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1 Uvod

Pecivo je nedilnou soucasti naSeho jidelnicku, at’ se jedna o chléb, kaiserku
¢ibuchtu. Vnimame ale dostate¢né kvalitu nakupovaného peéiva? Jime pecivo
s parametry, které pln¢ odpovidd naSim predstavdm? Zamyslime se nad vybérem
peciva, nebo uz mame zavedené stereotypni ndkupni chovani a bereme
z maloobchodnich regalli vzdy to stejné? Je pro nds pecivo jen prostiedkem k nasycent,

nebo nam pii jeho konzumaci zalezi na gurmanském zazitku?

Pii nakupu pe¢iva mame moznost vybrat Si z Cerstvého produktu ¢i vyrobku
upravené¢ho ze zmrazeného polotovaru. Problém byl v tom, ze az do pfijeti nové Gpravy
vyhlasky ¢. 333/1997 Sb. nemél vzdy spotiebitel garantovano poskytnuti informace
0 ptipadném zamrazeni produktu. Od srpna 2012 vSak maji prodejci pe€iva povinnost
tuto skutecnost pii prodeji uvadét. MiZzeme se tak védomé rozhodovat,

zda si zakoupime pecivo Cerstvé ¢i upravené ze zmrazenych polotovard.

V ramci své diplomové prace jsem se zaméfila na téma kvality potravin
a objasnéni problematiky jejich cerstvosti. Protoze hlavnim feSenim tématu jsou
pekaiské vyrobky, nachdzi se v literarnim piehledu charakteristika pekatské produkce,
legislativni upravy, technologie vyroby, oznacovani v maloobchodé a specifikace
jakostnich parametrii. Posledni cast se tyka zmrazovani pekatské produkce. Prakticka
¢ast prace je zameéfena na analyzy z pohledu spotiebitelskych preferenci a nabidky

peciva na ¢eském trhu.



2 Literarni reSerse
2.1 Kvalita potravin

Jakost (kvalita) je oznaCovana jako pomérna veli¢ina, ktera vyjadiuje stupen
naplnéni potfeb va¢i néjakému standardu, nebo porovnava vybrané vlastnosti
se stanovenym standardem. Potraviny muizeme srovnavat z pohledu zdravotni
nezéavadnosti, vyzivovych hodnot, senzorického hodnoceni, techniky zpracovani

¢1 uzitné vlastnosti. Diky tomu mtizeme rozliSovat nasledujici typy jakosti.

Hygienicka jakost neboli zdravotni bezpecnost potraviny je zalozena na kontrole
hodnot chemickych, fyzikdlnich a mikrobidlnich rizik. Mezi hlavni hygienické rizika

patii mikrobialni znecisténi, kontaminanty, ptidané latky a ptirodni toxické latky.

Nutriéni jakost je zamétfena na vyzivova doporuceni. Mizeme mluvit o jakémsi

hodnoceni stravy, které nam tik4, kolik danych latek ziska lidské télo jeji konzumaci.

Spotiebitel pfi nakupu mize posoudit senzorickou jakost. Hlavnimi jejimi
ukazateli je chut’, viné, barva a konzistence. Nesmi byt opomenut ani vnéjsi vzhled

vyrobku, ktery ma také sviij podil na rozhodnuti spottebitele ke koupi.

Technologicka jakost ovliviiuje prodejni cenu potraviny, kdy se na jeji mite
podili obsah uc¢innych latek a zpracovatelnost. Vysoky obsah ucinnych latek zarucuje
kvalitngj$i findlni produkt, ktery lze prodavat za vyssi cenu. Jako ptiklad lze uvést
cukernatost vinnych hroznl pifi vyrobé vina. Na zpracovatelnost je hledéno tak,

aby dochazelo pfi zpracovani k minimalnim ztratam.

Za uzitnou hodnotou potraviny je povazovana dostate¢na trvanlivost, snadna
ptiprava, optimalni velikost baleni nebo pohotovost k uziti. Pod terminem pohotovost
se skryva stupent dohotoveni, jehoZz mira je zvySovana balenim do servirovacich
podlozek, vyrobou tzv.dehydrovanych a instantnich vyrobki, pfredvarenymi
potravinami ¢i mozZnosti dokonceni jidla pouhym ohfevem v mikrovinné troubé atd.

(Perlin, 2008)

Termin kvalita lze popsat i formou pyramidy, jejimz zakladnim stavebnim
prvkem je bezpeé¢nost potravin. Tento hlavni aspekt ¢erpa ze zakona ¢. 110/1997 Sbh.,
0 potravinach a takovych vyrobcich, a z nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002. Dalsim prvkem kvality je sloZeni. Obsah slozeni potraviny je dilezity

Z hlediska jednotlivych nutricnich slozek, které jsou vyznamnou soucdsti naseho



jidelni¢ku. Spotiebitel nekonzumuje potraviny pouze z divodu zdravi prospésného
obsahu, ale rozhoduje se i pomoci senzorickych vlastnosti. Tyto vlastnosti ovliviiuje
slozeni potraviny, zpiisob vyroby, druh baleni, manipulace, distribuce a skladovani.
Zpusob baleni ajeho vzhled je dalsSim parametrem, ktery rozhoduje o mife kvality,
kterou vyrobku pfisoudime. Hlavni vrchol kvality pfedstavuje cena, v niz se odrazi

sloZeni, senzorické vlastnosti a zptsob baleni. (Tremlova, Javiirkova, 2014)

Obrazek ¢. 1: Pyramida jakosti

a N\
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o J

a - N\
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o J

a - N\
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o J
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\

Zdroj: Tremlova, B., & Javirkova, Z. (2014). Rizeni kvality a bezpecnosti potravin. Bmo: Veterinarni

a farmaceuticka univerzita Brno.

Z sirsiho pohledu lze pojem kvalita potravin vysvétlit jako termin, ve kterém
se propojuje bezpecnost a jakost potravin. Jakost potraviny se sklada z nékolika
sloZzek zahrnujicich senzorickou jakost, nutri¢ni hodnotu a faktory zvysujici nasi ochotu

vyrobek zakoupit (zptsob baleni, jednoduchost ptipravy, trvanlivost atd.).

Druhou strankou je bezpe¢nost potravin, ktera se opira o fadu legislativnich
pozadavku tykajicich se kontaminujicich latek, mikrobidlnich kontaminantt, cizorodych
latek, alergenti a dal§ich. Nebezpecné potraviny lze rozdé€lit na potraviny zdravi
Skodlivé, které obsahuji patogeny, toxické ¢i jiné latky, a na potraviny nevhodné
k lidské spotiebé z dtvodu hniloby, kazeni, rozkladu ¢i kontaminace cizorodymi

latkami. (Statni zemédélska a potravinarska inspekce, 2015)



Obrazek ¢. 2: Kvalita potravin
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Zdroj: Statni zemédélska a potravinaiska inspekce. (2015). Slovnicek pojmii: Nejakostni,
falsované a  nebezpecné potraviny. Potraviny na pranyri. Dostupné z:

http://lwww.szpi.gov.cz/clanek/slovnicek-pojmu.aspx

2.1.1 Senzorické vlastnosti

Ve star§i literatufe se muzeme setkat s pojmem organolepticka analyza, ktery
V dnes$ni dob¢€ nahradil pojem senzoricka analyza. Rozdil mezi danymi terminy spociva
v §ifi vyznamu. Organoleptickd analyza hodnotila dané vzorky pouze lidskymi smysly.
Dnesni pojem senzoricka analyza zahrnuje i dale vybér vhodnych senzorickych metod,
vyhodnocovani statistickych vysledkt, zjistovani zmén senzorické kvality v procesu

zpracovani, skladovani a i zplisob odstraniovani.

Dtlezitost jednotlivych smyslovych organt je dana druhem daného produktu,
ktery je zkoumén. VSeobecné lze stanovit, ze dllezitost jednotlivych organti je dana

V tomto potadi: zrak — chut’ — ¢ich — hmat — sluch. (Held, 2006)
Cichem vnimame pachy, které se rozdéluji na piijemné vjemy (viné a aroma)

anepiijemné vjemy (zdpach). Pokud je ¢ich kombinovany s chuti, tak tento vjem

Jje oznacovan jako flavour.



Pomoci chuté je rozliSovana sladkd, sland, hoikd a kyseld chut. Jedna se
0 vniméani chutové aktivnich latek na bilkovinné receptory a pfenos nervového vzruchu
do nervové soustavy. Dale je rozliSovana chut umami, ktera vznika diky
zvyraziovacim chuté (napi. glutaman sodny ¢i inosinat). Nakonec lze charakterizovat

chut’ jako pal¢ivou, sviravou a kovovou.

Pfi vnimani hmatem se rozliSuje taktilni smysl, ktery podava informace o typu
povrchu, tvaru castic a velikosti télesa. Kinesteticky smysl identifikuje kiehkost,

elasticitu a tvrdost.

Informace o barve, tvaru, velikosti, Cirosti, povrchu potraviny atd. ndm podava

zrakovy viem. (Kinclova, JaroSova, Tremlova, 2004)

Pii ptipravé vzorkli pe€iva pro senzorickou analyzu je potieba se vyvarovat
casovym zménam Z diivodu, aby nedochazelo k osychéni. Napiiklad bochnik chleba
je definovan jako nehomogenni vzorek, ktery musi byt posuzovan jako celek
a pfi hlubsim hodnoceni jsou hodnoceny i jednotlivé ¢asti (kirka, stfidka atd.). (Jezek,
2014)

2.1.2 Nutriéni hodnota

Nutriéni (vyzivovd) hodnota potraviny vyjadiuje pomoci udaji o mnozstvi
obsazenych latek, do jaké miry je potravina pro vyzivu ¢lovéka vyznamna, do jaké miry
je prospéSnad ¢inezadouci. K zdkladnim parametrim patii Gdaj o obsaZené energii
(energeticka hodnota se vyjadiuje v kilojoulech ¢i v kilokaloriich, kdy 10 kJ = cca 2,4
kcal a 1 kcal = 4,2 kJ) audaje o mnozstvi obsazenych zakladnich Zivin/nutrientd
(bilkoviny, tuky, sacharidy), vitamini, minerdlnich a stopovych prvkil, vlakniny,

ale také karotenoidd, polyfenold, fytosterold aj. (Ministerstvo zemédélstvi, 2012)

Obsah a formu nutricni hodnoty upravuje narizeni (EU) ¢ 1169/2011,
0 poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, vyhlaska ¢ 450/2004 Sb.,
0 oznacovani vyzivové hodnoty potravin, narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1924/2006, o vyzivovych zdravotnich tvrzenich pifi oznaCovani potravin, v platném

v

znéni, zdkon ¢. 110/1997 Sb., 0 potravindch a tabakovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nekterych souvisejicich zakonl, ve znéni pozdéjsich predpist, a vyhldaska
¢. 113/2005 Sh., o zpasobu oznacCovani potravin a tabakovych vyrobku, ve znéni

pozdéjsich predpisti. Od 13. 12. 2016 se na potravinach budou povinné uvadét vyzivové
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udaje dle podminek stanovych v nafizeni (EU) ¢. 1169/2011, avSak v pfipadé,
ze se vyrobce rozhodné dobrovolné uvadét vyzivové udaje pred timto datem, musi byt

dodrZeny pozadavky vySe zminiovaného natizeni.

Udajem o vyzivové hodnotd se povinné oznaCuji potraviny, na jejichz obalu
je uvedeno vyzivové tvrzeni nebo potraviny, o nichz tak stanovi provadéci pravni
ptedpis nebo pfimo pouzitelny predpis Evropskych spolecenstvi. Timto pfedpisem ES
je napiiklad Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych
a zdravotnich tvrzenich pii oznaCovani potravin, v platném znéni. Podle c¢lanku 7
citovaného nafizeni se udaje o vyzivové hodnoté poskytuji jak v pfipadé uvedeni
vyzivového, tak i zdravotniho tvrzeni. Kromé toho musi byt ve stejném poli, jako jsou
uvedeny udaje o vyzivové hodnoté, pfipadné uvedeno také mnozstvi latky nebo latek,
k némuz se vztahuje vyzivové nebo zdravotni tvrzeni, jez se neobjevuje ve vyzivovém

znaceni.

Udaje musi byt uvedeny pro 100 g nebo pro 100 ml potraviny. Kromé toho mize
vyrobce vztdhnout tyto Udaje i na poddvanou davku, jejiz mnozstvi je vyznaceno,
nebo na jednu porci, pokud je uveden jejich poéet v jednom baleni. Udaje o vitaminech
a mineralnich latkach musi byt rovnéz vyjadieny v procentech doporucené denni davky
(DDD). Mnozstvi vitamini a mineralnich latek se v potravin¢ oznacuje na obalu pouze
Vv piipad¢, ze toto mnozstvi prevysuje 15 % celkové doporuc¢ené denni davky. Uvadéna
mnozstvi se musi vztahovat na potravinu ve stavu, v jakém je uvddéna do ob¢chu.
Vyrobce mize uvést hodnoty vztazené i na potravinu pfipravenou ke spotiebé podle
navodu vyrobce, je-li to vhodné. Navod pak musi byt pfipojen k vyrobku a musi

obsahovat podrobné pokyny pro piipravu.

Udaje tykajici se vyzivové hodnoty musi byt na obalu uréeném pro spotiebitele
uvedeny na jednom misté v tabulce s pfifazenymi Cciselnymi hodnotami.
Tam, kde to prostor na obalu nedovoluje, 1ze informace uvést v linearni formé. Tyto
udaje musi byt vytiStény Citelné a nesmazatelné¢ a musi byt na dobie viditelném miste.
Nesmi byt dodateéné zakryty ¢&izménény. Udaje musi byt uvedeny v &eském

jazyce. (Statni zemedélska a potravinaiska inspekce, 2015)



v

Energetickd hodnota vSech druhli peCiva je viceméné stejnd. Nejnizsi
energetickou hodnotu ma zitny chléb a graham (930 kJ/100 g), nejvyssi maji bagety
(1150 kJ/100g). Bily rohlik ma 1050 kJ, pita nebo psSeni¢ny bily chléb 1000 kJ.
U sojového pecCiva a mnoha nové€jSich celozrnnych nebo vicezrnnych druhii zélezi
natypu a mnozstvi pouzitych surovin, a protoze existuje mnoho pekaren s rliznymi
recepturami, je v téchto ptipadech tézké stanovit presnéjsi hodnoty. V energii tedy velké
rozdily nejsou. Jednotlivé druhy peciva se ale zasadné 1isi v obsahu Zivin. Zatimco bilé
pecivo vam dodéva v podstaté jen prazdné kalorie a md minimum vldkniny (3 g
na 100 g), tmavé a celozrnné pecivo je zdrojem vlakniny v mnozstvi az 8,5 g ve 100 g.
Celozrnné pecivo poskytuje navic nutricné vyznamné mnozstvi vitaminli a mineralnich
latek (z bilého peciva jsou odstranény vymildnim). Argumentem pro preferenci
celozrnného peciva a peciva ze zitné mouky je v neposledni fadé jejich nizsi

glykemicky index. (Kunova, 2005)

Nasledujici tabulka zobrazuje u niZze jmenovanych druhti peciva hodnotu energie
(v kJ a kcal), sacharidi, bilkovin a tukl. Stanovené hodnoty nelze brat za striktné dané,
protoze v praxi se miZzeme setkat s mirné jinym sloZzenim daného vyrobku a nésledné
bude vyrobek dosahovat jinych hodnot. V zavéru tabulky je ke srovnani zminéna

I doporucena denni davku nutrienti pro mutize, Zeny a déti.



Tabulka €. 1: Nutri¢ni hodnoty peciva a doporucené denni davky

o Hodnoty ve 100 g potraviny
Druh peciva = - - ——
Energie k) | Energie kcal | Sacharidy Bilkoviny Tuky

Chléb celozrnny

MR 47 k 226 kcal 46, , 2
pteniény 9 J 6 kca 69¢g 89g g
chiéb celozrmny 1044k 250 keal 499 g 91g 2,7¢
pSenicny graham

Chléb psenicny bily 1024 k) 245 kcal 50,8 g 83g 16¢g
Knackebrot 1310kJ 314 kcal 65,1g 12,8¢g 2,78
Bageta 1262 k) 302 kcal 60,3 g 9g 29¢g
Rohlik bily 1240 kJ 296 kcal 57,58 98¢ 37g
Rohlik celozrnny 1102 kJ 264 kcal 54,7 g 9g 29¢g
Rohlik grahamovy 1284kl 307 kcal 58,6 g 98¢g 48¢
Vanocka 1351kJ 323 kcal 58,7 g 798 6,48
Jablecny zavin 1206 kJ 288 kcal 55¢g 6,1lg 49¢
Doporucend davka - 2500kcal 300 g 5549 954
pro muZe

Doporucend davka - 2000 keal 230¢ 459 7049
pro Zeny

Doporucend davka - 1800kcal 2204 244 70

pro déti (5 - 10 let)

Zdroj: Vyzkumny potravinarsky ustav. (2015). Online potravinova databaze. In Potravinova databdze

dat. Dostupné z: http://www.pbd-online.sk/; FDF. (2015). Guideline Daily Amounts. In Food and

Drink Federation. Dostupné z: http://www.foodlabel.org.uk/label/gda_values.aspx

Pokud ¢loveék chce konzumovat potraviny s vyssi nutri¢ni hodnotou, mél by zadit
konzumovat vyrobky s amarantovou moukou. Amarant obsahuje dvakrat vice bilkovin
nez obiloviny, je dobrym zdrojem vitaminli a mineralnich latek a obsahuje hodné
vapniku, hoiciku, draslikli a zeleza. V ramci vitaminti vynika riboflavinem a dilezitymi
antioxidanty patiicimi do skupiny vitaminu E.

ProspéSny je vzdy vysSi obsah vldkniny. Zdravi pfinos vldkniny je dnes
Jiz vSeobecné zndmy, v praxi vSak malokdo dosahuje doporucené denni davky. Novéjsi
typy kiehkych chlebti mohou mit az 17 g vlakniny na 100 g, kndckebroty az 24 g
ve 100 gramech.
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Z nutricniho hlediska je vzdy lepsi pecivo, pii jehoz vyrobé byla pouZzita zitna
mouka. Cim vy33i je podil Zitné mouky, tim I1épe. Takové peivo ma nizsi glykemicky
index nez pecivo z jinych druhli obilovin, coz je vyhodné hlavné pro prevenci i1 feSeni

nadvahy. Vyska glykemického indexu je zajimava i pro diabetiky. (Kunova, 2005)

2.2 Cerstva potravina

Kazdy spottebitel se v dneSni dobé pii nakupu zamysli nad Cerstvosti potraviny.
Cerstvou potravinu lze definovat jako potravinu, kterd je konzumovéana ve stavu
optimalnich senzorickych a nutri¢nich vlastnosti, kdy je vychazeno ze zkuSenosti
azvykd spotiebitele. Cerstvost je vét§inou u uréitych typti potravin dosahovana
po dokonceni vyrobniho procesu, u zbytku potravin je zapotiebi ¢as na dozrani (syry,
ovoce apod.) nebo urcity stupen technologie. S postupem casu Cerstvy produkt pfichazi
o vlastnosti, které jsme schopni sami vnimat. Prvni z nich je chut’ a viné, kdy Cerstva
potravina ma své typické aroma, o které ptichazi diky degradaci senzorickych latek.
Pigmenty a barviva ovliviiuji vzhled potraviny. Jasné barvy u ovoce jsou pak znakem
Cerstvosti. Dal§im znakem je konzistence, kterou lze pozorovat u vysychajiciho masa

¢i tvrdnouciho peciva. (Vecefova, 2012)

2.2.1 Cerstvé potraviny dle platné legislativy

Vyhlaska €. 113/2005 Sb., o zpiisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobkd,
§ 4 odst. 2 definuje termin ,.Cerstvy” z obecného pohledu. ,Na obalu urceném
pro spotiebitele a na vnéjsim obalu, na jeho nesnadno oddeélitelnych soucastech,
na pripojenych soucdstech a v pisemné dokumentaci, ktera potravinu doprovazi,
se neuvadeji udaje, ze charakter nebo puvod potraviny je "domdaci", "Cerstvy", "Zivy",
"Cisty", "prirodni", "pravy" nebo 'raciondlni", pokud toto oznaceni vyrobku neni
soucdsti ndzvu druhu, skupiny nebo podskupiny uvedené u jednotlivych druhii

potravin. “ (Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., ve znéni pozdé&jSich predpisit)

Vyhlaska €. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky oleje, charakterizuje pouzivani terminu ,,Cerstvy*
u mléka, syra, masla a smetany. Syr a maslo je upraveno v § 1 odst. 2 pism. h a m,
kdy ,,Cerstvym syrem je nezrajici syr tepelné neoSetieny po prokysani a ,.Cerstvym

maslem je maslo do 20 dnii od data vyroby*. V § 3 odst. 31 je Cerstvé mléko ¢i smetana
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specifikovana jako produkt, ktery byl tepelné osetren pasteraci nebo vysokou

pasteraci . (Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., ve znéni pozdé&jSich predpisti)

Vyhlaska ¢&. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j)
zékona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zdkonl, ve znéni pozdé&jSich predpist, pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni zivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, konkretizuje
pouzivani terminu ,,¢erstvy™ pouze pro &erstvé ostatni vodni zivodichy. ,, Cerstvymi
ostatnimi vodnimi Zivocichy se rozumi ostatni vodni Zivocichové, kteri nebyli Zadnym
zplisobem konzervovani, soleni, zmrazeni nebo neprosli jinym zpiisobem zpracovani,

kromé chlazeni*. (Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., ve znéni pozd&jsich piedpisit)

Vyhlaska ¢&. 157/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce
a Cerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skotfapkové
plody, houby, brambory a vyrobky z nich, jakoz i dal$i zplsoby jejich oznafovani,
uréuje pomoci konkrétnich paragrafi pouzivani terminu ,,Cerstvy” u ovoce, zeleniny

a hub nasledovné:

e § 6 pism. s: ,,upravenym chlazenym Ccerstvym ovocem - potravina
Z Cerstvého celého nebo déleného ovoce s pripadnym pridanim ovoce
sterilovaného, uzaviena ve spotiebitelském obalu, urcend k primému

pouziti

e § 12 pism. j: , upravenou chlazenou cerstvou zeleninou - potravina
Z Cerstvé celé nebo délené zeleniny s pripadnym pridanim zeleniny
sterilované a ochucujicich prisad, uzaviena ve spotrebitelském obalu,

réc

urcend k primému pouZiti
e § 22 pism. b: , cerstvymi houbami volné rostoucimi - houby ziskané
shérem v prostredi prirozeném jejich vyskytu, které nejsou starsi

nez tri dny ode dne sbéru “,

o § 22 pism. c: , Cerstvymi houbami péstovanymi - houby ziskané
péstovanim v podminkdach uméle vytvorenych, které nejsou starsi nez pét
dni ode dne sbéru*. (Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb., ve znéni pozdé&jsich
predpist)
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Naiizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007 a naiizeni Komise (ES) ¢. 1549/2006 jsou
dokumenty, které nijak nedefinuji pojem ,.Cerstvy®, ale ve velké mife s nim pracuji.
Nalezneme zde roztfidéni potravin pro zjednoduSeni obchodniho styku v rdmci spolecné
zem&délské politiky. (Natizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007; Naiizeni Komise (ES)
¢. 1549/2006)

Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 piedstavuje pravni
predpis, ktery ve své piiloze specifikuje termin Cerstvé maso a cCerstvé produkty
rybolovu. ,, “C’erstvym masem “ se rozumi maso, véetné masa baleného vakuove nebo
V ochranné atmosfére, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného osetreni nez chlazeni,
zmrazeni nebo rychlého zmrazeni. "Cerstvymi produkty rybolovu" se rozuméji
nezpracované produkty rybolovu, celé nebo upravené, vietné produktii balenych
vakuové nebo v ochranné atmosfére, k jejichz uchovani nebylo pouZito jiné osetieni

nez chlazeni.** (Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004)

Provadéci narizeni Komise (EU) ¢ 543/2011 feSi oblast prodeje ovoce

a zeleniny, kdy je natizovano, aby se spotiebiteli prodavalo toto zbozi v Cerstvém stavu.

(Natizeni Komise (EU) ¢. 543/2011)

Narizeni Komise (ES) ¢. 589/2008 je zaméteno na specifikaci pouzivani terminu
Lcerstvy® u vajec. U vajec jakostni tfidy A muze byt na obalu pouzito oznaéeni
Hcerstva“. Lze se i setkat s terminem ,,extra Cerstva®™, ktery miize byt pouzit na baleni
obsahujici vejce jakostni tfidy A do devatého dne po snasce. (Nafizeni Komise (ES)

¢. 589/2008)

Nartizeni Komise (ES) ¢. 543/2008 upozoriiuje na to, ze ,, Cerstva driitbez nesmi

vykazovat zadné stopy po predchozim mrazeni*. (Natizeni Komise (ES) ¢. 543/2008)

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 333/1997 Sb. definuje termin Eerstvost
zZ hlediska technologického procesu. Vyhlaska fika, Ze Cerstvym chlebem ¢i Cerstvym
béZznym pecivem se rozumi vyrobek, jehoz , cely technologicky proces vyroby
od pripravy tésta az Po upeceni ¢i obdobnou tepelnou vupravu, véetné uvedeni do obéhu,
nebyl prerusen zmrazenim nebo jinou technologickou upravou vedouci k prodlouzeni
trvanlivosti, a ktery je zdroven nabizen k prodeji spotrebiteli nejdéle do 24 hodin

po upeceni ¢i obdobné tepelné uprave “.

Zaroven byla timto piedpisem stanovena povinnost viditelného oznaceni

v blizkosti  vyrobku. U pekaiskych a cukrafskych vyrobkii prodavanych
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az porozmrazeni se uvadi ,rozmrazeno*“ a U pekafskych  vyrobki,
které jsou pfipravovany ze zmrazenych polotovari, se pouziva oznaceni
»ze zmrazeného polotovaru“. (Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozdé&jsich

predpist)

2.2.2 Cerstvost a balici technologie

Bohuzel faktor Cerstvosti je u nékterych produkt zkracen kviili délce trvani cesty
na maloobchodni pulty. Proto pii baleni potravin se vyrobci zamysli nad vybérem
spravného obalového materidlu, ktery by Cerstvost prodlouzil. Pfi nespravném vybéru
obalu muze dochazet k ztrat¢ aroma ¢i vitamini, zméné vlhkosti nebo chuté

a Vv ojedin€lych pfipadech i ke kontaminaci nezadoucimi latkami. (Kvasni¢kova, 2002)

Vzéijemné plsobeni obalu a potraviny piedstavuje velmi Siroky komplex déj,
na kterém jsou zaloZeny vSechny principy ochrany potravin obalem, tj. zejména ochrana
pfed mechanickym poskozenim, oxido-redukénimi zménami, zménami vlhkosti,
zménami chuti a viné, vlivem zafeni, zménami teploty, kontaminaci cizorodymi

latkami, mikrobidlnim znehodnocenim, ptisobenim hmyzu, hlodavci atd.

Mezi nezédouci disledky interakce obal - potravina patii kontaminace potravin
cizorodymi latkami z obald, kdy dochazi k naruseni obalového materidlu,
anebo k uplnému rozpusténi obalového materialu (koroze, migrace). Oxido-redukéni
prostiedki jejich regulace je i zptisob baleni, pomoci néhoz dochazi k regulaci kontaktu
s atmosférickym kyslikem a upravou atmosféry uvnitt obalu pasivnim 1 aktivnim
zplisobem. Ztrata nutriéné vyznamnych slozek je pfi¢inou pronikéni kysliku obalem
a oxida¢ni degradaci vitaminu, barviv, tukd atd., nebo pusobenim svétla. Zména chuti
avuné balenych potravin je zplsobena absorpci aromatickych latek na polymerni
obalové materidly. DalSim negativem je zména vlhkosti, pfiCemz vodni para muze

pronikat obalem ob&éma sméry, a tinik rozpusténych plynd. (Dobias, Curda, 2004)

V dnes$ni dobé se miizeme setkat s aktivnim a inteligentni obalem. Aktivni obal
pracuje s podminkami balené potraviny tak, zZe muze prodlouzit udrzbu, zvysit
bezpenost, zlepsit senzorické vlastnosti a zachovat kvalitu potraviny. Tohoto
je docileno pomoci lapact kysliku a etylenu, systémy regulujici vlhkost, systémy

odstraniujici nezddouci chuté a viné, systémy uvolfuyjici antimikrobialni Ccinidla
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¢i systémy uvolfiyjici etanol a oxid uhli¢ity. Inteligentni obal naopak od aktivniho
obalu neupravuje vnitini klima potraviny, ale jeho kliCovym faktorem je monitorovani
aupozorinovani na zmény. Piikladem inteligentniho obalu je indikator teploty

Vv zavislosti na Case, indikator netésnosti a indikator Cerstvosti. (Kvasnickova, 2002)

Obrazek ¢. 3: Ukazka inteligentniho baleni
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pack seated and al roam
temperature far 143 days until
the sensor below indicates
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Zdroj: Svét baleni. (2008). HLAVNI TEMA — baleni potravin, technologie:

Aktivni  obaly  do  praxe  nespéchaji. Dostupné Z:

http://www.svetbaleni.cz/sb-1-2008-hlavn-tma-baleni-potravin-

technologie-aktivni-obaly-do-praxe-nespechaji/

Vedle téchto baleni se mizeme setkat i RFID S§titky, které zajistuji ptrehled
informaci o teplotni historii, mechanickém stavu obalu, slozeni vnitini atmosféry apod.
Poté jiz staci spotiebiteli byt vlastnikem ¢tecky RFID tagi a ziska pfehled o kompletni
cesté vyrobku na jeho stil. (Gate2Biotech.cz, 2007)

Obecné uprava atmosféry sama o sobé nemize vyznamnéji prodlouzit
skladovatelnost neudrznych potravin. Je-li vSak aplikovana jako dopln€k klasickych
metod konzervace potravin, stdva se casto vyznamnym faktorem prodlouzeni
uchovatelnosti kvality skladovych potravin. Pro pekaiské vyrobky je doporuceno
nasledujici slozeni atmosfeéry 60 - 75 % oxidu uhli¢itého a 15 - 40 % dusiku. V praxi
baleni v modifikované atmosféfe zahrnuje vakuové baleni a baleni v ochranné

atmosféte. (Dobias, Curda, 2004)
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2.3 Pekarské vyrobky

Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb. popisuje dle § 11 pekaiské vyrobky jako ,,vyrobky
ziskané tepelnou upravou tést nebo hmot, u nichz je susina tvorena z prevazné veétsiny
mlynskymi obilnymi vyrobky s vyjimkou specifickych typii peciva“. (Vyhlaska
¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozd¢jsich piedpisi)

V Ceské republice v roce 2013 zkonzumoval kazdy ob&an primémé 39,3 kg
chleba, 51,2 kg pSeni¢ného peciva a 9,6 kg trvanlivého peciva. Na zaklad¢ Casové
fady od roku 2005 do roku 2013 muzeme sledovat, ze spotieba chleba ma klesajici
trend. U pSenicného pe€iva miizeme zaznamenat rostouci trend s obCasnymi vykyvy.
Trvanlivé pecivo je v nasi zemi konzumovana v priméru mezi 8 kg az 11 kg ro¢né,
a protoze se u n¢ho neprojevuji zadné vykyvy, tak jeho trend spotieby je konstantni.

(Hnidkova, Kobes, 2014)

V roce 2014 se zvysila spotifeba chleba 0 0,7 kg a pSeni¢ného peciva 0 1,5 kg.
Vedle toho doslo k poklesu spotieby trvanlivého peciva 0 0,9 kg. (Kobes, 2015)

Obrézek €. 4: Priumérna spotieba peciva (v kg na 1 obyvatele)
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Zdroj: Kobes. Z.(2015). Spotieba potravin - 2014. Dostupné z: https://www.czso.cz/csu/czso/spotreba-
potravin-2014

Hlavni oborovou organizaci je Podnikatelsky svaz pekaitt a cukraii v Ceské
republice, ktery haji zajmy a podporuje Cinnost firem podnikajicich v pekatfském

a cukrafském oboru. Svaz sdruzuje pekarny a cukrarny, dodavatele strojniho zatizeni,
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surovin a sluzeb pro tyto obory, a také potravinaiské skoly. K nejvétsim spole¢nostem
reprezentujici obor vyroba pekarskych a cukrafskych vyrobki, kromé trvanlivych, patii
United Bakeries, a. s., a Penam, a. s. Obor vyroba suchari a suSenek; vyroba
trvanlivych cukrarskych vyrobka reprezentuje zejména Opavia-LU, s. r. o.

(Ministerstvo zemédélstvi, 2015)

2.3.1 Pekarska legislativa

Jako kazda podnikatelska aktivita je korigovana pravnimi piedpisy, tak i oblast
pekaistvi ma svoji specifickou legislativu. Pro spravny chod pekarny a spokojenost

spotiebitel je potieba fidit se nize uvedenymi dokumenty.

Mezi zakladni pravni ptedpisy mizeme zatadit nize uvedeny vycet dokumenti:

W

o zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni
pozdéjsich predpist,

e vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi €. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18
pism. a), d), h), 1), j) a k) zakona ¢. 110/1997 Sb., 0 potravinach a tabakovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkond pro mlynské
obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a cukrafské vyrobky a tésta
ve znéni pozdé&jSich predpisd,

o zakon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, ve znéni pozdgjsich
predpist,

o vyhlaska Ministerstva zemé&délstvi €. 339/2001 Sb., o metodach zkouseni
a zpusobu odbéru a ptipravy kontrolnich vzorkli za ucelem zjistovani jakosti
a zdravotni nezavadnosti nebo surovin uréenych k jejich vyrobé a jakosti
tabakovych vyrobki ve znéni pozdéjsich predpist,

W

o vyhlaska ¢ 113/2005 Sb., o zpisobu oznaCovani potravin a tabakovych

vyrobki, ve znéni pozd¢jSich predpist,

o vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zptsobu stanoveni kritickych bodt v technologii

vyroby, ve znéni pozd¢jSich predpistl,

o vyhlaska ¢&. 366/2005 Sb., o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené

potraviny,
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ptirucka Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce chleba

a bézného peciva. (Ministerstvo zemé&délstvi, 2015)
Vedlejsi pravni piedpisy jsou uvedeny v ptiloze ¢. 1.

Vstupem Ceské republiky do Evropské unie se zavazujeme dodrzovat vedle ¢eské

legislativy i evropské pravni normy.

Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky urad

pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin,

narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 o poskytovani

informaci o potravinach spotiebiteliim,

narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) & 1924/2006, o vyzivovych
a zdravotnich tvrzenich pfi oznacovani potravin,

W

naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 396/2005, o maximalnich
limitech rezidui pesticidi v potravinach a krmivech rostlinného a zivoc¢isného

pivodu a na jejich povrchu a 0 zméné smérnice Rady 91/414/EHS,

narizeni Komise (ES) €. 37/2005, o sledovani teplot v pfepravnich prostiedcich,
uloznych a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny urcené

k lidské spotiebé,

smérnice Evropského parlamentu a Rady €. 2001/95/ES ze dne 3. prosince 2001

0 obecné bezpecnosti vyrobkii,

narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 ze dne 16. prosince
2008 o latkach wurcenych k aromatizaci a nékterych slozkach potravin

vyznacujicich se aromatem pro pouziti v potravinach nebo na jejich povrchu,

nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 ze dne 16. prosince
2008 o potravinafskych pfidatnych latkach,

narizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. biezna 2006 o ochrané zemépisnych

oznaceni a oznaceni pivodu zemédélskych produkti a potravin

narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 0 hygiené potravin. (Ufad pro publikace Evropské unie, 2015)
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2.3.2 Clenéni pekarskych vyrobkii

V ramci zakladniho rozclenéni pekaiskych vyrobka rozliSujeme chléb, bézné
pecivo, jemné pecivo a trvanlivé pec€ivo. Pro tyto zékladni druhy pekatskych vyrobku
urCuje vyhlaska ¢. 333/1997 Sb. podminky, za kterych lze specifikovat dané druhy

peciva.
Tabulka ¢. 2: Clenéni peka¥skych vyrobkii na druhy a skupiny

chléb/cerstvy chléb pseniény
Zitny
Zitno pSenicny
pSeni¢no Zitny
celozrnny
vicezrnny
specialni
bézné pecdivo/Eerstvé béiné pecivo psenicné
Zitné
Zitno psSenicné
psenicno Zitné
celozrnné
vicezrnné
specialni
jemné pecivo/Eerstvé jemné pecivo
trvanlivé pecivo susenky ze Slehanych hmot
oplatky
perniky
suchary
precliky
trvanlivé tycinky
knackerbrot
crackerové pecivo
extrudované vyrobky
pufované vyrobky
macesy
piskoty
Zdroj: Cesko. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi & 333/1997 Sb., pro mlynské obilné vyrobky,
téstoviny, pekaiské vyrobky a cukrafské vyrobky a tésta [online]. In: eAgri.cz. [cit. 2015-
11-07]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-

mze/tematicky-prehled/Legislativa-MZe_uplna-zneni_vyhlaska-1997-333-potraviny.html

Chléb je vyrobek kypteny kvasem ¢i drozdim, jehoz hmotnost neklesne
pod 400 gramti. U krajeného chleba a netradi¢nich typd chleba neni potfeba danou

minimalni hmotnost dodrzovat.
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Psenicny chléb nebo psenicné pecivo predstavuji potravinu, kterd obsahuje
nejméne 90 % psSenicné mouky z celkové hmotnosti vyrobku. Minimalné 90 % zitné
mouky z celkové hmotnosti vyrobku obsahuje zitny chléb nebo Zitné pecivo.
ZitnopSenicny chléb ¢i ZitnopSenicné pecivo nabizi spotiebiteli nejménd 50 % zitné
mouky a minimalné¢ 10 % pSeni¢né mouky. PSenicnozitny chléb nebo psenicnozitné

pecivo je vyroben v obraceném poméru danych mouk.

Pii vyrobé celozrnného chleba nebo celozrnného peciva se podili na celkové
hmotnosti z 80 % celozrnné mouky nebo je toto mnozstvi mozné nahradit upravenymi

obalovymi ¢asticemi z obilky.

Vicezrnny chléb nebo vicezrnné pecivo obsahuje nejméné 5 % slozek jinych

obilovin kromé& pSenice nebo Zita, jako naptiklad z luSté€nin nebo olejnin.

Specialni druh chleba nebo peciva obsahuje kromé mouk z pSenice a zita jesté
dalsi slozky jako obiloviny, olejniny, lusténiny, vldkninu, suché skotapkové plody,
zeleninu, mlééné vyrobky nebo brambory v mnozstvi nejméné 10 % z celkové

hmotnosti vyrobku.

Chléb starocesky nebo tradicni je kypten vitalnim zitnym kvasem s obsahem

70 % vymleté zitné mouky.

Chléb selsky se vyznacuje velkymi a nepravidelnymi pory, ktery je tvarovany
do kulatého bochniku o hmotnosti nejméné 2 kg. V jeho slozeni najdeme minimalné

60 % Zzitné mouky. (Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi)

Obrazek ¢. 5: Druhy chleba

DRUHY (PODLE VYHLASKY)

Zdroj: Vysoka $kola chemicko-technologicka v Praze. (2015) Obiloviny, zdroj sily a zdravi [online].
In Ceska technologicka platforma pro potraviny [cit. 2016-02-13]. Dostupné z: http://www.ctpp.cz
/data/files/Prezentace%200%200bilovinach.pdf
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Diive byly specifikovany i1 dalsi druhy chlebi, které dnes zadnd legislativa
neupravuje. Patfi sem kyjevsky chléb, ktery obsahoval 80 % zitné mouky, ktera byla
227 % tvofena celozrnnou moukou. Moskevsky chléb obsahoval polovinu Zitné
celozrnné mouky a druhou c¢ast tvofila zitna chlebova mouka. Chléb Graham podle
receptury Sylvestra Grahama byl tvofen celozrnnou pSeni¢nou moukou, kdy s postupem
Casu se zacaly pfidavat dalsi suroviny (napf. tmava zitnd mouka atd.). Chléb vyrazkovy
obsahoval 50 % svétlé pSeniéné mouky a 50 % Zitné vyrazkové mouky s piidavkem
drozdi. Dnes si jednotlivé receptury danych chlebl jednotlivd pekaistvi upravuji

dle svych zkuSenosti a zvyklosti. (Ptihoda, Slukova, Diizal, 2013)

BéZné pecivo je vyrobeno z pseni¢né ¢i zitné mouky nebo jinych mlynskych
obilnych vyrobki, piisad a ptidatnych latek. U tohoto peciva je potieba dodrzet 8,2 %
bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru na celkovou hmotnost vyrobku. (Vyhlaska

¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozd¢jsich piedpist)

Skupiny bézného peciva jsou definovany stejné¢ jako skupiny chleba. Mezi
nejCastéji vyrdbéné druhy peciva patii pSeniéné pecivo, pSeni¢nozitné pecivo
a vicezrnné pecivo. Typickym pSenicnym pecivem je rohlik tukovy ¢i houska razena
(jejich graméz je v rozmezi od cca 43 g do cca 65 g), chlebickova veka (gramaz
cca 300 g), banketka (gramaz 21 g), bagetka (gramdz cca 80 g), bageta (gramaz
cca 125 g) aj. Do skupiny pSeni¢noZitného peciva patii dalaméanek ¢i chlebanek.
Vicezrmné pecivo je piedstavovano bagetkou Sestizrnnou, kornrohlikem nebo veckou

tmav¢ sypanou. (Kucerova, 2016)

Jemné pecivo je tepelné€ upravené tésto nebo hmota s pridavkem nejméné 8,2 %
bezvodého tuku nebo 5 % cukru na celkovou hmotnost vyrobku a miize byt plnéno
riznymi naplnémi nebo na jeho povrchu je poleva, glazura nebo posyp. (Vyhlaska

¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozdé&jsich piedpist)

Legislativa jiz dale jemné pecivo nerozclenuje, ale pouze umoziuje vyuzivani
privlastki kjeho dal§i specifikaci. MuZzeme se tedy setkat sjemnym pecivem
z listového tésta, z kynutého listového tésta (tj. plundové pecivo), smazené z tazeného
tésta, z litych hmot, ze Slehanych hmot, ze tfenych hmot, z kiehkych tukovych tést,
Z jadrovych hmot, z kiehkych tukovych tést, z jddrovych hmot, ¢ajové pecivo, ovocny
chlebicek, slané¢ nebo syrové pecivo. Jednotlivé vyrobky se pak od sebe odlisuji

procentualnim obsahem tuku na mouku. Obecné plati, ze vyrobky s vy$sim obsahem
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tuku jsou chutnéjsi, ale nemély by byt kazdodenni zalezitosti lidského jidelnicku.

(Ptihoda, Slukova, Dtizal, 2013)

Trvanlivym pecivem jsou vyrobky piipravené z mouky a dalSich surovin
(ptidatné latky, aromatické latky atd.) s nejvyS$Sim obsahem vody 10 %. Perniky,
precliky a trvanlivé tyCinky mohou obsahovat az 16 % vody. Plnéni, méaceni,

potahovani nebo povrchové upravy jsou u trvanlivého peciva povoleny.

Susenka je definovana jako vyrobek ziskany upeCenim tésta, které bylo chemicky
kyptené. Trvanlivym peéivem ze Slehanych hmot jSou vyrobKky s vaje¢nym obsahem
a cukrem, u nichz doslo k mechanickému kypfteni tésta. Oplatkou se rozumi upecena
tenkd vrstva tésta ve formé. Pernik je vysledkem chemicky kypteného tésta s pridavkem
koteni a neutralizovaného invertovaného cukerného roztoku nebo invertniho cukru nebo
medu. Suchary, precliky a trvanlivé tycinky se vyrabi z chemicky nebo biologicky
kypteného tésta. Suchary jsou po upeceni krajené na platky a restované a precliky
s trvanlivymi ty¢inkami jsou pii peceni zcela prosuseny. Crackerové pecivo je mlynsky
obilny vyrobek ziskany extruzni technologii. Pufovany vyrobek se vyrabi pifi vysoké
teplot¢ a tlaku z obrouSenych zvlhéenych obilnych zrn riznych obilovin, ryze
¢i pohanky. Extrudovany vyrobek vznika extruzi mlynskych obilnych vyrobka diky
pusobeni tlaku a teploté. Maces je vyrobek kulatého nebo hranatého tvaru upeceny
z nekynutého tésta. Kndckebrot je ziskan z kiehké konzistence mlynskych obilnych
vyrobkll a pfipadnych dalSich surovin, které jsou tepelné upraveny do obdélnikového

tvaru. (Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich piedpisii)

2.3.3 Technologie vyroby pekarskych vyrobku

Zakladni surovinou pro vyrobu pekaiskych vyrobkd je mouka, jejiz jakost
je kontrolovana specialnimi pfistroji na principu méfeni rheologickych vlastnosti tésta.
Dalsimi sloZzkami je voda, stl a drozdi. Aktivita droZdi urcuje kvalitu pribchu zrani
a kynuti tésta, kterou lze sledovat v rdmci objemu uvolnéného oxidu uhli¢itého. Ostatni
slozky nejsou pii tvorbé tésta a vyrobku nezbytné, ale ovliviiuji strukturu, chutové
a dalsi senzorické vlastnosti a zpomaluji starnuti vyrobki. Jedna se o cukr, tuk, mlé¢né
produkty, vejce a chemicka kyptidla. V soucasné¢ dob¢ jako zlepSovaci ptisady
se pouzivd kyselina askorbova, emulgatory, pfirodni hydrokoloidy a modifikovany

Skrob, enzymy, ochucovaci a aromatizujici latky, barvici latky (karamel, cikorka).
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0 jak kvalitni vyrobek se bude jednat. Pii vyrobé tésta se pekat rozhoduje, zda vyuzije
piimého vedeni nebo nepiimého vedeni tésta. Oba zplisoby piipravy je mozné vyuzit

jak pro vyrobu chlebového tésta, tak 1 pSeni¢ného tésta pro bézné pecivo.

Neprimé vedeni tésta spociva v pripravé kvasného predstupné (tzv. omladku,
polise) a poté vlastniho tésta. Vyhoda spociva ve standardnich podminkach ¢innosti
drozdi, jeho nizsi spotiebé, dochazi k intenzivni fermentaci a produkci aromatickych
latek a je zkracena doba zrani tésta. Na druhou stranu tento proces nese vyssi
technologické naroky a delsi dobu ptipravy. V soucasné dobé se tento postup vyroby
pouziva velmi malo, ve velkoprimyslovych vyrobnach ho nenalezneme vubec. (Kadlec

a kolektiv, 2008)
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Obrazek €. 6: Neprimé vedeni tésta

Mouka Voda Drozdi

zrani (1 —2hod?)

Kvasny
predstupen
Voda

Mouka

Tésto

zrani vcetné pretuzeni

(10 -30 min.)

Déleni

predkynuti (2 — 10 min.)

Tvarovani

dokynuti (20 — 30 min.)

Sazeni do pece

Slad, cukr
aj.
sul
Ostatni
slozky

Zdroj: Kadlec, P., (Ed.). (2008). Technologie potravin I. Praha: Vysoka $kola chemicko-technologicka

v Praze
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Piimé vedeni tésta znamena davkovéani vSech surovin soucasné (tzv. na zaraz),
pficemz nékteré jsou ve formé¢ suspenze (drozdi) nebo roztoku (cukr, stl). Vyhodou
je zjednoduseny technologicky proces, ktery je vykoupen del$i dobou zrani, vyssi

davkou drozdi (cca 0 50 %) a jeho kvalitnéj$im slozenim. (Kadlec a kolektiv, 2008)

Obrazek ¢&. 7: Primé vedeni tésta

sal
Voda Drozdi
l

Ne—

. "\ Ostatni
Mouks [~ \th Jotky
{ \ {

zrani (10 + 30 min.)

I\—

Déleni

predkynuti (2 — 10 min.)

Tvarovani

dokynuti (20 — 30 min.)

Sazeni do pece

Zdroj: Kadlec, P., (Ed.). (2008). Technologie potravin I. Praha: Vysoka $kola chemicko-technologicka
v Praze
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Ze zaCatku hnéteni muizeme pozorovat velmi Vvodnatou konzistenci,
ktera se postupnym promichavanim surovin spojuje v gelové slozeni. V ramci
postupného prostorového propojovani bilkovinné sité se zvySuje pruznost tésta a cely
tento proces je nazyvan vyvinem tésta. Po kratkém odpocCinuti tésta ho Ize opét kratce
prohnist (tzv. pretuzeni), ¢imz se zvysi viskozita a pruznost tésta, ktera slouzi

K urychleni a zrovnomérnéni vyvinu tésta a zjemnéni jeho porozity.

Po vyhnéteni tésta dochazi k procesim alkoholového kvaseni. Kvasinky
spotfebovavaji zkvasitelné¢ cukry a zalind vznikat oxid uhli¢ity a ethanol. Pokud
je pracovano s zitnym kvasem, vznikd v pribéhu fermentace jes$té kyselina octova
a mlécnd, a v mensich mnozstvich organické kyselina, aldehydy a ketony. Zrani miize
probihat v dizich, zracich koSich nebo na zracich pésech. Vyzralé tésto je déleno
naklonky o urcitém objemu a dale tvarovano. Mechanické tvarovani muze byt
provadéno rozvalenim tenkého platku, ktery je pak srolovan, nebo se vyrobi bochanek
tésta, z n¢hoz je pak vyrazen uréity tvar. V malych pekéarnach je ¢astecné vyuzivana
mechanizace Sru¢nim tvarovanim. Mezi délenim a vytvarovanim klonki dochazi

K mirnému predkynuti v kynarné.

Na zacéatku peéeni dochdzi k zapatfeni pece, coz zaruCuje vytvoreni kirky. Diky
této vlhkosti dojde k vytvotfeni zmazovatélé souvislé vrstvicky na povrchu tésta.
ProtoZe dochézi pii vysokych teplotach k rychlému vysuSovéani, zafind se vytvaret
celistvd klrka. ,,Vlhkost wuvnitf tésta proudi ve sméru teplotniho spadu,
ktery je od vlozeni tésta do pece od povrchu bochniku dovnitf. Toto proudéni vytrva
po celou dobu peceni, nebot’ nakypiené tésto je Spatny vodi¢ tepla a béhem peceni
nedojde k vyrovnani teplot uvnitt bochniku. Dusledkem je, Ze i na konci peceni se tento
spad udrzuje a jeSté po urcitou dobu po opusSténi pece dochédzi k tomuto proudéni
do stiedu vyrobku. Stéed proto jesté¢ dlouho neni zpevnény a je nutno s vyrobky velmi
opatrné zachazet, aby se nedeformovaly a nedo$lo ke srazeni struktury uprostied
stiidky.*

Peceni probiha v nékolika fazich. Nejprve dochézi k zapékani (chléb 240 °C —
280 °C, bézné a jemné pecivo 200 °C — 240 °C), kdy se teplota postupné snizuje
a konecna cast pe€eni (tzv. vypékani) probiha pii teploté okolo 200 °C. Tento proces
je oznacovan pefnou kiivkou. U drobného peciva zacina peeni s nejnizsi teplotou

a kon¢i s teplotou sttidy okolo 95 °C.
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Pti pe€eni dochézi k tvorbé barevnych latek na povrchu tésta. Diky redukujicim
cukrim a aminokyselin probiha neenzymové hnédnuti (Maillardova reakce) a tvorba
meziprodukti karamelizace. Zaroven diky polykondenzacnim a jinym produktim
ziskava vyrobek svoji typickou chut a aroma. Vychladnuté vyrobky, a piipadné
nakrajené a zabalené, 1ze poté jiz expedovat smérem ke spotiebiteli. (Kadlec a kolektiv,
2008)

Obrazek €. 8: Postup vyroby peciva

Prlyrava S Hne’fgnl v Zrani S I?elervu a’
tésta dizich pretuzeni
Predkynuti Tvarovani — Osazovam,a Peceni
dokynuti
v |
Chlazeni Baleni

Zdroj: Vlastni zpracovani

2.3.4 Oznacovani peciva

V tomto piipade se prodejci peciva tfidi zakonem €. 110/1997 Sb., 0 potravinach
a tabakovych vyrobcich, a zaroven vyhlaskou €. 333/1997 Sb. Evropskym pravnim
predpisem, ktery tuto problematiku fesi je nafizeni (EU) ¢. 1169/2011. Pti oznacovani
peciva se rozliSuje, zda se jedna o balené ¢i nebalené pecivo. I v této oblasti podnikéni
plati, Ze spottebitelské informace musi byt pfesné, jasné a snadno srozumitelné

pro spotiebitele.

Od 1. srpna 2012 se diky vyhlasce ¢. 333/1997 Sb. setkavame u regalu
s pe¢ivem s oznafenim, které informuje spotiebitele, zda se jedna o vyrobek

pripraveny z polotvaru nebo distribuované z pekarny (viz kapitola 1.2.1).

Balené pecivo musi na svém obalu nést nasledujici informace: jméno ¢i obchodni
ndzev a adresu provozovatele potravindrského podniku, ktery pecivo vyrobil, ndzev

potraviny, cisté mnozstvi, seznam slozek, zemi piivodu nebo misto pitvodu, zpiisob
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uchovavani, datum pouZitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti, udaj o alergenech
a o mnozstvi hlavni slozky v procentech, udaj o tridé jakosti a informace narizujici

narizeni (EU) ¢ 1169/2011.

V piipadé informovanosti spotiebitele u nebaleného peciva je potieba rozlisSovat,
zda se ma informace nachazet v t€sné blizkosti potraviny, jinde nez v té€sné blizkosti
nebo jinou formou. V tésné blizkosti potraviny se musi nachdzet informace 0 jménu
nebo obchodnim nazvu a adrese provozovatele potravinarského podniku,
ktery potravinu vyrobil, mnozZstvi hlavni slozky v hmotnostnich procentech, udaj o tiide
Jjakosti, nazev potraviny, zemé nebo misto puvodu a dalsi informace narizujici narizeni
(EU) ¢. 1169/2011.Piiloha tohoto nafizeni urCuje v pfipad€, ze potraviny obsahuje
ur¢ita sladidla, glycyrrhizovou kyselinu nebo jeji amonnou sil, doplnit tento Udaj
K nazvu potraviny. V tésné blizkosti prodeje musi byt také spotiebiteli poskytnuty udaje
0 alergenech. Na vyzadani je prodejce povinen sdé€lit seznam slozek a udaje o mnozstvi

zdtraznéné slozky. (Chylkova, 2014)

Mezi pozadavky na oznaceni peliva patii informace o ndzvu druhu a skupiny,
kdy je u jemného peciva a trvanlivého peciva stanovena vyjimka a zaroven pro bézné

pecivo lze oznacit pouze formulaci ,,pecivo™.

VyhlaSka ¢. 333/1997 Sb. také urcuje, v jakych ptipadech je mozné pouzit
oznaceni staroCesky chléb ¢i tradi¢ni chléb, selsky chléb a trvanlivy chléb (viz Kapitola
1.3.2).

K nazvim bézného peciva lze pouzivat i piivlastky jako maslové, vajecné,
kakaové nebo dle typu pouzitych skotapkovych plodi. Pro pouziti téchto oznaceni

je potieba spliovat konkrétni pozadavky na slozeni.

Na obalu jemného peciva se miizeme setkat i s oznaCenim specifikujici typ
recepturniho nebo technologického zpracovani (napi. z listového tésta, Cajové pecivo,
Z jadrovych hmot atd.). Jemné pecivo se musi oznacit druhem néapln¢ a polevy v ptipade
pInénych nebo potahovanych vyrobkt. (Vyhlaska ¢. 333/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich
predpist)
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http://www.foodnet.cz/soubor.php?id=18103&kontrola=37a1c56e9e53095a6f59328152167f98

2.3.5 Jakost pekarského vyrobku

V ramci dokumentu Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce
chleba abézného peciva patii mezi feSené téma i jakost pekafského vyrobku.
Ministerstvo zemédé€lstvi k zajiSténi spravné jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin
se snazi zajistit nasledujici pozadavky, mezi néz patii pravidelné zkouSeni jakosti
a zdravotni nezavadnosti, kontroly deklarace jakosti a zdravotni nezavadnosti u surovin

a vedeni priikazné evidence provedenych zkousek a kontrol.

K zajisténi téchto pozadavku je vyuzivano vstupni kontroly, ktera spociva
Vv kontrole kazdé Sarze suroviny. U pSeni¢nych mouk se provadi stanoveni popela,
vlhkosti, obsahu mokrého lepku a ¢isla poklesu minimalné€ jedenkrat mési¢né. U zitnych
mouk se provadi stanoveni popela, vlhkosti a ¢isla poklesu minimalné jedenkrat
mésicn€. U balenych a pytlovanych mouk a ostatnich surovin se provadi u kazdé
dodané SarZze kontrola neporusenosti obalu a kontrola doby trvanlivosti. U listovaného
drozdi a kvasnych kultur se provadi u kazdé dodané Sarze senzorické posouzeni. U pitné
vody se prostiednictvim akreditované laboratofe provaddi miniméln¢ jednou rocné

chemicky a mikrobiologicky rozbor. (Skiivan, Humpolikova, 2002)

Fyzikélni a chemické vlastnosti mouk upravuje vyhlaska ¢. 333/1997 Sb. spolu
se smyslovymi pozadavky na jakost mouk. (Ministerstvo zemédé€lstvi, 1997) V rdmci
fyzikélnich a chemickych vlastnosti je feSena granulace, kterd vyjadiuje velikost ¢astic
mouky, vymezenou predepsanymi sity s ur¢itou velikosti ok. Hladké mouky maji vétsi
sorpéni povrch, proto bobtnaji rychleji nez mouky hrubé. Diky nékolika nasobnému
mleti hladké mouky dochézi k vétSimu mechanickému naruSeni jejich ¢astic a snadnéji

podléhaji enzymovému odbourdvani nez mouky hrubé. (Kucerova, 2008)
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Tabulka ¢. 3: Fyzikalni a chemické vlastnosti mouk

Mineralni latky (popel) %
hmot.
V susiné) nejvyse

Granulace (velikost

Podskupina ok/propad) (um/%)

Mouky hladké z toho:
pSeni¢na svétla 215672//nne£:1néénnéé9765— 0,60
pSenicna polosvétla 215672//nne£:1néénnéé9765— 0,75
pSenicna chlebova 215672//nne£:1néénnéé9765— 1,15
Zitna svétla (vyrazkovad) - 0,65
Zitna tmava (chlebova) - 1,10
Mouky polohrubé 322@1 va,lr;i 3? i 0,50
Mouky hrubé 4?2@1’]‘\/‘22 2? - 0,50
Mouky celozrnné psenicné 2800/nejméné 96 1,90

Zdroj: Cesko. Vyhldska Ministerstva zemédélstvi & 333/1997 Sb., pro mlynské obilné vyrobky,
téstoviny, pekatské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta [online]. In: eAgri.cz. [cit. 2015-11-
07]. Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe_uplna-zneni_vyhlaska-1997-333-potraviny.html
Smyslové pozadavky jsou piedstavovany jednotlivymi parametry zabyvajici

se barvou, vini a chuti pro jednotlivé druhy mouk (viz Tabulka ¢. 4).

Tabulka ¢. 4: Smyslové pozadavky na jakost mouky

Nézev mouky Vané a chut

pSenicna bila s naZloutlym odstinem

bild se ZlutoSedym nebo

pSenicna chlebova . ,
nasedlym odstinem

PFijemna, charakteristicka pro
mouku z dané obiloviny, bez
cizich pacha a pfichuti

hnédavy, nacervenaly nebo

pSenicna celozrnna " . .
tmavocerveny odstin

Zitna svétla (vyrazkova) bila

Sedobila se zelenomodrym

Zitna tmava (chlebova) odstinem

~

Zdroj: Cesko. Vyhlaska Ministerstva zemédé&lstvi & 333/1997 Sb., pro mlynské obilné vyrobky,
téstoviny, pekaiské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta [online]. In: eAgri.cz. [cit. 2015-11-07].
Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/Legislativa-MZe_uplna-zneni_vyhlaska-1997-333-potraviny.html
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Dalsim krokem je mezioperaéni kontrola, kterd spociva ve stanoveni teploty
a kyselosti kvasu a teploty tésta minimaln¢ jednou za den. U bézného peciva se dohlizi

na teplotu tésta a vzhled vytvarovaného tésta.

V zavérecné vystupni kontrole u chleba je nejméné jedenkrat denné
kontrolovana hmotnost, objem, senzorické hodnoceni, jakost obalu, znaceni na obalu,
pocet kust v ptepravnim obalu, a alespon jednou za mésic dochazi ke kontrole vlhkosti,

kyselosti a chloridu sodného.

U bézného peciva se sleduje hmotnost, objem minimalné tii kust, senzorického
hodnoceni, jakost obalu, znaceni na obalu a minimélné¢ jednou mésicné vlhkost

a chlorid sodny.(Sktivan, Humpolikova, 2002)

Pro posuzovani kvality z hlediska senzorického hodnoceni je vyuzivano vnéjsich
a vnitinich znakl. Vnéj$imi znaky rozumime parametry vnimané spotiebitelem,
mezi néz patii objem vyrobku, vzhled, barva a struktura kurky. (Ingr, Pokorny,
Valentova, 1997)

Na celkové jakosti se dané jakostni parametry podileji nasledovné: objem 10 %,
tvar 10 %, kirka 20 %, stifidka 30 %, viné 10 % a chut’ 20 %. Definici jednotlivych
jakostnich znaki upravuje vyhlaska ¢. 333/97 Sb.

Tabulka €. 5: Vlastnosti pekarskych vyrobki

Pekarsky vyrobek | Vzhled a tvar

Karka, povrch Stridka

viditelnou napln

L 3 pravidelné Cista, zlatohnédé dobre propecen3, ,
Chléb/&erstvy i ) . o, L. chlebovs,
) formovany barvy, bez zfetelné porovita, pruzna, - i
chléb i . . , pfijemna
klenuty obnazené stridky stejnoroda
. . . . zlatohnédé barvy, . L
Bézné pravidelné L 3 dobfre propecen3, o
o 3 i Cistd, kfupava, o, L. pecivova,
pecivo/cerstvé formované . . pérovita, pruzna, ,
. i bez zretelné . , pfijemna
béiné pecivo klenuté Y . stejnoroda
obnazené stridy
Jemné ravidelné jemna, pecivova,
. 3 P i charakteristické dobfre propecen3, J o P )
pecivo/cerstvé formované, . . L e prijemna,
. - 3 barvy, bez zietelné porovita, vlaéna, » !
jemné pecivo klenuté nebo L - s pfichuti
. . L obnazené stridky pruzna . S
z kynutého tésta plnéné pridanych latek
propecena,
Jemné charakteristické s viditelnym pecivova,
pedivo/Eerstvé . . barvy, bez viditelné listovanim, pfijemna
. L. pravidelné - i . y 3
jemné pecivo i obnazZené stridky u kynutého tésta s prichuti
o formovany, .. : . v .
z listového Klenuty (s vyjimkou Fezl), dutiny nejsou na pfidanych sloZek
enu
a kynutého y typicky strupovity zavadu, u plnénych bez cizich pachi
listového tésta povrch vyrobk( na fezu a prichuti

31




Pekarsky vyrobek | Vzhled a tvar

Kuarka, povrch
charakteristické

Stridka

Jemné . . pfijemna,
. i barvy, bez zretelné .
pedivo/jemné . . V. pecivova,
. . pravidelné obnazené stridky . L. o
pecivo z jinych i .. dobre propecena odpovidajici
. formované (s vyjimkou tezl), "
neZ vyse ., . pouZzitym
L. pfipadné s polevou o
uvedenych tést .. surovinam
¢i glazurou
s krehka
Trvanlivé pecivo . , - .
.y L u laminovanych pfijemna
kromé susenek, typicka barva } . i .
. ) vyrobk( vrstevnaty dle pfisady
oplatkd, perniku
lom
. pravidelné . . . 3 . i
Susenky svétle hnédy kifehka jemna
dle formy
Pernik dle formy celistvy, Cisty vlacna dle pfisad
pecivova,
charakteristicky prijemna
Extrudované pravidelny dle odpovidajici o, s pfichuti
) o . kiehka, pdrovita . i .
vyrobky pouzité formy pouzitym pridanych slozek
surovinam bez cizich pachid
a prichuti
pfijemna
Oplatky dle formy krehky otisk formy krehka dle pouzitych
pfisad
pecivova,
. , charakteristicky . L pfijemna
3 pravidelny o krehka, tvorena » ,
Pufované L odpovidajici . L s pfichuti
3 dle pouzité . jednotlivymi . i .
vyrobky pouzitym L. pfidanych sloZzek
formy o pufovanymi zrny o .
surovinam bez cizich pachl

a pfichuti

Zdroj: Cesko. Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi &. 333/1997 Sb., pro mlynské obilné vyrobky,

téstoviny, pekatské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta [online]. In: eAgri.cz. [cit. 2015-11-07].

Dostupné

z: http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-

prehled/Legislativa-MZe_uplna-zneni_vyhlaska-1997-333-potraviny.html

Deformovany tvar mize byt zapti¢inén nevychladnutim a jeho rovné ulozenim
do pfepravky. Dal§im divodem je nedostatené pomouceni a pfilepeni se peciva.
V neposledni fad€ nesmi byt opomenuto ani poskozeni strojnim zatfizenim. Na vzhledu
tvaru se také podili tuhost tésta, jeho nedokynuti ¢i ptrekynuti, nizka teplota peceni

nebo nedostate¢né zapateni pece.

Nejcastéjsi vadou je puchytovitd (odfoukld) kiirka, kterd vzniké diky prezralému
kvasu, nerovnomérnému rozlozeni teploty v peci ¢i kvili pouziti nekvalitni mouky.
Trhlinky jsou zplsobeny blizkym uloZenim vyrobkii u sebe v peci nebo nizkou vlhkosti
v kynarn€. Rozpraskéni klrky zplsobuje zpracovavani té€st v nadmérném mnoZstvi

mouky, pouziti staré¢ho tésta a oschlych téstovych kusii. Silna kirka je znakem dlouhé
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doby peceni, kterd nebyla vhodna pro dany druh a hmotnost peciva, nebo byl pouzit
ptrezraly, stary kvas. Diky vyuzivani danych technologii dochézi k znecistovani karky

diky zne¢isténym plechiim nebo nedostate¢né vycisténé peci.

Nedostate¢né prokvaSeni, mensi obsah jedlé soli ¢i zkracena doba peceni
zpusobuje, ze pecivo ziskava nevyraznou chut’. Kyseld az hofka chut vznika starym
aprezralym kvasem diky vysokému obsahu kyseliny octové ¢i mlécéné. (Statni

zemé&délska a potravinaiska inspekce, 2015)

Vadu stiidy zpusobuje kvalita obili, diky niz dochazi k jejimu gelovitému
zhusténi (tzv. brousku). Drobivost je naopak zplisobena snizovanim obsahu Zzitné
mouky ¢i diky poskozeni skrobu v zité¢ vlivem pocasi. Mira propecenosti ma na vzhledu
stiidy také sviyj podil a zaroven ovlivituje rozvoj mikroorganismi. (Ptihoda, Slukova,

Diizal, 2013)

2.4 Zmrazovani pekarské produkce

Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené
potraviny, definuje zpracovani jako proces "konzervace potravin smifenim teploty
pod bod mrazu na hodnotu, pri které se zpomaluje nebo zastavuje pritbeh fyzikdlnich,
biochemickych a mikrobiologickych procesit". Hluboce zmrazené potraviny mizeme
docilit pomoci vzduchu, oxidu uhli¢itého a kapalného dusiku. (Vyhlaska ¢. 366/2005

Sb., ve znéni pozdé&jsich predpist)

Zmrazovani predpecenych vyrobkd je méné naroc¢né z pohledu tvorby krystalki
ledu, které poSkozuji bunééné stény a organely kvasinek. Technologicky postup vyroby
se nijak neli$i od b&Zné vyroby Stou vyjimkou, ze je dosahovano niZSich teplot
pfi stejné dobé peceni. Po vychladnuti musi dojit k co nejrychlejsimu zmrazeni.

wewvr

skladovani zbozi. Charakteristiku zmrazovani urcuje receptura, rozmér vyrobku, druh

obalového materidlu a umisténi vyrobku v mrazicim zatizeni.

Dnes existuji 3 systémy zmrazovani: v proudu vzduchu, deskové a kryogenni.
Zmrazovani Vv proudu vzduchu spociva v ochlazeni vyrobku proudem ledového
vzduchu nateplotu minus 29 °C az minus 40 °C. Pfi ptuvodnim postupu byly

zamrazovany zabalené vyrobky v kartonech v mrazici komote, kdy dochazelo
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K nerovnomérnému zmrazeni. Dnes jsou vyuzivany spiralové dopravniky, které zarucuji

rovnomérnost zamrazeni a rychlej$i dobu zamrazeni.

Deskové zmrazovace tvoii sada horizontalné usporadanych desek, které svoji
plochou jsou v kontaktu skazdym balickem vyrobku. Po zmrazeni jsou bali¢ky
dopravovany k balicim strojim. Vyhodou jsou mensi naroky na prostor,
ktery je vykoupen malou flexibilitou pro zpracovavani riznych velikosti a vy$S$imi

provoznimi naklady.

Kryogenni zmrazovani je zaloZzeno na pisobeni kryogennich plyni (oxid
uhli¢ity nebo kapalny dusik). Kapalny dusik je napfiklad rozprasovan piimo
na vyrobky. Skladovaci teplota dusiku je minus 176 °C a jeho aplikace je provadéna
pfi minus 43 °C az minus 54 °C. Vyhodou kryogenniho zmrazovani je krat$i doba
zmrazovani a jednoduchd aplikace. Nevyhody nalezneme ve vysokych provoznich

nakladech. (Ptihoda, Humpolikova, Novotna, 2003)

2.4.1 Kategorie zmrazenych vyrobki

Zmrazena tésta (,,bake-off*) se musi pfed finalni Upravou rozmrazit, piipadné
nechat vykynout ¢i upéci. Pii vyrob¢ tést, kterd budou poté zmrazena, je vénovana velka
pozornost na pouzivani specialniho drozdi, zlepSovacich prostfedkti (emulgatory,
oxidacni prostfedky, vyssi pouziti drozdi, nizsi ptidavek vody, zvySeny ptidavek tuku
atd.) a vybér kvalitnich mouk. Tésto poté musi byt co nejrychleji zmrazeno na minus

5°C, aby nedochazelo k tvorb¢ krystali ledu.

Piredpecené zmrazené pecivo (,,par-baked”) je tfeba rozmrazit a dopéci. Jedna
se 0 nejcastéjsi zpusob zmrazovani, protoze zde neexistuji zadné vysoké pozadavky
na technologické zadzemi. Tato vyhoda je kompenzovana kratSi trvanlivosti vyrobki.
| v tomto piipadé je potieba pecivo co nejrychleji zamrazit, aby nedoslo diky krystalim

ledu k naruseni vnitini struktury upeceného tésta.
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Obrazek ¢. 9: Srovnani bagety upecené na 80 % (vlevo) a jiz dopecené

Zdroj: Horacek, F. (2014). Zamichat, vykynout, zmrazit. Jak vznikaji bagety pro celou
republiku  [online]. In  iDnes.cz. [cit. 2015-10-20]. Dostupné z:
http://ekonomika.idnes.cz/reportaz-z-pekarny-la-lorraine-v-kladne-fcp-ekoakcie.
aspx?c=A140130_153715 ekoakcie_fih
Hotovym zmrazenym pecivem (,thaw-and-sell) je vniman vyrobek,
ktery Ize konzumovat po pouhém jeho rozmrazeni. Jedna Se spiSe o konzervaci
zabezpecujici dlouhodobéjsi uskladnéni na tkor nejrychlejsiho starnuti. Pro zmrazovani
mizeme vyuzit jakykoliv vyrobek, ale je potieba vzit do uvahy velikost
a charakteristiku vyrobku, kterd urCuje rychlost zmrazovaciho procesu. (Pfihoda,

Humpolikova, Novotna, 2003)

2.4.2 Nakladani se zmrazenym pecivem

Podnikatel, ktery uvadi potraviny do ob¢hu, je povinen skladovat potraviny
VvV prostorach a za podminek, které umoznuji uchovat jejich zdravotni nezévadnost
a jakost. Protoze zmrazené peivo nelze bezpe¢né skladovat pii okolni teploté, nesmi
dojit k poruseni teplotniho fetézce. VSeobecné pouzivani postupli zaloZenych
na zasadach HACCP spolu s pouzivanim spravné hygienické praxe by melo posilit
odpovédnost provozovatelil potravinaiskych podnikt. (Nafizeni Evropského parlamentu

a Rady (ES) &. 852/2004)

35



Hluboce zmrazené potraviny musi byt chrdnény vhodnym obalem
pted mikrobialni a jinou vné&j§i kontaminaci a proti vysychani sublimaci. Obaly
se oznaci slovy, ze potravina byla hluboce zmrazena, dile datem minimalni trvanlivosti
pii teploté skladovani -18 °C nebo nizsi, teplotou skladovani a slovy "Po rozmrazeni

znovu nezmrazujte”. (Buchtova, Kubankova, 2009)

Mrazirenské sklady musi byt provozovany tak, aby byla udrzena, pfi minimalnim
kolisani teploty vzduchu a jeho cirkulaci, teplota ve vSech ¢astech vyrobku minus 18 °C

nebo nizsi. (Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., ve znéni pozdéjsich piedpisii)

Je vSak dovoleno na omezenou dobu odchylit se od pozadovanych teplot, jestlize
je to zpraktickych davodia potiebné pro zachazeni béhem piipravy, piepravy,
skladovéni, vystaveni nebo podavani potravin za podminky, Ze neni ohrozeno zdravi
spotiebitele. Rozmrazovani potravin musi byt provedeno takovym zplsobem,
aby se minimalizovalo riziko pomnozovani patogennich mikroorganismii nebo tvoteni
toxind v potravinach. Jestlize miize odtékajici kapalina pfi procesu rozmrazovani
pfedstavovat zdravotni riziko, musi byt nélezit¢ odvadéna. Po rozmrazeni musi byt
s potravinami manipulovano takovym zpisobem, aby se minimalizovalo riziko
pomnozovani patogennich mikroorganismii nebo tvofeni toxini. (Buchtova,

Kubankova, 2009)

Provozovatel v odvétvi potravin oznaci datem a archivuje zaznam teploty po dobu
nejméné jednoho roku nebo po dobu delsi s ohledem na povahu a trvanlivost hluboce
zmrazenych potravin. Pfepravni prostiedky, ulozné a skladovaci prostory pro hluboce
zmrazené potraviny se vybavi vhodnymi méficimi ptistroji ke sledovani a zaznamu,
v opakovanych a pravidelnych intervalech, teploty vzduchu, kterému jsou hluboce
zmrazené potraviny vystaveny. Od 1. ledna 2006 musi vSechny méfici pfistroje
pouzivané pro ucely sledovani teploty v souladu s evropskymi normami EN 12830,
EN 13485 a EN 13486. Provozovatelé v odvétvi potravin uchovavaji veskeré ptislusné
doklady, které umozni provéfit, zda jsou vysSe uvedené piistroje v souladu s ptisluSnou

normou EN. (Natizeni Komise (ES) ¢. 37/2005)

Hluboce zmrazené potraviny se piepravuji dopravnimi prostfedky, které umoziuji
zachovani teploty hluboce zmrazenych potravin vV minus 18 ° nebo niz§i. Pfi pfepravé

se muze teplota vyrobku kratkodob¢ zvysit nejvyse na minus 15°C
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Veskera manipulace s hluboce zmrazenymi potravinami pii skladovani musi byt
provadéna za takovych podminek, aby nedoslo ke zvyseni teploty hluboce zmrazené
potraviny nad minus 15 °C. V mrazirenskych skladech mensich nez 10 m?® urcenych
pro ukladani zasob v maloobchodnich prodejnach Ize provadét méteni teploty pouze
jednim dobie viditelnym teplomérem, ktery méii teplotu v nejteplejSim misté

skladovaciho prostoru. (Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., ve znéni pozdé&jSich predpist)

Nasledna ptiprava zmrazeného peciva k prodeji probihd v oddélenych prostorech
od prodejni plochy, které spliuji pozadavky dle vyhlaS8ky Ministerstva zdravotnictvi
¢. 347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich na prodej potravin a rozsah vybaveni
prodejny podle sortimentu prodavanych potravin. Zaméstnanec, ktery je povétren
ptipravou zmrazeného peciva, je povinen dodrzovat principy osobni hygieny stanovené
ptiruckou Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce chleba a bézného
peciva. Tyto principy spocivaji ve vyuzivani osobnich ochrannych pomicek,
které jsou piedstavovany zastérou, rukavicemi a pokryvkou hlavy. Takto obleCeny
zaméstnanec pfipravi zmrazené peciva na pecici plechy a nasledné dle dané technologie
upece a umisti do regdlu pro zdkaznika. (Vyhlaska ¢. 347/2002 Sb., ve znéni pozd¢jSich
predpist)

Proces vlastniho dopefeni zmrazené¢ho peciva zafind umistnénim polotovaru
na plechy. V ptipad¢ piipravy sladkého peciva se vzdy pouziva papir na peceni.
Polotovary se ukladaji na plech zmrazené a to v mnozstvi a rozmisténi, které umozni
dostatek mista na zvétSeni objemu peciva pii peceni. V piipadé prekroCeni stanovené¢ho
mnozstvi muze dojit ke slepeni vyrobkd ¢i jejich neupeceni. Mnozstvi a ukazku
rozmisténi polotovarii ma zaméstnanec vzdy k dispozici v pracovni mistnosti. Naplnéné

plechy se umisti do zakladaciho systému.
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Obrazek ¢. 10: Vozik se zakladacim systém

Zdroj: Vlastni fotografie

Vlastni peceni probiha nejprve odblokovanim pece, které zabranuje zakaznikim,
aby pec sami obsluhovali. Poté dochazi k samotnému zapnuti pece a spusténim
vhodného peciciho programu, ktery si zaméstnanec navoli na displeji. Automaticky
dochazi k zablokovani pece a za¢ina jeji nahfivani. Kdyz je dosazeno potiebné teploty,
spusti pec akusticky signdl a zacne blikat. Po odblokovani a otevieni dvefi se pomoci
aretacniho zafizeni pfipravi k peci vozik se zakladacim systémem. Zakladaci systém

se zasune do pece a po zavieni dveti dochazi k vlastnimu peceni.
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Obrazek ¢. 11: Pec na dopékani

Zdroj: Vlastni fotografie

Konec peceni je ohlaSen akustickym signdlem a pomoci termorukavic ¢i haku
se vytdhne zakladaci systém z pece do voziku. Zbozi se nechava ve voziku vychladnout,

aby nedoslo k snizeni kvality peciva. (Vlastni pekéarna na filialce, n. d.)

2.4.3 Pecivo rozmrazené/pripravené ze zmrazenych polotovaru na

¢eském trhu

Vyroba zmrazenych pekaiskych polotovari se dlouhodobé stile rozsituje,
v zahrani¢i jesté vice nez dosud v CR. K nam se vétsi &ast vyrobkd dovazi hlavng
z Némecka, Francie apod. Béhem poslednich let se zvySoval dovoz zejména z Polska,

kde vyroba zmrazenych pekatskych vyrobku hraje vyznamnou roli v exportu.
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Podle polské statistiky vyvozu je nejvyssi podil zemi na exportu primyslové
vyrabénych zmrazenych pekarenskych produkti nasledujici: Némecko (25 %), Ceska
republika (13 %), Velka Britanie a Mad’arsko (po 7 %), Slovensko a Belgie (po 6 %).

Do Ceské republiky senejvice dovazi polotovary jemného a bé&zného peéiva,

vvvvv

Bohuzel Cesky statisticky Gfad neeviduje Zadnou statistiku zabyvajici zmrazenym
pedivem, a proto se mizeme setkavat s pouhymi odhady. Zatimco v Cesku
je odhadovany podil rozpe¢eného peciva na pultech mezi 20 % az 30 %, v sousednim
Némecku je to 60 % a ve vétSiné zemi na zapad od Ceskych hranic kolem poloviny.

Trzby tuzemskych vyrobcti zmrazeného peciva ptitom v poslednich letech rostly. (Broz,
2012)

Mezi nejvétsi firmy dodavajici zmrazené pecivo/polotovary plisobici na ¢eském
trhu patii Bidvest Czech Republic, s. r. 0., Kompek, kombinat pekatrské a cukraiské

vyroby, spol. s r. o., La Lorraine, a. s., NOPEK, a. s., MELITES, spol. s r. o,
a PROFROST, a. s.

Tabulka &. 6: Vybrané firmy vyrabé&jici polotovary peéiva v Ceské republice

Obchodni jméno Logo

BAGETIER

Bidvest Czech Repubilic, s. r. o.
(vyroba uskuteétiovana v CR)

Kompek, kombinat pekarské a cukrarské
vyroby, spol. sr. o.
(vyroba uskute¢riovéna v CR)

La Lorraine, a. s.

(vyroba uskute¢riovana v CR) LQ I_O 'rQ | ne

BAKERY GROUP

NOPEK, a. s.
(vyroba uskute¢riovéna v CR)

MELITES, spol. s r. o.
(vyroba uskute¢riovéna v CR)

PROFROST, a. s.
(vyroba uskute¢riovéna v CR)

Zdroj: Vlastni zpracovani
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2.4.4 Kvalita peciva ze zmrazenych polotovari/rozmrazeného peciva

Nezavisla studie Vysoké skoly chemicko-technologické v Praze potvrdila,
ze po dopeceni peCiva ze zmrazenych polotovari probihd ve srovnani s cerstvé
vyrobenymi vyrobky rychlejsi starnuti. S rostouci dobou skladovani hluboko
zmrazeného polotovaru klesd kvalita peciva ztradtou vlhkosti a nariistem tuhosti stiidy.
Béhem dlouhodobého skladovéani peciva ve zmrazeném stavu dochazi k naruSovani
bilkovinné stavebni kostry tvofené takzvanou lepkotvornou bilkovinou. U dopecenych
vyrobkli pak dochéazi k rychlejsi rekrystalizaci Skrobu, coz pusobi tuhost sttidy.
Proto pecivo ze zmrazeného polotovaru rychleji starne a gumovati. Je urceno spiSe
k rychlé spotfebé a nelze ho doporucit k uchovavani do druhého dne. Ani rozpékané
pecivo ale nemusi byt nutné nekvalitni. Jeho troven vzdy zavisi na vyrobci a na tom,

jakeé vstupni suroviny a technologie vyuziva. (Vesecky, 2013)

Naopak v jiné studii Vysoké skoly chemicko-technologické v Praze z roku 2014
zaméfené na senzorické hodnoceni peciva obstalo pecivo pfipravené ze zmrazeného
polotovaru 1épe nez Cerstvé pecivo. Analyza byla provadéna v ¢asovém rozpéti od 2 h
do55 h s cilem hodnotit kvalitativni, senzorické a chutové vlastnosti peciva.
Pro testovani bylo pouzito nasledujici peCivo: bageta z polotovaru, kaiserka

Z polotovaru, Cerstva houska a cerstvé rohliky.

Rychlost zmén tuhosti stfidy peciva se posuzovala za vyuZiti penetrometru. Tato
objektivni metoda méfeni spociva ve vtlacovani téliska standardniho tvaru, hmotnosti
a velikosti za standardnich podminek (konstantni sila, konstantni vyska) do stfidy
peciva a z odectu hloubky priniku téliska do stfidy za konstantni ¢as. Dle této metody

1ze tici, ze dopékané pecivo si svoji Cerstvost uchovavalo po delsi dobu.

Z hlediska hodnoceni barvy a vzhledu kirky béhem starnuti peciva byly vSechny
druhy peciva na rovnocenné Urovni. Hodnoceni vzhledu a porozity stfidy ukazalo,
ze jak kaiserka z polotovaru tak i cerstvy rohlik jsou velkymi konkurenty,

protoze si udrzovali podobné hodnoceni az do konce tohoto hodnoceni.

V ramci hodnoceni chuté a viiné stfidy v case se vysokého hodnoceni dockalo

pecivo pripravené z polotovard. (Sobotkova et al, 2014)

41



2.4.5 Oznacovani peciva upraveného z polotovaru

Pfi oznacCovani peciva pfipraveného ze zmrazeného polotovaru nelze pouzit
termin ,,Cerstvé®, protoze jeho technologicky proces vyroby nesplituje podminky dané
vyhlaskou ¢. 333/1997 Sb. V ramci této vyhlasky ziskali spotiebitelé¢ zaroven jasnéjsi
informace diky povinnému oznacovani peciva upraveného z polotovaru (viz Kapitola
2.2.1).

Obrazek ¢. 12: Oznaceni peciva pripraveného z polotovaru v maloobchodé

+.90

ze zmrazeného polotovaru
6700199 1D 100 g = 11.29 Lidi Ceské republika v.o.s., Praha 5, Narozni 1359/11, 158 00

na7 04,03,2016

Zdroj: Vlastni fotografie
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3 Metodika

Diplomové prace sleduje dva cile. Cilem prvnim je identifikace postoje Ceské
vefejnosti  k problematice Cerstvého pe€iva, resp. KpeCivu piipravovanému
ze zmrazenych polotovart. Cil druhy je zaméfen na stranu nabidky, konkrétné
na analyzu vyvoje prodeje Cerstvého peciva a peciva ze zmrazenych polotovarti v ramci
vybrané maloobchodni jednotky. Déle na priizkum mezi ¢eskymi vyrobci peciva, a také
je sledovana nabidka peciva ze zmrazenych polotovari ve vybranych obchodnich

fetézcich.

Problém 1ze vidét v tom, ze na trhu existuje pe€ivo Cerstvé (dle vyhlasky
¢.333/1997 Sb.) a pecivo upravené ze zmrazenych polotovard. Je proto dulezité
poskytnout spotiebiteli informaci o této skuteCnosti a zaroven objektivné posoudit

jakostni parametry obou skupin produkta.

3.1 Spotiebitelsky pruzkum

Proces marketingového vyzkumu zahrnuje C&tyfi kroky: definovani problému
a stanoveni cilli vyzkumu, vytvofeni planu vyzkumu, implementace planu, interpretace
a sdéleni zjisténi.

Vyzkum dotazovanim je nejvhodnéjsi ptistup pro ziskavani popisnych informaci.
Jedna se o nejrozsitenéjsi zpisob pro ziskdvani primarnich tidajt. I dotazovéani se vSak
potykd s problémy. Nekteii lidé nedokdzou na otazky vyzkumu odpovedét,
protoze Si nepamatuji, co a pro¢ délaji, nebo o tom nepifemysleji. Nasledujici vyzkum
byl provadén pomoci dotazovani formou osobniho kontaktu skrze dotaznik. Vybérovy
vzorek byl ziskan pomoci prostého nahodného vybéru, kdy kdokoliv mél stejnou $anci

dostat se do vybérového souboru.

Implementace byla provadéna pomoci vlastni osoby. Ziskané informace poté byly
sestaveny do tabulky, pomoci niz byly sestavovany jednotlivé grafy a statistické

hodnoty.

Dotaznik  ptredstavuje  nejrozSifenéj$i  nastroj  marketingového  Setfeni,
ktery zahrnuje fadu otazek predkladanych respondentovi k odpovédi. Je velmi flexibilni
diky moznosti existence zpusobu, jak otazky klast. Pied Sifenim dotazniku je vhodné

jej otestovat.
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Marketingovy vyzkum rozliSuje uzaviené a oteviené otdzky. Uzaviené otazky
obsahuji vSechny varianty odpovédi a umoziuji respondentovi, aby si zvolil odpovéd.
Oteviené otazky umoznuji respondentovi odpovédét vlastnimi slovy. (Kotler, Wong,

Saunders, Armstrong, 2007)

V ramci statistickych metod bylo vyuzito aritmetického priméru a vazeného
aritmetického praméru. Aritmeticky prumeérxhodnot Xi;, Xz, ...X, je definovan
nasledujicim vztahem, kde n je celkovy pocet pozorovani:

n
i=1Xi

X =
n

V ptipad¢ rozdéleni hodnot statistického znaku do bodového rozd€leni Cetnosti
je pouzit vazeny aritmeticky priumeér, Kde ny, ny, ..., N jsou ¢etnosti jednotlivych variant
znaku Xi, Xo, ...Xk, k je pocet téchto variant. (Neubauer, Sedlacik, K#iz, 2012)

k
Y1 * %
n

X =
Spotiebitelského prizkumu se zacastnilo celkem 178 respondentd. Dotazniky

byly respondentim pifedavany v tisténé podobé pomoci osobniho kontaktu a jejich

navratnost dosahla 85,39 %.

Cilem prizkumu bylo zjistit, zda spotfebitelé zaznamenali novou upravu,
a jak ji vnimaji. Zda pozoruji rozdil mezi Cerstvym pecivem a pecivem ze zmrazeného

polotovaru. A jaky druh peciva z pohledu vyrobni technologie preferuji.

3.2 Analyza prodeje

Zdrojem analyzy prodeje se stal interni podnikovy program vybrané
maloobchodni prodejny. Data o velikosti prodeje musela byt generovana kazdy mésic
ztoho duvodu, Ze zaméstnanci prodejny maji pfistup pouze k dvoumeési¢ni historii

prodeje.

Cilem analyzy bylo zjistit, jaky druh peciva si spotiebitelé Castéji kupuji, a jakym

smérem se ubira jejich ndkupni chovani.

3.3 Prizkum mezi ¢eskymi vyrobci peciva

Nézor vyrobcl peciva byl zjiStovan pomoci dotazniku, ktery byl elektronicky
zasilan jednotlivym podnikatelskym subjektiim. Dotazovanymi subjekty se stali ¢lenové
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Svazu pekaftii a cukrafii. V dotaznikovém Setteni odpovidalo 11 pekafstvi, pfi¢emz mira

navratnosti dotaznikd byla 9,5 %.

Cilem prizkumu bylo interpretovat nazor vyrobct pe¢iva na dodavatelsko-
odbératelské vztahy maloobchodnich fetézcli, na zptisob nakladani se zbytkovym
pecivem, na problematiku zmrazovani peciva a na zajistovani managementu kvality

Vv pekatské vyrobé.

3.4 Nabidka peciva ze zmrazenych polotovarti ve vybranych obchodnich

fetézcich

V ramci terénniho prizkumu byla sledovana velikost nabidky nebaleného peciva
a spravnost oznaceni peéiva ve vybranych maloobchodnich prodejnach. Vybér prodejen
probihal na zakladé¢ dvou parametrii. Prodejny musely uskute¢fiovat obchodni ¢innost
ve mésté Vimperk a velikost prodejni plochy musela &init vice nez 800 m?.
Mezi sledované subjekty, splitujici stanovena kritéria, se dostaly prodejny spole¢nosti
Lidl Ceska republika, v. o. s., Jednota, spotiebni druzstvo, Penny Market, s. r. 0.,

a Tesco Stores, a. S.

Dale byla pomoci zakaznického dotazovani zjisStovana ochota obchodnich fetézct
odpovidat na otazky tykajici se pefiva ze zmrazené¢ho polotovaru. Do skupiny
respondentli byly vybrany maloobchodni fetézce zabyvajici se prodejen potravin

a zaroven patfici mezi nejvétsi obchodniky z hlediska sestavovaného zebiicku TOP 10.

Cilem dotazovani bylo zjistit, zda jsou jednotlivé obchodni fetézce ochotny
vytizovat spotiebitelské dotazy, a jak dodrzuji pozadavky na oznaceni nebaleného

peciva dle vyhlasky ¢. 333/1997 Sb.
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4  Cerstvé peéivo na éeském trhu (analyticka éast)

V ramci zhodnoceni peciva na maloobchodnim trhu bylo vyuzito dotaznikové

Setfeni (viz Piiloha ¢. 2), které zkoumalo pohled spoticbitele na vybér peciva,

jeho preference a znalosti v této oblasti.

Dalsi ¢ast diplomové prace se zabyvala vyvojem prodeje peciva ve vybrané
maloobchodni jednotce. Z této analyzy bylo mozné vypozorovat zijem spotiebiteli
0 nékup cCerstvého peciva a peciva ze zmrazeného polotovaru.

K problematice cerstvého peciva se vyjadfovali samotni vyrobci peciva,
kteti odpovidali na otazky (viz Ptiloha ¢. 3) tykajici se obchodnich fetézct, legislativni
upravy a vlastniho zamrazovani.

V zavéru diplomové prace byl proveden prizkum tykajici se identifikace nabidky

peciva ze zmrazenych polotovarii ve vybranych obchodnich fetézcich. V rdmci tohoto

prazkumu bylo kontrolovano, zda prodejci dodrzuji vyhlasku ¢. 333/1997 Sb.

4.1 Cesky spotiebitel a éerstvé peéivo (spotiebitelsky prizkum)

Dotaznikové Setieni probihalo v obdobi od 21. kvétna 2014 do 20. kvétna 2015.

Zucastnilo se ho celkem 178 respondenttl, z nichz bylo 56 % Zen a 44 % muzi.

Obrazek ¢. 13: Pohlavi

Pohlavi

B Muzi ®Zeny

Zdroj: Dotaznikové Setieni
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Vékové kategorie byly rozdéleny do 7 skupin, pfiCemz veékova hranice zacinala
od 18 let a jednotlivé skupiny byly odstupniované po sedmi letech. Pocet respondentt

byl v jednotlivych vékovych kategorii vyrovnany, coz ukazuje nasledujici graf.

Obrazek ¢. 14: Vékové sloZzeni

Vékové slozeni

m18-25 ®26-33 ®34-41 wm42-49 w50-57 m58-65  66avice

Zdroj: Dotaznikové Setteni

Z hlediska vzdélani bylo mezi respondenty nejvice dotazovanych
se stfedoskolskym vzdélanim s maturitou (43 %) a se stfedoskolskym vzdélanim
bez maturity (37 %). Vysokos§kolsky vzdélanych respondentii bylo 9 % a dotazovanych
s vy$§im odbornym vzdélanim bylo 7 %. Nejmensi zastoupeni méli lidé se zakladnim

vzdélanim a to v rozsahu 4 %.

Obrazek ¢. 15: Vzdélani

Vzdélani

m zakladni
w stfedni bez maturity/vyucen
stfedni s maturitou

m vyssi odborné

m vysokoskolské

Zdroj: Dotaznikové Setfeni
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Dotaznikového Setieni se zlcastnilo celkem 7 % respondentii pochézejicich
z malych sidel do 1 000 obyvatel. Bydlist¢ v sidle do 5 000 obyvatel uvedlo 19 %
respondentii. Cetngj§i zastoupeni méla mensi mésta do 10 000 obyvatel,
ze kterych pochazelo 26 % respondentti, a mésta do 50 000 obyvatel, ve kterych bydli
27 % respondenti. Z velkych mést nad 50 000 obyvatel odpovidalo na otazky

Vv dotazniku celkem 32 % respondentd.

Obrazek ¢. 16: Velikost sidla

Velikost sidla

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%

Zdroj: Dotaznikové Setfeni
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4.1.1 Nakupni preference peciva

Predmétem bylo zjistit, zda je pecivo vyznamnou soucasti jidelnicku. Z odpovédi
respondenti bylo patrné, zda se zamysli nad vybérem peciva, nebo ho vnimaji jako

pouhy doplnék stravy, ktery mé zasytit.

Celych 35 % respondentii odpovédélo, ze pecivo je pro né¢ velmi vyznamné
Vv jejich strave, a zaroven stejny pocet dotazovanych se piiklan€l k moznosti ,,spiSe
ano“. U 3 % respondentti neni pecivo az tak vyznamnou soucasti jidelnicku a dalsich
6 % nepovazuji tento druh potravy za zasadni. Znacna €ast dotazovanych, konkrétné

21 %, nebyla schopna v danou chvili na tuto otazku odpovédét.

Obrazek ¢. 17: Vyznam peciva v jidelnicku
Je pecivo vyznamnou soucasti Vaseho jidelnicku?

3%

@ Uréité ano @ SpiSe ano # Nevim ® SpiSe ne @ Zasadné ne

Zdroj: Dotaznikové Setteni

Dalsi otazka byla zaméfena na Cetnost ndkupu peciva v pribéhu jednoho tydne.
Piedmétem dotazu bylo, kolik vlastniho Casu je ¢lovék ochoten obétovat, aby si zajistil
dostatetné mnozstvi peciva. Zaroven z odpovédi bylo mozné vypozorovat miru

Cerstvosti, ktera je pro respondenty dostacujici.

Vysledky ukazuji, ze zhruba polovina respondenti ma doma kazdy druhy den
Cerstvé koupené pecivo a navstivi tedy maloobchod trikrat az ¢tytikrat tydné za timto
ucelem. Cerstvé petivo si kazdy den dopieje 15 % respondentt, a u 10 % respondentti

se tento druh zbozi v nakupnim kosiku objevi pouze jednou tydné.
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Obrazek ¢. 18: Jak ¢asto je nakupovano pecivo

Kolikrat tydné nakupujete pecivo?
30% 28%
25% 21%
20%
15% 15%
15% -
10%
10% 7% —
4 |
0% T T T T T . T 1
1x 2X 3x ax 5x 6x 7x
Pocet nakupt v tydnu

Zdroj: Dotaznikové Setteni

KdyZ se na danou otdzku zaméfime z hlediska pohlavi, zjistime, Ze Zeny chodi
nakupovat pecivo Castéji nez muzi, a to Ctyfikrat tydné, pficemz muzi tiikrat tydné
navstivi maloobchod za ucelem nakupu peciva. Nakup peciva jedenkrat tydné
je dostacujici pro 1 % Zen a 17 % muzi. Na kazdodenni nakup se vydavaji rovnocenné

jak muzi (15 %), tak zeny (15 %).

Obrazek ¢. 19: Jak ¢asto je nakupovano pecivo z hlediska pohlavi

45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10% -
5% -
0% -

38%

15% 15%

1x 2X 3x 4x 5x 6x 7x
Pocet nakupu v tydnu

®Zeny @ Muzi

Zdroj: Dotaznikové Setieni

Tteti otazka zjisStovala, vV jakém typu maloobchodu nakupuji respondenti pecivo

nejcasteji. V dnes$ni dobé najdeme v kazdém mésté ¢i vesnici alespont jednu malou
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prodejnu smiSen¢ho zbozi, kde 1ze zakoupit minimalné chléb a rohliky. K nejcastéji
navstévovanému typu maloobchodni prodejny, do kterych zavita 47 % respondentd,
patfi skupina zahrnujici supermarkety, hypermarkety ¢i diskontni prodejny. Vyhoda
nakupu v téchto prodejnach spociva v jejich Siroké nabidce peciva a moznosti nakupu
tzv. piimo z pece. Do malych samoobsluh zamiii 22 % respondentti, 13 % respondentt
nakupuje nejcastéji v prodejnach smiSené¢ho zbozi a 14 % respondentti uskute¢ni nakup
ve specializovanych prodejnach. Specializovanou prodejnou je minéno pekaftstvi
¢i podnikova prodejna vedena pitimo pekarnou. Nelze zapomenout ani na pojizdné

prodejny, v nichz nakupuje pec¢ivo minimalni pocet respondentt (4 %).

Obrazek ¢. 20: Mista nakupu peciva

V jakém typu maloobchodu nakupujete pecivo nejcasté;ji?

W Supermarkety/hypermarkety/
diskontni prodejny

# Malé samoobsluhy (superety)
# Prodejny smiSeného zbozi
Specializované prodejny

(pekarny)

# Pojizdné prodejny

Zdroj: Dotaznikové Setteni

Protoze existuji rizné velkd mésta a dochdzi k rozdilnym trovnim obchodni
obsluznosti, 1ze se na odpovédi této otazky divat i z pohledu bydlisté respondentt.
Diky husté dopravni infrastruktufe, obsluZnosti autobusové dopravy, pifi dojizdéni
za praci ¢i vzdélanim a dal§$im moznostem se lze dnes dopravit za nakupy

i do vzdalenéjsich lokalit.

Respondenti ze sidel do 5 000 obyvatel nejcastéji navstévuji supermarkety,
hypermarkety ¢i diskontni prodejny. Respondenti z menSich mést do 10 000 obyvatel
rad&ji zamifi do malé samoobsluhy. Mezi dotazovanymi z téchto mést byli respondenti,
kteti vyuzivaji pojizdné prodejny, jejichz moznost vyuziti by bylo spiSe ofekavané

u lidi z malych vesnic. Respondenti ze sidel do 50 000 obyvatel nejcastéji navstévuji

51



supermarkety, hypermarkety ¢i diskontni prodejny, V jejichz rdmci maji SirSi vybér
z riznych maloobchodnich spole¢nosti. Ve velkych méstech nad 50 000 obyvatel
je ziejmé, ze zadkaznici radéji vyhledavaji specializovanou prodejnu ¢i supermarket,

hypermarket nebo diskontni prodejnu.

Obrazek ¢. 21: Navstévované maloobchodni prodejny dle velikosti sidla
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16%

14% % do 1 000 obyvatel
12% #1001 - 5 000 obyvatel
10% | #5001 - 10 000 obyvatel
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8% 10 001 - 50 000 obyvatel

6%

4%
2%
|

0%

i 50 001 - 100 000 obyvatel

i vice nez 100 000 obyvatel
I |. I

Zdroj: Dotaznikové Setieni

Dalsi otazka se zajimala o to, jak jsou respondenti spokojeni s rozsahem
a kvalitou nabidky peciva v jednotlivych typech maloobchodii. Respondenti hodnotili
tyto dva parametry pomoci emotikont. Jednotlivé emotikony byly poté
pfi vyhodnocovani ptevedeny do stupnice od 1 do 5, pfi€emz hodnota 1 pfedstavovala
nejlep$i mozné hodnoceni. V nasledujici tabulce mizeme vidét, Ze z hlediska rozsahu
nabidky peciva se nejlépe osvédCily specializované prodejny a zaroven respondenti
ohodnotili jejich pekafské vyrobky za nejkvalitnéjsi. Nejhor$i hodnoceni ziskaly

pojizdné prodejny v hodnoté 3, jak v rdmci rozsahu, tak i kvality nabizeného peciva.
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Tabulka ¢. 7: Hodnoceni rozsahu a kvality nabidky v maloobchodech

Typ maloobchodu Rozsahvr.labldky
peciva

Supermarkety/hypermarkety/diskontni prodejny 1,72 2,43
Malé samoobsluhy (superety) 2,25 2,22
Prodejny smiSeného zbozi 2,53 2,45
Specializované prodejny (pekarny) 1,20 1,26
Pojizdné prodejny 3,08 3,03

Zdroj: Dotaznikové Setfeni

Z predchozi otazky vime, kam chodi respondenti nejcastéji nakupovat. Vedle toho
je potieba zjistit, jaké parametry zvazuji pri koupi peciva, a jaky vyznam jim soucasné
prisuzuji.

Hlavnim kritériem vybéru peciva byla oznaCovana kvalita, a to v mife 43 %
oznacenych odpovédi. Druhym zvazovanym parametrem byla cena, podle niz
se rozhoduje pro koupi 33 % dotazovanych, aotazku zabyvajici se vzdalenosti,
neboli jak daleko je pro pe¢ivo nutné dojet ¢i dojit, zvazuje 24 % dotazovanych.
Z celkového poctu respondentti oznacili pouze 2 respondenti moznost jiny parametr,
v ramci n¢hoz uvedli, ze pii vybéru peCiva se zaméfuji na vyrobce. Z této otazky
muzeme usuzovat, ze zakaznik nakupujici pecivo hleda Kvalitni pecivo za rozumnou

cenu.

Obrazek ¢. 22: Kritéria vybéru peciva

Jaké parametry zvazujete pfi koupi peciva?
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Zdroj: Dotaznikové Setfeni

U zminovanych divodi vedoucich ke koupi byla méfena jejich mira vyznamu
pfi rozhodovani. K tomuto byla pouzita stupnice od 1 do 5, kdy ¢islo 1 oznacovalo

velmi dulezitou miru vyznamu a ¢islo 5 zcela nevyznamnou miru pii rozhodovani. Miru
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vyznamu v hodnoté 5 (zcela nevyznamné) zadny respondent neuvedl pro zadny divod,
a proto neni tato hodnota uvadéna v nasledujicich grafech. Rozsah vyznamu
jednotlivych parametrti byl vyhodnocen z hlediska jednotlivych vékovych kategorii,
aby byl patrny nakupni profil jednotlivych skupin.

Vékova kategorie od 18 do 25 let ptisuzuje kvalité z 15 % vyznamnost v hodnoté
1 2z 9 % hodnoti miru ovlivnéni hodnotou 2. Protoze tuto kategorii miizeme popsat
jako studenty ¢i lidi, ktefi hledaji praci ¢i zacinaji pracovat, rozhodovani o cené
je proné vyznamné (18 % oznacilo u ceny hodnotu 1 nebo 2). 8 % respondentt
oznacilo u dostupnosti miru 3, z ¢ehoz lze usuzovat, ze dostupnost se pro n¢ stava
nerozhodujici. Mladi lidé se pii vybéru peciva snazi zohlednit kvalitu peciva,
jiz odpovida jeji cena. Nad otazkou, jak daleko se za nakupem peciva vydaji,

se nezamysleji.

Vékova skupina od 26 do 33 let pii vybéru peciva zohlediuje kvalitu jako
vyznamny parametr (17 % respondentd). U parametru ceny lze fici, Ze nepatii
K hlavnim vliviim na vybér peciva. VétSina respondenttl této vékové kategorie oznacila
cenu za nerozhodujici (8 %) ¢i nevyznamnou (8 %). Vedle toho se nasla i 8% skupina
respondentt, kterd Ipi na cenové strance. Hlediskem dostupnosti se tato skupina
nezabyva. Toto potvrzuje i 13 % odpovédi znacici nezajem. Pro tuto vékovou skupinu
je kvalita vyznamna, otazka ceny je feSena z hlediska finan¢ni situace dané rodiny.

Dostupnost se stava nerozhodujici.

Vékova skupina od 34 do 41 let oznacuje kvalitu jako zcela vyznamnou (33 %
respondentll). Cena se stava rozhodujici (7 % respondentil), ale zaroven i bezvyznamna
(7 % respondentl). A stejny styl uvazovani se promita i do otazky dostupnosti, kdy 7 %
respondentll velmi vyznamné zvaZuje délku cesty pro pecivo a pro stejny pocet
respondentu je tento faktor bezvyznamny. O této veékové kategorii lze ftici, ze kvalita
pe€iva se pro ni stavd zdsadné¢ vyznamnou s tim, Ze polovina feSi otazku ceny

vyznamnéji oproti druhé poloving.

Vékova kategorie od 42 do 49 let se soustfeduje pfi vybéru peciva velmi
vyznamné na jeho kvalitu (22 % respondentti). Cena se stava méné vyznamnou (19 %
respondentti) az skoro nerozhodujici (15 % respondenti). Odpovédi tykajici

se parametru dostupnosti jsou vyvazené od hodnoty zcela vyznamné po skoro
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nerozhodujici. Z tohoto muzeme konstatovat, ze zakaznici této vekové kategorie

pozaduji kvalitu a cena se pro né stava nerozhodujicim faktorem.

Vékova kategorie od 50 do 57 let se pfi rozhodovéni soustfedi na kvalitu (22 %
respondentll). Cenu ¢ast respondentt fesi jako vyznamnou a ¢ast jako nevyznamnou.

Zékaznici této v€kového skupiny zacinaji zvazovat zalezitost dostupnosti.

Pro vékovou kategorii od 58 let do 65 let se stava kvalita zcela vyznamna (24 %
respondentll). Véc ceny se stava také rozhodujici, pfi¢emz dostupnost je pro tuto
vékovou kategorii nejvice rozhodujici, a to ve vysoké mife (26 % respondenttt). Tyto
dvé veékové skupiny mizeme popsat jako osoby v preddiichodovém véku, které chtéji

kvalitni a dostupné pecivo.

Vékova kategorie nad 66 let vidi kvalitu a cenu jako vyznamnéj$i parametr.
Respondenti z této vékové kategorie oznacily z 23 % kvalitu jako vyznamnéjsi a 1 cenu
z 23 % zahrnuji do ndkupniho rozhodovani mezi vyznamné parametry. V piipad¢ feSeni
otazky dostupnosti je na ni pohlizeno jako na prvek, ktery ma své misto v rozhodovani
0 koupi. U této vekové kategorie, nebo-li lidi v dichodovém véku, je cena a kvalita
vyznamné kritérium, pfi¢emzZ dostupnost je vyznamnéji feSend méné¢ mobilnéjSimi
osobami.

Obrazek ¢. 23: Kritéria vybéru peciva dle vékovych kategorii
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Zdroj: Dotaznikové Setteni
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Z tesenych bodl vyplivd, ze peCivo se stava pro tietinu Ceskych spotiebitelli
vyznamnou potravinou V jejich stravé. Necela polovina respondentii chodi nakupovat
Cerstvé peCivo kazdy druhy den, pro které mifi nejcastéji do supermarketi,
hypermarkett ¢i diskontnich prodejen. Na druhou stranu nejSir$i nabidku
a nejkvalitngj$i pecivo nabizi specializované prodejny (pekarny), do kterych chodi
nakupovat 14 % dotazovanych. Pii koupi peiva se nejprve zamyslime nad kvalitou
a poté zvazujeme finanéni stranku vyrobku. Dostupnost v dneSnim modernim prostredi

jJiz nepatii k vyznamné feSené oblasti.

4.1.2 Cerstvost peéiva

Nasledujici otdzka se zaméfila pouze na problém samotné Cerstvosti

a to ve smyslu, jaky vyznam priklada respondent cerstvosti peciva.

V dotazniku oznacilo 65 % respondentii Cerstvost peciva pii nadkupu jako velmi
vyznamny parametr. U 27 % respondentd je Cerstvost spiSe vyznamnd. Pro 7 %
dotazovanych je Cerstvost primérné vyznamnd a moznost spiSe nevyznamna neoznacil

zadny z respondentii. Pro jednoho respondenta byla Cerstvost zcela nevyznamna.

Obrazek €. 24: Vyznam Cerstvosti

Jaky vyznam prikladate cerstvosti peciva?

0% \1%

7%

# Velmi vyznamna i SpiSe vyznamna Priimérné vyznamna

B SpiSe nevyznamnd @ Zcela nevyznamna

Zdroj: Dotaznikové Setieni
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V piipadé srovnani nazorit na vyznam cerstvosti peciva dle vékovych kategorii
Ize vidét, Ze respondenti ve véku od 18 let do 25 let nepovazuji ze 13 % tento parametr
za vyznamny a pro 4 % dotazovanych je Cerstvost zcela nevyznamnd. V tomto sméru
uvazuje také 13 % respondentti ve véku 26 let az 33 let a 30 % respondentll ve véku

58 let az 65 let.

Respondenti z veékové skupiny 50 let az 57 let se jednomysIné shodli na tom,
ze pe¢ivo ma byt vzdy Cerstvé. Respondenti z vékovych skupin od 34 do 49 let a 66 let

a vice ohodnotili vyznam Cerstvosti pe€iva nejhuife jako spiSe vyznamny parametr.

Obrazek ¢. 25: Vyznam ¢erstvosti dle vékovych kategorii
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Zdroj: Dotaznikové Setteni

Pti porovnani nazort muzii a zen na vyznamnost ¢erstvosti neni sledovan zasadni
rozdil. V kategorii muzll je patrno, Ze oproti zenam je pro muze cerstvost méné

vyznamna.

Obrazek ¢. 26: Vyznam ¢erstvosti dle pohlavi
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4.1.3 Pecivo ze zmrazenych polotovart
A. Novela vyhlasky €. 333/1997 Sb.

Protoze v srpnu 2012 doslo k legislativnimu opatieni tykajiciho se povinného
oznacovani cCerstvého peCiva a peCiva pfipraveného ze zmrazené¢ho polotovaru,

byl sledovan rozsah jeho pfinosu pro spotiebitele.

Pro 48 % respondentd je tato novela velmi piinosna a velice vitaji jeji zavedeni.
Zaroven také neceld ctvrtina souhlasi s novelizaci a hodnoti tento krok jako jeden
z pozitivnich. Pouhych 7 % nedokéazalo posoudit svlj ndzor a zbylych 22 %

respondentti povazuje tento legislativni krok za zbytecny ¢i dokonce zcela nepotiebny.

Obrazek ¢. 27: Oznacfovani pe€iva z upravenych zamrazenych polotovari

Jaky mate nazor na nové zavedenou legislativu (novelizace
vyhlasky ¢. 333/1997 Sh.), tykajici se povinného oznacovani peciva
z polotovaru?
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3
m4

5 - zcela nepotfebna

Zdroj: Dotaznikové Setfeni

PrestoZe skoro polovina respondentil hodnoti zavedeni povinného oznacovani
peciva za velmi piinosné, tak pouhych 21 % respondentd piiznava, Ze se jejich
rozhodovani o nakupu peciva zasadné zménilo. U 37 % dotazovanych se jejich pohled
na nakup pediva ze zmrazenych polotovar zménil mimé. Zadny vliv na nakupni

rozhodovani nepostiehlo 20 % respondentt.

58



Obrazek ¢. 28: VIiv oznaceni na nakupni rozhodovani

Ovliviuji tato oznaceni Vase rozhodovani pfi nakupu peciva?
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3
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Zdroj: Dotaznikové Setteni

Ovlivnéni ndkupniho rozhodovani bylo sledovano i z pohledu trovné vzdélani
respondentl. V tabulce €. 8 jsou zobrazeny pocty odpovédi pro danou miru ovlivnéni
Vv ramci jednotlivych trovni vzdélani. Mira ovlivnéni byla méfena pomoci Ciselné Skaly
od hodnoty 1 (zasadn¢ ano) do hodnoty 5 (vitbec ne). V poslednim tadku jsou vyc¢isleny

vazené pruméry zobrazujici celkovou hodnotu miry ovlivnéni.

Respondenti se zdkladnim vzdélanim hodnotili miru vlivu jako zéasadné&jsi.
Vyuceni lidé jiz oznacili vliv jako kladny. Stfedoskolské respondenty s maturitou
a dotazované s vyssim odbornym vzdélanim muzeme charakterizovat tak, Ze novela
Jim objasnila nazor. Vysokoskolsky vzdé€lani lidé se nenechali ovlivnit a rozhoduji

se dle svého uvazeni.

Tabulka ¢. 8: VIiv oznac¢eni na nakupni rozhodovani dle vzdélani

Pocet odpovidajicich respondentii se vzdélanim

Mira
L stfedni bez stfedni oos . . .
ovlivnéni . > : vysSi odborné | vysokoskolské
maturity/vyuéen | s maturitou
6 16 14 -

1 1
2 1 28 28 3 5
3 ] 8 9 6 2
4 ; 7 4 3 1
5 1 6 22 ; 7

Pmr.l:;"f.fx 1,62 2,00 2,90 3,00 3,50

Zdroj: Dotaznikové Setieni
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Z tohoto pohledu mizeme fici, Ze s rostouci Urovni vzdélani ztraci nova

legislativni Gprava vliv na nakupni rozhodovani.

B. Znalost peciva ze zmrazenych polotovaru

Protoze respondenti maji povédomi o prodeji peCiva ze zmrazenych polotovart,
zabyvala se dal§i otazka praktickou strankou této skuteénosti. Ukolem bylo zjistit,
zda vi, které z uvedenych druhii peciva mohou koupit v maloobchodé pripravené

Z polotovaru (rozmrazené ci pripraveného ze zmrazeného polotovaru).

V dnes$ni dobé neni nemozné jakykoliv druh peciva vyrobit z polotovaru.
Ke stoprocentné spravnému zodpovézeni tedy postacilo zaskrtnout veskeré jmenované
druhy peciva. Nasledujici tabulka ukazuje, Ze nejvétsi povédomi o tom, zda je pecivo
pfipravené z polotovaru, maji respondenti u kaiserky, francouzské bagety a croissantu.

Celkovy pramér spravnych odpovédi byl 45,16 %.

Tabulka ¢. 9: Znalost jednotlivych druhi pediva pripravenych z polotovaru

Pocet spravnych odpovédi ve vékovych kategoriich

SHAREEE
9 1 66

Kobliha 7 12 24 6 7
Donut 10 15 24 9 - 7 10 75
Vanocka 12 24 12 3 - 7 5 63
Zavin 7 12 18 6 9 7 ] 59
Croissant 10 18 24 12 18 7 17 106
Makovka 8 12 6 3 18 7 4 58
Ovocna kapsa 12 18 18 9 9 7 13 86
PInéné buchty 5 3 6 - - 7 6 27
Chléb 7 15 12 12 - ] 18 64
Rohlik 8 9 6 9 9 13 ) 54
Kaiserka 17 24 30 12 27 26 14 150
Francouzska bageta 18 21 30 18 18 20 15 140
Rustikalni pedivo 13 6 30 9 18 14 7 97
;e;'i‘::)"s:ias"rt"“tym 134 189 240 108 135 129 110 1045
;ﬂ';::l:,pra""ym 325 312 390 351 351 338 247 2314
Mira sprévnosti 41,23% 60,58% 61,54% 30,77% 38,46% 38,17% 44,53% 45,16%

Zdroj: Dotaznikové Setieni

Nejvice spravnych odpovédi uvedli respondenti ve véku od 26 do 41 let,

pohybujicich se s mirou spravnosti od 60,5 % do 61,5 %. Necelou polovinou spravnych
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odpovédi oznacila v€kova skupina nad 66 let, k niz se pfiblizovala skupina mladych lidi

vvr

sveé vekove skupiny se umistili respondenti ve véku od 42 do 49 let.

C. Cerstvé peéivo versus peéivo ze zmrazenych polotovarti

Mezi jakostni parametry patii vzhled a tvar, kirka a povrch, stiidka, viing, chut
a trvanlivost. Tyto jednotlivé parametry respondenti hodnotili pomoci Skolni stupnice

od 1 (vynikajici) do 5 (nevyhovujici) pro konkrétni typ ptipravy peciva.

Celkovée nejlépe hodnocenym parametrem Cerstvého peciva se stala chut’ (znamka
1,11) s kurkou a povrchem (znamka 1,12). Nejhtife ocenovali respondenti trvanlivost
(znédmka 2,03).

Muzi u Cerstvého peciva nejvice oceniuji kvalitni kirku s povrchem a chut’.
K hor§imu znaku fadi trvanlivost, jejiz znamka dosahla hodnoty 1,62. Zeny hodnotily
velmi pozitivné chut. Trvanlivost byla jimi hodnocena horsi znamkou nez u muzd

a to hodnotou 2,4.

Tabulka ¢. 10: Hodnoceni jakostnich parametri erstvého peciva

Parametry cerstvého peciva

tvar povrch

Muzi 1,22 1,16 1,17 1,17 1,16 1,62
Zeny 1,20 1,07 1,26 1,13 1,06 2,44
Celkové 1,21 1,12 1,22 1,15 1,11 2,03

Zdroj: Dotaznikové Setteni

U vSech hodnocenych jakostnich parametr peciva piipravovaného z polotovaru
si 1ze pov§imnout vysSich hodnot nez u Cerstvého peciva, které znaci horsi hodnoceni.
Nejhife byla hodnocena trvanlivost (znamka 2,43). Nejlépe hodnocenym znakem
se stal vzhled a tvar (znamka 1,93). U hodnoceni Zen si mizeme povSimnout,
ze trvanlivost hodnoti u obou typt peéiva jako nejhorsi znak. MuZi ocefuji u tohoto
pec¢iva zejména vzhled a tvar. Tento znak hodnoti i zeny jako jeden z nejlepSich spolu

S vuni.
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Tabulka ¢. 11: Hodnoceni jakostnich parametrii peciva upraveného ze zmrazeného

polotovaru

Parametry peciva pripraveného z polotovaru

| Vzhleda | Kirkaa | Viiné Chut Trvanlivost
tvar povrch

Mufzi 1,87 1,95 2,07 1,98 2,00 232
Zeny 1,98 2,24 2,23 1,99 2,22 2,54
Celkové 1,93 2,10 2,15 1,99 2,16 2,43

Zdroj: Dotaznikové Setfeni

Soucasti této otazky bylo ohodnoceni peciva i z hlediska celkového vniméni
jakosti. Jakost Cerstvého peciva oznacilo 77 % respondentl jako vynikajici. Celkovou
znamku pro Cerstvé pefivo muzeme vycislit primérnou hodnotou pro muze 1,37

apro zeny 1,17.

Obrazek €. 29: Celkové hodnoceni kvality u ¢erstvého peciva
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Zdroj: Dotaznikové Setieni
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Hodnoceni peciva pfipraveného ze zmrazeného polotovaru jiz kladného
hodnoceni nedosahovalo. 38 % respondentii udélilo tomuto pecivu znamku 2 a zaroven
33 % respondentii hodnotilo kvalitu peciva jako primérnou pomoci znamky 3.
Z hlediska muzského pohlavi bylo toto peéivo ohodnoceno znamkou 2,33,

pricemz primérna znamka u Zen dosahovala témért stejné hodnoty (zndmka 2,34).

Obrazek ¢. 30: Celkové hodnoceni kvality peciva pripraveného z polotovaru
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Zdroj: Dotaznikové Setteni
Na zaklad¢ této otazky muizeme fici, ze respondenti oznacuji Cerstvé pecivo jako
vysoce kvalitni potravinu v porovnani s pe€ivem piipravovanym z polotovaru.
Vzhledem k tomu, ze miZeme dnes koupit jeden druh peciva jak Cerstvy,
tak i upraveny z polotovaru, byly zjistovany u jednotlivych druhii peciva poZadavky

na cerstvost.

63



Na prvni pohled lze vidét, ze u vSech jmenovanych druhi peciva je pozadovana

zasadni Cerstvost.

Obrazek ¢. 31: Preference Cerstvosti jednotlivych druhii peciva

Vyznacte své preference pri nakupu z hlediska €erstvosti u
jednotlivych druhi pediva.
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Zdroj: Dotaznikové Setteni

U chleba je vyzadovéna z 62 % zasadni Cerstvost a 9 % respondentli nelpi
na vysoké cerstvosti. U rohliku uz je cerstvost pro 70 % respondentl dulezita.
Oproti vysokému zajmu o Cerstvost u rohliku muZzeme sledovat niz§i pozadavky

na Cerstvost u francouzské bagety a kaiserky.

V ramci skupiny jemného peciva si respondenti potrpi u koblih a donutt
na moznosti koupi Cerstvého zbozi. U téchto dvou druhi peciva preferuji respondenti
z 87 % zasadni Cerstvost. Niz$i zajem o zasadni Cerstvost je pozorovan u ovocné kapsy
(z 52 % zasadni Cerstvost), coZ je doprovazeno vyssi hodnotou nemoznosti respondenti

ohodnotit dany druh peciva (40 % respondenti).

Neznalost rustikdlniho peciva se projevila u tohoto druhu peciva v 79 % odpovédi
typu "Nemohu posoudit". Ostatni respondenti, ktefi byli schopni posuzovat, vyzadovali

z 12 % zasadni erstvost.
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V ramci celkového hodnoceni peciva z hlediska Cerstvosti preferuje 66 %
respondentl zédsadné Cerstvé vyrobky pii ndkupu. Pro 11 % dotazovanych je dostacuji
relativné Cerstvé pecivo. Piindkupu peciva se pouhé 1 % respondentli nezabyva

cerstvosti a 23 % respondentil v danou chvili nebylo schopné posoudit sviij zajem.

Obrazek ¢. 32: Preference Cerstvosti peiva celkem

Vyznacte své preference pfi nakupu z hlediska ¢erstvosti u peciva
obecné.
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Zdroj: Dotaznikové Setteni

Z hlediska obecné Cerstvosti je vidét, Zze muzi i zeny pozaduji v pfevazné vetsing
zasadné Cerstvé pecivo. Zaroven bylo zjisténo, ze 15 % muzd u vétsiny jmenovaného
pe¢iva neni schopno odhadnout preferenci Cerstvosti, coz muze byt zplisobeno

nekonzumovanim danych druhti peciva ¢i jejich neznalosti.

Obrazek ¢. 33: Obecna preference Cerstvosti peciva dle pohlavi
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Za tuto kapitolu Ize fici, ze novela vyhlasky ¢. 333/1997 Sb. byla pro 48 %
spotfebitel vitanym legislativnim krokem, pficemz 58 % spotiebitelli pfiznava,
7e oznacenim peciva ze zmrazeného polotovaru ziskali jasnéj$i informace a ovlivnilo
to jejich nakupni rozhodovani. Na druhou stranu tento legislativni krok nemél u 20 %

respondentl vliv na zménéni jejich nakupniho rozhodovani.

Pti sledovani obecného rozhledu v nabidce peciva bylo zjisténo, ze spotiebitelé
stale nemaji celistvy piehled o zmrazené produkci. Mira spravné oznacenych moznych

vyrobki ze zmrazeného polotovaru bylo 45 %.

Spotiebitelé vyzaduji nejvice zdsadni Cerstvost u jemného sladkého peciva.
V dotazniku byly mezi jmenovanymi druhy koblihy, donuty, makovky a vanocky.
Po tomto pecivu byla pozadovana cerstvost u bézného peciva v podobé rohliku

a kaiserky.

Pfi srovnavani cerstvého peciva s pefivem pripravenym ze zmrazeného
polotovaru bylo hodnoceno 6 jakostnich parametrti. Diky tomuto srovnani mizeme fici,
Ze spotiebitel si U Cerstvého peciva vazi jeho chuti spolu s kvalitnim zplisobem upeceni.
Pecivo ptipravené z polotovaru si ziskava zajem spotiebitele diky svému vzhledu, tvaru

a vuni, ktera je podtrzena jeho finalnim dopecenim na prodejné.

V ramci celkového hodnoceni peciva pomoci Skolni stupnice ziskalo cCerstvé
pecivo od respondentit ze 77 % znamku 1 a z 23 % znamku 2. Pecivo pfipravené
ze zmrazeného polotovaru mélo jiz riznorodé€jsi hodnoceni, kdy 19 % respondentl
ohodnotilo toto pecivo znamkou 1, 38 % respondentt se piiklonilo k znamce 2, 33 %
respondentli bodovalo znamkou 3 a zndmku 4 k svému hodnoceni pouzilo 10 %

respondentu.

Z hlediska Cerstvosti je u 66 % respondentll vyZadovana zasadni Cerstvost.

4.1.4 Domaci vyroba chleba a bézného peciva

Zaveérecna otazka dotazniku byla odlehcujiciho charakteru a zjistovala,
zda respondenti vyuzivaji moznosti domaci pripravy peciva ¢i o ni uvazuji. Pfevazna
vétsina dotazovanych (65 % respondentll) priznala, Zze si doma pecivo nepfipravuje,
aani o této moznosti neuvazuje. Mezi zminované argumenty patfilo ¢asové vytizeni,

pohodlnost ¢i finanéni stranka.
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Pouhych 9 % dotazovanych se zamysli nad moznosti vlastniho peceni. Diivody,
které je k tomu vedou, je otestovani jejich vlastniho talentu, moznost ziskat lepsi
ptehled o surovinach nebo mit své vlastni Cerstvé a chutné pecivo v jakoukoli denni

dobu.

Pro 26 9% dotazovanych je pecCeni vlastniho peciva samoziejmosti.
K nejcastéjSimu druhu peciva, které z trouby ¢i domaci pekérny hospodynky vyndavaji,
patii rohliky a chléb.

Z pohledu vékovych kategorii si mizeme pov§imnout, Ze k domacimu pecéeni
se uchyluji lidé vétsinou ve v€ku 50 az 57 let. Ve v€kovych Kkategoriich do 49 let
se nachazi vétSina respondentil, kteti neuvazuji o doméacim peceni. V ramci vékové

kategorie 58 az 65 let se neobjevuje nikdo, kdo by zkousel ¢i uvazoval o vlastni vyrobé.

Obrazek ¢. 34: Piiprava domaciho peciva dle vékovych kategorii

Pripravujete si doma vlastni chléb ¢i bézné pecivo (rohliky, ...) nebo
pripadné uvazujete o této alternativé?
66 a vice
58 - 65
2
6 50-57
[-T¢]
2
S 42-49
\C
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X 34-41
>
26 -33
18- 25
0% 20% 40% 60% 80% 100%
# Ano UvaZuji o této moznosti @ Ne

Zdroj: Dotaznikové Setteni

Pohled na tuto otazku z hlediska velikosti sidla umozfiuje zjistit pohodlnost
respondentll dle miry obchodni vybavenosti jejich bydlisté. Z grafu je ziejmé, ze lidé
pochazejici z mésta nad 50 000 obyvatel upousti od vlastniho peceni, kdyz maji

moznost vybéru koupé peciva ztak Siroké nabidky, ktera je jim nabizena. Lidé
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z menSich mést uplatiiuji moznost vlastniho peceni. Divodem mulze byt vyznavani

zdravéjsiho zivotniho stylu ¢i nizka dopravni dostupnost do maloobchodu.

Obrézek €. 35: Priprava domaci peciva dle velikosti sidla
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Zdroj: Dotaznikové Setteni

Ptiprava peciva jiz v dneSni dob€ neni preferovana kvili uspéchanému stylu
zivota. Zaroven diky Siroké nabidce pekatskych vyrobkil jiZ nevznika potieba vlastni

ptipravy doméciho peciva.
4.2 Vyvoj prodeje peciva ve vybrané maloobchodni jednotce

Aby bylo mozné zjistit, zda vysledky dotaznikového Setfeni odpovidaji realité,
doslo k rocnimu sbéru dat prodeje peciva v nejmenované maloobchodni jednotce.
Tento sbér dat se uskute¢iioval pomoci méesicnich ptehledii o prodeji. Pfehledy o prodeji
byly generovany pomoci vnitropodnikového systému, které byly potieba ziskavat kazdy

mesic diky kratkodobé historii uchovavani dat.

Maloobchod se nachazi ve mésté Vimperk v Jihoceském kraji s poctem 7 507
obyvatel. Mezi jeho hlavni konkurenty lze zatradit 3 maloobchody nachazejici se piimo

ve mésté v okruhu jednoho kilometru.

Soucasnou strukturu nabidky peciva lze charakterizovat nasledujicim zptisobem.
Pekatského vyrobku typu chléb se nabizi 7 druhli ze zmrazeného polotovaru a 6 druhti
cerstvého ¢i trvanlivého chleba. BéZné pecivo je z velké ¢asti nabizeno ze zmrazenych
polotovart a to 8 druht. Cerstvé b&zné pecivo je zastoupeno 3 druhy peéiva. Nabidka

jemného sladkého peciva je velmi omezena vybérem 2z Cerstvého peciva,
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kdy zde miizeme najit pouze 2 druhy peCiva a to zavin a buchticky. Zmrazenych
polotovart tohoto typu je 12 druht. Jemné slané pecivo zastupuji 3 druhy

ze zmrazeného polotovaru a 1 druh Cerstvého peciva.

Tabulka ¢. 12: Maloobchodni nabidka peciva

> o Chléb ze zmrazeného
Cerstvy chléb
polotovaru

Chléb 1200 g Slunecnicovy chléb
Chléb 500 g Multicerdlni chléb
Chléb kraj. 600 g Drevorubecky chléb
Chléb lamankovy Kovarsky chléb 500g
Veka Lamankovy chléb
Vicezrnny bochnik Chléb Horal

Vesnicky chléb

% Sy Bézné pecivo ze zmrazeného
Cerstvé béiné pecivo
polotovaru

Rohlik Francouzska bageta

Houska Kaiserka special

Vitarohlik Kornbageta
Kaiserka

Bageta mala svétla
Bageta cerealni
Kaiserka cerealni
CeloZitny bochdnek

* . o D Slané jemné pecivo ze
Cerstvé slané jemné pecivo >
zmrazeného polotovaru

Rohlik syp. syrem Zemle
Pizza kapsa
Hot Dog tasticka

x . o D Sladké jemné pecivo ze
Cerstvé sladké jemné pecivo .
zmrazeného polotovaru

Buchticky Donut s ¢oko. naplni

Zavin Merurkova kapsa
Jable¢na kapsa
Madslova vanocka
Croissant maslovy
Cokoladova rolka
Pekanovy pletenec
Tvarohova tasticka
Tasticka s makem
Snek skoficovy
Satecek tvarohovy
Kobliha

Zdroj: Vlastni sbér dat
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V pfipadé¢ porovnani mesi¢nich prodeji chleba lze vidét, Ze cerstvy chléb
je pro spotiebitele stale atraktivnéjsi. Piesto sledujeme, Ze zajem o chléb ze zmrazeného

polotovaru postupné nardsta.

Obrazek ¢. 36: Srovnani prodeji chleba
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Zdroj: Vlastni sbér dat

U béZného peciva dochazi k rozdilné §ifi nabidky. PrestoZe nabidka cerstvého
peciva je uzsi, velikost jeho prodeje je vétsi, nez u peciva ze zmrazenych polotovart.
Vyvoj prodeje bézného peciva je vyrovnany, piicemz muzeme pozorovat mirny trend

rastu prodeje u obou druhti peciva.

Obrézek €. 37: Srovnani prodeji béZné pecivo
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Zdroj: Vlastni sbér dat
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V ramci rozhodovéani se o koupi sladkého jemného peciva ma spotiebitel omezené
moznosti. Zkoumany maloobchod nabizi 6ndsobné mnozstvi druht sladkého jemného
peciva ze zmrazenych polotovari vici Cerstvému. U peciva ze zmrazenych polotovara
1ze v pribéhu roku pozorovat rostouci trend. V obdobi vanocnich svatka pak dochazi
k poklestim z dtivodti koupé vanoéniho cukrovi. Cerstvé peéivo si udrzuje konstantni

trend.

Obrazek ¢. 38: Srovnani prodeja sladkého jemného peciva
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Nabidka slaného jemného peciva je tvofena syrovou zemli, pizza kapsou
a hot dog tastickou. Rohlik sypany syrem reprezentuje nabidku cCerstvého slaného
jemného peciva. U srovnani velikosti prodeje lze fici, Ze nedochéazi k vysoce rozdilnym

odchylkam.

K ptipadnému rozdilu mezi mnozstvim prodeje peiva ze zmrazeného polotovaru
a Cerstvym rohlikem sypanym syrem mohlo dojit z divodu jeho nedostatecného
mnozstvi, ¢i ¢asové moznosti koup€. Maloobchod z hlediska ¢asové moznosti koupé
rohliku sypaného syrem netrva na dostupnosti az do konce oteviraci doby, a diky tomu

je 1 uzptsobeno proddvané mnozstvi, aby se snizila velikost odpis.

Obrazek ¢. 39: Srovnani prodeji slaného jemného peciva
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Zdroj: Vlastni sbér dat

V porovnani procentudlnich zmén prodeje chlebii za obdobi prosinec 2014
a prosinec 2015 je vidét, ze u chleba pfipraveného ze zmrazeného polotovaru dochazi
ke kolisani mezi zapornou a kladnou hodnotou. K nejrazantnéj§imu poklesu doslo
u multicerealniho chleba ve vysi 31 %. Vétsi zajem o nakup byl sméfovan
k dfevorubeckému a kovaiskému chlebu. Zaroven oproti nabidce v prosinci 2014
byl v roce 2015 nové nabizen vesnicky chléb a chléb Horal, jejichz celkovy pocet

prodanych kust za prosinec 2015 je 1 008 kust.
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Bohuzel cerstvy chléb u vsech nabizenych typt zaznamenal pokles v prodeji.
| zde byla nabidka ozivena béhem roku 2015 nov¢ prodavanym vicezrnnym chlebem.
Celkovy primérny pokles ¢erstvého chleba je 17,90 %, zatimco u chleba ze zmrazeného
polotovaru doslo k primérnému ndrlstu o 2,18 %. Na zéklad€ téchto udaji mizeme
sledovat, ze spotiebitelé nepiestavaji kupovat chléb ze zmrazenych polotovart,
ale zkousi jeho ruzné druhy. U Cerstvého chleba je zaznamenan pokles, kdy nemizeme
fici, co je hlavnim divodem. Mezi domnivané divody muze patfit preference jiného

dodavatele ¢i nedostateéné nabizené mnoZstvi.

Tabulka ¢. 13: Srovnani prodeja chleba za prosinec 2014 a 2015

Druhy petiva Prodej v ks za obdobi Zména
12/2014 12/2015 2015/2014

Chleby ze zmrazeného

2003 3111 +2,18%

polotovaru, z toho:
Slunecnicovy chléb 268 267 -0,37%
Multicerealni chléb 352 244 -30,68%
Drevorubecky chléb 647 749 +15,77%
Kovarsky chléb 402 517 +28,61%
Lamankovy chléb 334 326 -2,40%
Chléb Horal X 217 X
Vesnicky chléb X 791 X
Cerstvé chleby, z toho: 6 572 5701 -17,90%
Chléb 1200 g 1029 828 -19,53%
Chléb 500 g 842 593 -29,57%
Chléb kraj. 600 g 1023 938 -8,31%
Chléb ldmankovy 350 281 -19,71%
Veka 3326 2915 -12,36%
Vicezrnny bochnik X 146 X

Zdroj: Vlastni sbér dat
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V rémci kategorie bézného peciva doslo k velmi razantnimu nérastu francouzské
bagety, a to 0 102,7 %. Zaroven je potfeba v§imnout Si poklest u kaiserky (-23,51 %)
au bagety malé svétlé (-31,91%). Celkové prodej peciva ze zmrazenych polotovart
vzrostl 0 12,57 %. Cerstvé peivo opét ze srovnani vychazi s primémym poklesem

10,18 %.

Tabulka ¢. 14: Srovnani prodeji bézZného peciva za prosinec 2014 a 2015

- Prodej v ks za obdobi .
Druhy pediva Zména 2015/2014
12/2014 12/2015

BéZné pecivo ze

zmrazeného polotovaru, 47 744 47 177 12,57%

z toho:
Francouzska bageta 2 815 5706 +102,70%
Kaiserka special 3775 4057 +7,47%
Kornbageta 1484 2142 +44,34%
Kaiserka 5169 3954 -23,51%
Bageta mala svétla 13321 9070 -31,91%
Bageta cerealni 5266 4298 -18,38%
Kaiserka ceredlni 15914 17 077 +7,31%
Celozitny bochdnek X 874 X

f‘:f:;’e béZné pecivo, 63 484 59 124 -10,18%
Rohlik 52299 50503 -3,43%
Houska 8692 6 500 -25,22%
Vitarohlik 2 493 2121 -14,92%

Zdroj: Vlastni sbér dat
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Kategorie sladkého jemného peciva ukazuje, ze spotiebitelé davaji stale prednost
typickym ceskym druhtim peciva, prestoze v rdmci zmrazenych polotovari muze
spotiebitel ochutnat americky donut ¢i francouzsky croissant. Nakup peciva
ze zmrazeného polotovaru byl navysen o 12,15 %, zatimco kategorie Cerstvého peciva
nabizejici pouze zavin a buchti¢ky, zaznamenala nérast o 64,15 %. Nejenze miZeme
prisuzovat tomuto nardstu vétsi zdjem ze strany spotiebiteld, ale 1 vliv zmény

dodavatele.

Tabulka ¢. 15: Srovnani prodeji sladkého jemného peciva za prosinec 2014 a 2015

Druhy peciva Prodej v ks za obdobi Zména 2015/2014
12/2014 12/2015

Sladké jemné pecivo ze

zmrazeného polotovaru, 9310 12 145 12,15%

z toho:
Donut s ¢oko. naplni 518 686 +32,43%
Merunkova kapsa 526 721 +37,07%
Jablec¢na kapsa 540 638 +18,15%
Maslova vanocka 762 1150 +50,92%
Croissant maslovy 1063 1252 +17,78%
Cokoladova rolka 687 711 +3,49%
Pekanovy pletenec 1136 779 -31,43%
Tvarohova tasticka 861 753 -12,54%
Tasticka s makem 739 865 +17,05%
Snek skoficovy X 1039 X
Satecek tvarohovy X 1355 X
Kobliha 2478 2196 -11,38%

s:::‘;ezsﬁ‘;';e jemne 378 647 +64,15%
Buchticky 161 188 +16,77%
Zavin 217 459 +111,52%

Zdroj: Vlastni sbér dat
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Oblast slaného jemného peciva nabizi tfi druhy peciva ze zmrazeného polotovaru,
U nichz doslo k celkovému nartstu 16,89 %. Rohlik sypany syrem, ktery je jedinym

predstavitelem cerstvého peciva, zaregistroval pokles o 7,27 %.

Tabulka ¢. 16: Srovnani prodeji slaného jemného peciva za prosinec 2014 a 2015

Druhy peciva Prodej v ks za obdobi Zména 2015/2014
12/2014 12/2015

Slané jemné pecivo ze

zmrazeného polotovaru, 2324 2747 +16,89%
z toho:
Zemle 749 791 +5,61%
Pizza kapsa 695 753 +8,35%
Hot Dog tasticka 880 1203 +36,70%
Cerstvé slané jemné pecivo, 1870 1734 7.27%
z toho:
Rohlik sypany syrem 1870 1734 -7,27%

Zdroj: Vlastni sbér dat

Ve srovnani prodeje peciva za prosinec 2015 oproti prosinci 2014 lze vidét,
ze doslo k rlstu zajmu o pecivo ze zmrazeného polotovaru o 17,38 % a zaroven v kazdé
podkategorii byl vidét nartist minimaln¢ o 12 %. U cEerstvého peciva je celkové
primérny nartst 7,20 %, pficemz k tomuto kladnému c&islu pfispél nartst sladkého

peciva. Jinak v rdmci celé této kategorie byl spiSe vidén pokles.

Tabulka ¢. 17: Procentualni zména prodeje v obdobi 12/2015 oproti

obdobi 12/2014
Pecivo ze zmrazeného polotovaru +17,38%
chléb +27,91%
béZné pecivo +12,57%
sladké jemné pecivo +12,15%
slané jemné pecivo +16,89%
Cerstvé pecivo +7,20%
chléb -17,90%
béZné pecivo -10,18%
sladké jemné pecivo +64,15%
slané jemné pecivo -7,27%

Zdroj: Vlastni sbér dat

Ptestoze maloobchod nabizi §irSi nabidku peciva ze zmrazeného polotovaru,

tak spotiebitelé na nakup cCerstvého peCiva nezapominaji. Dlikazem toho muze
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byt kategorie chleba, kdy lze fici, Ze absolutni objem prodeje cerstvého chleba
je dvakrat vétsi u chleba za zmrazeného polotovaru. U chleba ze zmrazeného polotovaru

1ze ale sledovat rostouci trend v zajmu o tento druh peciva.

Cerstvé bézné pecivo také stale pievySuje svou velikosti prodej bézného peciva

ze zmrazenych polotovard, ale v tomto piipade je vidén stejny rostouci trend.

Na druhou stranu je u sladkého a slaného jemného peciva vétsi zajem o vyrobky
ze zmrazenych polotovart. Tento fakt je ovlivnén zuZenou nabidkou cerstvého peciva

této kategorie.

Sledovany maloobchodni prodejce se pfiznal, ze ma zdjem o zvySeni prodejil
peciva ze zmrazenych polotovart, a proto v unoru 2016 rozsifil svoji prodejni plochu
s timto typem pecivem na dvojndsobek. Bohuzel tento obchodni tah byl realizovan

nepatrnym zmensSenim prodejni plochy Cerstvého peciva.

4.3 Cesky vyrobce a éerstvé peéivo (dodavatelsky prizkum)

Dodavatelsky prizkum byl uskute¢iiovan v obdobi od 1. 9. 2015 do 30. 9. 2015,
kdy byl rozeslan elektronicky dotaznik (viz Pfiloha ¢. 3) jednotlivym ¢lentiim Svazu

Ceskych pekart a cukraid. Navratnost dotazniki byla velice nizké a to 9,5 %.

Mezi odpovidajicimi spole¢nostmi je United Bakeries, a. s., ktera dodava
své vyrobky do celé republiky. Pekaistvi Spaiia, s. r. 0., dodavajici pro Prahu, tstecky
a stfedoCesky kraj. Integra H+H, s.r.o., obsluhujici liberecky, kralovéhradecky
a sttedocesky kraj spolu s Prahou. Na dotaznik odpovédélo vysocCanské pekaistvi
Miroslava Pauluse ¢i stiedoCeské pekaistvi Karla Novotného. Vyrobky ze Smékalova
pekafstvi, s. r. o., nakoupime v kralovéhradeckém ¢i pardubickém kraji. Kladné
dotaznik pfijalo stiedoeské Pekaistvi u Hrdind, s. r. o., vysodanské Pekaistvi Zak

a kralovéhradeckeé pekaftstvi Josef Rydl, s. r. o.

V rémci dotazniku byla nabidnuta moZnost anonymniho vyhodnoceni,
které vyuzila vétSina spoleCnosti, a proto v dalSich c¢astech budou odpovédi

vyhodnocovany s ohledem na tento pfislib.
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4.3.1 Roc¢ni objem vyroby

Rocni objem mensich pekafstvi se pohybuje okolo 3 000 kilogramt. Pekaftstvi
Spatia konkrétng vyprodukuje vyrobky o objemu 600 000 kilogramii. Pekaistvi Zak

ma vyrobu ve vysi 78 000 kilogramt peciva.

4.3.2 Struktura produkce

Podle dotaznikového Setfeni lze fici, ze hlavni vyrobni sortiment pekafstvi
je tvofen z prevazné vétSiny chlebem. Dalsi ¢ast vyroby je zaloZena na bézném pecivu

a jakymsi doplitkovym vyrobnim sortimentem, ktery mizeme oznacit za jemné pecivo.

Obrazek ¢. 40: Struktura produkce pekarstvi

Struktura produkce

i Chléb
BéZné pecivo

i Jemné pecivo

34,09%

Zdroj: Dotaznikové Setfeni

4.3.3 Odbératelé

V dal$i otazce pekarny vybiraly odpovédi na otdzku tykajici se odbératelt.
Nejcasteji oznaCovanym odbératelem pekaiské produkce byly specializované prodejny
(pekafstvi) a prodejny smiSeného zbozi. Mezi dal§i vyznamné odbératele se zatradily
malé samoobsluhy (superety), stravovaci zafizeni ¢i vyvafovny. Dveé dotazovana
pekatstvi své produkty dodavaji do hoteld a penzionti. A pouhé ¢étyfi pekarny dodavaji

své zboZi do supermarketli, hypermarkett ¢i diskontnich prodejen.
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Obrazek ¢. 41: Odbératelé

Odbératelé produkce
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Zdroj: Dotaznikové Setieni

4.3.4 Maloobchodni retézce

Ctyfi pekaistvi z 11 dotazovanych uvedlo, e dodavaji do maloobchodnich
fetézcl. Svij sortiment doddvaji spole¢nostem jako je Globus CR, k. s., Tesco Stores
CR, a. s., AHOLD Czech Republic, a. s., Penny Market, s. r. 0., Kaufland Ceska
republika, v. 0. s., BILLA, spol. s r. 0., ROSA market, s. r. 0., BALA, s. r. 0., ENAPO
OBCHODNI, a. s., a obchodni skupina COOP.

Tti pekaistvi pfipousti, Zze tyto spolecnosti si kladou vysoké naroky. Jejich
pozadavky spocivaji v tlaku na ceny a v moznosti uskutecnéni vlastniho auditu kvality
Vv pekarné. Mimo jiné si pekaistvi stézovala na neochotu domluvy a vyuzivani pozice

maloobchodniho prodejce jako silného hrace na trhu.

Maloobchody si diktuji 1 specifické pozadavky, které jsou predstavovany
specifickou kvalitou, servisem, ¢&i  vyraznymi obchodnimi slevami (nékteré

maloobchody pozaduji 12 % az 15 %), ¢i atypickym obalem.
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4.3.5 Zbytkové pecivo

Protoze nikdy nelze vyrobit piesné dany pocet kusi, stava se, ze vznikne zbytkové
pecivo. Toto pecivo pak pekaistvi zpracovavaji do technologické strouhanky ¢i nabizeji
zeméd€lcim, rybaifim nebo mysliveim jako krmeni pro zvétr. Jedno z pekarstvi
prozradilo i zplsob nakladani se zbytkovym téstem, které je upeceno ve formé
smetkovych placek, které jsou poté v rédmci podniku rozdany zameéstnancim

pro zkrmeni hospodaiskymi zvitaty.

4.3.6 Zmrazené pecivo

Pouze jedno z dotazovanych pekafstvi svoji vyrobu zamrazuje. Zmrazovani
se tyka koblih a i vSech ostatnich druhl peciva (chléb, bézné pecivo i jemné pecivo).
Velikost produkce uréené ke zmrazovani byla stanovena po 10 % pro chléb, bé&zné

pecivo a i pro jemné pecivo.

Pozitivum zmrazovaného peciva bylo ozna¢eno primérem v hodnoté 3,5 bodi
z celkovych 5 bodi. Vzhledem k tomuto hodnoceni jsou pak patrné i komentafe

k zmrazovanému pecivu.

"Predpecené pecivo mad velky vyznam pro zaméstnané lidi, kteri nemaji cas
na denni ndkupy cerstvého - za par minut maji doma teply vonavy pekdrensky vyrobek,

jehoz kvalita je srovnatelnd s cerstvym."

"Co se tyce Sokového zamrazovani peciva, nevidim v tom zas az takovy problém,
problém je v pouziti. Sokové mrazeni peciva by mélo byt pouzivino k tomu,
aby se zvysila Cerstvost produktit a ne, aby se vyroba diky tomu navysila na 24 hodinovy

provoz a prodlouzila se trvanlivost na 6 mésicu."”

"Zamrazené se, z pohledu pekare, nedda povazovat za cerstvé. Jedna se tudiz
0 pseudokvalitu nabizeného zbozi. Bohuzel tim sniZuje vSeobecné minéni o ndarocnosti

profese a jedna se o degradaci remesla jako takového!"
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4.3.7 Vyhlaska €. 333/1997 Sb.

Vyhléaska ¢. 333/1997 Sb. ovlivnila zhruba 27 % pekaftstvi. Jeji pozitivum vidi
V tom, Ze zékaznik ziskdva informaci o tom, ze nékteré druhy peciva nejsou Cerstvé,
ale rozmrazené a dopecené. Na druhou stranu pekaistvi zaznamenala zaroven mensi

objemy prodeju.

4.3.8 Rizeni kvality

Nadpoloviéni vétSina (54 %) pekafstvi ma zavedeny ¢i certifikovany standard
managementu kvality. Mezi zavedené standardy patii HACCP, IFS ¢i TESCO Standard.

Zminény byly i pozadavky programu znaceni Regionalni potravina Vysocina.

V soucasné dob¢ se Zadna spolecnost nepfipravuje na zavedeni dal§iho standardu

managementu kvality.

4.3.9 Priority
K hlavnim prioritam pekatstvi patii nasledujici hesla ¢i motta:
e spokojeny zdkaznik, spotiebitel, akcionaf a zaméstnanec;
e snizeni kvantity a zvySeni kvality;
e vylepSeni stavajicich vyrobkill na exkluzivni zboZi,
e kuvalita peciva;
e udrzet se na trhu s kvalitni nabidkou peciva,
e kvalitni suroviny a piesné dodrzovani technologickych postupt a norem;
e prezit natlak supermarketti a hypermarketi,
e udrzZeni kvality a konkurence schopnosti vyrobki;

e zvySovani odbornych znalosti persondlu ve vyrobé.
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4.4 Nabidka peciva ze zmrazenych polotovarti ve vybranych obchodnich
fetézcich

Zpracovani prehledu nabidky peciva (viz Ptiloha ¢. 4 a 7) prob&hlo na zikladé
terénniho Setfeni ze dne 15. 3. 2016. Bylo zjist'ovano, jaké konkrétni druhy nebalené¢ho
peciva vybrané maloobchodni prodejny nabizeji spotiebiteli a zda je spotiebitel
informovan o skutecnosti, jestli je pekafsky vyrobek Ccerstvy nebo pripraveny
ze zmrazeného polotovaru. Pozornost byla zaméfena také na uvadéni povinnych
informaci pobliz proddvaného peciva. Do vybéru sledovanych maloobchodnich
prodejen byly zatazeny prodejny nachdzejici se ve mést¢ Vimperk s prodejni plochou

nad 800 m?.

-----

spole¢nosti Tesco Stores CR, a. s. Ve sledované prodejné lze zakoupit 10 druhti
cerstvého chleba, 9 druhd cerstvého bézného peciva a 10 druhii Cerstvého jemného
peciva. Z hlediska Site nabidky cerstvého peciva v jednotlivych druzich pec¢iva nema

tato prodejna ve mésté konkurenci.

V ptipadé nakupu chleba ze zmrazeného polotovaru mé zakaznik nejvétsi vybér
k dispozici v prodejné spole¢nosti Lidl Ceska republika, v. o. s., ktera nabizi 7 druhti
chleba. Pestiejsi nabidku bézného peciva a jemného peciva ze zmrazeného polotovaru
byla sledovana v prodejné spole¢nosti Tesco Stores CR, a. s., a v prodejné spole¢nosti

Penny Market, s. r. 0.
Tabulka €. 18: Pocet nabizenych pekaiskych vyrobkii ve vybranych prodejnach

Pecivo ze zmrazeného

Cerstvé pecivo
polotovaru

bezne jemne béiné jemne
Lidl Ceska republika,
v. 0. s., Vimperk

Jednota, spotiebni

. . 4 6 6 0 3 9
druistvo, Vimperk
Penny Market,
. 7 6 4 5 10 21
s. r. 0., Vimperk
Tesco Stores CR,
10 9 10 5 12 23

a. s., Vimperk

Zdroj: Vlastni sbér dat
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Kdyz srovname nabidky pekaiskych vyrobkl sledovanych maloobchodnich
prodejen pouze zhlediska pfipravy peCiva, muzeme charakterizovat vybrané

spolecnosti nasledujicim zptisobem.

O spole¢nosti Lidl Ceska republika, v. o. s., lze Fici, Ze svoji nabidku pekaiskych
vyrobku spise smétfuje na prodej peciva ze zmrazen¢ho polotovaru. Divodem muze byt
to, Ze se jedna o diskontni prodejnu, kterd se snazi udrzet provozni naklady na minimu.
Tyto néklady se pravé snazi snizit diky moznosti dopékani, kdy vedeni prodejny
ma moznost korigovat velikost odpisii peCiva ze zmrazeného polotovaru a piipadné

ziskat vyssi trzby v disledku neocekavaného zvyseni poptavky.

Spolecnost Jednota, spotiebni druzstvo, se zamétfuje na prodej regionalnich
potravin. Proto neni necekanym zjiSténim, Ze nabizi minimum pekaiskych vyrobkl

ze zmrazeného peciva a snazi se prodavat Cerstvé pecivo od regionalnich pekatstvi.

Penny Market, s. r. 0., patii také mezi diskontni prodejny, ale oproti spole¢nosti
Lidl Ceska republika, v. o. s., se snazi pomoci znadeni ,,0d &eskych pekaft* na prodejni
plose upozoriiovat na nabidku Gerstvého peéiva. Cerstvého chleba je nabizeno vice
nez ze zmrazeného polotovaru, ale z hlediska béZzného a jemného peciva se zdkaznikovi

ke koupi nabizi nej$irsi vybér z vyrobki ze zmrazeného polotovaru.

Profil spole¢nosti Tesco Stores CR, a. s, zpohledu nabidky pediva
Ize charakterizovat tak, ze se snaZi uspokojit jak zakazniky preferujici Cerstvé pecivo,

tak i zakazniky kupujici pe¢ivo ze zmrazeného polotovaru.

Z hlediska sledovani dodrzovani vyhlasky ¢&. 333/1997 Sb., bylo shledano
u spolecnosti Jednota, spotfebni druzstvo, Ze nedochazi k jejimu stoprocentnimu plnéni.
U néekterych vyrobkd, které byly pfipraveny ze zmrazenych polotovard, tato informace
chybéla. Chybné oznafeni bylo zaznamendno u Satecku, croissantu ¢i donutu.

U jednorazové akéni cenovky byla jiZz informace o zplsobu piipravy uvedena.
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Obrazek ¢. 42: Cenovka u peciva ze zmrazeného polotovaru - Jednota,
spoti‘ebni druzstvo

Zdroj: Vlastni fotografie
U ostatnich sledovanych spole¢nosti jiz k pochybeni nedoslo. V ramci cenového

oznaceni ma spotiebitel moznost ziskat informaci o zptisobu piipravy peciva.

Obrazek ¢. 43: Cenovky u peciva ze zmrazeného polotovaru —
ostatni spole¢nosti
A. Lidl Ceska republika, v. o. s.

Maslova vanoéka

jemné peéivo
) 1KG = 92.25 L Ceskd repubita v,

T 00 samseTe

B. Penny Market,s. r. 0.

vageta francouzska stfedni 115¢g

C. Tesco Stores CR,a.s.

J00\01 W3 T34

ho testa
Jomne pacivo 1 Kyrutaho Nytovel
Obrahuje POENICNA MOUKA, SOIOVA MAROVINA @
Vyrobien! Yo Mores R A& Visovicka $527/08h, ]

00 Praha 10

Zdroj: Vlastni fotografie
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V tésné blizkosti nebaleného peciva musi prodejce uvadét povinné informace,
které byly zmiflovany v kapitole 2.3.4. Jednd se o povinnost uvadét jméno nebo
obchodni nazev a adresu provozovatele potravinaiské podniku, ktery potravinu vyrobil.
Ceho si miZeme vsimnout, je skutenost, e nékteré prodejny sledovanych
maloobchodnich spole¢nosti (Penny Market, s. r. o., Lidl Ceska republika, v. o. s,
a Tesco Stores, a. s.), misto konkrétniho dodavatele zmrazeného polotovaru uvadéji
své obchodni jméno. Nelze fici, Ze by nikterak poruSovaly zakonné pozadavky tykajici
se ochrany spotiebitele. Diky vlastnimu dokonceni (dopeceni) finalniho vyrobku
na prodejni plose jsou povazovany za podnik, ktery potravinu vyrobil. Zakaznik z toho

pohledu uz nema moznost se dozvédét pravy ptivod vzniku potraviny.

Protoze jako nakupujici zdkaznik nemame moznost ziskat tuto informaci
vV prodejné, bylo zjiStovano, zda jsou maloobchodni fetézce ochotni reagovat
na zékaznicky dotaz souvisejici s nabizenym pekaiskym sortimentem. Dotazy byly
pokladany maloobchodnim fetézcim skrze kontaktni formuléie nebo elektronickou
postou. Jejich formulace byla sestavovana takovym zplsobem, aby byly ziskany
informace o podilu nabizeného zmrazeného pe€iva a jména konkrétnich dodavatelti
peciva ze zmrazeného polotovaru. Dotazovano bylo celkem 8 maloobchodnich fetézct,
pricemz spole¢nosti Kaufland Ceska republika, v. o. s., Jednota, spotiebni druzstvo,

a Ahold Czech republic, a. s., nereagovaly na tyto dotazy.

Z péti odpovidajicich maloobchodnich fetézcli odebira zmrazené polotovary
pouze od jednoho vyrobce (a to od ¢eské spoleCnosti Rine Europe, s. 1. 0.) spole¢nost
Globus CR, k. s. Zaroveii se pelivo ze zmrazenych polotovarti vyskytuje v tomto
maloobchodnim fetézci méné nez 1 % a spoleénost se vyznamné zaméfuje na vyrobu
vlastniho Cerstvého peciva. Naopak nejvétsi pocet dodavateld (9 spolecnosti) ma Tesco
Stores CR, a. s., pfi¢emz 7 téchto spoleénosti je Eeského piivodu. Procentualni podil

nabizeného peciva ze zmrazeného polotovaru se pohybuje v rozmezi 40 %.

Spole¢nost Penny Market, s. r . o., uvedla 3 dodavatele zmrazenych polotovarti
a podil peciva ze zmrazeného polotovaru vy¢islila na 25 %. Zaroven ke své odpovédi
pfipojila informaci, ze je v jejich snaze podporovat mensi regionalni pekatské
dodavatele, a proto dnes mize nabidnout pies 40 novych regiondlnich vyrobkl

od 6 pekafstvi.
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Nejvétsi podil zmrazenych vyrobki (60%) nabizi spole¢nosti Lidl Ceska
republika, v. 0. s., ktera v soucasné dob& postupné¢ modernizuje své prodejny. V nové
zmodernizovanych prodejnach mizeme naleznout moderné feSeny usek prodeje peciva
ze zmrazen¢ho polotovaru o §ifi cca 8 metril a poté nasledujici strohy usek cerstvého
peciva o $ifi cca 3 metry. Hlavni mySlenkou této spolecnosti je vénovat vétsi pozornost

prodeji peciva ze zmrazené¢ho peciva.

Tabulka ¢. 19: Dodavatelé peciva ze zmrazenych polotovarii do maloobchodi

Podil peciva

Spolecnost Dodavatel ze zmrazeného
polotovaru

Tesco Stores CR, | o MINIT BOHEMIA, spol. s r. 0. (pouze distribuuje
a.s. v ramci Ceské republiky)
o Imperial Food service, s. r. o. (vyrobni zavod
v Praze - Ceska republika)
o Inter Europol Piekarnia Szwajcarska, sp. j. (Polsko)
o LaLorraine, a. s. (vyrobni zavod v Kladné - Ceska
republika)
o Melites, spol. s r. 0. (vyrobni zavod v Medlové -
Ceska republika) 40 %
o MycCake, s. r. 0. (vyrobni zévod v Praze - Ceska
republika)
o Profrost, a. s. (vyrobni zavod v Prost&jové - Ceskd
republika)
o KOMPEK kombinat pekarské a cukrafské vyroby,
spol. s r. 0. (vyrobni zavod v Kladné - Ceska

republika)
o Vandemoortele CR, o. z. (Belgie)
Penny Market, o Inter Europol Piekarnia Szwajcarska, sp. j. (Polsko)
s.r.o. o LaLorraine, a. s. (vyrobni zavod v Kladné - Ceska
republika) 25%
o Profrost, a. s. (vyrobni zavod v Prost&jové - Ceska
republika)
Globus CR, k. s. o Rine Euri)pe, s. r. 0. (vyrobni zavod v Myslince u %
Nyran - Ceska republika)
Lidl Ceska o Inter Europol Piekarnia Szwajcarska, sp. j. (Polsko)
republika, v.0.s. ' o La Lorraine, a. s. (vyrobni zévod v Kladné - Ceska 60 %
republika)
o NortSp. z 0. 0. Piekarnia (Polsko)
BILLA, spol. s o LaLorraine, a. s. (vyrobni zavod v Kladné - Ceska
r.o. republika)
55 %

o Profrost, a. s. (vyrobni zavod v Prostéjové - Ceskd
republika)
Zdroj: Vlastni dotazovani
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Maloobchodni fetézce pusobici na Ceském trhu nabizeji spotiebiteli jak pecivo
pfipravené z polotovaru, tak cerstvé pecivo. Podle preferovaného typu piipravy,
pak jiz zalezi na zakaznikovi samotném, jaké konkrétni misto nakupu si zvoli. Terénni
prizkum nam ukazal, ze spoleCnost Jednota Coop, spotiebni druzstvo, je tradi¢ni
spole¢nosti, kterd se snazi nabizet spiSe Cerstvé pecivo. Negativni strankou komunikace
Zerstvého pediva nabizela spoletnost Tesco Stores CR, a. s., ktera zaroveii nabizela

i Siroky sortiment peciva ze zmrazeného polotovaru.

V ramci zdkaznické vstiicnosti odpovédely na dotazy tyto spolecnosti: Tesco
Stores CR, a. s., Penny Market, s. r. 0., Globus CR, k. s., Lidl Ceska republika, v. o. s.,
a BILLA, spol. sr. o.
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5 Zavér

V drivejsSich dobach se hosté uctivali Cerstvyym bochnikem chleba a soli.
Dnes jiz takto skromné pohosténi nedostaneme, ale pe¢ivo je stale hlavni potravinou,
po které sahame pii podobné pftilezitosti. I vysledky vlastniho dotaznikového Setfeni
mezi spotiebiteli ukazaly, Ze je pe¢ivo vyznamnou soudasti Geského jidelnicku. Cesky
konzument si chce doprat kazdy druhy den cCerstvé pecivo a nejCastéji ho pofizuje

v supermarketech, hypermarketech ¢i diskontnich prodejnach.

Pii nakupu peciva se rozhoduje zejména dle zakladnich kvalitativnich znaki
pomoci zraku, hmatu a ¢ichu. Chut hodnoti az po koupi peciva a podle ni urcuje,
zda jej koupi opakované. Po zvazeni kvality se spotiebitel zamysli nad finan¢ni

strankou. Otazka dostupnosti jiz v dne$ni moderni dob€ neni pfednostné fesena.

Legislativa upravujici prodej a oznacCovani peCiva ze zmrazenych polotovaril
je ptinosem pro 48 % spotiebitelt. Diky ni ziskali vétsi povédomi o tom, jaké druhy

peciva jsou v dnesni dobé¢ ptipraveny ze zmrazenych polotovard.

V hodnoceni kvality pe€iva hodnotili respondenti vyznamné 1épe pecivo Cerstvé.
Ale napiiklad pro respondenty s vysSim vzdelanim neni tato informace pii vybéru
pediva rozhodujici a nakupuji dle jinych preferenci. Také studie VSCHT upozoriiuje
na srovnatelné kvalitativni parametry obou kategorii peciva (Cerstvého a upraveného
ze zmrazeného polotovaru). S témito vystupy koresponduji vysledky ro¢niho sledovani
prodejli peciva v nejmenované maloobchodni prodejné. Ze ziskanych udaji vyplyva,

ze u peciva ze zmrazenych polotovari lze pozorovat rostouci zajem.

ZvySovanim zajmu o pe€ivo ze zmrazenych polotovarli se snazi 1 sledovana
prodejna dosdhnout pomoci nové uzpisobeného merchandisingu u pekaiskych vyrobki.
Konkrétné se jedna o rozsifeni prodejni plochy vénované prodeji peciva ze zmrazenych

polotovarli a neustalé rozsifovani riznych typt pekatskych vyrobk.

Vyrobni profil ¢eskych pekaistvi 1ze charakterizovat takto: ze 41 % je produkce
zam¢iena na vyrobu chleba, z34 % na bézné pecivo a z23 % na jemné pecivo.
Nejcastéji jsou jejich pekaiské vyrobky prodavany skrze specializované prodejny
¢i prodejny smiSeného zbozi. V piipadé dodavani do maloobchodnich fetézc je z jejich
strany vyvijen cenovy tlak a jsou vyzadovany externi audity. Dale je vyZadovan
napiiklad atypicky obal, jiny typ kvality ¢i servisu. Zhruba 27 % pekaistvi ovlivnila

legislativni zména, ktera bohuzel méla spiSe negativni vliv na velikost odbytu jejich
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produkce. Zpohledu pekaii je pfiprava peCiva ze zmrazenych polotovari
znevazovanim jejich prace a pouze jedno pekaistvi uvedlo zmrazovéni vlastni produkce.
Velikost zmrazované produkce se pohybovala okolo 10 % pro kazdy druh peciva.
Zbytkové pecivo je rtiznorod¢ vyuzivano. Néktera pekafstvi vyrabéji technologickou
strouhanku, jinad nabizeji zbytkové pecivo riznym zajmovym spolkim formou daru
¢iza minimalni ceny, nebo vyrdbé&ji placky (tzv. smetky), které jsou ureny pro

hospodaiska zvitata zaméstnanct

Nabidka pekatskych vyrobkti ve vybranych maloobchodnich prodejnach
charakterizuje jejich filozofii tykajici se prodeje tohoto sortimentu. Jednota Coop,
spotfebni druzstvo, se snazi predev§im nabizet cerstvé regiondlni pecivo,
a proto v prodejnich regadlech najdeme miniméalni mnozstvi peciva pfipravené¢ho
ze zmrazeného polotovaru. Negativem této prodejny bylo, Ze dochazi k netplnému
informovani spotiebitele a k naslednému poruseni vyhlasky ¢. 333/1997 Sb. NejSirsi
nabidka cerstvého peciva, ale 1 peciva piipraveného ze zmrazeného polotovaru,

byla sledovana u spole¢nosti Tesco Stores, a. s.

Cerstvé petivo je stile vyznamnou a hlavni soudasti nabidky pediva na Geském
trhu. O tom, jak vyznamnou pozici zaujme pecivo upravené ze zmrazenych polotovart
nerozhodnou analyzy renomovanych laboratofi, ale spotfebitelé svymi nakupnimi
preferencemi. Vyhlaska sviij Ucel splnila a to tim, Ze poskytla spotfebiteli moZnost

ziskat pottebné informace pro volbu peciva.

89



I. Summary and keywords

During August 2012, became a very hot topic questions regarding baking because
of the amendment Decree no. 333/1997 Coll. The move was designed to improve
consumer awareness While supporting bakery production. She suffered a blow through
the input of bread prepared from frozen semi-finished product onto the shelves of retail
stores. This event has become one of the sift for the development of this thesis.

Through this work it is possible to get acquainted with issues regarding the quality
and freshness of the food. Within the bakery products are characterized by different
types and categories of baking, production technology, quality evaluation and theories
regarding freezing.

Area frozen bread focuses on identifying the different categories of frozen goods
as technical and sanitary requirements to be followed when handling the frozen food.
Finally, it describes a method of baking frozen completion of the blank, to make it
possible to offer customers to sell.

This thesis explores two goals. The aim of the first is to identify the attitudes of
the Czech public on the issue of fresh bread, respectively. the pastry from the upcoming
deep-frozen products. The second objective is focused on the supply side, specifically
on analysis of sales of fresh bread and pastries from the deep-frozen products within
selected retail units. Further survey among Czech producers of bread is also monitored

supply of bread from frozen semi-finished products in selected retail chains.

Foodstuffs, freshness, bakery, quality parameters, bread, pastry, bakery products,
frozen bakery products.
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V. Prilohy
Ptiloha €. 1: Vedlejsi pravni piredpisy pro oblast pekarenskych vyrobki
o vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi €. 107/2000 Sb., o hygienickych

pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny

pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni pozdéjsich predpisi

o vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi €. 376/2000 Sb., kterou se stanovi
pozadavky na pitnou vodu a rozsah a ¢etnost jeji kontroly, ve znéni pozd¢jSich
predpist

o vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi €. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti

a dalSich podminek k ziskani odborné zpisobilosti v n€kterych oborech ochrany

vetejného zdravi, ve znéni pozd¢jsich predpisii

e vyhlaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené

pro styk s potravinami a pokrmy, ve znéni pozdé&jsich piedpist

o vyhlaska ¢. 409/2005 Sh., o hygienickych pozadavcich na vyrobky pfichazejici

do primého styku s vodou a na tpravu vody, ve znéni pozd¢jsich piedpist

o vyhlaska ¢. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou
a teplou vodu a ¢etnost a rozsah kontroly pitné vody, ve znéni pozdéjSich
predpist

o vyhlaska ¢. 225/2008 Sb., kterou se stanovi pozadavky na dopliky stravy
a na obohacovani potravin, ve znéni pozd¢&jsich predpist

o nafizeni vlady €. 178/2001 Sb., kterym se stanovi podminky ochrany zdravi
zaméstnanct pfi praci, ve znéni pozdéjsich predpist

e narizeni vlady ¢. 480/2000 Sb., o ochran¢ zdravi pted neionizujicim zafenim,
ve znéni pozdégjSich piedpist

o vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy
a podminky pouZziti pfidatnych latek a extrak¢nich rozpoustédel pii vyrobé
potravin, ve znéni pozdg&jsich predpist

o vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi €. 89/2001 Sb., kterou se stanovi podminky

pro zatazovani praci do kategorii, limitni hodnoty ukazatelli biologickych



expozi¢nich testd, a nalezitosti hlaSeni praci s azbestem a biologickymi Ciniteli,
ve znéni pozdé¢jSich predpisii

Zdroj: Ministerstvo zemédélstvi, 2015



Ptiloha €. 2: Spotiebitelsky dotaznik

CERSTVE PECIVO
Dobry den,

jsem studentkou Ekonomické fakulty lihofeské univerzity v Ceskych Budéjovicich a dovoluji
=i Vs pofddat o vyplnéni dotazniku, ktery se tykéd prodeje pefiva v maloobchodé. Dotaznik
bude poudit pro zpracovéni diplomové prace s ndzvem Cerstvé pedivo v maloobchodnim

prodeji CR. DEkuji V&m za pomoc a ¢as stréveny pii vyplfiovéni tohoto dotazniku.

Bec. Jana Matéjckova

1. e pefivo vyznamnou soufasti Vaseho jidelniZku? {vyberte &isio na stupnici 1 - 5)
UréitEano 1-2-3-4-5 Zdsadnéne

2. Kolikrdt tydné nakupujete pefivo? (doplite 1 - 7)
|:| ® tydné

3. W jakém typu maloobchodu nakupujete pefivo nejéasté]i? (oznadte pouze jednu odpovéd)

supermarkety/hypermarkety,/diskontni prodejny
Malé samoaobsluhy (superety)

Prodejny smiseného zboii

Specializované prodejny (pekarny)

Pojizdné prodejny

OOoooo

4 a. Jaké parametry zvafujete pfi koupi petiva a jaky vyznam jim soufasné pfisuzujete? (oznafte miru dilefitasti
u daného parametru na stupnici 1 — 5)

FParometr: Viznam:

D Kvalita Velmiddlefita 1-2-3-4-5 Zcela nevyznamna
] cena Velmiddlefitd 1-2-3-4-5 Zcelz nevwyznamna
D Dostupnost Welmidilefitd 1-2-3-4-5 Zcela nevyznamna
D DN L Velmidilefity 1-2-3-4-5 Zcela nevyznamny

. Jaky vyznam prikladate Cerstvosti peciva? (zakfZkujte miru vwznamu na stupnici 1 — 5)

Velmivyznamnad 1-2-3-4-5 Zcela nevyznamna

5. Jak jste spokojen/a s rozsahem a kvalitou nabidky peéiva v jednotlivich typech maloobchodl? {oznaéte kfitkem
Jematikan”, ktery vystihuje Va§ pocit. Pokud v doného typu maloabchodu nemiZete posoudit dany parametr,
tak tento fakt vyznofte kiizkem zo ,emaotikon” do poloZky Nemohu posoudit”)

Nemohu Nemohu

Maloobchod R h nabidk £i . Kvalita peti .
aloobcho ozsah na v petiva posoudit valita petiva posoudit

Supermarket/hypermarket/
diskontni prodejny

Mazlé samoaobsluhy (superety) |
Prodejny smiteneho zboZi

Specializavané prodejny
(pekarny)

Pojizdné prodejny

oooo...fdmprrite) |

liny: ..




6 a. Jaky mate nazor na nové zavedenou legislative (novelizace wyhlagky £. 33371997 5b.), tykajici se povinného
oznafovani pefiva z polotovard (rozmrazené & rozpefené peéivo)? (oznadte viznam kiizkem na stupnici 1 - 5)

Velmipfinosna 1-2-3-4-5 Zcela nepotfebna

b.Ovliviiuji tato oznaleni Vaie rozhodovani pii nakupu pefiva? (zokfiZkuite mire oviivnéni no stupnici
1-35)
Zasadnéano 1-2-3-4-5 Vibecne

Prostor pro Vas komentdr k novému legislativaimu opatfeni: ..

7. Vite, které z uvedenych druhf pefiva mifete koupit v maloobchod& pFipravené z polotovaru (rozmrazené &

rozpecenég pefivo)? (Vase adpovédi zakfizkujte)

p-J
=]

Jlemné pecivo n Chléb a béine pedivo An

=]

Kobliha |:| Chléb O
Donut D Rohlik |:|
Vanotka ] Kaiserka 1
Zavin |:| Francouzska bageta |:|
Croissant |:| Rustikalni petivo |:|
Makovka D
Ovocna kapsa ]
PIn&ne buchty ]

8. Vyznafte své preference pfi nakupu z hlediska Zerstvosti u jednotlivich druhl peiva. (zakfiZkujte v koZdého

typu peciva jednu z moinosti)

ferstwé  Spise cerstwé Nerozlizuji Nemohu posoudit

s

Druhy petiva Zasadn
Chléb

Rohlik

Kaiserka
Francouzska bageta
Rustikalni pedivo
Kobliha

Donut

Vanotka

Zavin

Croissant

Makovka

Cvocna kapsa

PInéné buchty

O0oO0o0o0oOooooooono
00000 oooooood|g
Qioboonooooooooon
Qiboobooooooood

Obecné pefivo
upiednostiuji




6 a. Jaky mate ndzor na nové zavedenou legislativu (novelizace wyhlagky € 33371997 Sb.), tykajici se povinného

oznacfovani pediva z polotovard (rozmrazené &i rozpefené peciva)? (oznadte viznam kizkem na stupnici 1 —5)

9. Viem se podle Vas lisi Cerstvé pefivo od pefiva piipraveného rozmrazenim/rozpeéenim polotovaru?

Ohodnofte dané parametry kvality pro kaidy typ pefiva. (vyuZifte $kolni hodnotici stupnici 1 — vynikajici: 5 —

nevyhaovujici)

Vzhled

T -
Yp petiva a tvar

Kirka

a povrch

Stridka

Ving Chut Trvanlivost| Celkové

Cerstvé petivo

Pfipravené z polotovaru

10. Pfipravujete si doma viastni chléb & b&iné peéivo [rahliky,

...) nebo pfipadné uvaiujete o této alternativé?

|:| F e T ] s [ T = L T = ST
|:| UvaZuji o téte moZnosti. Z jakeho divodu e
|:| Me. Prof neuvaZujete 0 80 MiOEnOmtif et et ee e e e s e e s e a e e e e s e
Statistické adaje
(zakfizkujte dany ddaj)
Pohlavi:
|:| mu# |:| fena
Vék:
[] 18-25 et [] s0-57let
[] 26-33let [] s&—85let
[ za—a1let [] 86 avice
[] a2-4a9let
Vzdélani:

[ zakladni
|:| stredni bez maturity/vyucen
[] stfednis maturitou

Velikost sidla:

do 1 000 cbyvatel

1 001 — 5 000 obyvatel
5001 - 10 000 obyvatel
10001 — 50 000 obyvatel
50 001 — 100 000 cbyvatel
vice nez 100 000 obyvatel

OooOoodo

O

wyiii odborné

wvysokoikolskeé

Dékuji Vam za &as straveny vypliovdnim dotazniku.




Ptiloha ¢. 3: Dodavatelsky dotaznik

CERSTVE PECIVO p—
P
Dobry den, ( F - g
jsem studentkou Ekanomické fakulty Jihoéeské univerzity v Ceskich Budéjovicich a dovoluji si Vs (
poiadat o zodpovézeni nékolika otazek, které se tykaji prodeje pediva v maloobchodé. Dotaznik -
bude pouiit pro zpracovdni diplomové prdce s ndzvem , Cerstvé petivo v maloobchodnim prodeji —~
CR™.

Bc. Jana Matéjckova

Statisticke adaje:
Mazev spolednosti:
Roéni objem wyroby (v kg):

Kraje, do kterych dodavate petivo:

[ Jihofesky kraj
O Plzefsky kraj

[ Karlovarsky kraj
1 Ustecky kraj

[ Moravskoslezsky kraj
O Olomoucky kraj

[ Zlinsky kraj

[ lihomaoravsky kraj

[ Liberecky kraj O Wys=otina B
[ Kralovéhradecky kraj [ stredofesky kraj
1 Pardubicky kraj [ Praha | ‘ih
Struktura Va&i produkce (v %): \ W
- chléb
- bé&iné petivo
- jemné petivo AoF
Chcete zistat v anonymité pii vyhodnocovani? [J &no [ Ne - sy -
A. Pelivo .:!’,
Otazka €. 1: Kdo je odbératelem Vaii produkece? (wyberte vice moinosti)
[ supermarkety/hypermarkety,/dickontni prodejny " y
1 mMalé samoobsluhy (superety) '-| \‘i}'-h . » L)
[ Prodejny smiZeného zboii ¥ H":\. )1 - F »Y
[ specializované prodejny (pekafstvi) \aa! i .l 'E’f
[] Pojizdné prodejny
[ Stravovaci zafizeni (restaurace, bufety)
O wyvafovny (nemocnice, skoly, podniky)
[ Jing, upiesnéte prosim:
Otazka €. 2: Dodévate petivo do maloobchodnich Fetézch? O &no O Ne -

Pokud ano, odpovézte prosim na doplfiujici otazky:
a) O jaké konkrétni obchodni fetézce se jedna?



b) Maji obchodni Fetézce své specifické poZadavky?
[ Ano — upfesnéte prosim jaké:

=
]

c} Jsou pofadavky cbchodnich Fetézeh celkové narofnéjii ne ostatnich odb&rateld?
[ Ano — upfesnéte prosim v jakém ohledu:

=
]

d) Ktery obchodni fetézec si klade nejnarocnéjsi pofadavky ve vetahu k dodavkam pefiva?

Otazka €. 3: Jak nakladate se zbytkowym pefivem z viroby?

B. Zmrazené pefivo

Otazka €. 4: Zamrazujete pecivo k naslednému dopedeni/rozmrazeni?
O Anc
a) Upresnéte prosim druhy pefiva a pripadné jejich objem (v % z celkové produkce):
[ chléb

[ bé&iné pedivo

[ jernné pefivo

b) O jaké konkrétni druhy pediva se jedna?

¢} Kdoje hlavnim odbé&ratelem zamrazené produkce?
Ne

O

| |

Otazka €. 5: Povazujete trend zamrazovani peciva za pozitivni?
O O O

Zasadné ano Spise ano Spise ne Zasadné ne

Prostor pro Vai komentar k tématice zamrazovani:

Otazka €. 6: Ovlivnila Vés nova legislativni Gprava tykajici se povinného oznafovani
dopékaneho/rozmrazeného pediva (novelizace wyhlasky €. 33371557 Sb.)?

[0 Ano, upfesnéte prosim jakym zpdsobem:

O

Ne



Prostor pro Vai komentar k novému legislativnimu opatfeni:

C. Rizenf kvality
Otazka €. 7: Mate zavedeny/certifikovany néktery ze standardd pro ohlast managementu kvality?

[0 Ano — upfesnéte prosim:

0 HACCP

O 150 o001

O IFs

O BRC

O 150 22000

[ TESCO Standard

P2
[ Ne

O Pfipravujeme — upfesnéte prosim:

0 HACCP

O 150 o001

O rs

O BRC

[ 150 22000

[ TESCO Standard

Duing=

Otazka €. 8: Jaké jsou Vage hlavni priority z pohledu firemni strategie pro rok 20157

Dékuji Vam za as straveny pii vyplfiovani tohoto dotazniku.



Piiloha ¢. 4: Nabidka &erstvého petiva a petiva ze zmrazeného polotovaru spole¢nosti LIDL Ceska republika, v. o. s.

Cerstvé pedivo Pecivo ze zmrazeného polotovaru

Donut s ¢okoladovou

Chléb 1200 g Rohlik Rohlik sypany syrem Slunecnicovy chléb Francouzska bageta néplni
Chléb 500 g Vitarohlik Drevorubecky chléb Kaiserka special Merunkova kapsa
Houska Multiceralni chléb Kaiserka ceralni Jable¢na kapsa
Kovarsky chléb 500g Bageta cerdlni Madslova vanocka
Lamankovy chléb Kaiserka Zemle
Chléb Horal Bageta mala svétla Croissant maslovy
Vesnicky chléb Kornbageta Cokoladova rolka
Celozitny bochanek Tvarohova tasticka
Hot Dog tasticka
Satecek tvarohovy
Snek skoficovy
Pizza kapsa

Pekanovy pletenec
Kobliha

Zdroj: Vlastni sbér dat



Ptiloha ¢. 5: Nabidka Cerstvého peciva a peciva ze zmrazeného polotovaru spole¢nosti COOP Jednota, spoti‘ebni druZstvo

Cerstvé pedivo Pecivo ze zmrazeného polotovaru

Chléb BéZné pecivo Jemné pecivo Chléb Bézné pecivo Jemné pecivo
Bageta francouzska

Chléb konzumni Rohlik Pletenec L . Donut ¢okoladovy
stfedni Klasik

Chléb Zitny psSenicny i . Bagetka cerealni plné . .,
Dalamanek Kobliha . . Donut jahodovy
1200 g pecena
Chléb zitny psSenicny 500 g Rohlik tmavy Kfupak Bulka dynova se syrem Satecek s naplni mak
Chléb Chalupar Dalamdnek tmavy Syrovy rohlik Croissant maslovy
Pekanec s pekanovymi
Pecivo vicezrnné Syrovy rohlik s keCupem ofechy a javorovym
sirupem
. , Snek s naplni vanilkovou
Houska Kolac tvarohovy

a rozinkami
Kola¢ s makovou naplini
Kola¢ s tvarohovou naplini
Satecek s naplni tvaroh
a borGvka
Zdroj: Vlastni sbér dat



Ptiloha ¢. 6: Nabidka Cerstvého peciva a peciva ze zmrazeného polotovaru Penny Market, s. r. o.

Cerstvé pecivo Pecivo ze zmrazeného polotovaru

chie chies

Donut s polevou

Chléb Sumava Houska Pletynka Chléb drzkovsky Ciabatta . i
¢okolddovou
Chléb konzumni kminovy Rohlik pizza Bozi milost Chléb tmavy Kaiserka cerealni Donut s kakaovou naplni
| L i i - , . | L, oL Zakusek s pudinkem
Chléb protivinsky Rohlik selsky Kola¢ selsky s merurikou Chléb slunecnicovy Bageta francouzska stfedni . L,
a jahodovou naplni
. - . (v L , . i , Rolka listova s krémem
Chléb bez écek Bulka syrova Kola¢ selsky se Svestkou Chléb multicerealni Bageta francouzska . N i
a vanilkovou ptichuti
Pecivo rustikalni Bageta Sestizrnna Chlebanek drevorubecky Dalamanek Snek rozinkovy
Rohlik grahamovy Rohlik Bageta Kapsa merurikova
Pletenec s pekanovymi
Chléb psenicno Zitny Bagetka snidariova . P y
ofechy
Bageta mala svétla Kapsa visfiova
Kostka tmava Pletenec s naplini
Pecivo toskanské Satek plundra tvarohova

Zavitek maslovy
s liskoofiskovou naplni
Satek s ¢okoladovou néplni
Croissant maslovy
Satek
Mtizka se Sunkou a syrem
Donut s polevou jahodovou
Satecek s makovou naplni
Makovka
Donut s liskootiskovou
naplni
Kobliha
Zdroj: Vlastni sbér dat Vdolek viénovsky



Ptiloha ¢. 7: Nabidka Cerstvého peciva a peciva ze zmrazeného polotovaru spole¢nosti TESCO Stores, a. s.

Cerstvé pecivo Pecivo ze zmrazeného polotovaru

Chléb Béiné pecivo Jemné pecivo “ Béiné pecivo Jemné pecivo

Chléb klatovsky Rohlik vital Vénecek ofechovy Chléb multicerealni Bageta rustikalni pohanka Kobliha s naplni
Chléb susicky Rohlik Vénecek makovy Chléb rustikalni Razenka kralovska Muffin ¢okoladovy
| . . L Chlebik kminovy ; . i Donut s ¢okoladovou
Chléb Protivin Houska Hieben s makovou naplni i Rohlik sedmizrnny » i
Dalamanek pfichuti
Chléb Sumava Bageta chlebova BoZi milost Chlebik drevorubecky Kaiserka ceredlni Muffin lesni plody
Chléb Zitovec Rohlik pravy Satek s naplni tvaroh Chlebik Bagetka celozrnna Snek rozinkovy

Chléb pivni
Chléb konzumni
Chléb myslivecky se
slaninou
Chléb Zitny
Chléb Sumavsky

Zdroj: Vlastni sbér dat

Rohlik sypany se syrem
Rohlik grahamovy

Kornspitz

Rohlik anglicky

Makovka
Kolac tlaceny makovy

Kolac selsky s merunkou

Kola¢ selsky s jahodou
Pizza rohlik

Kornbageta
Bulka syrova

Brioska

Bagetka rustikalni
Bageta pafizska
Bagetka mala svétla

Bageta francouzska

Croissant maslovy
Donut s jahodovou naplni
Ciabatta s provensalskym

kofenim
Pefinka s naplni tvaroh
Donut s bananovou pfichuti
Kapsa visnova
Donut s ¢okolddou
a karamelem
Donut jarni
Donut s polevou
Pletenec pekanovy
Hreben s pudinkem
Hreben otfechovy
Mazanec
Pizza s klobdsou
Croissant syrovy

Kapsa merunkova

Bageta venkovska

Croissant s parkem



