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Ekonomika produkce sladu ve vybraném pivovaru

Economics of Malt Production in the Chosen Brewery

Souhrn

Diplomové prace se zabyva ekonomickou naroc¢nosti produkce sladu na tradicni
humnové sladovné Ferdinand v BeneSoveé. Pozornost je vénovéana piedev§im analyze
vstupnich nakladt a jejich vlivu na cenu produkovaného sladu.

Dil¢im vysledkem je zhodnoceni vyvoje produkce a nejvétSich odbératelti zdejsiho
sladu. Tato diplomova prace se zabyva porovnanim tradi¢nich postupi s modernimi
metodami produkce sladu za ti€elem posouzeni naro¢nosti obou variant.

Na zékladé zjisténych vysledkl jsou v zavéru prace navrzeny konkrétni moznosti
na zlepSeni ekonomické situace sladovny pomoci Gspor nakladi a zvySeni trzeb z prodeje
sladového odpadu. Tento prvek mulze vést k zachovani ceny sladu a zvySovani
konkurenceschopnosti. Pfinosem diplomové prace je také navrhovana strategie vcetné

posouzeni moznych disledk.
Summary

This thesis deals with the economic cost of the production of malt on the traditional
floor malt-house Ferdinand in Benesov. Attention is paid mainly to the analysis of input
costs and their influence on the calculated price of produced malt.

Part of the result is assessment of the development of the production and the largest
buyers of the local malt. This diploma thesis deals with the comparison of traditional
practices with modern methods of production of malt for the purpose of assessing the
economic cost of both variants.

On the basis of the detected results are in conclusion of the thesis are designed
concrete possibilities to improve the economic situation through saving the costs and
increase revenues from the sale of malt waste. This element can lead to the preservation of
the prices of malt and improving competitiveness. Contribution of the thesis is also

proposed strategy, including an assessment of the potential consequences.



Klicova slova: je¢men, slad, sladovna, pivovarnictvi, technologie, ekonomika, vyrobni

proces, metody, vystupy

Keywords: barley, malt, malt-house, brewing, technology, economy, manufacturing
process, methods, outputs
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1 Uvod

Stézejnim cilem této prace je zhodnoceni ekonomické stranky vyroby sladu
v pivovaru Ferdinand v BeneSové. Prvni oddil se bude zabyvat prezentaci zakladnich
pojmu, strucnou historii beneSovského pivovaru Ferdinand a internim popisem mistni
sladovny.

V nasledujici ¢asti prace je nastinén proces vyroby sladu. A to od pfijmu jeCmene,
az po konecny vystup, tzv. humnovy slad. Tento bude dale podstatny pro posouzeni
ekonomické naroc¢nosti vyroby.

Veskeré udaje, které byly nutné pro zjisténi ekonomické stranky, byly ziskany na
zakladé¢ osobni komunikace a spoluprace s pracovniky vyse uvedené sladovny.

Praktickd cast prace se vénuje samotnému posouzeni aktudlniho ekonomického stavu
sladovny.

Na zacatku praktické casti jsou popsany vykony a vystupy sladovny Ferdinand za
posledni sledovana obdobi. Je zde popsany jednotlivé vynosy sladovny od prodeje sladu az
po prodej odpadniho materidlu.

Cast kapitoly je vénovéana grafickému znazornéni odbératelii nejvétsich odbérateli
humnového sladu Ferdinand za sledované obdobi. Dil¢i soucasti bude téZ komparace
tradi¢nich postuplt vyroby sladu s modernimi metodami a jejich vliv na ekonomickou
naro¢nost produkce sladu.

DalSim pifinosem v hlavni ¢asti prace bude i1 ekonomicky rozbor ndkladi zde
vyrabéného tradi¢niho humnového sladu. Jednotlivé nédkladové polozky budou pfifazeny
do kalkula¢niho vzorce, ze kterého bude mozno vycist, jakou ¢asti se podili na celkovych
vstupnich nakladech produkce tuny sladu. Pozornost bude vénovana i1 vyvoji cen
jednotlivych vstupt za posledni tii sledované kampané.

V ramci posouzeni aktualniho stavu sladovny budou vycisleny i hodnoty
poukazujici na produktivitu prace. Soucasti vysledkli pro vyhodnoceni soucasné situace
budou 1 vyrobni kapacita a jeji vyuziti, které poukdze na vyuziti celkové kapacity.
Pozornost bude vénovana i analyze bodu zvratu véetné grafického znazornéni. Pomoci
bodu zvratu bude nasledné zjiSténa bezpecnosti marze. VeSkeré vysledky budou

vypocitany pomoci matematickych metod.
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Na zavér prace bude shrnuta celkova ekonomicka situace na sladovné Ferdinand.
Diiraz zde bude kladen na mozné navrhy na zlepSeni soucasné situace, aby se sladovna

stala do budoucna co nejvice finanéné samostatnou jednotkou.
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2  Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Primérnim cilem prace zhodnoceni ekonomické stranky produkce sladu na
sladovné Ferdinand v BeneSoveé. Dana prace mé za cil zkoumani jednotlivych néklada,
které vstupuji do procesu vyroby humnového tradi¢niho sladu.

Dil¢im zamérem je posouzeni produkce sladu vV jednotlivych sledovanych
obdobich. Z toho vyplyva i posouzeni nejvétsich odbératell humnového sladu Ferdinand.
Cilem diplomové prace je pfinést nadvrhy na mozna zlepSeni situace sladovny pomoci tispor
nakladl a zvySenim trzeb.

Cilem dané prace je také porovnani tradi¢nich postupli s modernimi metodami a

posouzeni jednotlivych vyrobnich variant.
2.2 Metodika

Diplomové prace obsahuje metodiku, kterd byla nutnd ke zpracovani praktické
¢asti. Dand metodika zahrnuje rozhovory s odborniky, metody finan¢ni analyzy a

komparaci.
2.2.1 Rozhovory s odborniky

Veskeré praktické znalosti byly ziskdny na zakladé rozhovori s pracovniky
sladovny Ferdinand. Ne&kolik navstév slouzilo k pochopeni procesu vyroby sladu a
osvojeni pracovnich postupl. Sledovani procesu cesty je¢mene a cesty sladu umoznilo
posouzeni jednotlivych vstupti do vyroby. Timto zptisobem bylo mozné setfadit jednotlivé
polozky do kalkulaéniho vzorce. Ziskané zkuSenosti poslouZily k sestaveni a zhodnoceni

ekonomické stranky produkce sladu na zdejsi sladovné.
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2.2.2 Metody finanéni analyzy

V praktické ¢asti prace jsou uvedeny vypocty, které zobrazuji ekonomické hodnoty.
Jedna se o vybrané ukazatele, kter¢ pomohou zhodnotit nakladovou stranku produkce
sladu. Pro posouzeni ekonomické situace sladovny jsou nejdilezitéjsi ukazatelé
produktivita prace, vyrobni kapacita a vyuziti vyrobni kapacity. Tyto udaje slouzi k
zobrazeni aktualni situace a vyobrazeni mozného vyvoje, jak mize kapacita poklesnout,
aby sladovna vykazovala zisk. Podstatnou soucésti je 1 zjiSténi a grafické znazornéni
analyzy bodu zvratu a vypoctu bezpecnostni marze sladovny. Pro ucely prace byl vybran i

ukazatel ptispévku na tthradu fixnich ndkladua a tvorby zisku.

a) Produktivita prace

Produktivita prace je vyznamnym pomérovym ukazatelem, ktery lze brat z nékolika
pohledii. Pro ucely diplomové prace byla vybrana nejefektivnéjsi varianta — produktivita
prace z pohledu k ptidané hodnoté. Tato varianta je obecné brana jako hodnota, ktera vice
zobrazuje skutecnost. Do uvedeného vzorecku jsou dosazeny data ze sledované¢ho obdobi

2013 —2014.

Produktivita prace z pohledu pfidané hodnoty = vystup — vstup / po€et zaméstnanct

b) Vyrobni kapacita sladovny Ferdinand

Pomoci vyrobni kapacity sladovny se zjisti maximalni objem produkce sladu, ktery
1ze vyprodukovat za urcité obdobi. Pro tcely prace bude vypocteno obdobi 2013 — 2014.
Vyrobni kapacitu sladovny Ferdinand lze zjistit pomoci vzorecku: vyrobni kapacita = Tp x

Vp

Tp = Casovy fond, tim se rozumi doba, po kterou je vyrobni zafizeni v provozu

Vp = kapacitni norma vykonnosti, jedna se o vykon vyrobniho zafizeni v jednotkach

(tunach sladu) za hodinu
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¢) Vyuziti vyrobni kapacity

Dalsim ze sledovanych vystupi je vyuziti vyrobni kapacity, kterd uvadi pomér mezi
vyrobni kapacitou sladovny Ferdinand a skute¢né vyprodukovanym mnozstvim sladu. Do

nasledujiciho vzorce jsou dosazeny zjisténé hodnoty ze sledovaného obdobi 2013 — 2014.

Vyrobni kapacita sladovny = skute¢ny objem vyroby v tunach sladu / vyrobni kapacita

sladovny v tunach sladu

d) Bod zvratu

Vysledek analyzy bodu zvratu vyjadiuje mnozstvi produkce, které je nutné
vyprodukovat, aby byly pokryty ndklady produkce sladovny. Pii tomto mnozstvi neni
sladovna Ferdinand ve ztraté, ani nevykazuje kladny zisk. V tomto bodé¢ ma sladovna
nulové zisky. Po pfekonani tohoto mnozstvi za¢ina sladovna vydélavat. Bod zvratu vznika
v bodé, kdy se trzby rovnaji ndkladiim a Ize ho vy¢islit v K& nebo v kusech. Pro dosazeni

do vzorce jsou pouzity udaje z obdobi 2013 — 2014. Bod zvratu > trzby = naklady
Néklady = vyprodukované mnoZstvi v tunach x néklady na produkci jedné tunu sladu
Bod zvratu v tunach = bod zvratu v K¢ / vyprodukované mnozstvi v tunach
e) Bezpecnostni marze

Dals$im vypoltem je bezpecnostni marze, kterd udava, o kolik miize vyuziti
kapacity klesnout, aniz by se sladovna Ferdinand dostala do ztraty. Bezpecnostni marze =
skute¢na kapacita — bod zvratu v kusech / skute¢na kapacita.

f) Ptispevek na tthradu fixnich nakladi a tvorby zisku

Tento ukazatel uvadi, jaky pfispévek zlstane v podniku na thradu fixnich néklada
a zisku po odpoctu variabilnich nakladti od primérné ceny. Pro sladovnu Ferdinand je
tento vzorec nasledujici: pfispévek na thradu fixnich nakladi a tvorby zisku = praimérna

prodejni cena za jednotku — variabilni naklady. Tyto variabilni néklady tvofi spotfeba

15



je¢mene, naklady na vodu, naklady na vytdpéni plynem a néklady na elektfinu. Veskeré
tyto néklady jsou dosazeny z kalkula¢niho vzorce na tunu vyroben¢ho sladu za obdobi

2013 - 2014.

g) Procento vytéznosti sladu

Toto procento poméaha spocitat mnozstvi je¢mene, které je tieba k vyprodukovani
tuny sladu. Urcity podil z celkového mnozstvi jecmene se béhem procesu vyroby sladu
zméni v odpadni material. Pro Géely prace je pocitano s procentem vytéznosti 75 % a
zbylych 25 % tvoii sladovaci ztraty. Procento vytéZznosti sladu = cena za tunu je¢mene x 1,

25.

h) Vypocet tspory na vytapeni

Novym systémem na vytapéni sladovna uSetfi naklady spojené s hvozdénim. Pfi
vypo¢tu byly shromdzdény ndklady na produkci tuny sladu za jednotlivd obdobi
predchozich kampani od roku 2010 do roku 2013. Z téchto obdobi byla vypoctena
prumérna cena piipadajici na vyrobu tuny sladu pomoci priméru (soucet hodnot za dané
kampané / pocet kampani). Tato praimérna spotieba je porovnana s novou kalkulovanou
cenou po zahrnuti uspor. Na zavér je vypoctena celkova tGspora vyndsobenim vypoctené

uspory na tunu sladu s objemem vyprodukovanym v kampani 2013 — 2014.

2.2.3 Komparace

Touto komparaci je mysleno porovnani tradi¢nich postupti s modernimi metodami
produkce sladu. V ramci této metody budou nejprve vybrany objekty urcené ke srovnani.
Jedna se o srovnani humnové sladovny Ferdinand s pneumatickou sladovnou. V druhé fazi
se urc¢i cil komparace. Ve tretim kroku jsou stanovena kritéria pro vlastni analyzu
zvolenych subjektii. Podle zvolenych kritérii budou hodnoceny jednotlivé vybrané aspekty

a budou podrobeny srovnéni.
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3  Teoreticka vychodiska

V tématu Ekonomika produkce sladu bude pozornost veénovana predevsSim
ekonomickym aspektim vyroby je¢ného sladu. Ztohoto divodu je podstatné
charakterizovat sladovnicky jeCmen a postupy, jakymi je pifeménén na jecny slad.
Pomtckou miize byt odborna literatura, ktera vysvétluje pouzité technologie. Podstatnou
¢ast reSerSe tvoii data o vyvoji a aktudlnim stavu v zahrani¢nim obchod¢, kde hraje

dalezitou roli i Ceska republika jako tradiéni pivovarské a sladaiska destinace.
3.1 Jefmen

3.1.1 Péstovani jecmene

JeCmen je jednoletd obilnina seta a sklizena témét ve vSech svétadilech. Vyjimku
tvofi pouze Antarktida. V publikaci Technologie vyroby sladu a piva se uvadi, ze ,,jeémen
pronikl do Evropy asi 7000 — 4000 let pf. n. 1. z oblasti mezi Egyptem a franem patrnd
v souvislosti s migraci obyvatelstva ze Severni Afriky pies Gibraltar do zapadni Evropy a
ptes Sicilii a Italii do stfedni Evropy.“ [1]

VyuzZiti jeémene neni pouze pro sladaisky, potazmo pivovarsky primysl, ale jeho
vyznam spadé i do odvétvi potravinatského, farmaceutického a krmivarského, jako krmna
plodina. Pro péstovani je€mene krmného 1 sladovnického jsou dlleZité nejen dobré
klimatické podminky a vliv pocasi, ale také vhodna zemina. Z hospodaiského hlediska je
vhodné je¢men zasivat po hnojenych okopaninéach, které jsou ptiznivou pfedplodinou. Na
kvalité a vynosnosti je¢mene se podepisuji 1 dalsi faktory, mezi néz patii dostatek vlahy,
pfiméfené hnojeni, hloubka provzdusnéni orné pudy, ochrana pired moznymi Skidci a

optimum zivin (hlavné dusiku).

3.2 Druhy jeCmene

Podle zptsobu, jakym jeémeny rostou, se daji dale délit na seté a plané. ,,Z divoce
rostoucich (planych) jeCment se vyskytuji predevsim jeCmen mysi, jeCmen hiivnaty
(sibifského plivodu), je¢men slanisty a jecmen bulvovity.” [2] Druhou skupinu tvoii jiz

zminované jeCmeny seté, které jsou takto péstovany kulturné. Tyto se prvotné déli na jarni
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a ozimé jeCmeny.

Je¢meny péstované v kultufe rozliSujeme do dvou velkych oddéleni podle tad a to
na dvouradé a vicefadé jeCmeny. JeCmeny vicefadé, piedev§im Sestifadé a Ctyfradé, jsou
rozsiteny piedev§im v Americe. Oproti tomu u nas nejsou témeéi vitbec péstované, a pokud

ano, pak jako krmivo.
3.2.1 Jefmen jarni

Tento druh je¢mene je druhou nejrozsifengjsi plodinou péstovanou na uzemi Ceské
republiky. Prvenstvi patii pSenici. Jarni je¢men dobfe snési sttedné tézké az hlinité pudy,
obecné je vSak naro¢né&jsi na spotiebu vody. Nejvhodnéjsi dobou seti tohoto jeCmene je
V jarnich mésicich, jakmile to stav pidy po zim¢ dovoli. Béhem ristu je zapotiebi hnojit
dusikem, jehoz spotieba je nejvyssi v dobé vegetace. Rostliny jsou také oSetfovany proti
Skiidcim pomoci povolenych a schvélenych insekticidi (proti hmyzu), herbicidld (proti
plevelim) a fungicidt (proti ptidnim plisnim a parazitickym houbam).

Sklizenn je€mene jarniho probiha v obdobi plné zralosti, tj. v mésicich Cervenec
nebo srpen. Pokud je pfizniva sezona, jsou pomoci mlaticky sklizeny obilniny zhruba 80

cm vysoké, s obilkami syté slamové zluté barvy.
3.2.2 Jefmen ozimy

Tento druh je na vypéstovani méné€ narocny, protoze nepotiebuje tolik vody jako
jarni typ. Nej€astéji byva zasévan v polovin€ mésice zaii a pro rist potiebuje dostatecné
mnozstvi dusikatého hnojiva. Behem vegetatniho obdobi jsou aplikovany prostiedky proti
Skidciim. S ohledem na schopnost pfezimovani byva ozimy je€men sklizen v poloviné
cervence, kdy doroste vySky az 120 cm. Barva klasu je sldmové zlutd jako u je¢mene

jarniho.
3.3 Sladovnicky je¢men

,Hlavni skupinu sladovnickych je¢ment tvoii jeCmeny nici. Pro pivovarnicky
primysl se nejvhodnéjSim jevi je¢men dvouiady.” [3] Pojem jeCmen nici Ize definovat

jako stav, kdy se jeémenny klas za¢ne ohybat doli smérem k ornici.
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V praci bude pozornost vénovana pouze sladovnickym odriddm jeémene. Rozdéleni
je¢mene probiha podle doporuceni Vyzkumného ustavu pivovarského a sladatského, a. s.
,»loto rozd€leni je dano nejvysSim piedpisem Naiizeni Rady Evropského spoleCenstvi €.
1014/2008 o zapisu urcitych nazvi do Rejstfiku chranénych oznaceni pavodu a
chranénych zemépisnych oznaceni (CHZO).“ [4]

Abecedni soupis odrid jarniho je¢mene, které jsou vhodné pro sladovnické ucely:
Advent, Aksamit, Aktiv, Arthur, Blanik, Bojos, Danielle, Delphi, Diplom, Explorer,
Henley, Henrike, Jersey, Kangoo, Laudis 550, Malz, Marthe, Olympic, Petrus, Prestige,
Radegast, Sebastian, Shuffle, Signum, Singora, Streif, Sunshine, Tolar, Vendela, Vista,
Xanadu, Zeppelin a Zhana.

Co se tyCe ozimého jeCmene, neni u nas ve veétSim mnozstvi péstovan. Nicméné

muzeme zminit odridu Wintmalt, ktera je nékterymi sladovnami zddana.

3.4 Ceny sladovnického je¢mene

Nasledujici kapitola pojednava o vyvoji cen sladovnického jeCmene. Zde vedené
ceny jsou udavany jako primérné podle zemédélskych vyrobei v K¢/tuna.

Primérnéd cena jeCmene jarniho vhodného pro cesky (plzensky) slad byla v roce
2012 ocenéna hodnotou 4 953 K¢ za tunu. Dle udaji komoditni a plodinové burzy v Brné
aktualné cena této suroviny klesla o 3,15%, tj. o 241 K&. Pfi porovnani s rokem 2011, kdy
byla cena 4 814 K¢ za tunu jeCmene, lze sledovat rust ceny o 139 K¢ za tunu jarniho
jeCmene.

Pro lepsi orientaci a moznost porovnani jsou uvedeny ceny v jednotlivych letech

Vv obdobi let 1993 — 2012 v mésici srpnu.
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Graf¢. 1: Ceny jecmene v letech 1993 az 2012 v tis. K¢

7000

6 000

5000
4000
3000 - V

2000

1000

zdroj: Cesky statisticky titad
¢erpano z: JeCmenaiska rocenka 2013 [5]

Z grafu cislo 1 je patrné, Ze ceny jeCmene kolisaji v jednotlivych letech kolem
primeéru 3 848 K¢. Nejnizsi cena 2 869 K¢ je pozorovana v roce 1995. Naopak za nejvyssi
cenu 5 904 K¢ byl je¢men prodavan v roce 2008. Pfi porovnavani cen v jednotlivych letech
Ize fici, ze tyto ceny jsou ovlivnény piedevSim vykyvy v pocasi. V neptiznivém roce jsou

ceny vyssi, protoze pocasi nedovoli sklidit urodu v dostate¢ném mnozstvi nebo kvalité.
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4 Slad

Slad 1ze charakterizovat jako opracované obilky, které prosly fazi namaceni, vykli¢eni,
odkliceni a suseni. Jedna se o produkt, ktery je zakladem pro vyrobu piva. Nejcastéji je
zpracovavan slad jeCmenny, mensi zastoupeni ma slad pSenicny.

Vyroba sladu mad vnaS$i zemi dlouholetou tradici, a 1 pfes upadek vyvolany
snizenou poptavkou po pivu si drzi predni misto na zebtficku vyhledavanych sladovnickych
destinaci.

,»Rozhodujicimi ukazateli kvality sladovnického je¢mene jsou jeho klicivost a
energie kli¢eni“. [6] Aby toho mohlo byt dosazeno, je tiecba disledné sledovat parametry

jakosti je¢mene a nasledné zajistovat jeho homogenitu.

4.1 Druhy sladi

Slady lze rozdélit dle barvy na svétly, bavorsky, karamelovy a barevny. Kazdy
Z nich je urcen pro vyrobu jiného druhu piva. Svétly slad je idedlni pro produkci svétlého
piva, tzv. plzeniského typu. Oproti tomu bavorsky (t€Z zvany mnichovsky) je uren pro
piva polotmava a tmava. Karamelovy slad dava typickou pfichut’ specidlnim druhlim piv,
jako jsou tfeba piva bylinkova ¢i Cerna.

Ze specialnich sladt stoji za zminku naptiklad slad nakutfovany, kdy je b&hem

hvozdéni vyuzivan kouf z bukového dieva.

Tabulka ¢. 1: Vyprodukované mnozstvi sladu v tundch v roce 2012

Druh sladu Vyroba sladu v tunach
Cesky slad 239 236
Mnichovsky slad 2 474
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Karamelovy a barevny 5060

PSeni¢ny slad 490

zdroj: Cesky statisticky titad
¢erpano z: JeCmenaiska rocenka [7]

Udaje ztabulky &islo 1 potvrzuji, ze k vyrobé sladu je nejéast&ji zpracovavan
jeémen. S absolutni pfevahou je produkovan cesky slad, kterého se v roce 2012 vyrobilo
vice nez 200 tisic tun. Do celkového mnozstvi 247 260 tun piispiva i slad mnichovsky s
2 474 tunami a slad karamelovy a barevny o mnozstvi 5 060 tun. Nejmén¢ produkovany

byl v roce 2012 slad pseni¢ny, jehoz bylo vyrobeno 490 tun.
4.2  Popis produkce sladu

Kazdy vyrobni podnik postupuje pii své ¢innosti pomoci vyrobniho schématu, které

bylo pro ucely sladovny upraveno nasledovné.
Schéma ¢. 1: Produkce sladu
cesta jeémene cesta sladu
nakup je¢mene — produkce sladu —  expedice a prodej sladu
zdroj: vlastni

Pomoci tohoto schématu je moZno efektivné sledovat jednotlivé vstupy pfi
produkei sladu. Lze tak pochopit, jaké ndklady vstupuji do jednotlivych fazi procesu a
kudy prochazi cesta jeCmene a cesta sladu. Jednotlivé kroky jsou podrobn¢ popsany vcetné
casového hlediska s uvedenim vykonévajiciho pracovnika. Pro ptehlednost a orientaci je

nize uveden popis postupu jednotlivych ¢€innosti, ke kterym dochédzi v uvedeném sledu:

22




nakup jeCmene > piijem, Cisténi a uskladnéni jeCmene na je¢nou pudu —> namaceni
je¢mene > kli¢eni je¢mene na humnech = hvozdéni naklicen¢ho je¢mene = odkli¢ovani

odhvozdéného sladu - naskladnéni na sladové pady —> ¢isténi, expedice a prodej sladu

NéKkup je€mene a Fizeni ziasob

Pléanovani a fizeni nadkupu patii v kazdém podniku k vyznamné fazi ptedvyrobnich
operaci. Pii vybéru vhodnych dodavatel postupuje obchodni odd€leni humnové sladovny
Ferdinand podle fazi ndkupniho procesu. Nékup jeCmene vcetné vyhodnoceni vzorkl
je¢mene a komunikaci s dodavateli ma na starosti sladmistr. Pii ndkupu je¢mene vznikaji
nejvyssi naklady. Nakup je¢mene probihd podle nakupniho procesu, ktery zahrnuje

nasledujici kroky:

» Identifikace potifeb — sladovn¢ Ferdinand se nejvice osvédCila produkce sladu
zodrid je¢mene typu Malz a Bojos. Po zpracovani téchto odrid tradi¢nim
zpusobem na humnech dosahuje slad optimalnich vlastnosti. Proto jsou tyto odriidy

je¢mene nakupovany nejcastéji a v nejvetsich objemech.

> ldentifikace rozsahu — vtéto fazi je nutné stanovit optimalni mnoZzstvi
objednavaného je¢mene, ktery zajisti plynulost vyrobniho procesu s ohledem na
minimalizaci nakladi na skladovani. BeneSovska sladovna se rozhodla, Ze bude
odebirat kazdy mésic ur¢ité mnozstvi je€mene od riznych smluvnich dodavateld,

vzdy s ohledem na skute¢nou vysi zasob na je¢né ptidé.

» Prizkum nabidek — kazdy podnik by si mél stanovit urcita kritéria, podle kterych
zvoli své dodavatele. Sladmistr si provadi vlastni prizkum trhu tim, ze si od
mistnich péstiteld jecmene odebere vzorky, které podrobi kontrole v laboratofi

pivovaru Ferdinand.

» Volba dodavatele — pii vybéru dodavatelti je¢mene jsou pro sladovnu Ferdinand

hlavnimi kritérii smluvni cena pii pravidelném odbéru, pozadovana kvalita a
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relativné blizkd dojezdovéa vzdalenost, kterd zajisti pruznost dodavek na zakladé¢

aktudlni potfeby. Tim dochazi zaroven i k podpote mistnich drobnych zeméd¢lca.

Formulace podminek dodavky — v této fazi je nutné domluvit se na podminkach
obchodu. Jedna se o objednavku, ve které jsou uvedeny podminky dodaci, dopravni
a platebni. S pravidelnymi dodavateli je¢mene mé sladovna uzaviené kupni

smlouvy.

Platebni podminky — vétSina piijatych faktur ma splatnost 30 — 60 dni po dni, kdy
byl je¢men dorucen na sladovnu pivovaru. Tyto terminy jsou rizné v zavislosti na

domluve s jednotlivymi obchodnimi partnery a jsou zakotveny v kupni smlouve.

Dodaci podminky — Vv dodacich podminkach jsou uvedeny podrobnosti urcujici

termin a zptisob dodavky jeCmene.

Doprava — doprava je¢mene je vzdy zajistovana na naklady dopravce. Sladovna
nema svuj vlastni ndkladni automobil, kterym by zajistila dopravu. Proto je doprava
jeCmene na ukor dodavatell, ktefi si do ndkupni ceny zapocitaji naklady na

dopravu je€mene. Tato je soucasti smluvni ceny a nenavysuje se.

Dodavka je¢mene — jedna se o fyzické dodani sladovnického je¢mene do ptijmové

faze.

Uhrada — sladovna pivovaru Ferdinand hradi platby za nakupy vzdy pievodem na
ucet dodavatele, podle domluvenych platebnich podminek a termint splatnosti. U
malych dodévek je mozno platit i v hotovosti. Tento zplsob platby je ale méné

Casty.

Zhodnoceni — vZzdy v pribéhu roku 1 po skonceni obdobi dochdzi ke kontrole a
vyhodnoceni vybranych dodavatelti. S ohledem na néckolikaletou spolupraci se

stejnymi dodavateli je€mene, 1ze celkové zhodnotit oblast ndkupu jako uspésnou.
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O optimalni zasob& a nakupech rozhoduje sladmistr. Rizeni zasob je zajisténo
operativng. Zasoby jsou naskladiiovany v jednotlivych mésicich podle aktualni potieby.
V kratkodobém objednédvkovém horizontu je vzdy dohlizeno na to, jaké ma dodavatel
skladovaci kapacity a podminky.

Dtlezitym faktorem je samoziejme i cena, kterd miize byt v jednotlivych mésicich
riznd a je potvrzena v objednavce. V piipade aktudlni neo¢ekavané potieby jsou jednotlivy
mistni dodavatelé sladu schopni dorucit je¢men i do druhého dne. S ohledem na primérnou
tydenni spotiebu cca 50 tun jeCmene jsou vSak zdsoby zajiStény v horizontu nékolika

tydnt, zpravidla az mésic.
Piijem, ¢iSténi a uskladnéni je¢mene na je€nou piudu

Jakmile je sladovnicky je€men objednan podle uzaviené kupni smlouvy, je
dopraven do ptijmové ¢asti pivovaru. Nasleduji dalsi faze: ¢iSté€ni a uskladnéni na je¢nou

pudu. Tyto ¢innosti zajist'uji pracovnici sladovny — hvozdafi.

- Pfijem je¢mene — jeCmen je dopraven v kamionech nebo nakladnich
automobilech na sladovnu. Zde se fidi¢ ohlési a jede se zvazit na vahu. Odtud se
dopravi do c¢asti sladovny, kde probihd piijjem. V této fazi je je¢émen pomoci
dopravniku piepraven do jednoho z péti sil, které slouzi pro uskladnéni jeCmene
pied dalSim zpracovanim. Béhem toho jsou priibézné odebirany dalsi vzorky
jeCmene pro kontrolu objednané jakosti. Na zaklad¢ vysledkd z laboratoie se

rozhodne o ¢isténi jeCmene.

- Cisténi je¢mene — pokud je¢men obsahuje necistoty, je vytahem piepraven do
nejvyssiho patra sladovny, kde projde pres Cisticku jeCmene (piiloha ¢. 2). Zde
je je¢men ocistén od plev (odpadni material, ktery sladovna neprodava, ale dava
zadarmo). Pokud neni tfeba, je je¢men ze sil dopraven k uskladnéni na je¢nou

pudu.
- Skladovani jeCmene — vyc€iStény jeCmen je piepraven pomoci dopravniku

k uskladnéni na je¢né pudy (ptiloha ¢. 3). Na sladovné Ferdinand jsou odrudy

jec¢mene tfidény a skladovany v jednotlivych fadach. Tyto fady jsou evidovany
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podle dodavatelti jeémene a v patrnosti se vedou i dopravena mnozstvi véetné
data dodavky, pro pozdé¢jsi vyskladnéni a zpracovani pfi produkci sladu. Na
sladovn¢ Ferdinand je k dispozici celkem c¢trnact fad jeCmene. JeCmen je

skladovan v optimalnich podminkach, které¢ zachovaji zrnu jeho vlastnosti.

Namaceni jeémene

Vycistény jeCmen putuje z jecné pudy pomoci vahy do naduvniki, kde podstoupi
opakované namaceni se vzduSnymi ptestavkami. Tento proces naméceni trva 3 dny. Na
sladovné Ferdinand maji dva druhy naduvnikt (pfiloha ¢. 4) — namaceci a vymaceci. Do
namaceciho naduvniku putuje voda a odvazené mnozstvi jeCmene.

Prvni namacka trva zhruba 4 az 5 hodin a poté je voda z naduvniku vypusténa.
Takto se je¢men nechd do druhého dne, kdy se znovu napusti voda. Samotné napusténi
naduvniku vodou trva zhruba 2 hodiny. Sladovna pouZzivé vlastni podzemni zdroje vody
z pivovarskych studni. Poté je pomoci ¢erpadla namoceny jeCmen precerpan z namaceciho
naduvniku do vymaceciho. Odtud se voda opét vypusti a jeémen se urovnava hrablem.
Tteti den odpoledne se voda opé€t napusti a v noci se vypusti. Takto se je¢men necha do
dalsiho dne réno, kdy je tzv. vymacen na humna. Tyto prace vykonavaji hvozdati. Ve fazi

namaceni jeCmene tvoii nejvetsi naklad spotieba vody.

Kli¢eni na humnech

Sladovna pivovaru Ferdinand je tradi¢éni humnovou sladovnou (piiloha ¢. 5). Jsou
zde celkem 4 humnova pole. Na kazdém z poli probihd urcitd faze pfemény je¢mene na
zeleny slad. Namoceny je¢men je rano vymacen z ndduvniku do vymaceciho voziku,
kterym je pozdéji ruéni manipulaci rozprostfen na humnové pole. Poté je ve ve€ernich
hodinach ru¢né poprvé pteordn pomoci tzv. wolgemuthu (ptiloha €. 6). Nasleduje odhazeni
sloupi a preorani sedlaCkem (ptiloha ¢. 7). Toto ordni se opakuje po 12 hodinich
(zpravidla rano a vecer, béhem chladnéjsich hodin).

Tento cyklus se opakuje po dobu 3 — 4 dni. Kratsi tfidenni cyklus je v obdobi
letnich mésici a delsi proces trva v zimnich mésicich. Prooravani zacind vzdy od
humnového pole, kde je je¢men nejdéle. Pomoci prooravani je jecmen provzdu$nén a je

tim zajiSténa konstantni teplota vhodna pro kliivost zrna. Posledni den se ptfed sbérem
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sladu musi odsadit je¢men do fady, aby se mohl dobte sebrat.

Sbér zeleného sladu (ptiloha ¢. 8) se provadi pomoci maltomobilu (pfiloha ¢. 9), za
ktery se pridavaji voziky, které slouzi k lepsi manipulaci. Zeleny sebrany slad je vyklopen
do sila (priloha ¢. 10), ze kterého je vytahem piepraven do dals$i faze — hvozdéni. Na
humnech pracuji hvozdafi. B€hem kli¢eni je¢mene je nejvice zpracovavana ru¢ni prace,

takze nejvétsi polozku tvoii mzdové naklady.

Hvozdéni zeleného sladu

Hvozdéni nakliceného je¢mene je odborny nézev pro suSeni. Pfi popisu cesty sladu
1ze rozlisit dvé faze hvozdéni. Prvni faze hvozdéni na sladovné Ferdinand podle mnozstvi
sladu 16 — 20 hodin. Zeleny slad je prvni den dopraven na horni lisku a pomoci nastiraci
rakve je zde pravidelné rozprostifen. Na této lisce je slad pfedsusen na optimalni vlhkost
zrna. Druhy den je pfedsuSeny slad dopraven na dolni lisku, kterda musi byt volna. Zde se
program na 16 — 20 hodin opakuje a slad je dosusen na pozadovanou hodnotu. Takto
odhvozdény slad putuje z dolni lisky do kornoutl. Zaméstnanci musi kontrolovat teplotu
na liskéach.

Teplota se zobrazuje a vyhodnocuje na pocitaci, ktery je umistén na Satné
zameéstnancl. Hvozdéni nakli¢eného je¢mene provadi hvozdafi. Nejvyssim nédkladem je

Vv této fazi spotieba plynu na vytapéni dvouliskového systému hvozdu.

Odkli¢ovani odhvozdéného sladu

Jakmile je slad wusuSen, pokracuje svou produkéni cestu a je prepraven
k odklicovacce (pfiloha ¢. 11). Odklicovacka je na sladovné Ferdinand umisténa
V nejvys$im podlazi hned vedle Cisticky jeCmene. V tomto pfistroji je odhvozdénény slad
zbaven klicki. Tyto klicky jsou odstranény v bubnech odklicovacky a odtud spadaji do
kontejneru a jsou prodavéany jako sladovy kvét. Pod odkliCovackou je umisténa sladova
vaha (priloha ¢. 12), kde se ptevazuje hotovy slad. Odtud jsou odebirany vzorky na

kontrolu jakosti vyprodukovaného sladu. Za fazi odklicovani jsou zodpovédni hvozdafi.
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Naskladnéni na sladové pidy

Pivovarska sladovna Ferdinand ma na sladovych pudach 5 hradi. Hotovy slad je
pomoci dopravniku a nésledné vzduchem pohanénych trubek dopraven do hradi. Jedna se

o systém foukani. Zde je slad uskladiovan podle typu zpracovavaného jeCmene.
Cisténi sladu a expedice

Slad je uskladnén na pidach v hradich az do okamziku, kdy je uréen k expedici
nebo K tazeni na varnu pivovaru Ferdinand. Z jednotlivych hradi je pomoci vyvévy slad
pfepraven na sladovou ¢isticku. Tato Cisticka sladu ma tfi jednotliva sita, z nichZ prvni je
nejhrubsi a posledni tfeti je nejjemné;si.

Po pretiidéni podle velikosti dokoncuje slad svou cestu a putuje do expedi¢ni hradé.
Odtud slad putuje pomoci vzduchem pohanénych trubek pies pivovarsky dvir na varnu
pivovaru, nebo je pfipraven k manualni expedici. Pod expedi¢ni hradi je umisténa
pytlovaci vaha (pfiloha ¢. 13), kterou lze nastavit na 25 nebo 50 kilograml sladu.
Poslednim krokem je zaSiti pytld pomoci Sicky. Pro odbér volné lozeného sladu se
pfistavuji kamiony, do nichZ se vejde po okraj naplnéna expedi¢ni hrad’. Expedi¢ni ¢innost

maji na praci hvozdafi.

28



5  Naklady vstupujici do vyroby sladu

Naéklady obecné tvoii veskeré vstupy do vyroby. Jedna se o vstupy ve formé
naturalnich jednotek a ekonomickych nakladii produkce. Pro beneSovskou pivovarskou
sladovnu je hlavnim naturdlnim vstupem je¢men. Ekonomické vstupy lze déle rozdélit na

dv¢ hlavni skupiny.
5.1 Variabilni naklady

Tato ¢ast nakladi se méni s objemem produkce. Pokud produkce roste, rostou i tyto
naklady. Zpravidla se jednd o materialni vstupy (voda, elektiina a plyn) Nejvétsi polozkou

téchto variabilnich nékladi jsou na sladovné nakup je¢mene na zpracovani sladu.
5.2  Fixni naklady

Jedna se néklady, které jsou nemeénné s objemem produkce. Primdrni ¢ast tvori
mzdy délnikli a vedouciho sladovny — sladmistra. Mzdy sladovny jsou ¢asovym nakladem
a nejedna se o ukolovou slozku. DalS$im nékladem jsou odpisy strojii a hmotného zatizeni.
Do nakladi béZné stupuje i ndjemné. V piipad€ beneSovské sladovny se vSak nejedna o
relevantni vstup do vyroby, protoze cely areal pivovaru je ve vlastnim majetku. Soucasti
fixnich ndkladii jsou 1 pravidelné opravy a udrZovani. Do konecné ceny je tieba

zkalkulovat i vy$i obchodni marze.
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6  Ceska republika jako sladovnicka destinace

Tradice Ceského sladafstvi a pivovarnictvi saha az do dob stfedoveku, kdy vznikaly
prvni pravovarecné domy. Od této doby si tento tradi¢ni obor prosel fadou kvalitativnich
zmén. Z vyvojového hlediska Ize konstatovat, ze kvalitni Cesky slad je cenén nejen
V tuzemsku ale i1 zahrani¢i. Pravé i1 diky tomu se naSe republika muze pysnit ¢tvrtou

ptickou v nejvétsim vyvozu sladu v ramci Evropské unie.
6.1 Zahrani¢ni obchod s jecnym sladem

Jelikoz je sladovnictvi tradicnim oddilem narodnich hospodarstvi fady zemi, utvofil
se Vjeho ramci rozsdhly mezinarodni trh. Jako veskeré jiné odvétvi prochdzi i

potravinatsko-sladaisky primysl pfirozenym vyvojem, na né¢jz ma vliv fada faktoru.
6.1.1 Dovoz

V roce 2012 bylo do tuzemska dovozeno 7 241 tun sladu. V porovnani s rokem
2011 se dovoz snizil o 6 469 tun. Pokud se trend udrzi na sestupu, lze v tom spatfit
pozitivni jev a prostor pro vétsi produkci ¢eského sladovnictvi. Pokud data porovname se
zvolenym rokem 2000, zjistime, Ze dovoz opét kolisé v jednotlivych letech. V roce 2000

byl zaznamenan dovoz 4 670 tun sladu.

Tabulka ¢. 2: Nejvétsi dovozci sladu do Ceské republiky v roce 2012

Stat Dovoz v %
Slovensko 75,39
Mad’arsko 7,84
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Polsko 6,86

Neémecko 531

Rakousko 1,49

zdroj: Cesky svaz pivovart a sladoven [8]

Data z tabulky ¢islo 2 podavaji informace o dovozcich sladu do Ceské republiky.
Lze konstatovat, Ze nejvice sladu je dovdzeno ze sousednich statll. Nejvyssi procento
75,39% z celkového mnoZstvi sladu je importovano ze Slovenska. Druhym nejvétSim
dovozcem je s vice nez necelymi 8% z celkového mnozstvi je Mad’arsko, za nim nasleduje
Polsko, Némecko a Rakousko. Procenta jsou vypocitavana z celkového mnozstvi 7 241 tun

dovezeného sladu v roce 2012.
6.1.2 Vyvoz

Obdobnym zpiasobem lze vy¢ist i data o vyvozu sladu z Ceské republiky.
Z uvedeného celkového vyrobeného mnozstvi 526 tis. tun sladu bylo v roce 2012 vyvezeno
do zahrani¢i vice nez 258 tis. tun, coz ¢ini 49%. V roce 2011 bylo vyvezeno 278 tis. tun
sladu, coZ ¢ini 53,6% z vyrobenych 518 tis. tun sladu. V porovnani s pfedchozi sezonou

2011 miizeme konstatovat, ze dovoz poklesl o 20 tis. tun.
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Graf ¢. 2: Vyvoj vyvozu sladu v tunach v letech 1993 az 2012
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cerpano z: JeCmenaiska rocenka 2013 [9]

Z grafu ¢islo 2 je vidét, jak se ménilo mnoZstvi vyvezeného sladu v jednotlivych
letech. Pro lepsi pfehlednost je mnoZstvi uvedeno v tisicich tunéach sladu. Z grafu je patrné,
Ze nejvyssi vyvoz byl zaznamenan v roce 2004 a poté az v roce 2011, kdy bylo vyvezeno
témer 300 tisic tun sladu. Naopak v letech 1996, 1997 a 2001 bylo sladu exportovano
nejméné tun sladu a to méné nez 150 tisic tun. Pii pohledu do statistickych roenek na
udaje zroku 2000, zjistime, Ze dochdzi ke kolisani. Toto je zplsobeno produkci
sladovnického je€mene v jednotlivych letech. Tento jev mizZe byt vyvolan naptiklad
vykyvy v kvalité¢ a mnoZstvi vypéstovaného jeCmene, ktery je béhem péstovani a sklizné
ovlivnén vlivy pocasi. Co se tyce snizeni vyvozu, ten mlze byt vyvolan zvySenou

poptavkou tuzemskych pivovari po ¢eském sladu.
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Zahraniéni odbératelé ¢eského sladu v roce 2012

Tabulka ¢. 3: Nejvetsi zahranicni odberatelé ceského sladu v roce 2012

Destinace Odbér sladu v tunach Odbér v %
Polsko 56 156 40,73
Némecko 12 947 9,39
Mad’arsko 11 227 8,14
Velka Britanie 11 900 8,63
Kuba 9262 6,72
Rusko 8773 6,36
Svycarsko 6 665 4,83
Slovinsko 5714 4,14
Moldavie 3970 2,88
Japonsko 3145 2,28

zdroj: Cesky svaz pivovari a sladoven [10]
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Dle tdaji Ceského svazu pivovari a sladoven je &esky slad vyvazen do 41
destinaci. V tabulce ¢islo 3 jsou uvedeny staty s nejvyssim odbérem ceského sladu.

Tradi¢né nejvyznamnéjSimi odbérateli ceského sladu jsou Polsko, kam smétuje az
40,73% nasi tuzemské produkce sladu a Némecko, kde je spotfebovavano vice nez 14%
Lanka ¢i Novy Zéland. Vyznamnéjsi ndrast poptavky po tuzemském sladu byl zaznamenan
do Velké Britanie 8,63%, Ruska 6,36%, Mad’arska 8,14% a na Kubu 6,72%. Pfi porovnani
s rokem 2011 lze pozorovat riist vyvozu do Japonska (z 1,6% na 2,28%) a do Mad’arska
(ze 4,6% na 8,14%). Podle statisticky sledovanych dat je mozno konstatovat, Ze pomér
exportovaného mnozstvi se rovnd 50% v Ceské republice vyprodukovaného mnoZstvi
sladu. Aktualni trendy sice poukazuji na moznou rostouci poptavku po kvalitnim ¢eském
je€meni a sladu, nicméné se také rozviji 1 jiné zemé&délské komodity. Hrozba muze byt

spatfena naptiklad v bio-energetickych plodinach (fepka, kukufice).
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/  Vyznamné organizace

S ohledem na tradici a vyznam sladaifského a pivovarského prumyslu funguje
v Ceské republice fada organizaci, které vyznamné piispivaji k lepsi informovanosti,
kontrole a udrzeni kvality. Pravé i diky Cinnosti takovychto organizaci se miize nase vlast
pysnit kvalitnimi slady. V této kapitole uvadim i nejdtlezitéjsi zahrani¢ni organizace, které
je vhodné zminit s ohledem na jejich provazanost s nasSim uzemim. Aby byla zajisténa
komplexnost, je tieba zminit, ze v Ceské republice mame celkem 7 velkych pivovarskych
spole¢nosti, jimiz jsou: Plzefisky Prazdroj, Pivovary Staropramen, Heineken CR,
Budéjovicky Budvar, Pivovary Lobkowicz, Pivovary Moravskoslezské a LIF Holding.

Pro lepsi orientaci jsou tyto organizace rozdéleny na profesni organizace, komeréni

spole¢nosti a vyznamnou sladovnu v Némecku.
7.1 Profesni organizace

Vyzkumny ustav pivovarsky a sladaisky, a. s.

Cinnost organizace navazuje na dlouholetou tradici pivovarské védy. Hlavni cil je
spatfovan ve vyzkumu v oblasti pivovarsko-sladaiské. Ustav hraje nezastupitelnou roli pii
praktické aplikaci rlznych modernich postupii a technologii. Vysledky vyzkumu a
vyvojovych trendtl jsou uvadény v periodiku Kvasny pramysl.

Mezi dalsi ¢innosti organizace patii 1 vzajemnd komunikace s odborniky, péstiteli
novych odrid. Soucasti jeho sprav je i doporucovani téchto odrid sladovnického jeCmene
pro vyrobu ¢eského piva. Z jeho iniciativy vznikla vySe zminéna znacka CHZO — chranéné

zemepisné oznaceni ,,Ceské pivo.*
Cesky svaz pivovari a sladoven

Tato organizace sdruzuje sladovny a pivovary ptisobici na izemi Ceské republiky.
Jedna se o dobrovolné sdruzeni 23 pivovarii, 7 sladoven a dalSich instituci, které maji
spoleéné zajmy. Svaz mimo jiné aktivity spolupracuje i s Agrarni komorou CR a dalsimi

organizacemi i v mezinarodnim méfitku.
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7.2 Komercni spole¢nosti

Pivovary Lobkowicz, a. s.

Hlavnim cilem spole¢nosti Pivovary Lobkowicz, a. s. je kazdoro¢ni nartist vystavu
piva a tim i zvySovani vlastniho trzniho podilu na ¢eském trhu. Spole¢nost se mimo jiné
snazi o zachovani pivovarské tradice v Ceské republice a to piedeviim formou podpory
rozvoje regionalnich pivovaru.

,Tato ryze ¢eska organizace sidlici v Praze aktualné sdruzuje 7 pivovart: Cerna
Hora, Protivin, Uhersky Brod, Jihlava, Rychtai Hlinsko, Klaster a Vysoky Chlumec.” [11]

Z pohledu ekonomického lze charakterizovat nabidku této spolecnosti jako
nejucelenéjsi a nejrozsifenéjsi na tuzemském trhu a to predev§im kvili nabidce vice nez
padesati druhti piv a rliznych tzv. ,,speciala®, jakymi jsou napiiklad Velikonoéni Krasli¢ak
nebo Svatomartinsky special. Pivodni nazev spole¢nosti byl do roku 2012 K Brewery
Trade.

SAB Miller

Dalsi organizace s ndzvem SAB Miller nemd sice pivod v Ceské republice,
nicméné je sni spojena. Vramci rozSifeni své mezinarodni pisobnosti v oblasti
pivovarnictvi tato spolecnost zakoupila i ptivodni tuzemsky pivovar Plzensky Prazdroj,

ktery nabizi piva znacek: Pilsner Urquell, Gambrinus, Radegast a Velkopopovicky Kozel.
Heineken

Heineken je téeti nejvétsi pivovarnickou skupinou v Ceské republice a ma potenciél
daliiho procentniho trzniho ristu. ,,Spoleénost Heineken Ceskd republika je vlastnén
jedinym akcionafem, a to rakouskou spolecnosti Brau Union AG, kterd je stoprocentnim
majetkem spole¢nosti Heineken International B. V.“ [12] Na nas trh vstoupil Heineken
v roce 2003, kdy koupil pivovar Starobrno. V soucasné dobé skupina Heineken vlastni
pivovar Starobrno, kde je krom¢ pivniho sortimentu Starobrna vaieno i pivo znacky
Hostan. | pivovar Velké Biezno je vlastnén spoleénosti Heineken Ceska republika. Ve

zdej$im pivovaru jsou produkovéna piva znacek Brezndk, Dacicky, Zlatopramen a Louny.
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Dalsi pivovarem vlastnénym spole¢nosti Heineken Ceska republika je Kralovsky pivovar

KrusSovice.
Molson Coors Brewing Company

Dalsi organizaci pusobici na ¢eském trhu s pivem je Molson Coors Brewing
Company, kterd odkoupila cely pivovar Staropramen od vychodoevropské pivovarnické
spolecnosti StarBev. Mimo jiné je Molson Coors Brewing Company i vlastnikem pivovaru
Vv Ostravé. ,,JJedna se o jednu z nejvétSich pivovarnickych spolecnosti s hlavni plisobnosti

v Kanadé¢, Velké Britanii a ve Spojenych statech. [13]
LIF Holding

Pro cesky trh je vyznamnd i pivovarnicka spole¢nost LIF Holding, jelikoz je

majoritnim vlastnikem akcii v pivovarech Svijany, Rohozec a Primator — Nachod.
Budéjovicky Budvar n. p. (narodni podnik)

Jako nastupce pivodniho Ceského akciového pivovaru byl zvolen Budg&ovicky
Budvar n. p. ,,V roce 1967 zvolilo ministerstvo zemédélstvi CR navazujiciho nastupce

Ceského akciového pivovaru.“ [14]

7.3 Vyznamna sladovna v Némecku — \Weyermann

Sladovny Weyermann patii mezi nejvyznamnéjsi obchodni sladovny na evropském
uzemi. ,,Tyto sladovny byly vybudovany rodinou Weyermann Vv roce 1879. Hlavni ¢innosti
je vyroba sladii specidlnich typii. Samoziejmosti je produkce sladu plzeniského a
bavorského. Mezi specidlni slady patii naptiklad Zitny, pSeni¢ny, nakufovany, Spaldovy,
karamelovy ¢i prazeny zitny a pSeni¢ny slad. Weyermann sladovny sidlici v Bambergu se
zabyvaji 1 vlastni produkei piva. Vroce 1903 se zde zafalo vyrabét pivo z prazeného
sladu.” [15] Zdej$i karamelové a prazené slady jsou vyrabény v prazicich bubnech, které
zajistuji rychlejsi tepelnou vyménu a stalou teplotu. Weyermann slady patii mezi kvalitni a

vyhledavané a jsou exportovany do mnoha zemi.
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8 Sladovna

Pod timto pojmem si mizeme predstavit urcité¢ oddeleni pivovaru. Jedné se o misto,
kde dochazi ke zpracovani sladovnického jeémene najeny slad, pficemz jsou
produkovany i dalsi vystupy, ve formé kvétu a splavkl. V oddé€leni sladovny se odehréavaji
chronologicky fazené procesy a ¢innosti vyroby. S ohledem na bohatou tradici ve vareni
piva vznikaly sladovny v mnoha pivovarech. Nicméné vlivem vysokych finanénich
nakladi a upadku poptavky po piveé byly postupné uzavirany a v soucasné dobé jsou
v diisledku jejich nizkého poétu opét vysoce cenény. V Ceskych sladovnach je z 97%
vyrabén svétly slad. Zbyld procenta se déli mezi slady barevné, bavorské, karamelové ¢i

pSenicné.

8.1 Typy sladoven

V soucasnosti rozliSujeme dva typy sladoven, a to klasické sladovny vyuZzivajici
tradi¢nich postupt pii vyrobé sladu a moderni sladovny s inovativnimi technologiemi.
Hlavni rozdil mezi nimi spociva nejen pouzité metodé, ale 1 ve vyuziti sladovacich
zafizeni. Klasické sladovny zpracovéavaji je¢men na humnech. ,Moderni systémy —

pneumatické — rozd€lujeme na bubnové, skiiiové a vézoveé.” [16]
Klasické sladovny

Humna — lze charakterizovat jako prostorné mistnosti, které se z praktickych
divodii nachazi pod namacecimi naduvniky. Z téch jsou humna plnéna vertikalni dopravou
namoc¢enym je¢menem. Humnova sladovna je naro¢néd na lidské zdroje, protoZe vétSina

¢innosti je namahava a rucni.
Moderni pneumatické systémy

» Bubnova sladovna — tento typ sladovadla si lze piedstavit jako ocelovy valec, kam
je namocené zrno piepraveno ke kliceni. Z ekonomického hlediska je tento zpiisob

témef nendroc¢ny na lidskou obsluhu, ale je energeticky narocny.
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» Skiinova sladovna — tento typ sladovadel je oproti bubnu zabudovany pevné. Zde

dochazi k ptevrstvovani je¢mennych hromad pomoci automatizace.

» V¢&zova sladovna — tento typ sladovadla obsahuje jednotlivé lisky, které vyuzivaji
vertikalniho pohybu zrna pomoci samospadu. Finan¢ni naroc¢nost je nizké jak na

stavebnli investici, tak na obsluhu.
8.2 Druhy sladoven podle predmétu ¢innosti

Obchodni sladovny

Cinnost obchodnich sladoven spo&iva ve vyrobé jemenného sladu pro nasledny
dalsi prodej spotiebitelskym organizacim, a to pivovarim bez vlastni sladovny.

Za nejvétsi a nejproduktivnéjs$i tuzemskou obchodni sladovnu je povazZovana
spole¢nost. Sladovny Soufflet CR, a. s., jejichz roéni export v roce 2012 piesahl 349 tis.
tun sladu. Na tuzemské produkci se celkové podili s 66,4% vyroby. Tyto sladovny jsou

¢lankem jednoho z nejvétSich svétovych producentt sladu Groupe Soufflet.

Tabulka ¢. 4: Obchodni sladovny Soufflet CR, a. s.

Umisténi sladovny Produkce sladu v tis. tun
Nymburk 107
Hodonice 100
Krométiz 100
Prostéjov 34
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Litovel 10,5

zdroj: Cesky svaz pivovari a sladoven [17]

Ve sledovaném roce 2012 bylo celkem v obchodnich sladovnach vyprodukovéano
410 tis. tun sladu. Podle udajt z tabulky cislo 4 je patrné, Ze nejproduktivnéjsi obchodni
sladovnou spole¢nosti Soufflet v Ceské republice byla v roce 2012 sladovna Nymburk

s vice nez 107 tis. tun vyrobeného sladu. Mezi dalsi sladovny pod zna¢ku Soufflet CR, a. s.

vvvvv

Pivovarské sladovny

Zbylych 115 tis. tun sladu bylo vyrobeno v roce 2012 ve sladovnach pivovarskych.
Z celkového mnozstvi vyrobeného sladu se tedy pivovarské sladovny podili 22%. Tyto
sladovny jsou soucasti pivovarti a zde vyprodukovany slad slouzi k naslednému zpracovani
V pivovaru pii vyrobé€ piva. V piipadé nadprodukce mize byt nasledné i prodavan. Nejvétsi
pivovarskou sladovnou byla zaznamenéna sladovna Plzefiského Prazdroje s produkci pies
80 tis. tun. Déle je tieba zminit i spoleénost Ceskomoravské sladovny, a. s. s roéni
produkci sladu ve vysi 9 774 tun. Dalsi pivovarskou sladovnou je Bernard v Humpolci,

ktery na klasické humnové sladovné vyprodukuje na 6 tis. tun sladu roc¢né.

Tabulka ¢. 5: Produkce sladu v pivovarskych sladovnach v tunach v roce 2012

Nazev sladovny Produkce sladu v tunach
Sladovny Plzeiisky Prazdroj 80 000
Ceskomoravské sladovny, a. s. 9774
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Sladovna pivovaru Bernard 6 000

zdroj: Svaz Ceskych pivovaru a sladoven [18]

Udaje z tabulky ¢&islo 5 ukazuji, Ze Sladovny Plzefiského Prazdroje jsou s 80 000
tunami sladu nejproduktivnéj§imi pivovarskymi sladovnami v Ceské republice. Druhé
misto zaujimaji Ceskomoravské sladovny, a. s. snecelymi 10000 tunami. Tfeti
nejproduktivnéjsi pivovarskou sladovnou byla sladovna pivovaru Bernard s 6 000 tunami
sladu.

Mezi pivovarské sladovny s humnovymi sladovnami patii BeneSov, Broumov,
Bieznice, Samson Ceské Budéjovice, Dobruska, Havlickiiv Brod, Chodova Plana, Nova
Paka, Nymburk, Humpolec, HanuSovice. VySe zminované pivovary s vlastni sladovnou
pripivaji do celkové produkce sladu pouze malymi procenty. S ohledem na nizky pocet

klasickych humnovych sladoven jsou vSak cenény pro dobrou kvalitu sladu.
8.3  Vyvoj produkce sladu v tuzemsku
Podle statisticky sledovanych vysledki 1ze shrnout, Ze od roku 1993 dochazelo na

naSem uzemi k postupnému kazdoro¢nimu rtstu produkce sladu, kdy hodnoty za sledované

obdobi 1993 az 2012 kolisaji okolo primérné hodnoty 472 tis. tun sladu.
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Graf ¢. 3: Vyvoj produkce sladu v Ceské republice v letech 1993 az 2012 v tis. tundch
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zdroj: Cesky svaz pivovari a sladoven
cerpano z: JeCmenaiska rocenka 2013 [19]

Udaje z grafu ¢islo 3 ukazuji, jak se ménila produkce sladu v jednotlivych letech.
Rok 2008 byl s vice nez 540 tis. tunami nejproduktivnéj$im rokem. Naopak v roce 1994

V roce 2012 v Ceské republice celkovy objem vyrobeného sladu &inil vice neZ
526 tis. tun. Oproti predchozimu roku 2011 byl zaznamenan ptirastek ve vyrobé o 1%.

Aktuélni trend ukazuje, Ze 1 pfes v poslednich letech nepfiznivou situaci se vSe
obraci k lepsimu a Ceska republika si udrzi skvélou pozici v ramci zahraniéniho obchodu i

Vv kvalit€ produkovaného sladu.
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9  Subjekty na trhu

Trh je obecné chdpan jako misto, kde dochdzi ke stietu nabidky s poptavkou po
urc¢ité komodite, v piipadée této prace jde o sladovnicky je¢men. V jednotlivych etapach je
jeCmen piepravovan z mista sklizn¢ az na urené misto, kde bude dale zpracovan. Dale
bude pozornost vénovéna jiz pouze vyuziti jemene jako suroviny pro vyrobu piva, tzn.

pro sladafsko-pivovarnicky pramysl.
9.1 Péstitelé jeCmene

Prvotni fazi je samotné vypéstovani sladovnického jeCmene, které zastdvaji
zemé&dé€lci ve spolecnych druzstvech ¢i jako samostatné jednotky — drobni zeméd¢lci.

Dalsi formou jsou zeméd€lské spolecnosti, zeméd€lska druzstva, akciové
spole€nosti a spolecnosti s ru¢enim omezenym. Tito péstitelé zrno sklizi z poli pomoci

vvvvvv

zavezen ke zpracovani do sladovny.
9.2 Prodejni organizace

Ve fazi obchodni prechdzi je¢men od péstiteld bud pifimo k samotnym
spotiebitelim (pivovarim nebo jinym zpracovatelskym ¢i potravinarskym organizacim),
anebo je zprostiedkované nabizen k prodeji pfes prodejni organizace a zastupce velkych

hospodatskych organizaci (byvalé ndkupni organizace).
9.3 Pivovary

Poslednim stddiem, ve kterém se jeCmen nachazi v relativné stejné podobé, je
béhem zpracovani v pivovaru. Co se tyCe pivovard, které nejsou soucasti vétSich
obchodnich celkli, je u nas evidovano celkem 25 samostatnych pivovart: ,,Bernard,
Samson, Primator, Nymburk, Konrad, Krakonos§, Havlickiiv Brod, Bohemia Regent,
Policka, Dudédk, Pardubicky pivovar, Chodovar, Nova Paka, Rakovnik, Zatec, Poutnik,

Ferdinand, Kacov, Chotébotf, Broumov, Czech Brewery Industry Company, Herold
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Bieznice, Kout na Sumavé, Eggenberg a Podkovai.* [20] V poslednich letech roste zajem
o specialni piva, kterd jsou vafena nejen ve vySe zminovanych pivovarech, ale i tzv.
minipivovarech. V roce 2012 bylo evidovano vice nez 160 takovychto minipivovard.
Sohledem na jejich regiondlni plisobnost a omezené zdroje jsou minipivovary

pravidelnymi malymi odbérateli sladu od obchodnich sladoven.

9.4 Pivovar Ferdinand

Areal beneSovského pivovaru je situovan piimo ve mésté BeneSov, v ulici
Taborska, ¢islo popisné 306. Pivovar je historicky spjat s konopist'skym panstvim. ,,Prvni
pisemnou zminku tvofi udéleni prava varecného, které¢ dal beneSovskym meéstanim
Archleb z Kunovic. Vlivem §patné finanéni situace musel byt pivovar v roce 1887 prodan
a novym majitelem se stal arcivévoda FrantiSek Ferdinand d Este.” [21]

Nyn¢jsi obchodni znacka — pivovar Ferdinand byla poprvé zavedena v roce 1992.
Od této doby ziskalo mistni pivo mnoho riiznych ocenéni. Mezi nejvyznamnéjsi patii
oznaceni Regiondlni potravina (2010) a Pivo roku (2009).

Pivovar Ferdinand je akciovou spolecnosti, jejimZz jedinym vlastnikem je pan
Datilek Petr, ktery je zaroven jednatelem spole¢nosti.

Na pivovarském dvoie se kazdoro¢né konaji Pivni slavnosti Ferdinand. Zaroven
jsou zde s nepravidelnou frekvenci pofadany spolecenské akce, koncerty a trhy s regionalni
tematikou. Pivovar Ferdinand se zajimd o déni ve mésté a je sponzorem kulturnich i
sportovnich akci. Mezi nejvyznamnéj$i patii kazdoro¢ni sponzorstvi a spoluprace pii
organizaci cyklistického zavodu ,,Zelezny dédek™ nebo tematickych okruznich jizd parni
lokomotivou s moznosti obéerstveni v jidelnim salonku.

Soucasti pivovaru je i vlastni pivovarskd prodejna, kde je moznost ndkupu
veskerého sortimentu piva, véetné darkovych pfedméti a obleceni s tematikou a logem
pivovaru Ferdinand.

Od leto$niho roku je moznost obCerstveni ve stylové restauraci ,,U Suchy drzky®,
ktera funguje jako pivovarskad hospoda, ackoli neni soucésti pivovaru a neni ani v jejim
vlastnictvi. 'V letoSnim roce se v BeneSoveé konaly slavnosti k vyroci sto let od atentatu na
naslednika triinu. Pivovar Ferdinand byl samoziejm¢ jednim ze sponzort a poskytl i

prostor pivovarského dvoru k nastupu mezinarodnich vojenskych uskupeni. Hlavni areal
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této vikendové akce byl zajistén v byvalych vojenskych kasarnach a ptilehlém okoli, coz
bylo strategické misto pfimo za aredlem pivovaru. Tato akce byla vydafend a mnoho

Z navstévnikl ochutnali 1 tradi¢ni beneSovské pivo Ferdinand.

Vyrobni sortiment pivovaru Ferdinand

Pivovar Ferdinand se zabyva obchodni ¢innosti, produkci a prodejem alkoholickych
a nealkoholickych napojii a prodejem sladu. Jednou z konkurenénich vyhod vyrobniho
podniku je Sife vyrobniho sortimentu pivovaru. Vyrobni sortiment pivovaru Ferdinand je

tvofen nasledujicimi napoji:

o Svétlé vycepni pivo — 10%

o Svétly lezak — 11%

e Svétly specialni lezak Max — 11%

e Tmavy lezdk — 11%

e Svétly lezak Premium — 12%

e Polotmavé specialni pivo — Sedm kuli — 13%

e Svétlé specialni pivo D Este — 15%

e Nealkoholické pivo

e Ferdinada — malinova a pomerancova

e Nefiltrované pivo — veSkeré druhy piva z pivovaru Ferdinand lze ochutnat i

Vv nefiltrované podob¢é* [22]
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9.5 Sladovna pivovaru Ferdinand

Popis pracovisté sladovny

Sladovna pivovaru Ferdinand je jednou z poslednich humnovych sladoven na
tizemi Ceské republiky. Mozna pravé diky tomu se dodnes finanéné udrzela v provozu,
protoze svou vhodnou polohou v blizkosti hlavniho mésta ma relativné dostatecny pocet
odbératelti sladu. Mezi obchodni partnery vSak nepatii pouze tuzemsti odbératelé. Zdejsi
slad, ktery je vyrabén tradicnimi postupy, se t&si oblibé i v zahranici. Pro svou kvalitu byl
beneSovsky humnovy slad v minulych letech objedndvan jako koSer slad. Na zdejsi
sladovné pfevazuje rucni prace za pouziti stroji a zafizeni, které jsou rozepsany nize —
Vv kapitole 11.5 Hmotny majetek sladovny. Sladovna je soucasti pivovarského aredlu a od
samotné varny je oddélena pouze pivovarskym dvorem, na kterém jsou kazdoro¢né konany
jiz zminované spoleCenské akce. Zdejsi humnova sladovna byla postavena zaroven

S pivovarem.
Jednotliva podlaZzi sladovny:

» prizemi — zde se nachazi vlastni humnova sladovna, ktera ma ¢tyfi pole, na kterych
probihaji urcité¢ faze kliCeni sladovnického jeCmene. Do tohoto podlazi sjizdi
pracovni vytah usnadnujici manipulaci s materidlem. Dale se zde nachazi kancelar
sladmistra a zastupce sladmistra. Z tohoto pfizemi je zajistén vystup do rozsitené
pro novy kotel, kterym budou nové vyhtivany prostory sladovny, predev§im pak
dvouliskovy systém hvozdéni. V mezipatie mezi piizemim a prvnim patrem jsou
prostory pro zaméstnance. Nachazi se zde sprcha, toaleta a Satna, kde je umistén
pocita¢ zaznamenavajici teplotni hodnoty horni a dolni lisky, které musi kazdy

zameéstnanec sledovat.

» prvni patro — V prvnim patie je situovana sladova piida. Na tomto podlazi jsou
dievéné pudy pro skladovani hotového odklicené¢ho a suchého sladu v optimalnich
podminkach. Na této sladové pudé je celkem pét hradi, kam je hotovy slad

nafoukan. Nachazi se zde také naduvniky, do kterych je namacen je¢men. Je zde i
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usek expedice, kde slad kon¢i svou cestu a je manualné piipraven k prodeji
odbératelim sladu. Humnovy slad je zde pomoci pytlovaci vahy navazen do

pripravenych pytli po 25 nebo 50 kilogramech.

» druhé patro — o patro vySe se nachazi jecnd puda a expedi¢ni hrad’, odkud slad
putuje do pytlovaci vahy na sladové padé€. Toto feSeni umoznuje plynulou cestu
jeCmene k namoceni pies namaceci vahu do naduvnikii v prvnim patife. Na
sladovné Ferdinand uskladiiuji je¢men v fadach podle dodavatelti. Déle se zde
nachdzi dolni liska, kde je slad dosusen. Do dolni lisky slad putuje z horni lisky,
ktera je umisténa o patro vyse. Plynuld cesta je zajisténa z horni lisky do dolni lisky

pouze tehdy, kdyz je dolni liska prazdna a uzaviena.

» ftieti patro — Vv nejvyssim patfe se nachazi horni liska, kam putuje zeleny slad do
prvni faze suSeni. Vedle horni lisky je umisténa sladovéa vdha, ze které se berou
vzorky na posouzeni kvality hotového sladu. Ve vyvySeném patie se pod stfechou
nachazi odklicovacka a cisticka jeCmene, kterd zajisti prvotni C€iSténi je¢mene od
plev. JelikoZ je¢men prochazi kontrolou jakosti, miiZze byt rozhodnuto o tom, zda je

tteba je¢men Cistit, nebo ne.

Zaméstnanci

Na sladovné pivovaru Ferdinand pracuje celkem 7 stalych zaméstnanct. VSichni
Z nich jsou zaméstnani na hlavni pracovni pomér. Jednotlivé nazvy pracovnich pozic jsou

uvedeny Vv nasledujicim schématu.
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Schéma ¢. 2: Zamestnanecka struktura sladovny Ferdinand

SLADMISTR

!

ZASTUPCE SLADMISTRA

HVOZDAR1 HVOZDAR2 HVOZDAR3 HVOZDAR4 NAMACEC
zdroj: vlastni

Ze schématu cislo 2 jsou patrné, jaké pracovni pozice jsou zastoupeny na sladovné.
V této zaméstnanecké hierarchii je vidét vzajemny pomér mezi jednotlivymi pracovniky.
Na nejvyssi pozici je sladmistr, ktery zodpovidd za vystupy celé sladovny. Jedna se o
osobu, ktera je podfizend nejvy$Simu managementu pivovaru a s jeho pracovniky tzce
spolupracuje. Sladmistrovi je podfizena pozice zéstupce sladmistra. Zastupci sladmistra
jsou dale podfizeni jednotlivy pracovnici sladovny (hvozdafi a namacec), kteti maji na
starosti praci s jeémenem pii produkci sladu.

Pracovni naplii a povinnosti jednotlivych zaméstnancti sladovny vyplivaji ze
smérnice o praci, ktera je evidovana v pivovaru.

V néasledujici tabulce jsou uvedeny konkrétni udaje o zaméstnancich sladovny

pivovaru Ferdinand. Zde je popsana napli prace a odpovédnost jednotlivych pracovniki.

Tabulka ¢. 6: Pracovni pozice sladovny Ferdinand

Nazev pozice Odpovédnost Pracovni napli

- jednani s odbérateli sladu

. - sprava sladovny
Sladmistr se zodpovida
) - tvorbacen
Sladmistr vrcholovému managementu
) - komunikace a  jednani
pivovaru
s dodavateli jeCmene

- evidence smluv
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spoluprace s vedenim

pivovaru
vzorkovani je¢mene
) o vedeni zaméstnancl
) . Zastupce se zodpovida pfimo
Zastupce sladmistra ) ) sladovny
sladmistrovi '
zastupovani sladmistra

Vv obchodnich zaleZitostech

Za odvedenou praci jsou

zodpoveédni a podiizeni

vymacka  jeCmene na
humna

prooravani a osazovani
je¢mene

nastér  (sbér)  zeleného
sladu pted odsouskou

hvozdéni sladu (susent)

Hvozdati
zastupci sladmistra nebo ptimo odkli¢ovani a foukani do
sladmistrovi hradi
hlidani a kontrola pribéhu
odsousky (hlidani teploty
na obou liskéach)
ptiprava sladu k expedici
(pytlovani)
Za odvedenou praci je
Namaded zodpovédny a podiizeny pfijem je¢mene, ciSténi a

zastupci sladmistra nebo pfimo

sladmistrovi

namaceni

zdroj: vlastni

Z tabulky cislo 6 vyplyva, komu a za jakou ¢innost jsou jednotlivi pracovnici ve

svych c¢innostech zodpovédni. Na sladovné maji zaméstnanci (hvozdati) ptfesné dany

rozpis sluzeb, ktery musi kvili nepfetrzitému provozu dodrzovat. Tento nepietrzity

sménny provoz je nutny k tomu, aby byla zajiSténa nepfetrzita kontrola prib¢hu odsousky

(hlidani teplot na liskach). Pozici namace¢ vykonava jedna osoba, ktera pracuje 8 hodin
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denné. Zastupce sladmistra a sladmistr nepracuji v nepietrzitém provozu, ale maji pevné
stanovenou pracovni dobu a jsou k dispozici na sluzebnich telefonech.

Jedinym obdobim, kdy neni sladovna v provozu, jsou letni mésice. Jednd se o
obdobi letnich prazdnin — zpravidla konec Cervna az zacatek zaii, kdy jsou venkovni
teploty pfili§ vysoké na to, aby se mohly zajistit optimalni pracovni podminky a spravna
doba kli¢ivosti. Pfipadné néklady na ochlazovani na humnech by byly velmi vysoké a
neefektivni. Pracovnici sladovny si v tomto obdobi vybiraji dovolenou, anebo zajistuji

drobné prace a opravy na sladovné ¢i vypomahaji v jinych ¢astech pivovaru.

Hlavni dodavatelé je¢cmene

Na sladovné pivovaru Ferdinand je produkovan slad pouze ze
sladovnického je¢mene. Sladovna méa své ovéfené dodavatele, od kterych pravidelné
nakupuje je¢men. Tyto subjekty dodavaji jecmen ve smluvenych objemech v jednotlivych
mésicich. V tabulce cislo 8 je uveden odbér je€mene od jednotlivych dodavatelt

Vv celkovém ro¢nim objemu.

Tabulka ¢. 7: Prehled stalych dodavatelii jecmene

Nazev Lokalita Odebirané mnoZstvi

V tunach

Pan Vondruska Zdiby u Prahy 62
Pan Stemberk Petrovice 52
Pan Skvor TeplySovice 98
Pan Vandas Nové Dvory 70
Pan Pisa Pravonin 130
AGRO Jesenice 107
SENAGRO Senozaty 200
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Pan Dé&kanovsky Lhota Bubene¢ 180

Neveklov, a. s. Neveklov 300

ZNZ Pehltimov 388

DZV NOVA, s. r. 0. Bysttice 106

Pan Zizala Urocnice 50

Pan Miksik Morava 50

Pan Misek Zdiby u Prahy 50

Pan Kubat Dobtickov 50

Ostatni Riizné lokality 165
Celkovy odbér je¢mene 2 058

zdroj: vlastni

Tabulka ¢islo 7 zahrnuje stalé dodavatele, od kterych beneSovskd sladovna
nakupuje je¢men. U kazdého dodavatele je¢mene je uveden celkovy odbér za obdobi od
srpna 2013 az do Cervence 2014. Celkem v tomto obdobi nakoupila sladovna pivovaru
Ferdinand 2 058 tun jeCmene. Z tohoto mnozstvi vyprodukovala v minulé sezon¢ celkem
1 662 tun sladu. Po zprimérovani jednotlivych cen jeCmene od zminovanych dodavateli
lze urcit cenu za tunu jeCmene. Sladovna pivovaru Ferdinand nakupuje tunu je¢mene
VvV primeéru za 5 040 K¢&.

Z nasledujiciho grafu je zfejmé, jakym podilem z celkového objemu doddvaného

jemene jsou zastoupeni jednotlivi dodavatelé:
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Graf ¢. 4: Hlavni dodavatelé jecmene sladovny pivovaru Ferdinand v tundach za obdobi

2013 - 2014

M Pan Pisa

H AGRO

H SENAGRO

B Pan Dékanovsky
® Neveklov, a.s .
HZNZ

W DZV NOVA, s. r. 0.

zdroj: vlastni

Do grafu cislo 4 byli vybrani nejvyznamnéjsi dodavatelé¢ jeCmene, jejichz ro¢ni
objem dodavaného je¢mene piesahuje hodnotu 100 tun. Jednd se o sedm nejvétSich
dodavatelll, z nichZ nejvyssi objem je¢mene doddva pelhfimovské spolecnost ZNZ ve vysi
388 tun je¢mene. Na druhém misté je akciova spolecnost Neveklov se 300 tunami sladu a
treti nejvétsi objemy dodava SENAGRO Senozaty (u Pelhfimova). Z drobnych
podnikateltl zaujima &tvrté misto pan Dékanovsky ze Lhoty Bubene¢ (u Cechtic), ktery

b&hem posledniho sledovaného obdobi prodal sladovné Ferdinand 180 tun jeCmene.
Vyvoj cen nakupovaného je¢mene

Sladovna pivovaru Ferdinand si vede evidenci ndkupu jeCmene za jednotlivé roky.
Pro ucely prace byly vybrané posledni roky pied sledovanym obdobim 2013 — 2014, ze
kterych je patrné, jak se vyvijely ceny nakupovaného je¢mene. To znazoriiuje i skutecnost,

pro¢ cena produkovaného sladu v poslednich letech vzrostla na soucasnou hodnotu. Vyvoj
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cen nakupovaného je¢mene vcetné trendové funkce za obdobi 2009 — 2014 je uveden

V nasledujicim grafu.

Graf'¢. 5: Vyvoj cen nakupovaného jecmene v obdobi 2009 — 2014
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== Ceny nakupovaného
je€mene v obdobi
2009 - 2014

Linearni (Ceny
nakupovaného
jeCmene v obdobi
2009 - 2014)

zdroj: vlastni

V tabulce Cislo 5 jsou zndzornény primérné ceny, za které sladovna nakupovala

je¢men. V jednotlivych obdobich se cena jecmene meénila v ohledu na celorepublikovy

v

nakoupena v priméru za 2 894 K¢. V dalSich tfech obdobich $la cena nakoupeného

je¢mene nahoru, az do obdobi 2012 — 2013, kdy sladovna Ferdinand nakoupila tunu

je€mene za castku 5 287 K¢&. V poslednim sledovaném obdobi 2013 — 2014 byl jeCmen

nakoupen za niz§i primérnou cenu 5040 K¢ za tunu. Z pohledu trendové funkce lze

ocekavat, ze se cena je¢mene bude i nadale zvySovat.
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10 Dan z piva

Tato dan je selektivni spotiebni dani. Zakladem pro vypocet dané z piva je
mnozstvi piva v hektolitrech. Zakon stanovi sazby dané¢ podle toho, jaky je ro¢ni vystav
piva daného pivovaru. Zakladni sazba je urCena pro pivovary, které nejsou povazovany za
malé. Snizené sazby jsou urCeny pro pivovary, které vyprodukuji roéné mén¢ nez 200 000

hektolitrt piva.
Vypocet dané z piva

Pro vypocet je dulezité znat mnozstvi piva v hektolitrech a vysi celého procenta
extraktu mladiny. Z kazdého pullitru piva se také odvadi dan z ptidané hodnoty ve vysi
20%. Dan z piva se vypocita jako soucin mnozstvi piva v hektolitrech se sazbou dané a

ptislusnou vysi procenta extraktu.
Sazby dané z piva

Sazby dané vcetné vyvoje jsou uvedeny v nasledujici tabulce. Soucasna zdkladni

sazba ve vysi 32 K¢ za hektolitr piva je na této trovni jiz od roku 2010.

Tabulka ¢ 8.: Sazby dané z piva

Sazba dané v K¢/hl za kazdé celé hmotnostni procento extraktu puvodni mladiny

Sazby dané podle vyroby v hektolitrech ro¢né

(10.000 - (50.000 - (100.000 - (150.000 -
Zakladni (0-
Rok 50.000 100.000 150.000 200.000
sazba 10.000>

véetné> vietne> véetne> véetné>
2009]l 24,00 12,00 14,40 16,80 19,20 21,60
2010l 32,00 16,00 19,20 22,40 25,60 28,80
2011}l 32,00 16,00 19,20 22,40 25,60 28,80
2012]| 32,00 16,00 19,20 22,40 25,60 28,80

zdroj: Celni sprava [23]
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11 Prakticka cast

11.1 Planovani vyroby sladovny

Planovani vyroby sladu je dilezitou soucésti predvyrobnich operaci. Na zaklade
planovani vyroby je mozno vypocitat potfebu nakupu jeCmene optimalnim zptisobem tak,
aby byla zajisténa plynulda dodavka a zabranilo se ptipadné nezadouci odstavce vyroby.
Plan vyroby sladovny sestavuje sladmistr pro jednotlivé mésice a komplexné za obdobi
jednoho roku. Tento plan vyroby je vhodné na konci obdobi porovnat se skuteCnym
vyrobenym mnozstvim sladu. Vysledky slouzi k posouzeni splnéni planu a zarovei
k efektivnimu odhadu budouciho planovani dalSich obdobi.

Pro porovnani planu se skute¢nosti byly vybrany 3 polozky — nakup je¢mene,
produkce sladu a prodej sladu. Veskeré hodnoty jsou uvedeny v tunich v nasledujici

tabulce.

Tabulka ¢. 9: Porovnani planu se skutecnosti pro obdobi 2013 — 2014 v tundch

Polozka Plan Skutecnost Rozdil
Nékup jeCmene 2 360 1994 -366
Produkce sladu 1888 1662 -226

Prodej sladu 1220 1270 +50

zdroj: vlastni

V tabulce Cislo 9 jsou uvedeny jednotlivé vybrané polozky, které je vhodné
porovnat. Ve sledovaném obdobi kampané 2013 — 2014 byl naplanovan nakup jeCmene
Vv celkovém mnozstvi 2 360 tun. Ve skutecnosti stacilo nakoupit 1 994 tun je¢mene, takze
vznikl celkovy rozdil -366 tun. Z toho vyplyva, ze sladovna oproti planu usetfila naklady
na nakup jeCmene o 366 tun.

Dalsi ze sledovanych polozek byla celkova produkce sladu v tunach. V ptivodnim

planu sladmistra bylo vyrobit celkem 1 888 tun sladu, nicmén¢ bylo vyrobeno pouze 1 662

55




tun. Skute¢na produkce je¢mene byla ve sledovaném obdobi o 226 tun nizsi, nez byla
puvodné planovéana, a proto lze fici, ze plan produkce sladu byl dodrzen z 88,03 %.
Zbylych 11,97 % vyprodukovéno nebylo. Tato skutecnost je déna tim, Ze ve skutecnosti
bylo nakoupeno mensi mnoZzstvi jeCmene, nez se puvodné planovalo, proto i vytéZnost
Z je¢mene musi byt nizsi.

Vyznamnym ukazatelem pro srovnani planu a skute¢nosti mize byt prodej sladu
V tunéch. Jedna se o mnozstvi sladu, které bylo urceno k prodeji, kdy od celkoveé
vyprodukovaného sladu je odecteno mnozstvi, které je uréeno pro svafeni v pivovaru
Ferdinand. V piedbéznych planech bylo vypoéteno mnozstvi sladu k prodeji na 1 220 tun
humnového sladu. Ve skute¢nosti v§ak bylo v kampani 2013 — 2014 z celkové vyrobeného
sladu proddno vice o 50 tun. Z pohledu prodejnosti lze konstatovat, Ze plan prodeje sladu
byl nejen dodrzen, ale dokonce byl zaznamenan nartst v prodeji 0 4,09 %.

V ramci zhodnoceni planovanych a skutecnych vysledki Ize fici, Ze ackoli bylo ve
skuteCnosti vyrobeno méné sladu, nez bylo planovano, bylo ho zarovein vice urceno
k prodeji. Tento fakt je dan tim, Ze planovany odbér sladu pro pivovar Ferdinand byl vyssi.
Ve skutecnosti vSak pivovar neodebral planované mnoZstvi, a proto vice sladu mohlo byt

v kampani prodano odbératelim.

11.2 Vystupy sladovny

Vystupem jsou chdpany vykony urcité ¢innosti podniku, které mizeme sledovat ve

dvou rovinach:

» v kilogramech — volné lozené v kamionu ¢i na nakladnich automobilech
» Vv kusech — tim jsou mysleny manipulaéni jednotky — pytlovany slad, ktery je
dodavan v objemu 25 kg nebo 50 kg

Aktualni vykon sladovny pivovaru Ferdinand 1ze souhrnné urc¢it v objemu 1 662 tun
sladu. Toto mnozstvi sladu bylo vyprodukovano z celkového nakoupeného objemu 2 058
tun je¢mene béhem posledniho ukonceného sledovaného obdobi trvajiciho od 18. 8. 2013

do 31. 7. 2014.
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11.3 Vyvoj produkce sladu

Vystupy ve tfech pfedchozich sledovanych obdobich jsou nasledujici:

1. obdobi 2012 — 2013 — mnozstvi vyrobeného sladu v objemu 1 478 tun
2. obdobi 2011 — 2012 — v tomto obdobi bylo vyprodukovano 1 540 tun
3. obdobi 2010 — 2011 — produkce ve vysi 1 411 tun sladu

Porovnani vystupii sladovny v jednotlivych letech miize byt provedeno pomoci

nasledujiciho grafu:

Graf ¢. 6: Produkce sladu v jednotlivych letech v tundch
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zdroj: vlastni

Z grafu cislo 6 je patrné, ze produkce beneSovské sladovny pivovaru Ferdinand
kolisa ve sledovanych obdobich 2010 — 2014 okolo celkové ro¢ni produkce mezi
hodnotami 1 400 az 1 680 tun sladu. Nejvys$siho objemu bylo dosazeno v posledni sezoné
2013 — 2014, kdy sladovna vyrobila 1 662 tun sladu, coz je zaroven maximalni produkce
V historii sladovny. Oproti pfedchozimu sledovanému obdobi 2012 — 2013 se jedna o

nariist produkce o 11,7 %. Naopak nejnizsi sledovanou hodnotu ukazuje obdobi 2010 —
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2011. V tomto roce bylo vyrobeno pouze 1 411 tun sladu.

Z grafu je dale mozno vycist, jaka cast z celkové produkce putuje dale pro vlastni
spotfebu pivovaru Ferdinand k vatfeni zdejSiho piva. Tyto objemy sladu se kazdorocné
2010 — 2011, kdy bylo odebrano 361 tun sladu pro vlastni ucely pivovaru. Naopak
Vv piedchozim sledovaném roce 2013 — 2014 pivovar spotieboval 392 tun sladu.

Z vystupt v jednotlivych letech Ize dopocitat, jaké vysSe z vyprodukovaného sladu
zUistava v pivovaru a jakou cast muze sladovna prodat. V obdobi 2010 — 2011 bylo
vyrobeno 1411 tun sladu a na svafeni putovalo do pivovaru Ferdinand 361 tun, coz bylo
25,58 % z celkové produkce.

Nejvetsi odbér sladu do pivovaru byl zaznamenan v obdobi 2011 — 2012, kdy bylo
svafeno 398 tun sladu, coz Cinilo 25,84 %. V letech 2012 — 2013 bylo k prodeji ur¢eno
1124 tun sladu Ferdinand a pro ucely pivovaru bylo mnozstvi 363 tun, tj. 24,41 %
hotového sladu. Naopak nejmensi odbér v procentech byl zaznamenan v minulém
sledovaném obdobi 2013 — 2014. Tehdy bylo odebrano 23,58 % z vyprodukovaného sladu.

Na zaklad¢ vypoctl lze konstatovat, Ze se primémy odbér pro ucely vafeni piva

Ferdinand pohybuje okolo 25 % z celkového mnozstvi vyrobeného sladu.

Procento vytéznosti sladu

Objem sladu je vypocten pomoci % vytéznosti jecné¢ho sladu, ktery ukazuje, kolik
je€mene je tieba pro vyrobu jedné tuny sladu. Tento sladovaci vytézek je dan rozdilem
mezi 100 % plvodni védhy je¢mene a sladovacimi ztratami v %. Tyto ztraty jsou obvykle
dany macenim (splavky), dychanim zrna, sladovym kvétem a rozdilem ve vlaze je¢mene a
sladu. Nejvétsi podil na téchto sladovacich ztratdich ma praveé rozdil mezi vlahou jeCmene a
sladu. Ten se podili na sladovaci ztrat¢ ptiblizn€ z 10 %. Celkové sladovaci ztraty jsou
ptiblizn€ 25 %. Na sladovné pivovaru Ferdinand se procento vytéznosti pohybuje okolo 75
%.

Vystup sladovny je sledovan komplexné v tunéch bez ohledu na prodejni jednotku

(baleni, pytle).
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11.4 Vyrobni kapacita sladovny

Dobu, po kterou je sladovna Ferdinand v provozu, lze vypocitat: 365 dni v roce —
60 dni (primérné 2 mésice vyluky, kdy sladovna neni v provozu) = 306 dni provozu X 24
hodin denn€ (nepftetrzity provoz). Sladovna Ferdinand je v provozu 7 320 hodin ro¢né.

Kapacitni norma vykonnosti odpovidd mnozstvi jednotek, které jsou
vyprodukovany za hodinu provozu sladovny. Na sladovné je v priméru vyprodukovano
mnozstvi 0,300 tun sladu za hodinu. Vyrobni kapacita sladovny: 7 320 hodin x 0,300 tun
sladu =2 196 tun

Sladovna pivovaru Ferdinand by mohla ro¢né vyprodukovat maximalni objem

2 196 tun sladu.

Vyuziti vyrobni kapacity sladovny

Z tohoto vysledku lze dale odvodit vyuziti vyrobni kapacity, které zobrazuje pomér
mezi maximalni vyrobni kapacitou sladovny a skuteCnym objemem produkce sladu.
Vysledkem je koeficient celkového vyuziti vyrobni kapacity sladovny Ferdinand. Skute¢ny
objem ve sledovaném obdobi 2013 — 2014 ¢&inil 1662 tun sladu. Vyrobni kapacita
sladovny Ferdinand byla dosazena podle pfedchoziho vypoctu. Vyuziti vyrobni kapacity
sladovny Ferdinand = 1 662 tun /2 196 tun = 0,757.

Z vypoctu vyplyva, Ze sladovna Ferdinand je kapacitné vyuZita na 75,7 %.

11.5 Hmotny majetek sladovny

Sladovna pivovaru Ferdinand v BeneSové ma ve svém vlastnictvi nasledujici

seznam movitych véci. U kazdé z polozek je uveden i pocet:

- Maltomobil — maltomobil je stroj, ktery je vyuzivan ke sbéru (nastéru) zeleného
sladu z humnové sladovny. K maltomobilu jsou pfistavovany tzv. nastiraci
voziky, na nichz je slad dovazen. V inventaii beneSovské humnové sladovny
jsou tyto voziky dva.

- Japonka — jedna se o vozik, ktery je urCeny k manipulaci s materialem.

Sladovna ma k dispozici 13 téchto voziki.
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- Sedlacek — vozik, ktery je na sladovné vyuzivan k otaceni sladu, aby mohl slad
rovnomérné klicit. Na beneSovské humnové sladovné jsou 4 tyto voziky, které
obsluhuji pracovnici sladovny — hvozdati.

- Vymaceci vozik — je vozik urCeny pro rozprostfeni namocené¢ho jeCmene na

humnovou sladovnu. Sladovna pivovaru disponuje 3 vymacecimi voziky.

Veskeré tyto nastroje jsou tfeba k produkci sladu a usnadituji pfesun a praci
s jeCmenem C¢i sladem. Uvedené movité véci jsou kompletné splaceny a nebyla na né

poskytnuta ptijcka.
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12 Vynosy

Vynosy jsou pfirtstky zdroji podniku a slouzi k pokryti nakladd. Mezi dilci

skupiny vynost sladovny pivovaru Ferdinand patii:

trzby z prodeje sladaiského odpadu
mimotadné a finan¢ni vynosy sladovny

dotace

Y V V V

trzby z prodeje sladu

12.1 Trzby z prodeje sladarského odpadu

Béhem vlastni ¢innosti promény je¢mene ve slad vznika i odpadni material, ktery je
tieba evidovat. Tyto sladafské odpady mizeme délit na hlavni dvé skupiny: je¢ny odpad
(zadina a plevy) a odpad ze sladu (splavky, sladovy kvét a prach).

Tyto odpady se mohou dale prodavat a vyuzivat jako krmivo hospodaiskych zvitat.
Hlavnimi odbérateli tohoto odpadového materidlu jsou predevSim zemédé€lska druzstva a
drobni zemé&d¢lci z nejblizSiho okoli.

Primérné ceny vybranych sladatfskych odpadii pro rok 2013:

e zadina— 165 K¢/ 100 kg
e splavky —21 K¢/ 100 kg
e sladovy kvét — 269 K¢ / 100 kg — volné€ loZeny (nepytlovany)

Dané ceny jsou platné pro konecné spotiebitele. Zaméstnanci sladovny a pivovaru

maji moznost odkupu za zvyhodnéné ceny.
12.2 Mimoradné a financni vynosy
Mezi mimoiradné vynosy spadaji zdroje z prodeje vlastnich samostatnych movitych

véci, odepsané movité véci a vynosy ze zmény ucetni metody. Za posledni 3 kalendaini

roky nebylo proddno zadné hmotné zafizeni ani nedoslo k Zzadné podstatné zmeén¢.
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Finanéni vynosy tvofi prostfedky ziskané z finan¢nich operaci — napt. z prodeje
vlastnich cennych papirti. S ohledem na skutecnost, Zze hodnocend humnové sladovna je
soucasti pivovaru a nevlastni své vlastni akcie ani podily na zisku, nejedna se o podstatny

zdroj.

12.3 Dotace

Pivovaru Ferdinand byla poskytnuta dotace na stavbu vlastni kotelny pro ucely
sladovny. Tato kotelna se nachéazi v pfizemni ¢asti budovy sladovny. Primdrnim cilem je
uspora nakladi sladovny oproti aktudlnimu systému vytapéni, béhem néhoz dochazi
k uniku tepla. Tato uspora nakladi muze vést k zachovani cen sladu a piva v budoucich
obdobich, béhem nichz Ize ocekdvat zvySeni cen energii na vytapéni. V této situaci bude
zmodernizovana vlastni pivovarskd kotelna vnimana jako zdroj konkuren¢ni vyhody
Vv oblasti tvorby ceny. Navratnost dotace usporou nakladi oproti ptivodnimu topeni je

pléanovana na 6 let.

12.4 Trizby z prodeje sladu

Vynosy z prodeje sladu jinym pivovarim a minipivovardm tvoii hlavni slozku
vynost sladovny. Urcita ¢ast produkovaného sladu slouZi pro vlastni ucely pivovaru. Slad
putuje ze sladové pudy do dalsi faze procesu vateni piva. Humnova sladovna Ferdinand
neuctuje v ramci pivovaru vnitropodnikové ceny. JelikoZ se jednd o pivovarskou sladovnu,
ktera byla primarné postavena pro ucely produkce sladu pivovaru, nejsou zde z dodavky
pro pivovar evidovany Zzadné trzby.

Cena je tvofena pomoci kalkulaéniho vzorce po pfipocteni nakladii na obalové
materidly a zisku. K této cen¢ je tieba dopocitat jesté dan z pfidané hodnoty.

Sladovna pivovaru Ferdinand méa smluvni ceny pro jednotlivé odbératele sladu.
Primérna prodejni cena sladu se ve sledovaném obdobi 2013 — 2014 pohybuje okolo
11 330 K¢ za tunu sladu. Pro nékteré odbératele a obchodni partnery ma sladovna specialni
ceny. Tyto smluvni ceny jsou sjednany napiiklad s pivovarem Poutnik Pelhfimov, ktery

nema svou vlastni sladovnu, a proto si necha slad vyrabét. Zde je nizsi cena disledkem
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toho, Ze si do sladovny benesovského pivovaru pfivezou z Pelhfimova je¢men a nechaji ho

zpracovat na slad.

Ceny humnového sladu

Humnova sladovna Ferdinand produkuje slad pro tcely pivovaru Ferdinand. Zbyla
¢ast vyprodukovaného sladu, kterd neni svafena v mistnim pivovaru, je urcena k prodeji
ostatnim subjektlim — pivovarim a minipivovarim. Jedna se o mnozstvi zhruba tfi ¢tvrtin z
celkové vyprodukovaného sladu.

Z tabulky c¢islo 10 je patrné, za jaké smluvni ceny prodava Ferdinand slad

jednotlivym obchodnim partneram.

Tabulka ¢. 10: Ceny humnového sladu Ferdinand

Nazev Prodejni cena za tunu Odbér v tunach
Zatecky pivovar, s. T. 0. 10 850 K¢ 350
Pivovar Poutnik — Pelhfimov 11 050 K¢ 150
M¢stansky pivovar v Policce, a.s. 11 090 K¢ 100
Pivovar Tambor (EPOS-Dvir Kralové) 11 500 K¢ 90
KynSpersky pivovar, s. 1. 0. 11 500 K¢ 70
Ostatni minipivovary do 20 tun odbéru 11 800 K¢ -

zdroj: vlastni

V tabulce Cislo 10 jsou uvedeni pouze vybrani odbératelé, kteti maji s pivovarem
Ferdinand uzavienou smlouvu a nakupuji zdejsi slad za smluvni ceny. Za smluvni cenu
odbératelé nakupovali slad v obdobi 2013 — 2014. U smluvnich cen plati, Ze cena za tunu
sladu se bude snizovat v zavislosti na ristu odebiraného mnoZstvi. V uvedené tabulce
nejsou uvedeny ceny vSech odbérateltl. Nekteré subjekty maji specialni ceny a slevy, které
nelze zahrnout do uvedené tabulky.

Vyznamnym odbératelem humnového beneSovského sladu je Zatecky Pivovar,
ktery ma zaroven nejvyhodnéjsi cenu 10 850 K¢ za tunu. Na dal$im misté je Pivovar
Poutnik z Pelhfimova, ktery ma nakupni cenu 11 050 K¢ za tunu sladu. Pelhfimovsky

pivovar si nechava sladovnou zpracovat vlastni je¢men, takze ho doveze a po zpracovani
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na slad zase odveze. Z uvedenych dat lze vypocitat primérnou cenu sladu — ta byla
vypoctena 11 258 K¢ za tunu.

Nejvyssi cenu plati pivovary, které neodebiraji pravidelné, takze pivovar s nimi
nema uzaviené kupni smlouvy. Takovéto subjekty dale sladovna déli na dvé skupiny podle
mnozstvi odbéru. Pivovary, které objednaji méné nez 20 tun sladu, nakupuji za cenu
11 800 K¢ za tunu sladu. Naopak oproti nim zvyhodnénou cenu maji pivovary s odbérem

nad 20 tun sladu, ti plati za tunu sladu 11 500 K¢.

Vyvoj cen humnového sladu

Ceny sladu se vyvijeli prubézné. Jejich vyvoj v obdobi 2001 — 2014 je uveden

V nasledujicim grafu.

Graf ¢. 7.: Vyvoj cen sladu Ferdinand v K¢
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zdroj: vlastni

V grafu ¢islo 7 je uveden vyvoj cen sladu Ferdinand v obdobi 2001 — 2014.

Uvedené ceny jsou kalkulovany jako prodejni ceny, do kterych je jiz zapoCtena marze
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z prodeje sladu. Zaroven se jednd o ceny, za které je proddvano subjektim s odbérem
mens$im nez 20 tun sladu rocné. Pro stalé odbératele sladu jsou ceny vyhodnéjsi, ti
nakupuji za smluvni ceny.
Ferdinand prodavana v priméru za 6 200 K¢. Na tuto cenu méla vliv nizka cena je¢mene.
Naopak nejvyssi cena byla evidovana v minulém sledovaném obdobi 2013 — 2014, kdy se
cena sladu vySplhalana 11 500 K¢ za tunu.

Po prolozeni trendovou funkci 1ze pro dal§i obdobi predikovat vyvoj cen. Pokud
budou ceny vstupt stale stoupat, bude rlst i prodejni cena za tunu sladu. Cenu sladu
nejvice ovliviluje nakupni cena sladovnického je¢mene, dale pak mzdové naklady. Cena

sladu se da snizit, pokud se snizi ceny jednotlivych vstupii.
Odbératelé humnového sladu

BenesSovskd humnové sladovna produkuje je¢ny slad o pozadované kvalité, ktera je
vhodna pro vafeni tradi¢niho ¢eského piva. Jednim z odbératelt beneSovského sladu je
napiiklad 1 M¢éStansky pivovar v Police, ktery uzivd u svych produkti chranéné
zemépisné oznadeni (CHZO) Ceské pivo. Aby bylo dosazeno téchto optimalnich vysledki,

podléha vyprodukovany slad specifickym rozboriim, které probihaji ve zdejsi laboratofi.
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Graf¢. 8: Odbeératelé sladu Ferdinand v obdobi 2012 — 2013 V tundch
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V grafu ¢islo 8 jsou uvedeni nejvetSi odbératelé humnového sladu Ferdinand
vV obdobi kampané 2012 — 2013. Celkové sladovna Ferdinand vyrobila v tomto obdobi
mnozstvi 1 487 tun sladu.

Z tohoto mnozstvi je tfeba odecist 363 tun sladu, ktery putuje na varnu zdejSiho
pivovaru. Tento graf rozdéluje celkové mnozstvi sladu, ktery je urcen k prodeji. Jedna se o
objem ve vysi 1 124 tun.

Nejvétsim odbératelem sladu Ferdinand je Zatecky pivovar, ktery v daném obdobi
2012 — 2013 celkem nakoupil mnozstvi 302 tun sladu. S ohledem na mnozstvi uréené
k prodeji, se jedna o 26,8 %. V piedchozi kampani 2011 — 2012 odebral tento pivovar
celkem 326 tun humnového sladu Ferdinand. U tohoto pivovaru byl tedy meziro¢né
zaznamenan narist objednaného mnozstvi sladu o 24 tun. Na druhém misté byla v obdobi
2012 — 2013 vyznamna némecka sladovna Weyermann, kterd odebrala mnozstvi 217 tun
benesovského sladu, tj. 19,3 % z celkového prodaného objemu. Udaje pro meziroéni

srovnani nejsou k dispozici. Tteti misto zaujal s celkovym odbérem 88,8 tun sladu pivovar
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Poutnik Pelhiimov. Tento pivovar nakoupil 7,9 % z celkového mnozstvi sladu v kampani
2012 — 2013. Tento pivovar nakoupil v ptedchozim obdobi 2011 — 2012 celkem 122 tun
sladu. Mezirocné lze sledovat pokles v odebraném mnozstvi o 33,2 tuny sladu. Pivovar
Poutnik si vSak nechava na sladovné Ferdinand zpracovat vlastni jeCmen, takze dané
mnozstvi si uruje sdm. Toto mnozstvi odpovidd objemu jeCmene, ktery piiveze na
sladovnu Ferdinand. Na dalsim misté¢ byl v obdobi 2012 — 2013 Méstansky pivovar
Vv Poli¢ce, ktery objednal celkem 6,9 % z celkového prodané¢ho objemu. Tento pivovar
nakoupil celkem 77,8 tun sladu Ferdinand. Udaje pro srovnani s pfedchozim obdobim
nejsou k dispozici.

Mezi dalsi subjekty s ro¢nim odbérem mezi 20 az 30 tunami patii pivovary a
minipivovary: Kécov, Tambor ve Dvofe Kralovém, KynSpersky pivovar, ,,Na Rychté* a
M¢stansky pivovar v Havlickové Brod€. Tyto pivovary kazdorocné kolisaji ve vyse
uvedeném odbeéru.

Zbylé mnozstvi, z celkovych 1 124 tun uréenych v obdobi 2012 — 2013 k prodeji po
odpoctu 805 tun, které jsou rozdéleny podle grafu nejvétSich odbératelt, tvoii 319 tun
sladu. Tento objem nakoupili ve sledovaném obdobi dalsi subjekty. Jedna se o pivovary a
minipivovary s odbérem mensim nez 20 tun sladu. Mezi né patii naptiklad: pivovarsky
dvur Zvikov, Jihoméstsky pivovar Praha, ,,U Bulovky“, ,,U Tii rizi“ a pivovar Chyn¢
v Praze. U téchto subjektli s odbérem mensim nez 20 tun nedoslo mezirocné k vyraznym

zménam v objedndvaném mnoZstvi.
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13 Naklady sladovny

Naklady sladovny Ferdinand lze rozlisit i podle jejich druhového ¢lenéni. Jedna se

o naklady bézné, které jsou spojeny s provozni slozkou vyroby — sem patii:

>

Mzdové nédklady — mzdy jednotlivych pracovnika sladovny, které pfimo nebo
nepfimo vstupuji do vyroby. Mezi piimé naklady patii mzdy hvozdait a
nepiimé naklady tvofi mzda sladmistra a zastupce sladmistra.

Néklady na spotfebu energii. Jednd se o naklady na vytdpéni plynem, na
elektrickou energii a vodu.

Odpisy — jedna se o odpisy stroju a zafizeni sladovny, které tvoii strukturu
majetku. V pfipad¢ sladovny Ferdinand jsou veSkeré stroje a =zafizeni
nakoupeny v ramci pivovaru a jednotlivé odpisy nevstupuji do tvorby ceny.
Jsou odepisovany jednotlivé v Uc€etnictvi pivovaru Ferdinand.

Ostatni provozni naklady

Néklady finan¢ni — ¢asto zvané neprovozni. Sem spadaji naptiklad poplatky za
vedeni Gctu, ptipadné dalsi naklady spojené s investicemi

Néklady mimofadné — do nichZ patii naptiklad dary

13.1 Primé naklady na jednotku produkce

Pro vypocet jednicovych nakladi, které ptipadaji pfesné na jeden vyrobek, slouzi

kalkulaéni vzorec, ktery zahrnuje vstupy variabilnich 1 fixnich nakladd. V pfipadé

sledované produkce sladu je jednim vyrobkem mysSlena mérna jednotka — tj. tuna.

Vysledkem je pak spotfeba financnich jednotek K¢ na 1 tunu sladu. Béhem vyroby sladu

jsou spotifebovavany nasledujici vstupy.

Tabulka ¢. 11: Primé naklady na vyrobu 1 tuny sladu v K¢ v obdobi 2011 - 2014

Nakladova polozka 2011 - 2012 2012 — 2013 2013 - 2014
Mzdové naklady 1130 1103 1200
Spotteba jeCmene 5875 6125 6 250

Spotteba plynu 1970 2104 1 000
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Spotieba elektrické energie 180 241 300

Spotteba vody 180 200 300
Ostatni piimé néklady
220 397 400
(opravy, udrzovani)
Trzby z prodeje odpadu -100 -100 -100
Celkové primé naklady 9455 10 070 9340

zdroj: vlastni tvorba

Z uvedené tabulky kalkula¢niho vzorce pro vypocet nakladt vyplyva celkova vyse
nakladt sladovny, které bylo nutno vynalozit na produkci jedné tuny sladu v jednotlivych
sledovanych obdobich 2011 - 2014.

Z tabulky jsou patrné i vysSe jednotlivych nakladovych polozek. Nejvyznamnéjsi
polozku jednicovych nakladt produkce sladu tvoti spotieba je¢mene. Z toho je ziejmé, ze
naklady na produkei sladu jsou nejvice ovlivnény cenou sladovnického je¢mene. Spotieba
jeCmene musi byt vétsi, protoZe z tuny jeCmene neni vyrobena tuna sladu. Néaklady na
spotfebu jeCmene jsou vyjadieny z prumérné ceny po piipocteni procenta odpadu ve vysi
cca 25 %.

Nejvyssi naklady na produkci sladu byly v kampani 2012 — 2013, kdy se celkové
pfimé nédklady dostaly na hodnotu 10 070 K& za tunu sladu. Naopak nejnizsi byly
v pfedchozim sledovaném obdobi 2013 - 2014, kdy se celkové pfimé naklady rovnaly
hodnoté 9 340 K¢ za tunu sladu. V obdobi 2011 — 2012 celkové naklady tvotily celkem
9 455 K¢ na tunu sladu. Pfi meziro¢nim srovnani celkové ptimé naklady kampané 2013 —
2014 klesly oproti obdobi 2012 — 2013 o 730 K¢ na vyprodukovanou tunu sladu. Toto
sniZeni celkovych nakladii bylo zplisobeno usporou nakladii novym systémem na vytapéni.
V obdobi 2011 — 2012 byla cena tuny je¢mene nakoupena v priméru za 4 700 K¢. Po
pripocteni procenta odpadu ve vysi cca 25 % tvotily naklady 5 875 K¢ na vyrobu 1 tuny
sladu. V kampani 2012 — 2013 byly naklady na jecmen 6 125 K¢. V dalsim obdobi 2013 —
2014 byla spotieba je¢mene na vyrobu sladu ve vysi 6 250 K¢.

Dalsi polozku naklada ¢ini mzdové naklady. Jejich vySe je dana nutnosti vyuziti
rucni prace na humnové sladovné. Polozka mzdové ndklady zahrnuje mzdy pracovnikl

sladovny vcetn¢ zdravotniho a socidlniho pojisténi. Nejvyssi mzdové naklady byly
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v obdobi 2013 — 2014, kdy bylo spotifebovano 1 200 K¢ na vyrobu tuny sladu.

Naéklady spotifebované na vytapéni pomoci plynu jsou dal§i polozkou. Nejvyssi
naklady byly v kampani 2012 — 2013, kdy se vytapélo parou z pivovaru a dochazelo
K tepelnym tnikim. V tomto obdobi byla cena 2 104 K¢ na produkci tuny sladu. Diky
uspofe nakladd na topeni, vyuzitim nového vlastniho kotle na sladovné bylo v kampani
2013 — 2014 usetfeno pti vyrobé tuny sladu 1 104 K¢. V soucasnosti se kalkuluje hodnota
1 000 K¢ na produkci tuny sladu.

Spotieba vody je Casteéné zajiSténa z vlastnich zdroji pivovaru — studny na
pivovarském dvorfe a Cast je Cerpana z méstského systému. Vypocet spotieby vody je
byly kalkulovany v obdobi 2011 — 2012, kdy sladovna platila 180 K& na vyrobu tuny
sladu. V dalsich letech doslo ke zdrazovani vodného a stoéného a tim rostly i naklady na
vodu. V upraveném kalkulaénim vzorci se objevuje i polozka trzby za prodané odpady.
S ohledem na to, ze pfi produkci sladu vznikaji je¢né i sladatfské odpady urcené k prodeji,
je tfeba je eliminovat, tzn. odecist z celkovych nakladli na tunu sladu. Z primérného
odpadu, ktery se mize dale prodat, vznikaji trzby ve vysi 100 K¢ na tunu sladu.

Dalsim vstupem je elektrickd energie. V obdobi 2011 — 2012 byla elektricka
energie spotfebovavana ve vysi 180 K& Do roku 2014 doslo k ristu nékladu vlivem
kazdoro¢niho zvySovani cen dodavatelem elektrické energie.

Posledni poloZkou jsou ndklady na opravy a udrzovani. Tato polozka se kazdorocné
zvySuje. V poslednim sledovaném obdobi 2013 — 2014 bylo kalkulovano 400 K& na
vyrobu tuny sladu. Nejnizsi cena 220 K¢ byla hrazena v obdobi 2011 — 2012. Tento
vyrazny narust byl zptisoben nutnou udrzbou zastaralého vybaveni sladovny.

Pro nazornost a propocet podilu jednotlivych nakladii slouzi nasledujici graf.
Jednotlivé ndklady byly pfepocteny v poméru k celkovym nékladiim, aby bylo zjiSténo,
kolika procenty se podili na tvorbé ceny. Dany graf znazoriiuje udaje z kampané 2013 —
2014.
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Graf'¢. 9: Naklady na produkci tuny sladu v obdobi 2013 — 2014 v %

B Mzdové naklady

M Spotfeba jemene

m Spotieba plynu

M Spotieba elektrické energie

M Spotieba vody

m Ostatni pfimé naklady (opravy,
udrzovani)

zdroj: vlastni

Z grafu ¢Cislo 9 je zfejmé, Ze nejvétsi polozku tvofi spotieba je¢mene. Tato spotieba
tvoii celkem 66 % z celkové vySe. Druhou nejvétsi slozkou jsou mzdové naklady, které se
podili na nakladech ve vysi 13 %. S 11 % jsou na tietim misté naklady na spotiebu plynu.
Dalsi ¢asti celkovych nakladl jsou ostatni naklady na opravy a udrzovani, které se na
celkovém mnozZstvi podili ze 4 %. Posledni ¢ast tvoii se 3 % ndklady na elektrickou energii
spolu s naklady na vodu. Diky procentnimu vyjadfeni lze z grafu sledovat, jak se zména
ceny jednotlivych nakladt projevi ve zméné ceny. Nejpodstatnéjsi cast piimych
jednicovych nakladl tvofi naklady na nakup je¢mene, takze pokud se vyrazné zméni cena
za tunu sladovnického je¢mene, bude to mit nejvyrazng€jsi vliv na ptipadnou zménu ceny

humnového sladu Ferdinand.

Produktivita prace sladovny

Celkoveé vstupy do vyroby (ndklady na prodany slad) 1ze odvodit nasledovné. Ve
sledovaném obdobi 2013 — 2014 bylo vyrobeno 1662 tun sladu. Z této hodnoty je
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K prodeji urceno 1 270 tun sladu. Naklady na jednu tunu sladu jsou 9 350 K¢. Celkovy
vstup do vyroby (naklady na produkci sladu) je vypocten jako soucin nakladd na produkci
tuny sladu a vyrobeny objem produkce. Celkové naklady na produkci sladu v obdobi 2013
—2014 ¢inily 15 539 700 K¢ ro¢né.

Celkové trzby, vcetné trzeb z prodeje sladu, trzeb z prodeje odpadii a marze
z prodeje specialnich sladt, jsou 18 197 329 K¢ ro¢né.

Do vzorce je tfeba doplnit pocet zaméstnanct sladovny, ktefi se podili na produkci
sladu. Produktivita prace sladovny z pohledu ptidané hodnoty = celkové trzby — naklady na
produkeci sladu / 7 zaméstnanct.. Po dosazeni do vzorce: 18 197 329 K¢ - 15539700/ 7 =
379 662 K¢&. Tuto hodnotu lze prepocitat na jednotlivé mésice obdobné jako celkovou
produktivitu prace, kdy bude pocitano s 10 produktivnimi mésici za rok. Z pohledu ptidané
hodnoty vytvofi jeden zaméstnanec sladovné 37 966 K& meésicné.

Produktivitu prace lze do urcité miry zvySovat. Ke zvySeni produktivity mize dojit
v pripad¢, kdy jsou zaméstnanci proskoleni a motivovani k vy$$im vykoniim a v ptipadé,
kdy dojde ke sniZeni nakladi. V ptipadé sladovny Ferdinand lze ocekavat rlst produktivity

prace na zaméstnance, s ohledem na sporu nakladi na vytapéni (vlivem nového kotle).

Bod zvratu sladovny

Bod zvratu vyjadfuje hodnotu, kdy sladovné nevznika ani zisk ani ztrata, ale jsou
pokryty naklady na produkeci sladu. Bod zvratu v K¢ 1ze vypocitat: 1 662 tun x 9 350 K¢ =
15 539 700 K¢.

Bod zvratu v kusech vznika jako podil bodu zvratu v K¢ a primérné prodejni ceny
= 15539700 / 1662 = 1380 ks. Pti vyrobeném mnozstvi 1 380 tun sladu nevznikaji

sladovné ani ztrata ani zisk.
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Graf'¢. 10: Grafické zndzorneni bodu zvratu
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V grafu ¢islo 10 je vyobrazen bod zvratu. Z néj je ziejmé, v jakém mnozstvi
produkce jsou pokryty ndklady na vyrobu. V hodnoté 1380 tun sladu ma sladovna
Ferdinand nulovy zisk z produkce, ale mé& uhrazeny naklady. Od tohoto mnozstvi za¢ina

sladovna produkovat zisky.

Piispévek na uhradu fixnich nakladi a tvorby zisku

Pro ucely sladovny je vhodné vypocitat ptispévek na thradu fixnich nakladd a
tvorby zisku, ktery uvadi, jaka hodnota tvoii zisk a naklady na pokryti fixnich nakladd.

Prispévek se vypocte jako rozdil prodejni ceny za jednotku produkce a variabilnich
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nakladt = 11 258 — (6 250 + 300 + 300 + 1 000) = 3 408 K¢. Prispévek na uhradu fixnich

nakladi a tvorby zisku je na sladovné ve vysi 3 408 K¢ na tunu vyprodukovaného sladu.

Bezpec¢nostni marze sladovny

Bezpecnostni marze udava, o kolik miize poklesnout objem produkce, aniz by se
sladovna dostala do ztraty. Bezpe¢nostni marze = 1662 — 1380 / 1662 = 0,169 tun.

Podnik miize vyrobit jesté o 16,9 % méné produkce, ale stale nebude ve ztrate.

13.2 Vyvoj nakladi na produkcei sladu

Pii zkouméni jednotlivych vyznamnych nakladi, které vstupuji do kalkulace
produkce sladu lze zaznamenat jejich vyvoj. Pro ndzornost vyvoje nékladii sladovny
Ferdinand bylo vybrano 5 hodnot, které byly porovnany ve tfech po sobé jdoucich
obdobich.

Graf'¢. 11: Vyvoj mzdovych ndkladii sladovny Ferdinand v K¢
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Z uvedeného grafu ¢islo 11 Ize sledovat vyvoj mzdovych néklada, které vstupovaly
do celkovych nakladii na produkci tuny sladu. Hodnoty jsou zaznamenany v K¢ na vyrobu

tuny sladu. Nejvyssi mzdovy naklad byl v kampani 2013 — 2014 ve vysi 1 200 K¢ na tunu
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tunu sladu. Tento vyvoj lze vysvétlit tim, Ze v tomto obdobi doslo k uréitym zménam

V pracovnich pozicich.

Graf'¢. 12: Vyvoj nakladu na elektiinu v K¢
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Graf cislo 12 zobrazuje, jak vstupovaly ndklady na elektfinu do kalkula¢niho
vzorce produkce sladu v jednolitych letech. Jelikoz néklad na elektfinu netvoii
nejvyznamnéjsi slozku kalkulovanych nakladd na tunu sladu, neni tento drobny kazdoro¢ni
nariist znepokojujici.

Elektrickou energii, kterd je nutnd do procesu vyroby sladu, neni tfeba ménit na
jiny zdroj, jelikoz ndklady spojené se zménou dodavatele elektrické energie by
pievysovaly celkové tspory nakladi na produkcei sladu.

Nejvyssi naklady na elektrickou energii byly zaznamendny v obdobi 2013 — 2014,
kdy byly naklady ve vysi 300 K¢.
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Graf ¢. 13: Vyvoj nakladit na vodu v K¢

350
300 /
250

200 E— /

O—
150
100
50
0 T T
2011-12 2012-13 2013-14

zdroj: vlastni

Naklady na vodu v jednotlivych obdobich jsou uvedeny v grafu ¢islo 13. Spotieba
vody je kalkulovéana na jednu tunu vyrobeného sladu. VySe nakladii na vodu se na
sladovné Ferdinand pohybuje okolo 200 K¢ na tunu sladu. Nejvyssi cena byla evidovana
V obdobi 2013 — 2014, kdy bylo placeno 300 K¢ za tunu sladu.

Nejnizsi naklady na vodu byly v obdobi 2011 — 2012, kdy byly na urovni 180 K¢.
Tento vyrazny rast ceny vody mezi lety 2011 — 2014 byl zptisoben zvysenim ceny vodného
a sto¢ného mistni Vodohospodaiskou spolecnosti spadajici pod koncern Ondeo.

Vétsina vody k vyrobé sladu je odebirana ze zasob z podzemnich vlastnich studni
na pozemku pivovaru. Jen velmi malé¢ mnozstvi vody je pro ucely sladovny odebirdno

z vefejného tadu, proto jsou naklady na vodu relativné malé.
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Graf ¢. 14: Vyvoj ostatnich nakladii v K¢
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Ostatnimi naklady na produkci sladu se rozumi néklady na opravy a udrzovani
vyrobnich zafizeni sladovny. Jejich vyvoj je zaznamenan v grafu ¢islo 14. Z tohoto je
patrny vyvoj mezi obdobimi 2011 az 2013. Ostatni naklady sladovny jsou zapocitavany do
kalkula¢niho vzorce. Naklady na slad byly nejnizsi v kampani 2011 — 2012, kdy byly ve
vys$i 220 K¢ na tunu sladu.

V obdobi 2012 — 2013 vzrostly ostatni ndklady do vysSe 397 K¢& za tunu sladu. Tento
vyznamny narast nédkladi o cca 80 % muze byt vysvétlen skutecnosti, Ze od tohoto obdobi
je nutné kazdorocné vynakladat relativné vysoké naklady na opravy a udrzovani. Vybaveni
sladovny je tradi¢ni a s ohledem na vysoké potfizovaci naklady jednotlivych stroji vedeni
sladovny (respektive pivovaru) se zatim nerozhodlo investovat do nového vybaveni. Do

dalsiho obdobi 2013 — 2014 se naklady zménily pouze o 3 K¢ na 400 K¢.
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Graf ¢. 15: Vyvoj ndakladit na vytapeni v K¢
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Z grafu Cislo 15 je ziejmé, jak se vyvijeli naklady na vytapéni parou z pivovaru. Ve
sledovaném obdobi bylo nejvice za naklady na topeni vynalozeno v obdobi 2012 — 2013,
kdy byly naklady na trovni 2 104 K¢.

Naopak naklady na nejniz§i Grovni byly sledovany v kampani 2013 — 2014, kdy
byly ve vysi 1 000 K¢ na tunu sladu. V tomto obdobi bylo jiz po€itano s Gisporou pomoci
vytapéni plynem z nové kotelny.

Sohledem na to, Ze ndklady na vytapéni tvofily druhou nejvyrazngjsi slozku
kalkulace sladu, bylo jiz opravdu nutné situaci feSit a zajistit novy uspornéjsi zdroj
vytapénti.

Dftive, nez byl postaven novy plynovy kotel, byla sladovna vytapéna parou

z pivovaru Ferdinand.
13.2.1 Vypocet uspory nakladi na vytapéni

Pro vypocet uspor nékladii na vytdpéni sladovny bude pouzit primér cen za
posledni sledovana obdobi pfed vystavbou nového vlastniho kotle. Jedné se o obdobi 2011

— 2013. V jednotlivych obdobich byly naklady na paru z pivovaru pfepocteny na produkci

tuny sladu nasledovné:
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e kampan 2010 — 2011. V tomto obdobi byla kalkulovana cena vytapéni 1 820 K¢
na tunu sladu

e kampan 2011 — 2012. Néklady na vytapeni parou byly kalkulovany na 1 970 K¢
na tunu sladu

e kampan 2012 — 2013. V této kampani se cena vySplhala na 2 104 K¢ na tunu

sladu

Z téchto obdobi Ize vypocitat primérny nédklad, ktery byl pottebny k vyrobeni tuny
sladu. Primérna cena za naklady na vytadpéni sladovny byla 1 965 K¢&. Aktualni vypocteny
naklad na vytapéni pomoci nového kotle byl v obdobi 2013 — 2014 na urovni 1 000 K&.

Ztoho vyplyvd, ze novym systémem vytapéni dojde k uspofe nakladi na
vyrobenou tunu sladu o 965 K¢. V kampani 2013 — 2014, kdy bylo vyrobeno 1 662 tun
sladu, doslo k uspofte celkovych rocnich nékladii na vytapéni o 1 603 830 K¢.

Pro dalsi obdobi, kdy bude naplno vyuzivan tento novy systém vytapeni sladovny,
1ze odhadovat vyraznou usporu nakladd, kterda mtze vést k zachovani cen sladu 1 v piipadé
zdrazeni jinych vstuptd. Béhem prvnich mésicti byla vypoctena tspora nakladi oproti

puvodnimu systému vytapéni parou o 40 %.

79



14 Mezinarodni spoluprace

Sladovna pivovaru Ferdinand spolupracuje i se zahrani¢nimi partnery. Mezi hlavni
spolupracujici subjekty patii vyznamna némecka sladovha Weyermann se sidlem
v Bamberku. Sladovna Weyermann ptivazi specidlni slady, které pak sladovna Ferdinand
zprostfedkovava dalsim subjektiim, zpravidla minipivovarim. Tyto specidlni slady je
mozné objednat ptes sladovnu Ferdinand. Slady jsou dovazeny zpravidla 1x za mésic na
zaklad¢ souctu jednotlivych objednavek. Specialni Weyermann slady jsou uskladnovany
spolu s humnovymi slady Ferdinad. Na zpateéni cest¢ do Bamberku je kamion nalozen
humnovym beneSovskym sladem.

Sladovna Weyermann spolupracuje na ¢eském trhu s vice sladovnami. Weyermann
slady lze koupit na sladovn¢ Ferdinand bud’ pytlované, anebo voln¢ lozené. Pytlovany slad
je mozno objednat na vlastni dopravu. Volné loZzeny slad mohou odbératelé objednat na
vlastni dopravu nebo jim bude cena dopravy pfipoctena za zprostiedkovani dopravy pies
externtho dopravce. Weyermann sladovna patfi k nejvyznamnéjSim zahrani¢nim
odbératelim humnového sladu Ferdinand. Ve sledovaném obdobi 2012 — 2013 bylo

prodano sladovné Weyermann 217 tun humnového sladu Ferdinand.
Specialni slady

Kromé vlastniho humnového sladu prodava sladovna Ferdinand i specidlni slady.
Tyto slady nejsou produkovany na sladovné Ferdinand, ale jsou zde uskladfiovany

k prodeji. Jedna se o nasledujici slady:

- Mnichovsky slad
- Karamelovy slad
- Barevny slad

- Vidensky slad

- PSeni¢ny slad

- Pale Ale

- Carapils

- Carahell
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- Carared

Tyto slady jsou nakupovany k produkci specidlnich typid piva. Veskeré tyto
specialni slady je mozné odebrat jako pytlovany slad, ktery je baleny po 50 kilogramech.
Z prodeje téchto specidlnich sladi ma sladovna urCitou provizi za zprostiedkovani a
prodej. Vétsina téchto specialnich sladii je objednavana v zahrani¢i. Nejvyznamngéj$im
dodavatelem téchto sladi je vyznamna némecka sladovna Weyermann, se kterou ma

sladovna Ferdinand uzkou a ispéSnou spolupraci.
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15 Konkurenceschopnost

Nejen cely pivovar Ferdinand, ale i samotna sladovna se snazi ve své ¢innosti
neustdle zdokonalovat, aby dosahly co nejlepSich vysledkii s co nejniz§imi naklady.

Existuji zptisoby, kterymi se da konkurenceschopnost zlepsSovat.
Rozsifovani sortimentu

Snaha o rozSifovani nabidky - z pohledu sladovny Ferdinand je sortiment tvoien
pouze humnovym sladem. Nabidka pro odbératele je rozsifena moznosti nakupu
specialnich slada ze zahranici.

S ohledem na vyvoj do budoucnosti Ize sledovat jistou moznost dal§iho rozsifeni
sortimentu o vlastni specialni slady. Sladovna Ferdinand ma pro budouci obdobi jistou
konkurenéni vyhodu v oblasti tvorby cen. Vzhledem Kk novému systému vytapéni se
planuje Gspora nédkladl, ktera se mize projevit v dodrZeni stavajicich cen i do budoucich
obdobi, za jinak nezménénych podminek a dodrzeni vyvoje cen je€mene.

Z tohoto pohledu by bylo vhodné rozsitit produkci sladu z primarné¢ humnového 1
na jiné druhy sladu, napftiklad pSeni¢ného. Tento zamér by vSak bylo vhodné projednat
s vedenim pivovaru, protoZe ¢ast produkovaného sladu putuje ke svafeni do pivovaru
Ferdinand. Pokud se pivovar do budoucna rozhodne expandovat na trh s novymi druhy

piva, bylo by vhodné zah4jit na sladovné novou vyrobu jiného druhu sladu.
Dodrzovani kvality sladu

Benesovsky slad splituje veskera kritéria jakosti, kterd jsou vyzadovana pro vyrobu
tradi¢niho piva plzeniského typu. O kontrolu kvality se stard pivovarska laboratof, do které
jsou zasilany vzorky z kazdého vyprodukovaného mnozstvi sladu v jednotlivych dnech.
K posouzeni kvality sladu se vyuzivaji hodnoty z kvalitativnich parametra sladu — mezi
které patii naptiklad i1 vlhkost, barva a procento bilkovin.

O celkové jakosti sladu vypovida i1 skute¢nost, Ze pivo svafené z humnové sladovny

Ferdinand ziskava rGizna ocenéni na tuzemskych slavnostech a soutézich.
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Snizovani naklada

Hlavnim nedostatkem v oblasti uspory nakladi na produkei sladu bylo neefektivni
a neSetrné Cerpani tepelné energie. V pfedchozim roce byla pivovaru poskytnuta dotace,
ktera byla vyuzita na stavbu vlastni kotelny pro ucely sladovny. Tim bylo zamezeno
tepelnému uniku pary, ktera byla pivodné vedena z centralni kotelny pivovaru pres cely
pivovarsky dvur. Dal$im zplGsobem na usporu nakladi mutze byt pfeoravani klic¢iciho
je€mene v noc¢nich hodinach, tim dochdzi k Gspote nakladi na chlazeni. Tento pfedpoklad
je také splnén, protoZe na sladovné Ferdinand je plan pfeordvani je¢mene vzdy nastaven na
ranni a vecerni chladngjsi hodiny. Dal§i moznosti na tispory nakladl na vytapéni je suSeni
na dvouliskovém hvozdu. S ohledem na skute¢nost, Ze sladovna ma horni a dolni lisku, je i

tato Gspora zajisténa.
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16 Distribuce a propagace

16.1 Doprava

Sladovna Ferdinand nedisponuje vlastnimi dopravnimi prostiedky pro piepravu
jeCmene ani sladu. V ndkupni cené¢ je¢mene jsou jiz zapocteny naklady na dopravu od
dopravce.

Prodejni cena hotového sladu nezahrnuje dopravu. Odbératelé sladu mohou vyuzit
vlastni dopravy nebo v pfipadé¢ zdjmu je jim nabidnuta doprava pies dopravni externi
firmu. V takovém ptipadé plati dopravné odbératel sladu a sladovna Ferdinand je pouze

zprostiedkovatelem této sluzby.
16.2 Sit’ prodejen

Nakup sladu je mozny pfimym kontaktovanim oddéleni obchodu sladovny
Ferdinand. Zde se mohou odbératelé sladu domluvit na mnozstvi a podminkach nakupu

sladu. Sladovna nema jinou sit’ prodejen a slad je moZno odebrat pfimo zde.
16.3 Propagace a podpora prodeje

Sladovna Ferdinand nema samostatnou propagaci a podporu prodeje. Pozornost je
vénovana pivovaru Ferdinand, ktery k vafeni piva pouziva humnovy slad ze sladovny
Ferdinand. V ramci marketingu pivovaru Ferdinand lze zminit podporu prodeje pomoci
pivnich tackt, kde jsou konzumenti informovéani o zdejSim sladu. Tato zminka ale neslouzi

k podpofte prodeje samotného sladu, nybrz piva Ferdinand.
16.4 SWOT sladovny Ferdinand
SWOT umoznuje vyty¢€it jednotlivé aspekty fungovani sladovny Ferdinand. Pomoci

silnych a slabych stranek vymezi vlastni ¢innosti, které je mozné ovlivnit a zlepsit. Naopak

prilezitosti a hrozby pomohou k pochopeni vnéjSich faktord, které mohou mit na jeji
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fungovani vliv. Pomoci téchto udaji je mozné zvolit sprdvnou strategii, ktera bude

smétovat sladovnu optimalni smérem k udrzeni nebo posileni pozice a soucasné situace.

» Silné stranky (S) — tyto silné stranky vychazeji ze samotného vnitiniho prostiedi
sladovny Ferdinand. Umoziuji posoudit, v ¢em sladovna vynika.

o Tradi¢ni postupy vyroby sladu — tento zplisob produkce sladu na
humnech je v dnesni dob¢ v oblibé pro sviij postoj k tradicim

o Kvalitni slad — pravé diky tradiénimu postupu mize sladovna
produkovat slad vysoké kvality, ktery ma idealni vlastnosti pro vatfeni
piva plzenského typu

o Usporngjsi systém vytapéni — snaha o snizovani nakladt pii produkci
sladu vedla sladovnu Ferdinand k zajisténi nového a levnéjsiho systému
vytapéni. Diky tomu bude mozné zachovat cenu sladu na niz§i Grovni.

o Finan¢ni samostatnost — sladovna Ferdinand je pfidruzena k pivovaru
Ferdinand, ale jako samostatné oddéleni vykazuje vlastni zisky, coZ ji
¢inni financné samostatnou.

» Slabé stranky (W) — vypozorované slabiny, které vychazi z ¢innosti sladovny

Ferdinand
o Zastaralé vybaveni sladovny — nevyhodou sladovny je =zastaralé
vybaveni

o Vysoké ndklady na opravu a udrZzovani — se zastaralym vybavenim
sladovny souvisi i1 vysoké ndklady potfebné na opravy a udrZzovani stroji
a vybaveni v provozu
o VEtsi spotieba lidské prace — oproti ostatnim sladovnam, které vyuzivaji
pneumatického zpisobu produkce sladu, je na humnové sladovné
Ferdinand vétsi spotieba lidské prace a s tim souvisejicich mzdovych
naklada
» Prilezitosti (O) — jedna se o prilezitosti, které ma sladovna ve vztahu k vnéjSimu
prostiedi
o Zajisténi vyhodngjSich smluv s dodavateli jeCmene — smlouvy
s pravidelnymi dodavateli je¢mene by mohly byt vyhodnéjsi. Pokud by

se podatilo zajistit niz§i ndkupni ceny jeCmene, mohla by byt zajiSténa
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niz8i cena sladu, za jinak neménnych podminek a ostatnich vstupti do
vyroby.

o Expanze na zahrani¢ni trhy — sladovna Ferdinand spolupracuje i se
zahrani¢nimi subjekty. V Némecku obchoduje s vyznamnou sladafskou
spole¢nosti Weyermann. Proniknuti na zahrani¢ni trh by mohlo
znamenat zvySeni trzeb, z nichz by mohlo byt financovano kvalitnéjsi
vybaveni sladovny, které mtize vést ke zvySeni produktivity sladovny.

» Ohrozeni (T) — dana ohrozeni vyplyvaji z okolniho prostiedi a jsou dana vlivem
jinych faktort

o Moznost rastu trzniho podilu levnéj$i konkurence — pneumatické
sladovny, které vyuZzivaji praci stroji a snizuji ndklady na lidskou praci,
mohou vyrabét ve velkém objemu za niz§i ceny. Prodejem téchto
velkych objemti produkce mohou zvétSovat a posilovat svou pozici na
trhu.

o Odliv stalych odbérateli sladu — vlivem moZzného vstupu konkuren¢ni
sladovny by mohlo dojit k odlivu stavajicich odbérateli. Toto ohrozeni
se snizuje diky poloZce silnych stranek, protoze zdejsi tradi¢ni humnovy

slad je kvalitni.
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17 Komparace

Dil¢im cilem prace je porovnani tradiéniho postupu produkce sladu s modernimi
metodami. Objekty Kk porovnani jsou humnova sladovna Ferdinand v BeneSové
s nejmenovanou pneumatickou sladovnou, ktera vyuziva ur€itého stupné automatizace.
Zamérem komparace je porovnani ekonomické naro¢nosti obou variant produkce sladu.
Dulezité je zvolit jednotliva kritéria, kterda budou podléhat vlastni analyze a porovnani. Pro
ucely prace budou zvolena kritéria: nédklady na zafizeni a vybaveni, spotfeba vstupnich
nakladl a spotieba lidské prace. Veskerd uvedend kritéria jsou posuzovana pouze béhem

faze kliceni je¢mene.
Niéklady na zatizeni a vybaveni

Naklady na poftizeni a vybaveni jsou pro srovnavané sladovny odlisné. Potizovaci
naklady na vybaveni humnové sladovny jsou niz§i a zahrnuji naklady na vystavbu
sklepnich prostor humen a ndklady na stroje a zafizeni, snimiZz je v této fazi
manipulovano. Naopak potizovaci naklady pneumatickych sladovadel jsou vyrazné vyssi,
jelikoz podléhaji vysokému stupni automatizace. Nejniz$i pofizovaci naklady na stavbu a
zafizeni pneumatické sladovny jsou sledovany u vézové sladovny, kterd vSak prevysSuje
naklady na vystavbu humnové sladovny. Prvotni ndklady pneumatické sladovny jsou sice
vyssi, ale umoznuji vyssi vytéznost a produkci sladu pfi minimdlnim poskozeni zrna

(systém Lausmann).
Spoti‘eba vstupnich nakladua

Pro ucely prace je spotfebou vstupnich energii myslena spotieba elektrické energie
a vody. Pneumatické sladovny vykazuji vyssi spotiebu elektrické energie, ktera je nutna
K pohanéni stroji a zajiSténi moderniho postupu kli¢eni sladu. Naklady na vodu jsou
evidovany také vyssi nez u tradi¢niho postupu produkce sladu na humnové sladovné.
Pokud ma navic humnova sladovna vlastni zdroje vody, jedna se o vyraznou usporu, ktera
muze vést ke snizeni celkovych nakladi do vyroby. U moderniho pneumatického zptisobu
produkce sladu navic vznikaji vyrazné ndklady na chlazeni a ptivod vlhéeného vzduchu.

Naopak na humnech tyto naklady odpadaji, nebot’ zde dochazi ke vzniku vlhkého vzduchu
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pouze vétranim. U sledované humnové sladovny vSak dochdzi k produkéni odstavce
béhem letnich mésicti, jelikoz zde chybi pravé zminovany systém chlazeni. Néklady na
chladici vybaveni by vSak pievySovaly potencionalni vynosy z produkce sladu za dané

obdobi, proto je pro sladovnu vyhodnéjsi prerusit produkci.

Spoti‘eba lidské prace

Spotieba lidské prace je obecné vyssi pii klasickém zpisobu produkce sladu na
humnech. Tato naro¢nost je ddna potfebou namahavé lidské prace pfi manipulaci se stroji a
vybavenim pii zaji$téni neptetrzitého provozu. Jelikoz naklady na lidsky faktor vstupuji do
kazdé vyprodukované tuny sladu, je tfeba fici, ze pneumatické sladovny maji pfi stanoveni
pfimych ndkladii urcitou vyhodu a v oblasti mzdovych nakladi mohou evidovat nizsi
polozku.

Pti shrnuti ekonomické naro¢nosti podle zvolenych kritérii lze vyhodnotit, ze
naklady humnové sladovny jsou vyhodnéjsi ve dvou bodech. Doba navratnosti investice do
pofizeni pneumatickych sladovadel je sice delsi, ale béhem této doby dochazi k spote
jinych ndkladl, pfedev§im mzdovych. Pomoci vyS$§i produkce na pneumatickych
sladovnach lze docilit niz8i prodejni ceny za tunu sladu, coz miize vyustit v konkurenc¢ni
vyhodu. Naopak stale rostouci ceny spotiebovavanych energii mohou vést k ristu ptimych
nakladi na produkci sladu. S ohledem na vyS$i narocnost energetickych vstupi u
moderniho postupu je vysSimu riziku z ristu cen energii vystavena pneumaticka sladovna.
Celkoveé lze tedy konstatovat, Ze ekonomicky naro¢néjsi je provoz moderni produkce
pneumatickych sladovadel oproti tradi¢nimu zplsobu produkce sladu na humnovych

sladovnach.
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18 Zhodnoceni vysledki

Cilem prace je posoudit ekonomickou stranku produkce sladu na humnové
sladovné¢ Ferdinand. Humnova sladovna Ferdinand vykazuje hodnoty samostatné
vydéle¢ného useku. Jeji vystupy v produkei sladu se kazdorocné zvySuji. Pomoci vystupti
byl vypozorovan urcity vyvoj produkce sladu na sladovné Ferdinand. V uvedeném grafu je
patrny vyvoj produkce ve sledovanych obdobich 2010 — 2014. Nejvyssi vystup byl
evidovan v obdobi 2013 — 2014, kdy bylo vyrobeno 1 662 tun humnového sladu. Oproti
pfedchozi kampani 2012 — 2013 se jedna o nartist produkce o 11,7 %. Naopak nejnizsi
objem 1 411 tun byl pozorovan v obdobi 2010 — 2011. Dle vypoétu vSak neni zcela vyuzita
vyrobni kapacita.

Dil¢im vysledkem je také vyhodnoceni nejvétSich odbérateld humnového sladu
Ferdinand. Ve sledovaném obdobi kampané 2013 — 2014 bylo nejvétsi mnozstvi produkce
odebrano Zateckym pivovarem, pivovarem Poutnik Pelhfimov, Mé&tanskym pivovarem v
Poli¢ce a vyhlasenou némeckou sladovnou Weyermann. Z celkové ro¢ni produkce 1 662
tun humnového sladu se jednalo o celkovy odbér téchto Ctyf subjektt v objemu 685,6 tuny
sladu. Humnova sladovna dodava slad do pivovaru Ferdinand, jehoz je soucasti. Po
odpoctu 392 tun sladu, ktery byl v obdobi 2013 — 2014 ur¢en ke svateni do pivovaru, jedna
se o podil téchto ¢tyi zmiftovanych subjektii ve vysi 53,98 % z celkové produkce sladu.

Ekonomické naroc¢nost produkce sladu timto tradicnim postupem je dana zvySenou
potfebou lidské prace, kterd je nutnd na obsluhu stroji a manipulaci s vybavenim.
S ohledem na skutec¢nost, Ze zde dochézi k Gspofe energetické naro¢nosti produkce, oproti
modernim pneumatickym sladovnam, je zde sniZeno riziko plynouci z rostoucich cen
energii. Pfi posouzeni ekonomické naro¢nosti produkce sladu byly sledovany jednotlivé
vstupy ve formé¢ spotiebovanych nékladi. Na zdklad¢ analyzy jednotlivych néklada
vstupujicich do produkce sladu byl vytvofen kalkulacni vzorec vcetné grafického
znazornéni. Dil¢im vysledkem je zjisténi podilu jednotlivych vstupi na celkovych piimych
nakladech produkce jedné tuny humnového sladu. Diky tomu je moZné sledovat, jaké
vstupy tvofi nejvyraznéj$i nakladovou polozku produkce. NejvysSim procentem se na
celkovych nékladech produkce podili spotfeba je¢mene, kterd zaroveil nejvice ovlivituje
tvorbu prodejni ceny. Ve sledované kampani 2013 — 2014 byla pfi primérné vytéznosti

je€mene 75 % zjiSténa spotifeba jeCmene na vyrobu jedné tuny sladu v hodnoté 6 250 K&.
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Tato castka se podili na celkovych pfimych nékladech z 66 %. Druhou nejvyraznéjsi
polozkou byly ve sledovaném obdobi 2013 — 2014 mzdové néklady, jejichz vyrazny podil
13 % je typicky pro ru¢ni produkei sladu na humnové sladovné.

Soucasti prace bylo 1 vlastni znazornéni vyvoje cen jednotlivych vstupnich nakladta
ve sledovaném obdobi 2011 — 2014 s odivodnénim tohoto vyvoje. Celkové néklady
potiebné pro ro¢ni produkci sladu jsou kazdoro¢né nizsi nez ro¢ni trzby z prodeje sladu a
sladového odpadu. Sladovna Ferdinand méa tendenci ke snizovani nakladii pii zachovani
kvality humnového sladu. Pokud bude i v pfistich obdobich postupovat stejnym zpiisobem,
1ze odhadovat, Ze si zachova své pravidelné odbératele a tim i svou pozici na mistnim trhu.

V zavéru prace jsou uvedeny navrhy na zlepsSeni. Pokud sladovna Ferdinand zvysi
trzby z prodeje odpadniho materialu, zvysi se tim 1 jeji celkové trzby a posili se jeji
finan¢ni samostatnost. Toto by mohlo vést k zachovani jeji existence do budoucich obdobi,

1 pfes to, ze na trhu v soucasnosti prevazuji moderni pneumatické sladovny.
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19 Zavér — navrhy na zlepSeni

Dil¢im cilem prace je navrzeni moznosti, které povedou ke zlepSeni soucasného
stavu sladovny Ferdinand. Jedna se o navrh na snizeni nakladt produkce pomoci zvyseni
cen sladového odpadu, ktery snizuje pfimé naklady na vyrobu.

V zévéru je uvedena také navrhovana strategie na udrZeni stalych odbératelt sladu
S moznosti expanze na zahrani¢ni trh.

Navrh na usporu nakladi — respektive na zvySeni cen sladového kvétu. Jelikoz do
nakladl na slad vstupuji 1 trzby z prodeje odpadu, mize byt dal§i moznosti ke sniZeni
nakladl na slad zvySeni trzeb z prodeje je¢nych a sladatskych odpadt. Tyto trzby snizuji
naklady kalkula¢niho vzorce. Sladovna Ferdinand prodava sladovy kvét subjektim mimo
pivovar za cenu 290 K¢ za 100 kg — tj. 2,90 K¢ za 1 kilogram kvétu. Pfi porovnani cen
sladového kvétu s jinou obdobné velkou pivovarskou sladovnou lze konstatovat, ze
sladovna Ferdinand ma ceny odpadi niz$i. V nejmenované sladovné je sladovy kvét
prodavan za cenu 3,22 K¢ za kilogram. Proto je mozné cenu za kilogram sladového odpadu
navysit. Timto krokem by doslo k uspotfe nakladi na produkovanou tunu sladu a tim by
mohlo dojit 1 ke sniZeni prodejni ceny sladu.

Navrh strategie sladovny Ferdinand — zamérem tohoto ndvrhu je udrzeni stalych
odbérateli sladu a udrZeni finan¢ni samotnosti. Navrh spociva v osloveni zahrani¢nich
potenciondlnich obchodnich partnert. Zaslanim malého vzorku tradi¢éniho humnového
sladu spolu svysledky zrenomované laboratofe by mohl byt vzbuzen zajem.
V navazujicim dopise by byla uvedena stru¢nd charakteristika vyroby kvalitniho a
tradiéniho humnového sladu. Obchodem se zahraniénim subjektem by se zvysilo
povédomi o sladovné Ferdinand. Na zdklad¢ takto navazané spoluprace by se zvysili trzby,
kter¢ by mohly byt nésledné investovany do kvalitné¢jSiho vybaveni sladovny. Timto
krokem by se zaroven snizily naklady na opravy a udrzovani stavajiciho zastaralého
vybaveni. Pomoci této tspory by mohla byt sniZzena kalkulovand cena za tunu sladu, coZ by
mohlo vést k celkovému sniZeni prodejni ceny, za jinak nezménénych podminek a dalSich
vstupt do vyroby. Jedna se sice o Usporu v fadku sto korun za tunu sladu, ale ve vétSim
objemu tvoii vyrazné Gspory.

Dil¢i strategii je mozno nazvat jako produktovou. Primarnim cilem je pomoci

komunikace s vnéjsim okolim zvySit povédomi o zdejsi humnové sladovné a jejim
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kvalitnim produktu. Toho mtize byt docileno naptiklad konkrétnimi informacnimi tabulemi
na vn¢jsi strané sladovny, ktera je situovana do silnice a neni zddnym zplisobem vyuZita.
Samoziejmosti by byly rizné akce pro zainteresovanou vetejnost, kdy by mohl byt ukazan
proces vyroby sladu alespoii ve zkracené verzi. S ohledem na dneSni trend, ktery
vyzdvihuje kvalitni produkty vyrobené tradi¢nimi postupy, je mozné vyuzit této ptilezitosti
k ziskani zajmu §irsi vefejnosti.

Ekonomicky diisledek navrhované varianty — prvotnim disledkem varianty expanze
na zahrani¢ni trhy by bylo sniZeni potencialni trzby za prodané mnozstvi sladu, které¢ by
bylo rozeslano jako vzorek potencialnim obchodnim partnerim do zahrani¢i. Pokud by se
alespon z Casti zaslanych vzorki uzaviel obchod, bylo by tim pfekonano riziko a vznikly
by trzby.

Z téchto trzeb by mohl byt realizovan nakup kvalitnéjsiho vybaveni na sladovnu.
Trzby vzniklé ze zahrani¢niho obchodu by sice byly vydany, ale doslo by zaroven ke
snizeni nakladli na opravy a udrzovani. Samotnd navratnost tohoto finan¢niho vydeje by
byla zajiSténa v fadu nckolika let a jesté by doSlo ke snizeni kalkula¢nich ndkladi na tunu

vyprodukovaného sladu.
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Ptiloha €. 1: Postup produkce sladu (nasledné vateni piva)
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