvyseni osobnich ndkladii o 4% oproti roku 2007. Pfesto v porovnani z rokem 2007 u obou
ukazateld doSlo v roce 2008 k méné vyraznému ndrtstu. Nartst primérné mésicni mzdy v
oboru v roce 2008 u podnikil z 20 a vice zaméstnanci oproti roku 2007 Cinil podle ddaja

CSU 9,6% a primérnd mésiéni mzda v roce 2008 ¢inila 20 612 K¢&. [27]
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3.3 Produktivita prace a osobni naklady

V roce 2008 obor oke€ 15.5 zaznamenal pokles produktivity prace z ucetni pfidané hodno-
ty 0 7,9% na 552,7 mil. K¢. Za sektor okec 15 celkem dosahl tento ukazatel vyse 598,3 tis
K¢, takZe obor v tomto ukazateli se piibliZil primérné hodnoté odvétvi oke¢ 15.V roce
2008 byl zaznamendn nartst podilu osobnich ndkladi na ucetni pfidané hodnoté oproti

minulému obdobi.[27]

3.4 Zahrani¢ni obchod

Trh s mlékem v CR byl v roce 2008 ovlivnén zejména poklesem cen mlékarenskych vy-
robkll na svétovych trzich a ztiZzenim podminek pro odbyt tuzemskych mlékarenskych vy-
robkll i na domdcim trhu. Vyrazné se meziro¢né snizil vyvoz vyrobki, kterd se uplatiiuji
zejména ve tietich zemich (maslo suSend mléka), ale i vyznamné klesl vyvoz jogurtl. Sni-
7eni dovozu mlékarenskych vyrobkil a zastaveni rostouciho trendu poprvé od vstupu CR
do EU bylo patrné ovlivnéno nasycenim domdciho trhu z tuzemské produkce zejména u
konzumniho mléka a sniZenim spotiebitelské poptavky predev§im u nékterych kysanych

vyrobki. Pokles dovozu se nejvyraznéji projevil u konzumnich mlék a jogurtd.

V roce 2008 klesl dovoz, vyvoz i celkové aktivni saldo zahrani¢niho obchodu vyrobky
SKP15.5. Saldo v hodnoceném roce skoncilo pifebytkem 4,5 mld. K¢, coZ je meziro¢né o

5,6% mén¢ nez v roce 2007.[27],[30]

Na dovozu mlékdrenskych vyrobkt do CR (poéitdno z hodnoty dovozu) se v roce 2008 se
nejvice podilelo pfedev§im Némecko 38,0%, Polsko 27,0% a Slovensko 20.2%. Celkové
se uvedené vybrané stity podilely na dovozu 91,9%. Pokud se tykéd vyvozu mlékarenskych
vyrobki, nejvét§imi odbérateli (pocitdno z hodnoty vyvozu), bylo Némecko38,1% a Slo-

vensko 19,9%(27],[30]

Zahrani¢ni obchod s mlékem a mléénymi vyrobky vykdzal v obdobi od 1. prosince 2008 do
28. tinora 2009 aktivni obchodni bilanci 140,3 tis. tun vlivem vysokého vyvozu syrového
mléka v¢. smetany nezahus$téné. Dovoz mléka a mlécnych vyrobku klesl mezirocné o 13,6
% (0 9,8 tis. tun), vyvoz se zvysil 0 2,2 % (o 4,5 tis. tun). Mléko a mlécné produkty se do-
vazely hlavné ze Slovenska (38 %), Némecka (31 %), Polska (20 %) a vyvézely ptevazné
do Némecka (58 %) a na Slovensko (17 %).
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V obchodé¢ se zemémi EU bez ddaju za firmy pod vykazovacim prahem statistiky Intrastat -
ro¢ni hodnota 2 mil. K¢ pro pfijaté zboZi a 4 mil. K¢ pro odeslané zboZi (hodnoty praht
pro vykazovani byly od 1.1. 2009 zvySeny na 8 mil. jak pro odeslané, tak i pro pfijaté zbo-
Zi, avSak zpravodajské jednotky, které za rok 2008 prekrocCily osvobozujici prah 2 a 4 mil.

K¢&, maji povinnost idaje do Intrastatu v roce 2009 vykazovat).[27],[30]

3.5 Nakup mléka a ceny zemédélskych vyrobci mléka v 1.¢tvrtleti

V 1. ¢tvrtleti 2009 pokracoval propad cen zeméd¢€lskych vyrobctt mléka z roku 2008. Pru-

VVVVV

n¢ snizila o 35,1 %. Mléko se nakupovalo za primérnou cenu 6,54 K¢ za litr, v bfeznu jiz

pouze za 6,25 K¢ za litr. [27]

Primérné ceny zemédélskych vyrobcd mléka
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Obr. 2.Priumeérné ceny zemédelskych vyrobcit mléka 1. ctvrtleti:[32]
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V 1. ¢tvrtleti 2009 nakoupili mlékdrny 568,8 mil litrh mléka. V porovnani se stejnym ob-

dobim minulého roku se nakup mléka snizil 0 5,2 %.[27]
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Obr. 3.Ndkup mléka 1. ctvrtleti:[32]

mil. litn

3.6 Nakup mléka a ceny zemédélskych vyrobci mléka 2. ¢tvrtleti 2009

V 2. ¢tvrtleti 2009 pokracoval meziro¢ni propad cen zeméedélskych vyrobcti mléka. Pri-

VVVVV

povalo za primérnou cenu 6,09 K¢ za litr. [27]
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Ve 2. ¢tvrtleti 2009 nakoupily mlékarny téméf 600 mil. litriit mléka. V porovnani se stej-
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obdobim minulého roku se ndkup mléka sniZil o 1,5 %. [27]

Obr.5.Ndkup mléka 1. ctvrtleti:[32]
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3.7 Shrnuti perspektivy oboru

Vyvoj domdci spotfeby mlékarenskych vyrobki byl ovlivnén zvySenou drovni spotiebitel-
skych cen v poc¢atku roku. U vétSiny sledovanych vyrobkl v prabéhu roku doslo k poklesu
téchto cen, ale mirngj$im tempem neZ u cen prumyslovych a zemédélskych vyrobct. Pri-
mérnd roéni spotieba mlékarenskych vyrobkli v hodnoté mléka (bez masla) v roce 2008

zaznamenala podle odhadu meziro¢ni pokles 0,8% kg /rok.

Urovei spotieby v CR je stdle niZ3i nez ve vét$ing sledovanych zemi EU. Vysok4 spotieba
t&chto potravin je v Irsku, Dansku a Spané&lsku. Spotieba syrii v jednotlivych stitech EU se
vyrazné li§i. Nejvyssi spotiebu méd Recko a Francie. Metodika vypodtu spotieby se 1isi v
jednotlivych stitech EU. V CR je vykazovéna celkové spotieba mléka a mléénych vyrobkd
v hodnoté mléka bez masla. V EU se vykazuje spotieba tzv. Cerstvych mléénych vyrobki
tj. veskerych mléénych vyrobkii bez syrd, tvarohi a mléénych konzerv ptfepoctenych na

potfebu mléka nezbytnou na jejich vyrobu.[30]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 HISTORIE FIRMY

O vybudovéni nové mlékarny v Olomouci se uvazovalo n€kolik desetileti. Vyplyva to ze
skutecnosti, Ze oblast Olomoucka, Prostéjovska a Pierovska mé bohatou tradici v historic-
kém vyvoji mlékarenského primyslu, malych druzstevnich mlékéren, jejichZ vznik se datu-
je koncem 19. stoleti a zacdtkem minulého stoleti. Do konce roku 1935 jich bylo
v okolnich vesnicich jesté 56. V roce 1935 bylo v Olomouci vytvoieno piedstavenstvo s
cilem vybudovat novou druzstevni mlékarnu. RozttiSténost nazorl, individudlni zajmy a II.
svétova valka ale nedovolila tuto mySlenku realizovat. Po roce 1945 se tento ptivodni za-
mér znovu oZivil. Varianta, schvédlend investicnim aktivem Ministerstva potravinaiského

primyslu v roce 1965, znamenala ve svém disledku zanik malych mlékaren, které se jesté

dochovaly, a jejich nahrazeni modernim primyslovym zdvodem. [31]

4.1 Zakladni data historie

vvvvvv

uvedeny jednotlivé etapy, které byly pro rozvoj podniku dilezité.

-1965 Investi¢ni aktiv Ministerstva potravindiského primyslu schvaluje koncept vybudovani
mlékarny se susarnou,
o celkové denni kapacité 450 tisic litri mléka,v Olomouci

-leden 1967 zahdjeni vystavby

-21.4.1967 poloZeni zdkladniho kamene

-3.11.1967 uvedeni suSarny do provozu (I.etapa)
-tinor 1968 zahdjeni vystavby provozni budovy
-1.10.1970 pocatek montdZi technologického zatizeni
-17.12.1970 zah4jeni provozu

-kvéten 1972 zakonceni vystavby (celkové ndklady cca 150 mil. korun)

-v 1étech 1970 - 1993: soucdsti SEVEROMORAVSKYCH MLEKAREN NP OSTRAVA -
MARTINOV, jako jeden z 9 zavodu

-rok 1994: privatizace - vznik akciové spolecnosti (plati do soucasnosti)

-31.12.1998: zaloZeni 100% dcetiné spolecnosti
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-rok 1999: zisk certifikatu
CSN EN ISO 9001

-rok 2000: zisk certifikitu CSN EN ISO 14 001 [31]

Tato firma vyrébi Siroky sortiment mlécnych vyrobkii, jako jsou zakysané mlé¢né vyrobky-
jogurty, neochucené, ochucené, zakysané mlééné napoje neochucené, ochucené, pudinky,

maslo, mlécné pokrmové tuky, Cerstvé mléko, trvanlivé mléko (UHT), suSené mléko.

Vyrobky museji byt rentabilni, aby firma mohla tyto vyrobky dlouhodobé vyrabét. Uroven
rentability, dosazend v jednotlivych vyrobnich dsecich, je vyslednici ¢innosti ttvarti vyrob-
niho, technického a obchodniho. Mezi stupném zpracovdni, charakteristickym podilem
piidané hodnoty na celkovych vynosech a dosaZenou rentabilitou vyroby se projevuje na

urovni jednotlivych usecich té€sna zavislost.[7],[31]

Pocet zaméstnanct je variabilni dle mnozstvi objednaného poctu vyrobk.
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4.2 Dodavatelé

Dodavatelé firmy jsou samoziejmé prvotné zeméd¢lci, kteii doddvaji syrové mléko, pak
jsou to firmy, které dodavaji Cisté mlékarské kultury, oleje, ovoce ve sterilnich tancich,

cukr, stabilizdtory a emulgatory a dals$i pridatné slozky do vyrobkii.

Na kazdou dodavatelskou firmu jsou kladeny dle podepsanych smluv velké pozadavky,
jak z hygienického hlediska, tak z hlediska dodrzovani termini doddvek. Na dodavatelské
firmy je zvlasté v této dobe, v dob¢ krize, vyvijen tlak na co nejniZsi cenu surovin a polo-
tovard, aby findlni produkt byl konkurenceschopny. Firma md s dodavateli dlouhodobé

smlouvy, za jejichz nedodrzeni plynou urcité financni sankce dané smlouvou.
Dodavatelé se v prib¢hu vyrobni ¢innosti méni dle toho jaké vyrobky v daném case firma

vyrabi .[31]

Obaly

e greiner packaging sluSovice s.r.o.

e MODEL OBALY, a.s.

e TETRA PAK Cesk4 republika s.r.o.
e Elopak Plastic Systems s.r.0.

e NYFFLER CORTI AG

e PLASTCOM, as.

Suroviny

o STEIREROBST AG

e ATYS Bohemia s.r.0.

e FRUJO, a.s.

e KARLSHAMNS s.r.o.

e Moravskoslezské cukrovary, a.s.
e MILCOM, a.s.

e HAHN Klatovy

e KUK Bohemia

¢ Solné mlyny Olomouc [31]
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4.3 Odbératelé

Odbératelé firmy jsou jak mali Zivnostnici, ktefi jezdi svymi doddvkami pro zboZi do pod-
niku nebo nase firma rozvazi svymi ndkladnimi vozy témto odbératelim vyrobky, tak velké

supermarkety a hypermarkety, ktefi odebiraji vétSinu produkce podniku.

Plati zdkon o vyznamné trZzni sile, ktery reguluje vztahy mezi obchodnimi fetézci a jejich
dodavateli. Obchodnim fetézciim tak hrozi za zneuZiti trzni sily pokuta aZ deset milionil
korun nebo trest v hodnoté deseti procent z obratu. Zakon uklada hlavné fetézcim, aby
poskytovaly dodavateliim své vSeobecné obchodni podminky, které museji obsahovat
cenové podminky i idaje o sniZovani cen. Norma stanovuje, Ze za zbozi musi byt zapla-
ceno nejpozdéji do 30 dnti od dodéni. Retézce také nesmi proddvat zboZi za niZsi cenu,

nez za jakou ho nakoupily, coZ se nema vztahovat na rychle se kazici ¢i sezonni vyrobky.

Farmati i vyrobci potravin v minulosti kritizovali zejména cenovy natlak fetézct, které je
nutily doddvat zboZzi na hranici vyrobnich néklada, poukazovali také na vybirani poplatki.
Vyrobci platili tfeba za to, Ze vibec mohou fetézci doddvat, za umisténi zbozi na lukrativni

misto v obchodé€ ¢i na reklamnich letacich obchodniku.

Nékteré praktiky, které v soucasné dobé probihaly, uz skute¢né prekroc€ily nejenom etické,

ale i jakési moralni hledisko.[8]
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5 NAKLADY PODNIKU

Podnik je klasickym vyrobnim podnikem, kde nejenom cena vyrobku ale 1 zisk je ovlivnén
vysSi ndkladi. Néklady piedstavuji penéZni vyjadieni spotfeby vyrobnich faktora. Jejich
vyznam je dan predevS§im tim, Ze ovliviiuji vysi ceny findlniho vyrobku, vysi zisku a jsou
kritériem kazdého manazerského rozhodovani. Pro dspésné fizeni ndkladi je tfeba naklady

tridit

5.1 Tridéni nakladi
1) Druhové ¢lenéni nakladi: ¢leni se podle spotieby jednotlivych vyrobnich faktort- a to:
a. Provozni ndklady -spotfeba materidlu paliv a energie, které se spotfebovavaji pii
vyrobé
- Podnik si objedndva nakupuje externi sluzby

- Proplaci osobni naklady, mzdy, platy, provize, ndklady na socidlni zabez-

pecent, socidlni ndklady
- Odepisuje stroje a dlouhodoby hmotny majetek
- Plati ¢tvrtletn€ pojistné
b. Finan¢ni néklady
- Firma plati droky z leasingu na vyrobni zafizeni
- Musi odvadét dané ze zisku
- poplatky
2) Ukelové &lenéni nakladii:

- Naklady podle utvart, sleduji se ndklady podle stfedisek, prehledem nékla-

di je rozpocet

- Naklady podle vykoni, kalkulace nékladi, stanoveni velikosti ndkladii na

kalkula¢ni jednici, vyrobek, jasn€ vymezeny jednotkou
3) Kalkula¢ni ¢lenéni nakladu

Zakladni podklad pro tvorbu (argumentaci) ndkladové ceny.
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Ugel, pro jaky bude kalkulace vyuZita, by mé&l byt rozhodujici pro zptisob jejiho sestaven.

Kalkulaéni ¢lenéni ndkladt je néasledujici:

a)Primé jednicové naklady

Jsou to ndklady, které se podileji na tvorbé ceny jednotlivych vyrobki

- piimo pfifaditelné k urcité jednici vyrobku

- normy spotieby materialu, prace

- surovina, materidl, palivo, polotovary, mzdy, odpisy, opravy, udrzba

b)Nepiimé rezijni naklady

Do kazdé kalkula¢ni jednice se musi zapocitavat tyto ndklady a dochdzi to i v naSem piipa-

dé, kde se rozpousti nepfimé ndklady do vyrobku a tim se musi i zvySovat cena daného

produktu.
- souvisi s vice druhy vykond, vyrobkl
- souvisi s ¢innosti podniku jako celku

- do ndkladl se rozpoustéji neptimo pomoci ptirdZzek k zakladné- vyrobni,

odbytova a pravni reZie

4) Clenéni niakladi ve vztahu k objemu vyroby
- Variabilni (proménné) naklady
Méni se s objemem (strukturou) produkce, napi. jednicové mzdy, jednicovy material
* Proporciondlni- pifimo imérné s riistem vyroby, stejnd vyse na jednotku produkce

= Nadproporciondlni-ndkladova polozka roste rychleji nez objem produkce (piesca-

sova prace, margindlni nakupovany material)

» Podproporciondlni- ndkladova polozka roste pomaleji nez objem produkce (mnoz-

stevni slevy, ndklady na skladovani)
- Fixni (stalé) naklady

* Neméni se z objemem aktivity napt. odpisy stroji podle ¢asu, nijemné, droky z

avéru
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= M¢ni se a to skokem aZz pti zméné vyrobni kapacity

* Fixni ndklady se rozpousti do ndkladl (cen) vyrobku

5.2 Nakladova funkce a analyza bodu zvratu

Je to vztah ndkladl a objemu produkce. Fixni a variabilni ndklady maji zv1astni dasledky
pro pribéh hospodarnosti méfeny primérnymi néklady. Fixni ndklady jsou neménné, jsou

to ndklady napft. na pofizeni stroji. Variabilni jsou ndklady na jednici.
N=F+v.q

N-celkové ndklady (K<)

F-fixni ndklady K¢)

v-variabilni ndklady na jednotku (KC¢)

g- objem vyroby (ks)

Priumérné (jednotkové) naklady

N;=N/q=F+vq

Q=F/q+v

Analyza bodu zvratu

Bod zvratu (bod rentability,mrtvy bod, nulovy bod, bod kryti ndkladit)

Objem vyroby q, pti kterém se trzby T rovnaji celkovym ndkladiim N, zisk je nulovy T=N
Bodu zvratu je dosazeno, kdyzZ se cena produktu rovnd priimérnym nakladtm.

Bodu zvratu je dosazeno, kdyZ se pfispévek na thradu fixnich ndkladt a zisku rovna fix-

nim ndkladim na jednotku produkce.

[12]
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6 VLASTNI KALKULACE VYBRANYCH VYROBKU FIRMY XY

Pro kalkulaci ndklada byly zvoleny jogurtové vyrobky s riiznou gramazi a ovocnou piime-
si. Podklady pro stanoveni kalkulace byly ziskdny z dseku vyroby dané firmy, na zdkladé
kterych jsem pak sestavil kalkula¢ni tabulky. Z divodu mikrobidlni stability jogurtovych
vyrobku se v nasi firmé¢ surovina pro jogurt, mléko pasteruje a znovu repasteruje proto byla
kalkulace stanovena pii pasteraci 75°C a dalsi jako navrh teplota 25°C, nizka pasterace, pii
které se dosdhnou duspory a ndslednd repasterace na teplotu 90°C. Dosel jsem

k nasledujicim hodnotam: viz tabulka 10

Tab.10. pasterace pri 75 °C:[vlastni zdroj]

Al1,150 29 1,2 0,03 0,35 0,1 0,25 0,12 0,05 0,003 4,803
g
A2,125 2,1 1,25 0,025 0,33 0,12 0,3 0,1 0,05 0,0025 14,2775
g
A3,150 29 1,2 0,03 0,35 0,1 0,28 0,12 0,05 0.003 5,06
g
A4,150 2.9 1,35 0,03 0,35 0,1 0,25 0,12 0,05 0,003 5,153
g
AS5,125 2,1 1,2 0,025 0,33 0,12 0,3 0,1 0,05 0,0025 4,227
g
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Uspory se v naSem piipadé daji hledat uZ jen v energiich, protoze firma pfed ¢asem progla
persondlni restrukturalizaci a finan¢nim auditem jez firmu donutila hospodéiska krize. Ta-
ké vnéjsi vstupy firmy coZ jsou veskefi dodavatelé materidlu, byly jim vydaje snizeny na
minimdalni hodnotu, kterou byly jesté nasi dodavatelé schopni akceptovat. Vyjimka je jen u
primarnich dodavatelti mléka, protoze v minulém roce cena za kterou bylo mléko vykupo-
vano nedosahovala zdaleka ani na ndklady vynaloZené na vyrobu zemédélskym podniktm.
Finan¢ni ndklady na mzdy se dostaly také k hranici, pod kterou uz nelze tyto ndklady dale
sniZovat, protoze pocet pracovnikll ve vyrob¢ je uz na hran¢ pocetniho stavu se kterym se
d4 vyroba realizovat. Uspora v energiich miize byt realizovéna, protoze podnik doposud
pasteroval mléko Setrnou pasteraci 75°C a toto mléko jako surovinu pro vyrobu jogurt

znovu repasteroval vysokou pasteraci 90°C.

Déle uvadim kalkulacni tabulku pfi realizované uspofe — pasterace.Firma toto za¢ind reali-

zovat.
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Tab.11. pasterace pri 25 °C:[vlastni zdroj]

Al1,150 29 1,2 0,03 0,15 0,1 0,25 0,12 0,05 0,003 4,603

A2,125 2,1 1,25 0,025 0,13 0,12 0,3 0,1 0,05 0,0025 4,0775

A3,150 2.9 1,2 0,03 0,15 0,1 0,28 0,12 0,05 0.003 4,806

A4,150 2.9 1,35 0,03 0,15 0,1 0,25 0,12 0,05 0,003 4,953

AS5,125 2,1 1,2 0,025 0,13 0,12 0,3 0,1 0,05 0,0025 14,0227

Jak je z tabulky patrné doslo k dsporam ndklad v procesu pasterace. Pii velkém mnoZstvi

vyrobkd, které firma vyrabi se tato dspora zvétSuje.
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6.1 Stanoveni nakladovych funkci a konec¢né ceny zvolenych vyrobki

Zadanim praktické Casti, které jsem dostal od firmy, bylo vypocitat kone¢nou cenu jednot-
livych vyrobkii-jogurt a to: starym zplsobem, mléko jako surovina pro vyrobu jogurtl
oSetfenou Setrnou pasteraci a naslednou repasteraci 90°C a novym zpisobem, mléko jako
surovina pro vyrobu jogurtll oSetfenou nizkou pasteraci a néaslednou repasteraci 90°C, pfi

pevné stanovené vyrobé 15 000 000 kust kazdého vyrobku.

Z vysSe uvedenych tabulek vyplynuly variabilni ndklady pro jednotlivé vyrobky. Z podniko-
vych ddaji jsem vycetl, Ze bod zvratu byl stanoven pfi vyrobni ddvce 15 000 000 kust.
Fixni ndklady jsou ve vysi 60 000 000 K¢. Ty zahrnuji zejména vynalozené prostiedky na
vyrobni zafizeni. Dosazenim do vzorce: P*Q=FN+VN*Q, vypoc¢itim cenu pro jednotlivé

druhy vyrobka.

VYROBEK Al

Cena jogurtu, pasterované mléko Setrnou pasteraci 75°C
P*Q=FN+ VN *Q

P*15 000 000 =60 000 000+4,803*15 000 000
P=8,803 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15 000 000 ks.

FN-fixni ndklady-60 000 000 K¢

VN- variabilni ndklady 4,803 K¢

Cena jogurtu, pasterované mléko nizkou pasteraci 25°C
P*Q=FN+ VN *Q

P*15000000 =60 000 000+4,603*15 000 000

P=8,603 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15 000 000 ks.

FN-fixni ndklady-60 000 000 K¢
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VN- variabilni ndklady 4,603 K¢

Cena jogurtu po Setrné pasteraci a ndsledné repasteraci byla 8,803 K¢ pfi variabilnich na-
kladech 4,803 K¢ a po nizké pasteraci a nasledné repasteraci byla 8,603 K¢ pii variabilnich
ndkladech 4,603 K¢. Cenu jsem vypocital z variabilnich ndkladd (VN), které jsou uvedeny
pro kazdy vyrobek v tabulkdch pfi jednotlivych pasteracich a fixni ndklady (FN) jsou ne-
ménné. Bod zvratu byl stanoven pii vyrobni ddvce 15 000 000 kust (Q). Vyrobek je dle

mého nazoru konkurenceschopny a obstoji v prodejnosti s ostatnimi jogurty.

Vyrobek A2

Cena jogurtu, pasterované mléko Setrnou pasteraci 75°C
P*Q=FN+ VN *Q

P*15000000 =60 000 000+4,2775*15 000 000
P=8,2775 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15 000 000 ks.

FN-fixni ndklady-60 000 000 K¢

VN- variabilni ndklady 4,2775 K¢

Cena jogurtu, pasterované mléko nizkou pasteraci 25° C
P.Q=FN+ VN *Q

P*15 000 000 =60 000 000+4,0775*15 000 000
P=8,0775 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15000000 ks.

FN-fixni ndklady-60 000 000 K¢

VN- variabilni ndklady 4,0775 K¢
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Cena jogurtu po Setrné pasteraci a nasledné repasteraci byla 8,2775 K¢ pfi variabilnich na-
kladech 4,2775 K¢ a po nizké pasteraci a ndsledné repasteraci byla 8,0775 K¢ pfti variabil-
nich ndkladech 4,0775 K¢&. Cenu jsem vypocital z variabilnich ndklada (VN), které jsou
uvedeny pro kazdy vyrobek v tabulkdch pti jednotlivych pasteracich a fixni ndklady(FN)
jsou neménné. Bod zvratu byl stanoven pii vyrobni davce 15 000 000 kust (Q).Vyrobek je

dle mého ndzoru konkurenceschopny a obstoji v prodejnosti s ostatnimi jogurty.

Vyrobek A3

Cena jogurtu, pasterované mléko Setrnou pasteraci 75°C
P*Q=FN+ VN *Q

P*15 000 000 =6000 000+ 5.06*15 000 000

P=9,06 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15 000 000 ks.

FN-fixni ndklady-65 000 000 K¢

VN- variabilni ndklady 5,06 K¢

Cena jogurtu, pasterované mléko nizkou pasteraci 25° C
P*Q=FN+ VN *Q

P*15 000 000 =60 000 000+4,806*15 000 000

P=8,806 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15 000 000 ks.

FN-fixni ndklady-60 000 000 K¢

VN- variabilni ndklady 4,806 K¢

Cena jogurtu po Setrné pasteraci a nasledné repasteraci byla 9,06 K¢ pfti variabilnich nakla-

dech 5,06 K¢ a po nizké pasteraci a néasledné repasteraci byla 8,806 K¢ pti variabilnich
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ndkladech 4,806 K¢. Cenu jsem vypocital z variabilnich ndklad (VN), které jsou uvedeny
pro kazdy vyrobek v tabulkach pfi jednotlivych pasteracich a fixni ndklady (FN) jsou ne-
ménné. Bod zvratu byl stanoven pii vyrobni ddavce 15 000 000 kusa (Q). Vyrobek je dle

mého ndzoru konkurenceschopny a obstoji v prodejnosti s ostatnimi jogurty.

Vyrobek A4

Cena jogurtu, pasterované mléko Setrnou pasteraci 75°C
P*Q=FN+ VN *Q

P*15 000 000 =60 000 000+ 5,153*15 000 000
P=9,153 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15000000 ks.

FN-fixni ndklady-65000000 K¢

VN- variabilni ndklady 5,153 K¢&

Cena jogurtu, pasterované mléko nizkou pasteraci 25° C
P.Q=FN+VN*Q

P*15 000 000 =60 000 000+4,953*15 000 000

P=8,953 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15000000 ks.

FN-fixni ndklady-65000000 K¢

VN-variabilni ndklady 4,953 K¢

Cena jogurtu po Setrné pasteraci a nédsledné repasteraci byla 9,153 K¢ pfi variabilnich né-
kladech 5,153 K¢ a po nizké pasteraci a nasledné repasteraci byla 8,953 K¢ pii variabilnich
ndkladech 4,953 K¢. Cenu jsem vypocital z variabilnich ndkladd (VN), které jsou uvedeny
pro kazdy vyrobek v tabulkdch pfi jednotlivych pasteracich a fixni nédklady (FN) jsou ne-
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ménné. Bod zvratu byl stanoven pii vyrobni ddavce 15 000 000 kust (Q). Vyrobek je dle

mého ndzoru konkurenceschopny a obstoji v prodejnosti s ostatnimi jogurty.

Vyrobek A5

Cena jogurtu, pasterované mléko Setrnou pasteraci 75°C
P*Q=FN+ VN *Q

P*15 000 000 =60 000 000+ 4,227*15 000 000
P=8,227 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15 000 000 ks.

FN-fixni ndklady-60 000 000 K¢

VN- variabilni ndklady 4,227 K¢&

Cena jogurtu, pasterované mléko nizkou pasteraci 25° C
P.Q=FN+VN*Q

P*15 000 000 =60 000 000+4,05*15 000 000

P=8,0227 K¢

P-cena za jednotku

Q-mnozstvi -15 000 000 ks.

FN-fixni ndklady-60 000 000 K¢

VN- variabilni ndklady 4,0227 K¢

Cena jogurtu po Setrné pasteraci a nédsledné repasteraci byla 8,227K¢ pfti variabilnich né-
kladech 4,227 K¢ a po nizké pasteraci a nasledné repasteraci byla 8,0227 K¢ pii variabil-
nich nédkladech 4,0227 K¢&. Cenu jsem vypocital z variabilnich ndkladi (VN), které jsou
uvedeny pro kazdy vyrobek v tabulkach pii jednotlivych pasteracich a fixni nédklady (FN)
jsou neménné. Bod zvratu byl stanoven pfi vyrobni ddavce 15 000 000 kusti (Q). Vyrobek je

dle mého nazoru konkurenceschopny a obstoji v prodejnosti s ostatnimi jogurty.
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7 SHRNUTI PRAKTICKE CASTI

V hospodaiské krizi se museji podniky a firmy chovat jinak nez v dobé konjunktury a hos-
podéiského rustu. Firma plisobi na trhu s mléénymi vyrobky a v tomto segmentu je velka
konkurence jak podnikl z tuzemska tak ze zahrani¢i. Firma, kterou uvddim ma4 na trhu sil-
né postaveni a finan¢ni sila podniku je velka. Presto konkurence hlavné téch zahrani¢nich
firem muze pozici nasi firmy hodné oslabit. Podnik je moderni, technické vybaveni plné
spliiuje normy evropské unie a zvladnuti kliCovych technologii je na vysoké urovni. Vy-
robky jsou v nasi zemi a celém stiedoevropském regionu hodn€ znamé pro svoji kvalitu 1
cenovou dostupnost. V tomto oboru je dualezité neustdle inovovat své vyrobky coZ nase
firma provadi dostatecné a je dileZzité jak jsem v predchozi praktické ¢asti pocital, kolik
tato inovace bude stat, jestli vyrobky jsou cenové konkurenceschopné. V praktické Casti
jsem pocital kalkulace ndkladti na jednici, v naSem piipad¢ to byly jogurty o rizné gramazi
a ovocné prichuti. Pocital jsem kalkulace bez energetické uspory a s energetickou tsporou
pfi pasteraci. Zapocitaval jsem vSechny ndklady jak variabilni (mzdy, surovina, pfidatné

latky, energie na kterych se da jesté usetfit), tak fixni ndklady, které jsou neménné.

Zjistil jsem Ze uspora na energiich na jeden vyrobek neni az tak velka, to doklddaji pred-
chazejici vypocty ceny jednotlivych vyrobki ale v mnozstvi vyrabénych vyrobku v delSim

casovém horizontu se tato uspora znacn¢ zvysi.

Vedeni podniku bych doporucil vétsi propagaci vyrobkil jak v médiich tak v obchodnich
fetézcich a zdiiraznil bych hlavné kvalitu téchto produktl, protoZe v tomto sméru mame
velkou vyhodu oproti konkurenci. Déle pak je nutné dle mého nizoru, aby firma jesté¢ vice
rozsifila Skdlu svych produktii, aby mohla vice nabidnou zdkaznikovi, ktery je zvykli
v dnesni dobé¢ si hodné vybirat a také zaplnila tim neobsazend mista, kterd jsou jesté na

trhu.
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ZAVER

Tato prace vede k zamysleni nad ekonomickym vyvojem celého potravindiského primyslu,
zv1asté pak mlékarenského primyslu. V tomto odvétvi se udaly velké zmény. Mlékarensky
primysl je vyznamnou slozkou ndrodniho hospodafstvi. V zeméd¢€lské vyrobé patii také
k nejvyznamnéjSimu useku vyroby. Po ekonomické strance v zemédélstvi patii prvovyroba
mléka k zdkladnim finan¢nim zdrojim jednotlivych zemédé€lskych podnikti -druzstev, fa-

rem a statku.

Pro zpracovatele je dilezité, aby produkce mléka od prvovyrobct byla ¢asové dlouhodoba

a kvantitativn¢ konstantni. Kvalita mléka je také velice dileZzita.

Firma, u které jsem zpracovaval jednotlivé vzorky jak z ekonomického hlediska, tak z hle-
diska technologického mi poskytla dil¢i vysledky, z kterych jsem sestavoval findlni eko-

nomicko- technologické zavéry u jednotlivych vyrobk.

V zadani jsem m¢l stanovit moZnou udsporu pro jednotlivé typy vyrobki, jak jiz vyrdbé-

nych, tak vyrobk, které se teprve zacnou nové¢ vyrabét a ndsledné se dostanou na trh.
Stanovoval jsem kalkulace na jednotlivé typy vyrobki a na jednici tohoto typu.

Vypocitaval jsem konecnou cenu u jednotlivych vyrobki, zdali se vyplati, rentuje vyroba
pii urcitém mnozstvi vyrabénych kust jogurtii. Do tohoto kalkula¢niho vzorce jsem zapo-
¢itaval variabilni (proménné) a fixni (stalé) ndklady. Uddval jsem rozdil uspory na energi-

ich pfi nizké pasteraci a ndsledné repasteraci a Setrné pasteraci a nasledné repasteraci.

Dosel jsem k zavéru, Ze uspora v energiich miiZe cenu vyrobku velmi sniZit a tim se stdva
vyrobek konkurenceschopnéjsi. Firma muze ndsledné cenu jogurtu sniZit a pro zdkaznika
se stdvaji tyto vyrobky cenové dostupnéjsi. Tim si podnik zabird trh a vytlacuje z n¢ho
konkurenci. Firma 1épe prosperuje a to je hlavni tikol kazdého podniku v tomto ekonomic-

kém prostiedi.
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EMB- European Milk Board
Okec- Odvétvova klasifikace ekonomickych ¢innosti
SKP- Standardni klasifikace produkce
VV a S- Vlastni vyrobky a sluzby

CPV- Ceny pramyslovych vyrobct
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& PRILOHA PI: SANITACE POTRAVINARSKYCH PROVOZU

Ochrannd desinfekce, dezinsekce a deratizace je ¢innost smétujici k ochrané zdravi fyzic-
kych osob a k ochran€ Zivotnich a pracovnich podminek ptfed privodci a prenaseci infekc-
nich onemocnéni, Skodlivymi a epidemiologicky vyznamnymi ¢lenovci hlodavci a dalSimi
Zivocichy

Pozadavky na provozni hygienu
Mezi pozadavky na provozni hygienu patii:

° UdrZovéni nécini, nddobi, pracovnich ploch, zafizeni a ostatniho vybaveni,
prepravnich obalil a rozvoznich prostiedkti v Cistoté a v takovém stavu, aby nedo-

chézelo k ohrozovani jakosti a zdravotni nezdvadnosti potravin a produktii.

° Provadéni pribézného uklidu vSech pracovist’ a prostor za pouZziti mycich,
popiipad¢ dezinfekénich prostfedkli a podle povahy technologického procesu a
zpracovavanych potravin a navodu vyrobce, musi byt soubézné zajisténa ochrana

potravin a produktli proti kontaminaci z Cisticich a dezinfekénich prostredk.

° UdrZovani hygienickych a sanitarnich zafizeni, zejména zachodi v Cistot¢ a

provozu schopném stavu vcetné jejich vybaveni.

° Oznaceni ¢i barevné odlisSeni pomucek a prostiedktl k hrubému tklidu a je-
jich ukladani oddé€lené od pomtcek na €isténi pracovnich ploch a zatfizeni prichédze-
jicich do piimého styku s potravinami a pokrmy.

° Provadéni pribézného odstraniovani organického a anorganického odpadu,

véetn¢ jeho véasného a prubézného odstranovani ze skladovych a vyrobnich

prostor.

° Nepiechovavani potravin, produktli a pfedméth nesouvisejicich s vykonem

pracovni ¢innosti v provozovng.

. Preventivni zamezeni vyskytu hmyzu a hlodavci a v€asné pritbézné prova-

déni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

° Nepiipousténi vstupu nepovolanych osob a zvifat do zdzemi provozovny a

do vyrobny.



Odkladéani osobnich véci, ob¢anského odévu a obuvi pouze v Satné ve vy-

¢lenéném prostoru.

Pouzivani mycich Cisticich a dezinfekcnich prostfedkt pro tklid, které jsou

ureny pro potravinafstvi.

Skladovani potravin a produkti neur¢enych pro stravovaci sluzbu jen v sa-
mostatném a ozna¢eném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které je umisténo mimo

provoz vyroby, piipravy a obéhu potravin nebo produkti.

Nekoufeni v mistnostech, kde se skladuji, vyrdbé&ji, pfipravuji a vydavaji

potraviny a produkty a myje nadobi.

Udrzovani provozovny pro vyrobu potravin v Cistoté a fadném stavu tak,
aby nebyly potraviny a produkty negativn¢ ovliviiovdny a nebyla ohrozena jejich

zdravotni nezavadnost.

Skladovani cisticich prostfedkt a piipravkil pro provadéni béZné ochranné
dezinfekce, dezinsekce a deratizace oddé€lené v originédlnich obalech s pfisluSnym
znacenim. Nepouzivani nddob a oballi ur¢enych pro potraviny k tschové isticich a

dezinfek¢nich ptipravki a pfipadné ndhradni obaly nutno f4dné oznacit.

Pribézné doplnovani a dodrZovani znalosti nutnych k ochrané vetejného

zdravi pfi vyrobé& potravin.

[22]



Normy IFS

Piijem a skladovani zboZi

1. Veskeré suroviny, polotovary, hotové vyrobky a obaly musi byt na vstupu piekontrolo-
vany, zda odpovidaji pfisluSnym specifikacim a podle stanoveného planu kontroly.veSkeré

vysledky musi byt dokumentovany.

2. Veskeré doklady, ptipadné oznaceni pfijmaného zboZi musi obsahovat udaje o spravném

zpusobu skladovani (napf. teplota skladovani v chladirn¢).

3. Podminky skladovéni veskerych surovin, polotovard, hotovych vyrobkl a obalii vzdy
musi odpovidat danym pozadavkiim na vyrobek (napf.chlazeni, ochranné kryty) a nesmi

mit nepfiznivy vliv na jiné produkty.

4. Kazdou skladovou polozku musi byt mozné jednoznacné identifikovat a vZdy musi byt
uplatiiovano pravidlo FiFo- prvni dovniti prvni ven, nebo pravidlo FeFo- nejblizs$i datum

expirace- prvi ven

5. V ptipadé, Ze spolecnost vyuziva skladovacich prostor tieti strany, musi byt veSkeré po-
zadavky uvedené v Castech ptfedchozich bud’ jednoznacné vymezeny v pfislusné smlouve,

nebo se musi dand tfeti strana fidit poZadavky standardu IFS Logistic.

Usporadani zavodu a tok vyrobku

1.tok vyrobku musi byt od piijmu po expedici organizovan tak, aby se zamezilo kontami-
naci surovin, obaldl, polotovarti a hotovych vyrobkt.. Riziko vzdjemné kontaminace musi
byt minimalizovano pfijetim G¢innych opatieni.

2.Pti oddélovéni procest se musi zohlednit vnitini toky (toky vyrobkil, odpadu, materiélu,

zafizeni a vybaveni, zaméstnancli, vody) a poskytovanych sluzeb. K dispozici musi byt
plén, ktery tyto toky jasné definuje.

3.Jsou-li vyrobni prostory oznaceny jako mikrobiologicky citlivé (napt. Cisté vyrobni pro-
story), musi byt instalovdn pietlakovy systém. Analyza pfitomnosti mikroorganismi musi

byt provddéna v pravidelnych intervalech.

4.Kde je to vhodné, musi byt pracovni systém takovy, aby omezil jakékoli potencidlni rizi-

ko fyzikélni, chemické nebo mikrobiologické kontaminace.



5. Umisténi podnikovych laboratoii nesmi ovlivnit bezpecnost produktu.

6. 6.Cisténi vyrobnich ndstrojti musi byt provadéno na vyhrazenych mistech nebo ve
stanovené dob¢ oddé€len¢ od vyrobniho procesu. Neni-li to moZné, musi byt tyto

¢innosti fizeny tak, aby neovlivitovali produkt.
Sledovatelnost

Musi byt zaveden takovy systém sledovatelnosti, ktery umoZznuje identifikovat jednotlivé
Sarze produktu a jejich vztah k jednotlivym Sarzim surovin, oball v pfimém styku s potra-
vinami, jakoZto i oballim u nichz se pfimy styk s potravinami planuje nebo predpoklada.

Takovyto systém sledovatelnosti musi zahrnovat veskeré odpovidajici zaznamy o zpraco-

vani a distribuci.
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