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Hodnoceni finanéni naro¢nosti vybraného projektu

Evaluation of investment demands of chosen project

Souhrn

Hlavnim cilem prace je vytvofeni konkrétniho podnikatelského projektu, ato
zhodnoceni vyroby technologického zafizeni na vyrobu sladu. Kusova vyroba zatizeni
vysla vypocétem na ¢astku 579 733 K&, pii spusténi sériové vyroby bylo zjisténo, ze by se
trzni hodnota zatizeni pohybovala na urovni 941 466,19 K¢. V piipadé 100% financovani
z vnéjSich zdroju, by doba spléceni Cinila 3,27 roku a vnitini vynosové procento pro tento
podnikatelsky zamér ¢ini 16,22 %. V praci je provedena analyza ceny jednotky sladu
za 1 kg. Ro¢ni uspora pro potencidlniho zdjemce by Ccinila vyrobou vlastniho sladu
prostfednictvim nabizeného zafizeni 287 987 K¢&.  Technologie zafizeni pieméni
sladovnicky je¢men o hmotnosti 1 215 kg na slad o vaze 972 kg za jeden desetidenni
cyklus. Za rok je jedno zatizeni schopno provést 36 cykli. Kompletace zatizeni vychazi na
300 pracovnich hodin. Z uvedeného vyplyva, ze jeden zaméstnanec v podniku by dokazal

za jeden rok zhotovit celkem 6,4 zatizeni.

Kli¢ova slova: hodnoceni investice, finan¢ni analyza, Cistd soucasna hodnota, start — up

projekt



Summary

The main goal of this work is to create a concrete business project — the evalution
of production of technological equipment for the production of malt. The piece production
of equipment was calculated on the amount of 579.733 crowns. Starting up the mass
production the market value of the equipment was found to be 941 466,19 crowns. In the
case of 100 % external funding, the repayment period would be 3,27 years. The internal
rate of return for this business plan is 16,22 %. In this thesis is made an analises of the
price of the malt unit produced by the production equipment, which makes saving 8,25
crowns against the lowest market price for 1 kg. The annual saving for potencial takers
would be 287 987 crowns for the production of own malt using the equipment offered.
Equipment technology transforms malting barley weighing of 1 215 kg into malt weighing
972 kg in 10-day cycle. Per year, one device is capable of 36 cycles. The assembly of the
equipment is based on 300 working hours. It follows that, one employee in the company
could produce 6,4 equipment in one year.

Keywords: investment evaluation, financial analysis, net present value, start up project
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1 Uvod

V Ceské republice je velika tradice potravinaiského primyslu a zejména
pivovarnictvi, které je tizce spjato i s velikou oblibou piva a jeho konzumace. Od roku
2008 je nazev Ceské pivo chranéno jako zemépisné oznaéeni. Pro vyrobu tohoto produktu
je vSeobecné znamé slozeni vSech potifebnych surovin ve formé vody, chmele, sladu
a pivovarskych kvasinek. Pravé na naSem Uzemi jsou idedlni podminky pro vytvoteni
vSech surovin. Slad, ktery se vyrabi ze sladovnického je¢mene, béhem vyvoje a zadosti
trhu prosel velkou zménou k dosazeni pozadovanych a stale pfisn€jSich kritérii.
Sladovnictvi je obor vazeného postaveni a sohledem na vyvoj cen sladu i jeCmene
V poslednich letech bude ekonomicky do dalSich let velky hra¢ na trhu. Rozkvét
minipivovart v poslednich letech v Ceské republice potvrzuje zajem o komoditu sladu.
V piepoctu téchto malych pivovari na obyvatele mé naSe republika ve svété¢ dominantni
postaveni. Jelikoz velké komer¢ni sladovny vyvazi do svéta kolem Ctyficeti procent vyroby
sladu a poptavka nebude klesat, 1ze piedpokladat, Ze by i s rozvojem minipivovari mohl
byt obchodni zdjem o rozvoj malych lokéalnich sladoven. V této diplomové praci bude
zvazovan podnikatelsky zamér na vyrobu malé sladovny nejen pro pivovary, ale i pro
obor lihovarnictvi. Pro sestaveni sladovny je nutné znat vSechny aspekty je¢mene jiz od
rané faze jeho péstovani az po sklizenl. Projektant zafizeni by mél mit znalosti a ptehled o
zemé&dé€lskych atributech, znat technologické procesy pti vyrobé sladu, rozumét chemicky
fyzikalnim pfeménam jeCmene, C¢ili disponovat komplexnimi znalostmi napfic¢
sladovnickym spektrem. Z vySe uveden¢ho vyplyva potenciondlni ndro¢nost sestaveni

zafizeni na vyrobu sladu a tim i zajimavy produkt pro trZni prostiedi.
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2 Cil prace

Hlavnim cilem prace je vytvofeni konkrétniho podnikatelského projektu, ato
zhodnoceni vyroby technologického zafizeni na vyrobu sladu. Po rozboru je¢mene
a zmapovani jeho péstovani na uzemi Ceské republiky bude charakterizovéna vyroba a
parametry sladu. Nasledn¢ bude provedena analyza vyprodukovaného mnozstvi sladu a
vyvoje jeho ceny. Vyrobni
a technologické aspekty sladovani ve vSech jeho etapach ptiblizi dalsi podkapitoly. V préci
bude provedena finan¢ni analyza ceny jednotky sladu vyprodukované vyrobnim zafizenim
zamétena na zjisténi rentability vyrabénych jednotek, ale i zafizeni jako celku. Cena sladu

bude porovnana se situaci na trhu a bude vypocten rozdil pro potencialniho zdjemce.
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3 Literarni reSerse

V teoretické Casti prace bude piedstavena hlavni obilovina pro vyrobu sladu a jeji
specifické vlastnosti. Bude zmapovan historicky vyvoj na tzemi Ceské republiky a
aktualni pfehledy rozlohy osevii a vyrobeného mnozstvi sladu. Dale bude vysvétlen
vyrobni postup kone¢ného vyrobku a jednotlivé dil¢i ikony v samotném postupu budou

detailné rozebrany. Na zavér této pasaze prace jsou zminény metody hodnoceni investic.

3.1 Jeémen

Dominantni postaveni v péstovani jecmene méla do prelomu 60. a 70. let 20. stoleti
odrtida dvoutadého jarniho sladovnického je¢mene. Nasledné byla dlouhostébelna rostlina
nahrazena kratkostébelnym typem odridy Diamant. Po roce 1970 vznikl v zemédé&lstvi
pozadavek pro ran¢ sklizené obilni pfedplodiny kvili zvétSovani osevni plochy ozimou
fepku a vykrmu skotu. Proto se zacaly péstovat ozimé, vicetadé jeCmeny, které nejsou
iplné vhodné pro sladovnictvi. Vicefady je¢men ozimy daval v priméru 4,10 t na ha*
a jarni 3,79 t na ha™, tedy o 8,2 % vétsiho vynosu zrna. V soucasnosti jsou k dispozici
1 ozim¢ dvoufadé¢ jeCmeny, které vSak maji men$i zimuvzdornost oproti vicetadym
jeCmendm. Zrna vSak disponuji hodnotami blizici se ke standardu pro sladatské vlastnosti,
na uzemi Ceské republiky se zatim nesladuji a podil osevnich ploch ozimého je¢mene je po
roce 2000 na 20 az 30 % a jeji vyméra se odviji od poétu chovu skotu. (Cerny a kol.,
2007).

Jak uvadi Jaroslav Cepicka (Basafova, Cepitka, 1985), jsou u nas péstované odrady
jarnich jeément fazeny do skupiny sladovnickych, a to Akcent, Amulet, Kompakt, Krona,
Olbram a dalsi. Lze péstovat pouze schvalené odridy, které vychazeji z ekonomického
a konkurenc¢niho tlaku v soundleZitosti se zpracovatelskym odvétvim.

Ke zjisténi Cistoty odridy jeCmene a sladu se pouzivd moderni identifikace
s uplatnénim mikrosatelitniho DNA-polymorfismu (Sakamoto et al., 2001).

Podle Ladislava Cerného (Cerny a kol., 2007) jarni jeémen nesouci piizvisko staré
pudni plodiny ma pro péstitele v soucasnosti snadny a finanéné€ vyhodny piinos. Odkazuje
se na snizovani svétovych zasob této plodiny s neménnosti potravinaiské spotieby. Proto
Z pohledu péstitelského a obchodniho jde o velmi zajimavou plodinu, ktera rozSifuje
i plochy vhodné k péstovani. Diive se u jarniho jeCmene povazovaly za vhodné oblasti

nizin s velkym vodnim potencidlem a dobrou strukturou pidy. Témto pozadavkim
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vyhovovala uzemi na Hanéacku, Polabi a Plzeiisku. V soucasnosti vlivem oteplovani
a lehkych pud vyso¢in se dafi plodin€¢ i v nadmotské vysce kolem pétiset m. n. m.
s dodate¢nou kvalitou a vynosem.

Jarni sladovnicky jeCmen ma nizké péstitelské naklady. V porovnani s ostatnimi
obilovinami méa nejvyssi cenu za zrno a vlozené investice rychle vraci. Je potieba si
vSimnout efektu stfidani plodin na pudé. Kombinace ozimé fepka a jarni je¢men ma lepsi
zisk nez u varianty fepky a ozimé pSenice s poukazem na usporu pii hnojeni davek
dusikem z devadesati asi na edesat kg/ha (Cerny a kol., 2007).

Jakostni pozadavky jarniho je¢mene upravuje norma CSN ISO 46-1100-5 vydana
dne 1. 3. 2005, kdy zrno je zeméd¢€lsky vyrobek urceny pro dal$i zpracovani ve formeé
sladu. Dalsi parametry upravuji vykupci a mezi hlavni osu urcujici kvalitu je kritérium
kli¢ivosti, coZ je pro sladafstvi zékladni stavebni kdmen. Jednotlivé ukazatele podle normy

zobrazuje nasledujici tabulka 0-1. (CSN, 2005)

Tabulka 0-1 Ukazatelé jakosti podle normy CSN

jakostni ukazatel zakladni jakost v % zavazna jakost v %

vihkost 15 nejvyse 16
pfepad zrna nad sitem 2,5 X 2,2 mm 90 nejméng 70
zrna porostla 2 nejvyse 5
zrna se zahnédlymi §pickami 2 nejvyse 6
zrna poskozena 0 nejvyse 0,5
celkovy odpad, z toho: 3 nejvyse 7
neodstranitelna piimes - nejvyse 1
zelena zrna - nejvyse 1
klicivost 98 nejméné 92
obsah N-latek (N x 6,25) 11 nejvyse 12,5

barva zrna

svétle zluta

zlutd i mén¢€ vyrovnana

plucha

jemné¢ vrascita

1 mén¢ jemn¢ vrascitd

Zdroj: vlastni zpracovani podle normy CSN (CSN, 2005)
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Rostlina je¢mene (Kosaft, 2000) se sklada z:

a — zarodecné koftinky,
b — adventivni kofinky,
¢ — odnozovaci kolénko,
d — oddenkovy ¢lanek,

e — koleoptile,

f — hlavni stéblo,

g — odnoz,

h — klas.
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Obrazek 1: Rostlina jeémene na za¢atku odnoZovani (Kosar, 2000)
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Obrizek 2: PodéIny Fez obilkou (MacGregor, Batthy 1993; upraveno Psota, Sebanek, 1999)

3.2 Péstovani jemene na izemi CR

Vybér pudniho typu je zadkladnim stavebnim kamenem pro produkci je¢mene. Oproti
v kombinaci potieby mohutného piisunu zivin a vody zpudy zné béhem kratkého
vegetacniho obdobi d€la narocnou obilovinu. Proto jsou nejidedlnéjsi hlubsi cernozemé
a hnédozemé s dostatkem jilu. Jil vaze dobte vodu a je tedy dobrou zasobarnou. Nezadouci
pro spravny rist rostliny je kyselé prostfedi snizujici uc¢innost Zivin a potlacujici tvorbu
kotenového systému (Poldk, Onderka, Vanova, 1998).

Piehled osevu a sklizné¢ je€mene zimniho na tzemi Ceského statu zobrazuje
nasledujici tabulka.

Tabulka 0-2 Pi‘ehled osevu a sklizné je¢mene zimniho

rok plocha osevu (ha) sklizen (t) vynos (t/ha)
2007 129 514 623 063 4,81
2008 141 174,18 659 841,14 4,67
2009 134 612,96 648 753,36 4,82
2010 110 206,52 495 785,56 4,50
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2011 100 808,8 467 739,57 4,64
2012 98 004,07 390 384,91 3,98
2013 106 265,38 474 698,85 4,47
2014 102 927,41 590 689,22 5,74
2015 104 539,67 570972,72 5,46
2016 104 006,62 637 443,16 6,13
2017 97 178,17 56 8134,5 5,85
2018 102 602,08 51 0562,18 4,98

Zdroj: vlastni zpracovani na zikladé dat Ceského statického tiFadu (WWw.c750.c7)

Na tizemi Ceské republiky lze rozdélit péstovani jemene jarniho na &tyii oblasti.
Uvazovana hlediska jsou reakce odrd na klimatické a pidni podminky. Oblast
s nejlepsimi podminkami pro péstovani sladovnického je¢mene je oblast Repaiska (Caslav,
Hrubcice, Krométiz, Chrlice, Stupice, Tursko, Zatec, Vérovany, Pusté Jakartice). Dobré
podminky najdeme v ¢asti Bramboraifské (Horazd’ovice, Lipa, Vysokd, Hradec nad
Svitavou, Domaninek). Je¢men péstujici se v sussi oblasti jizni Moravy s limitem vyssiho
obsahu bilkovin v zrnu najdeme vV prostranstvi kukuii¢né oblasti (Lednice, Uhersky
Ostroh, BraniSovice, Oblekovice). Pro krmné tucéely se jeCmen produkuje v oblasti
Picninafska (Krasné udoli), coz je posledni oblast (Hordkova, Dvotackova, Mezlik, 2014).

Piehled osevu a sklizné¢ jeCmene jarniho na uzemi ceského statu zobrazuje

nasledujici tabulka 0-3.

Tabulka 0-3 Piehled osevu a sklizné je¢mene jarniho

rok plocha osevu (ha) sklizen (t) vynos (t/ha)
2007 369 177 1270 345 3,44
2008 341 220,34 1584 024,12 4,64
2009 320 206,57 1354 278,26 4,23
2010 278 718,29 1088 670,12 3,91
2011 271 971,62 1 345 939,63 4,95
2012 284 325,5 1226 081,95 4,31
2013 242 726,64 1119 061 4,61
2014 247 590,42 1376 359,62 5,56
2015 261 406,04 1420 442,53 5,43
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2016 221 718,69 1207 810,86 5,45
2017 230 528,97 1144 144,09 4,96
2018 222 121,93 1095471,94 4,93

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat Ceského statického vifadu (Www.czso.cz)

Vynos a kvalitu pro technologické zpracovani jecmene ovlivituje pfi stiidani plodin
na zemeédélské pade jeji predplodina. Dlouhodobé nejlepsi variantou jsou pro jeCmen
okopaniny cukrovka a brambor nebo kukufice. Doporuéuje se hnojeni chlévskym hnojem,
ktery zvysuje biologickou ¢innost a irodnost zeminy. Naproti tomu obilniny obecné plidni
aktivitu snizuji a pii nerespektovani stfidani osevu muze dojit ke zméné ptidni mikrofléry

a ke zhorseni vlastnosti obdélavaného pole. Dulezity intenzifikacni prvek je organické

hnojeni v kombinaci se slamou (Polak, Onderka, Vanova, 1998).

Tabulka 0-4 Piehled je¢mene celkem

rok plocha osevu (ha) | sklizen (t) vynos (t/ha)
2007 498 691 1 893 408 3,80

2008 482 394,34 2 243 865,26 4,65

2009 454 819,53 2 003 031,62 4,40

2010 388 924,81 1584 455,68 4,07

2011 372 780,42 1813679,2 4,87

2012 382 329,57 1 616 466,86 4,23

2013 348 992,02 1593 759,85 4,60

2014 350 517,83 1967 048,84 5,61

2015 365 945,71 1991 415,25 5,44

2016 325 725,31 1 845 254,02 5,67

2017 327 707,14 1712 278,59 5,23

2018 324 724,01 1 606 034,12 4,95

2019 319 583,33 udaj neni k dispozici | udaj neni k dispozici

Zdroj: vlastni zpracovani na zikladé dat Ceského statistického iFadu (Www.czso.cz)

Zékladni surovinou pro vyrobu sladu v Ceské republice jsou sladovnické odridy
jarniho je¢mene. Naklady na potizeni této komodity jsou hlavni nékladovou polozkou.

Zaroven surovina ma inklinujici tendence k prudkym vykyvim s ohledem na klimatické
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a trzni podminky. Podil vysledné ceny sladu pii expedici ze sladovny je na urovni 70 az
75 % (Basatova a kol, 2010).

Cerny (Cerny a kol., 2007) povazuje sladovnicky jeémen za perspektivni plodinu.
Odkazuje se na piiznivé podminky pro péstovani na naSem uzemi a zazitou historii
zpracovani. Poukazuje, ze veSkerou produkci jsou odbytové organizace schopny
vV obchodni transakci prodat jako sladovnickou, takze jsou zde podminky pro export
sladovnického je¢mene i sladu. Jedna se o plodinu, do které se vyplati investovat, a jeji
ceny neustale rostou. Da se podle n¢j predpokladat, ze diky vysoké rentabilité se bude
pfimou umérou zvétSovat jeji osevni plocha. Svétové zasoby sladu i jeCmene jsou nepatrné,

a proto se da predikovat vyvoj vyssi ceny do budoucna.

Tabulka 0-5 Cenové rozpéti jeémene sladovnického

mésic | 2019 (prim. cena K¢&/t) | 2018 (prum. cena K¢&/t) | 2017 (pram. cena K¢&/t)
leden 5169 4709 4 384
unor 5394 4725 4 437
biezen 5 366 4632 4 390
duben 5480 4 650 4 476
kvéten 5375 4 755 4531
cerven 5553 4 852 4 354
cervenec - 4516 4 354
srpen - 4 457 4370
zafi - 4710 4 494
fijen - 4 836 4 494
listopad - 5516 4 462
prosinec - 5101 4503

Zdroj: vlastni zpracovani na zikladé dat Ceského statistického iFadu (Www.czso.cz)
Jak je ztabulky patrné, cena sladovnického je¢mene roste. Pii porovnavani

mésicnich cen napfic tiiletym obdobim je vidét znac¢ny riist hodnoty komodity.

3.3 Slad
Nejstarsi zpasob piipravy sladu je z plodiny je¢mene Sestifadého a Ctyitadého,
béhem stfedovékého obdobi se pfipravovalo zjeCmene Sestitadého a dvoutadého.

V novovéku se pro pivovarnické sladovnictvi pteslo k uzivani je¢mene dvoutfadého niciho
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snaslednym pfechodem na jeCmen vzpfimeny a malokdy péstovany jeCmen pavi
(Basarova a kol., 2010).
Norma CSN (CSN, 2010) rozdé&luje slady, které jsou zobrazeny v tabulce 0-6.

Tabulka 0-6 Rozdéleni sladii podle normy CSN

slady z je¢mene slady z jinych obilovin
e plzensky e slad ze zita
e vidensky e slad ze Zitovce (tritikale)
e mnichovsky slad z pSenice
e diastaticky % svétly pivovarsky
e prazené: % diastaticky pekarsky

% karapils % prazené

% svétly karamelovy ¢ karamelovy
% tmavy karamelovy ¢ Spaldovy
% Cokoladovy % slad z ovsa

% barvici (Cerny) < slad z prosa

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat CSN (CSN, 2010)

Jak uvadi Basatova (Basatfova, 2010), ze sladovnického je¢mene se na celé planeté
vyrabi mnoho druhi sladu, tak jak je uvedeno ve vySe zminéné tabulce.
Nejfrekventovanéjsim sladem je vSak slad svétly plzeiisky a u tmavé verze je to typ
mnichovského a videniského sladu. Barevné odstiny popsanych sladl jsou ukazany nize,

viz obrazek ¢islo 3.

20



Vidensky slad

Cokoladovy

Obrazek 3 Druhy sladi zdroj (http://www.slad.cz/slady.php)
Nejvétsim vyrobcem komeréniho sladu v Ceské republice je firma Sladovny
Soufflet CR, a. s., ktera je sou¢asti sladaiské divize francouzsko-zemédélské potravinaiské
skupiny Groupe Soufflet, jednoho z nejvétsich vyrobet a zaroven prodejct sladu na svéte.

vvvvv

(Basarova, 2011).
Objemové hmotnosti skladovanych a ptepravovanych zemeédélskych komodit
v zem&d¢€lstvi a pramyslu se u kazdé plodiny lisi. P¥ehled rozdilu v objemové hmotnosti

mezi je¢men a sladem je popsan piehledem nize, viz tabulka.

Tabulka 0-7 Objemova hmotnost komodit

nazev plodiny | kg/m?
jeCmen 600 - 750
slad zeleny 450
slad suseny 550

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat (www.sila-nadrze.cz)
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Jak je z ptehledu 0-7 ziejmé, nejvétsi objemovou hmotnost ma jeCmen, po ném
nasleduje suSeny slad a nejmensi hodnotu uvadéného parametru ma slad zeleny.

Nasledujici tabulka 0-8 ukazuje piehled vyrobeného sladu v Ceské republice za
Ctyti roky. Statistika je sbirand a vedend pouze u firem s dvaceti a vice zaméstnanci. Data
za rok 2018 budou uvedena az v listopadu 2019. Z piehledu je patrné velice podobné
mnozstvi vyrabéného prazeného (rozdily kolem tisice tun) i neprazeného sladu s rozdily
vetsimi. Lze tomu pficist odliSnou vynosnost péstovaného je¢mene ovlivnéné klimatickymi
podminkami a velikosti osevu, nebot’ z diivodu trvale udrzitelného hospodateni je nutné

plodiny na zemé&délskych pudach stiidat.

Tabulka 0-8 Vyroba sladu v CR

slad prazeny slad neprazeny
vyroba za rok t tis. K¢ t tis. K¢
2017 504 127 4030 619 11 663 118 733
2016 502 152 4 366 983 12 180 151178
2015 501 924 4 682 864 12 666 148 149
2014 497 201 4 800 681 12 671 152 118

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat Ceského statistického uiadu (www.czso.cz)

Pfi stanoveni ceny sladu vychazi Basafova (Basafova, 2010) z tohoto vzorce:

cena sladu = {naklady na surovinu x koeficient} + dopravné + finan¢ni naklady pti
prodeji + zpracovatelska marze.

Pod naklady na surovinu se zahrnuje skladovani, nadklady na skladovani v externich silech,
financovani zasoby suroviny a vesSkeré¢ dopravni naklady na surovinu. Koeficientem je
stanoveno mnozstvi jeémene nutné na vyrobu jedné tuny sladu (kazdy druh sladu ma sviyj
koeficient). V dopravném je stanovena cena ze sladovny az na misto odbératele. V marzi
zpracovatele je obsazen veSkery vyrobni a administrativni néklad, néklady spojené
s vyrobou a zasobami, zisk a odpisy. Vysledna cena je regulovana trznim prostfedim
a Vv praxi je bézné, Ze dodavky se sladem se v mezindrodnim obchodnim méftitku poskytuji

formou viceletych smluv s inflacni a energetickou doloZkou.
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Tabulka 0-9 Prodej sladu v CR

slad prazeny slad neprazeny
prodej za rok t tis. K¢ t tis. K¢
2017 364 748 3418 668 10 797 139 097
2016 393 825 3901 803 11 596 158 060
2015 370473 3932 558 11 248 157 434
2014 387 900 4187 231 11673 163 754

Zdroj: vlastni zpracovani na zikladé dat Ceského statistického tiFadu (Www.czso.cz)

Jak zminuje Ladislav Cerny (Cerny a kol., 2007), souéasnym trendem pro kvalitu
sladovnického je¢mene napfi¢ kontinenty jsou tfi specifika. Odrida musi mit vysoké
parametry dosazitelné¢ho stupné prokvaseni, vysokou enzymatickou aktivitu a velky obsah
extraktu. Tyto pozadavky vedly k senzorickému charakteru evropskych piv. Protipdlem je
domaci trh, nebot’ pro vyrobu ¢eského piva jsou upfednostiovany odridy s niz§i mirou
rozlusténi, niz§im stupném prokvaseni a ptindsejici zbytkovy neprokvaseny extrakt. Toto
ma za nasledek pivo svétlého lezdku o koncentraci pivodni mladiny jedendacti az dvandcti
stupiit S dobrou pénivosti, dominantni hotkosti a dobrou plnosti piva. Rozdil mezi

evropskym pivem a ¢eskym pivem dle charakteristiky sladu zobrazuje nasledujici tabulka.

Tabulka 0-10 Charakteristika sladu z odrid jarniho je¢mene pro evropské a ¢eské pivo

parametry hodnoty
evropské pivo ceské pivo
extrakt v susing sladu 83 % min. 81,5 %
relativni extrakt pii 45 °C 40-48 % max. 38 %
Kolbachovo ¢islo 42-48 % 39 %
diastatickd mohutnost 280-300 WK min. 220WK
dosazitelny stupeni 82 % max. 80 %
prokvaseni
friabilita 86 % min. 75 %
obsah B — glukani ve sladiné 100 mg.1 1 max. 250 mg.|
vhodné odridy Jersey, Prestige, Sebastian, Bojos, Tolar, Matz,
Auriga, Malz, Diplom, atd. | Axamit, Blanik, atd.

Zdroj: vlastni zpracovani na zikladé dat (Cerny a kol., 2007)
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Jaroslav Cepicka (Basafova, Cepicka, 1985) zdiraziiuje, 7e sladaiské vlastnosti
je¢mene se déli na tfi dilezité skupiny. Mechanické, fyziologické a fyzikalné-chemické
znaky urcuji vhodnost pro vyrobu sladu. U mechanické slozky je nejzasadnéjsi objemova
hmotnost jeden hl voln¢ sypaného zrna, absolutni hmotnost tisic zrn, podil zrn nad sitem
2,5 mm, Cistota odriidy a stejnorodost vSech dodavanych casti. Sleduje se, zda neni
v dodédvaném mnozstvi cizi nebo biologicky poskozené zrno, plesnivé zrno ¢i zrno se
zahnédlymi Spi¢kami kvuli efektu, tzv. gushing. U fyziologické ¢asti je zasadni klicivost
a kliciva energie a kliciva rychlost. U klicivé energie se méii procentudlni podil zrn
schopnych kli¢it za stanovenych podminek v obdobi od tfi do péti dni.

K pojmu gushing se blize vyjadiuje Shokribousjein (Shokribousjein, et al., 2011),
ktery tento pojem sleduje i u jinych sycenych ndpojti. Po otevieni obalu se stava, Ze napoj
masivné piepéni. Principem gushingu je okamzité uvolnéni oxidu uhli¢itého po otevieni
lahve. Pfi¢inu vidi v tvorbé latek vznikajicich pfi napadeni obilky jeCmene
mikroskopickymi vldknitymi houbami.

Sarlin (Sarlin, et al., 2005) upozorfiuje i na tzv. sekundarni gushing. Pod timto
pojmem poukazuje na moznost zékalu, kovovych iontl nebo vyskyt krystalli $tavelanu
vapenatého.

Kyseliny §tavelanu jsou ptirozenym obsahem je¢menu i sladu. Prekroci-li kyseliny
nadmérné mnozstvi, dojde k tvorbé krystalizacnich jader, které maji sklony prepénovani

piva — tzv. gushing (Pfohl-Leszkowicz; Manderwill, 2007).

3.4 Proces vyroby sladu

Proces vyroby sladu je fizenym procesem, ktery po dil¢ich tkonech kliceni
a hvozdéni jeCmene, pfeméni obili na slad pro dal§i vyrobu, at v pivovarnictvi nebo
lihovarnictvi (Branyik, Dostalek, 2010).
jeCmene, kliceni je¢mene, hvozdéni zeleného sladu, odklicovani a uskladnéni sladu
(Basatova, 2011).

Je¢men ma v zrnu obsah vody deset az patnact procent. Aby mohl zacit je¢men klicit
a spustit tak syntézu a aktivovat biokatalyzatory enzymd, je potieba zvysit obsah vody na
Ctyficet az sedmactyficet procent. Proto je dal$i fazi méaceni a dosazeny obsah vody se
oznacuje jako stupent domoceni. Jeho uroven zalezi na druhu vyrdbéného sladu (Branyik,

Dostalek, 2010).
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U obilniny je¢mene se pro sladovnické zpracovani vyuziva je¢né zrno (obilka), které
se strukturou skladé z obalovych ¢asti (pluh, plusek), zarodku (klicku, embrya), z néhoz se
pii kli¢eni probouzeji podnéty k aktivaci enzymua v celém zrnu, a z endospermu, ktery
zaujima nejvetsi dil obilky. Je hlavni zasobarnou bilkovin, sacharidii a dalSich slozek
podminénych pii vytvaieni charakteristickych znakl sladu. Produktem kli¢eni je zeleny
slad (Basafové, Cepicka, 1985).

Zeleny slad s pavodnim obsahem vody ¢tyticeti procent se hvozdénim upravi na tii
az pét procent. Timto postupem se dosahne skladovatelného a stabilniho stavu, protoze se
zastavuji zivotni pochody zarodkii. Béhem hvozdéni se vytvari aromatické a barevné latky
typické pro jednotlivé druhy sladd. Posledni ukon spocivéa v odkli¢ovani sladu, pii némz se
slad zbavi kotinkt, po§kozenych zrn a prachu. Po dochlazeni se uskladni do skladovych sil

(Kosat, 2000).

3.4.1 Specifika vody

V kazdém potravindiském odvétvi hraje voda vyznamnou roli. Ve sladovnictvi se
pouziva pro maceni jeCmene, sterilizaci a pro provozni ucely (Basatova, 2015).

Voda musi spliiovat pfisnd kritéria chemické a mikrobialni Cistoty, neutraliza¢ni
kapacity, obsahu rozpusténych plyntli, obsahu anorganickych iontii, obsahu rozpusténych
soli a obsahu organizacnich slou¢enin (Hlavéacéek, Lhotsky, 1972).

Do néastupu primyslové revoluce se voda pro vyrobu sladu a piva pouzivala bez
uprav, zhorSenim kvality vody v druhé poloviné devatendctého stoleti se zaZité postupy
musely zménit a voda se zacala mechanicky a chemicky oSetfovat (Basatova, 2011).

V soucasné dobé¢ se pro odstranéni hrubych necistot, nerozpusténych anorganickych
a organickych latek pouZziva princip mechanickych filtrli na sitech s uZitim sedimentace
Vv usazovacich nadrzich (Hlavacek, Lhotsky, 1972).

Pro odlouc¢eni jemnych koloidnich necistot se pouzivd chemické Ccifeni.
Nejvhodnéjsimi chemickymi ¢inidly jsou uvazovany siran hlinity, siran zelezity, siran
Zeleznaty s hlinitanem sodnym nebo chlorem. Po plisobeni chemickych piisad se vznikly
kal odfiltruje (Basatova, 2011).

Technologické problémy pii vyrobé a nasledné kvality sladu ovliviiuje téz vyssi
koncentrace manganu a ionty Zeleza, které je potieba také z vody odstranit (Basatfova,

2015).
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Pro odstranéni manganu je pouzivan piipravek hydroxidu vépenatého nebo
hydroxidu sodného. Aeraci se pomérné¢ snadno odstrani mangan i zelezo ve formé
oxidacni Cinidla jako manganistan draselny, ozon nebo chlor (Hlavacek, Lhotsky, 1972).

Pokud je ve vod¢ indikator mikrobiadlniho znecisténi, nebyly odstranény nadbytecné
dusi¢nanové ionty, jejichz redukéni produkty dusitanové ionty maji toxicky ucinek pro
zarodek kli¢iciho je¢mene. K piedejiti této situace je aplikovan iontoménic, ktery provede
zaménu siranovych a dusi¢nanovych ionti za chloridové anionty. Dal§i metodou mtize byt
reverzni osmoza, elektrodialyza ¢i jind membranova metoda (Basatova, 2015).

Chlorid Zelezny nebo siran hlinity slouzi pfi precipitaci k odstranéni kfemicitanti
z vody (Basatrova, 2010).

Agresivni oxid uhli¢ity se pomoci dekarbonizace a odsoleni vlivem hydroxidu
vapenatého odstraiuje z vody pro zabranéni koroze potrubi a dal§iho zafizeni. Jinymi
zpusoby je zahfivani, mramorovy filtr nebo chemickd tiprava vapenné vody (Hlavacek,

Lhotsky, 1972).

3.4.2 Specifika pripravy je€mene ke skladovani

Pted samotnym sladovanim je nutné nejdiive je¢men do sladovny ptepravit, vy¢istit,
prettidit, dosusit a zaskladnit. Pro transport jemene do sladovny jsou zazité zpisoby ve
formé pytld, valniki, kontejnerii, vagoni a nakladnich aut (Basafova 2015).

Samotna pteprava v arealu sladovny jiz probiha mechanickymi zafizenimi, jako jsou
elevatory (obrazek 4), dopravniky (Snekové, fetézové a pasové), vibracnimi dopravniky,
kombinovanymi pneumatickymi dopravniky aj. (Kunze, 2004).

Cistota a spravné roztiidéni jeémene nesmi byt v zadném piipadé opomijena, nebot’
zasadnim zplsobem pisobi na kvalitu vyrobeného sladu a jeho dobré skladovani
(Basatova, 2015).

Cisténi jeCmene probihd dvojfazové. Nejdfive se odstrani hrubé neéistoty na
vibrujicich sitech aspirdtoru a nésledné 1 nezddouci jemné piimési prach, pisek apod.
V druhé ¢asti se odstrani pulky je€nych zrn a kulata zrna riznych pleveli pomoci triéry. Po
vycisténi probiha tfidéni je¢mene podle velikosti zrn. Roztfidénd zrna majici velikost nad
2,5 mm spadaji do L. tfidy a zrna II. tfidy maji velikost 2,2 az 2,5 mm. Jednotnost zrn je
velmi dutlezitd pro technologické docileni jednotného maceni, kliceni a ziskani

stejnorodého sladu (Kosat, 2000).
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Dalsim zatfizenim pro Cisténi jeCmene je aspirator, magneticky separator oddé€lujici

r

kovové castice od obilniny a triéra, ktera odd¢€li zrna pleveld, pulky zrn a dal$i necistoty

(Basarova, 2015), viz obrazek 4.

Obriazek 4 Schéma elevatoru a triéry, zdroj (http://www.navzas.cz/doc/triery;

http://www.navzas.cz/doc/elevatory)

Prachové castice se zjeCmene, zafizeni i vyrobnich prostor nejdiive odstranily
odpraSovacimi komorami, v soucasné dob¢ se pouziva odprasovaci cyklon a saci prachovy
filtr (Kunze, 2004).

Takto ulozeny jeCmen do skladu je vystaven velkému riziku z pomnoZzeni
mikroorganismu a ztrat z extraktu. Proto se obilnina zbavuje od vody riznymi metodami
suseni, jako je suseni v pritokovych a vakuovych susickach nebo dosuSenim na hvozdé

(Basarova, 2015).
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wevr

teply o teploté do padesati stupni Celsia (Finch-Savage, Leubner-Metzger, 2006).

V modernich sladovnach se je¢men uklada do sil s nastavitelnymi podminky vlhkosti
a teploty fizenymi automatickymi systémem. Ve starSich a mensSich sladovnach probiha
skladovani systémem hromad na ptidach s dobrou cirkulaci vzduchu (Kunze, 2004).

Aby mohlo zacit sladovani, je k jeémenu vyzZadovan stav dormance. Dormance je
faze obili pfed zpracovanim vyvolanym obdobim kli¢ivého klidu (Basatova, 2015).

Dormance znamena piizpisobeni rostlin na obdobi nepfiznivych podminek
pravidelné se meénici s podminkami vhodnymi pro jeji rust (Finch-Savage, Leubner-
Metzger, 2006).

Primarni dormance je dana genetickou vybavou rostliny, kterd v nevhodnych
podminkach zastavuje vykli¢eni semene rostliny (Benech-Arnold, 2002).

Sekundérni dormanci ovliviluje mnozstvi slunecnich paprsk, mnozstvi srazek,
teplota a je vyvolana obdobim vegetace pted sklizni i naslednym skladovanim je¢mene
(Fiserova a kol., 2011).

Basatova (Basafova, 2015) k sekundédrni dormanci jesté dopliuje vliv skladovaci
teploty a technologii kli¢eni. Dormance podle ni souvisi se sniZzenou citlivosti obilky na
mohutny proud vody a upravuje se v 0bdobi poskliziiového dozravani, po kterém je obilka

pfipravena jednotné a rychle klicit.

3.4.3 Specifika maceni je¢mene

Kvalitativni znaky sladu jsou determinovany technologii sladovéani. Znaky mohou
byt ovlivnény nékolika faktory. Béhem celého procesu vyroby sladu jsou ptitomny faktory
ptisunu vzduchu a teploty (Basatova, Cepicka, 1985).

Macenim je¢men pfijimé vegetacni vodu, diky které se naslednym kli¢enim v zrnu
odehrava dulezity pribéh metabolickych déji (Basarova, 2015).

SloZeni maceci vody se odliSuje od druhu vyrabénych sladli, zpracovavané odradé,
postupu vyroby a druhu zatizeni (Brookes et al., 1974).

Piijem vody je¢nym zrnem je fyzikalni pribéh, u kterého je absorpce vody zavisla na

teploté piijimané vody, velikosti a skladby zrna (Basatova, 2015).
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Podle autora Narzisse (Narziss, 1976) nema obsah vody v je¢meni pfed macenim
zadny vliv na rychlost samotného procesu maceni, krom¢ ro¢nikii z extrémnich suchych
nebo destivych.

Pro navozeni kliceni musi obsah vegetacni vody stoupnout na Uroven minimalné
tiiceti procent, a poté se jeji stupenn musi zvySit na hodnotu Ctyficet az Ctyfiactyficet
procent vody pro svétlé slady, pro tmavé slady je potiebny obsah vody na pétactyticeti az
osmactyficeti procenty vody. Jinak se neaktivuji enzymy a nedojde k zddané metabolické
a strukturalni slad¢ zrna (Basarova, 2015).

Pfemoceni je¢mene je stav, ktery vzniké z naruseni pluh a osemeni zrna za nevhodné
okolnosti maceni, a do zrna tak mutze proniknout inhibitory kli¢eni a nezadouci soli
snizujici u¢innost metabolickych projeva zrna (Briggs et al., 1982).

Vstiebavani vody je v prvnich hodinach velmi rychlé, poté se postupné snizuje. Vliv
ma i fyziologicka zralost je¢mene, nedozrdlda obilovina pfijima tekutinu hiife nez zrala
(Basatova, 2015).

Zrno nepfijima vodu stejnou mérou, nejdiive je nejvice zdsobena plucha a bazalni
¢ast zrna, pozd¢ji se voda dostavd endospermu a zarodecné c¢asti zrna (Reynolds,
Macwilliam, 1966).

Velikost zrna také ovliviiuje ptisun vody, mensi zrno s vétSi plochou k priméru
pfijima vodu rychleji nez vEétsi zrno. Ma-li zrno vyssi obsah dusikatych latek, je jeji
absorpce vody horsi (Briggs et al., 1982).

Piijem vody je¢ného zrna se zrychluje se stupiiujici teplotou méaceci vody. Tato byva
Vv intervalu deseti az dvanacti stupiii Celsia, akceleraci o nékolik stupni vice se stupen
domoceni dostavi diive (Basafova, 2015).

Logaritmus doby nutné ke stavu domoceni jeCmene je nepiimo Umérny k teploté
vody (Briggs, 1967).

Dobu nutnou k maceni jeémene pii rozdilnych teplotach v korelaci na teploté¢ maceni

pfi pfijimani vody jeémenem, viz obrazek 5.
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Obrazek 5 A — Zavislost piijmu vody jeémenem pii maceni na teploté maceci vody,

B — Zavislost potiebné doby maceni na teploté pro dosaZeni poZadovaného stupné domoceni; zdroj:
(Briggs et al., 1982).

Na obrazku 5 je na horizontalni ose obsah vody v procentualnim podilu a na vertikalni ose
doba maceni je¢mene stanovena v hodindch. Rozdil v zacatecnich pozicich znazoriuji tfi
kiivky. Na obrazku v ¢asti B je vysledna piimka ¢asu na vlivu domoceni s danou teplotou.

Na pocatku maceni jsou vyluhovany zasadné rozpustné latky z obalovych ¢asti,
pozdé&ji z endospermu, jako jsou polyfenoly, ionty soli a dalsi. Sila vylouhovani je zavisla
na pH, obsahu neutrdlnich a alkalickych soli ve vodé¢, pficemz voda s pH sedm a vice
zrychluje pfijem vody do zrna (Basatova, 2015).

Po par hodinach se aktivuji enzymy a za¢ne probihat jejich syntéza, aktivita fosfatas,
amylas, ribonukleas a proteas za¢ne nabyvat na ¢etnosti (Narziss, 1976).

Lefyedi a Taylor (Lefyedi a Taylor, 2006) zdlraznuji Casto opomijeny, a to 1 v fadé
odbornych publikaci, faktor pH. V prvnim procesu sladovani se zrno mac¢i ve vodni lazni,
jejiz hodnota pH se predpfipravuje minimalné a zpravidla se jeji vySe pohybuje kolem

parametru sedmi. Jakakoliv tuprava kyselosti muze zna¢né¢ zménit celou fadu
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fyziologickych vlastnosti sladu. Pro zasadité maceni jeCmene se v praxi pouziva vyhradné
hydroxid sodny a hydroxid vapenaty.

Pii kyselém maceni je mozné pouzit vétsi Skalu anorganickych i1 organickych
kyselin, nejvice se osvédcila kyselina mlécna (Haraldsson et al., 2004).

Vliv posunu hodnoty pH pfi macecim postupu do kyselé ¢i zasadité formy je
bezesporu lepsi dezinfekce zrn. Bylo prokazano, ze macenim v zéasaditém prostiedi slad
prokazuje na svém povrchu méné nezadoucich bakterii a plisni nez bézné slady
(Ogundiwin et al., 1991).

Jak prokédzal Haikara a Laitila (Haikara a Laitila, 1995; Laitila et al., 1997), pfi
maceni kyselou upravu pH je dezinfek¢ni ucinek mifen spiSe na plisné. Pfi vyzkumu cilové
kontaminace macecich vod bakteriemi produkujici kyselinu mlécnou bylo zjiSténo, ze
slady vykazovaly zna¢né niz$i stupen kontaminace v porovnani se slady vychazejici ze
standardniho vodniho postupu.

Pfi pozorovani chemickych vlastnosti sladu s upravou pH prokazali Szwajgier
a Tubaro (Szwajgier et al., 2006; Tubaro et al., 2007) vysokou antioxida¢ni aktivitu sladt
macenych v mirné kyselé vod¢ s rozmezim pH pét az pét celych pét.

Tento vycet pozitivnich vlastnosti sladii pfipravenych kyselym macenim podle
Jelinka (Jelinek a kol., 2013) neni finalni a pfedpoklada v budoucnu dalsi poznatky. Jelinek
se svym tymem zkoumal vliv maceni vodou pH na fyziologické vlastnosti je¢mene
a kvalitativni parametry sladu, které porovnaval s bézn¢ dostupnym a standardnim sladem.
U kyselého pH prokéazali mirné zvySeni rychlosti kli¢eni, kli¢ivou energii a citlivost na
vodu. U dvoustupiiového kyselého maceni bylo zasadné dosazeno zmény barvy sladu
s menSim obsahem polyfenoll a s vétSim podilem fenolovych monomera. Jednostupnioveé
kyselé maceni zvysilo antioxidaéni vlastnosti hotového sladu a aktivitu a-amylasy.

Jak uvadi Basafova (Basafova, 2015), poznatky o dlleZitosti obsahu kysliku
a potiebného stupné domoceni zadsadné zménily technologické postupy maceni. Mokré
maceni bez externiho piistupu vzduchu probihalo opakovanou vyménou maceci vody bez
pfisunu kysliku pod dobu pétasedmdesat az osmasedmdesat hodin. Tato metoda se jiz od
druhé poloviny minulého stoleti nepouziva. Pfidanim vzduSnych piestavek se mokré
maceni zkratilo o patnact az osmndct hodin, jeho specifikem je opakovani kratSich

intervali ponofenim zrna do vody a delSich intervali, kdy je zrno bez vody. Pro zlepSeni
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stavu zrna se mize odsavat oxid uhli¢ity, coz ma za nasledek zkraceni casové osy maceni
na tficet az pétatficet hodin.

Kombinace maceni se vzdusnymi piestavkami, ptidavani kysliku a odsavani oxidu
uhli¢itého ma né€kolik variant (Narziss, 1976).

U je¢mene tésné po sklizni s nepfekonanym kli¢ivym klidem se pouziva postup na
osmactyticet hodin ve formé maceni s pferusovanim kropenim nebo mlzenim a nucenym
provzdusinovanim (Fachverlag, 2000).

Zaplavové maceni s velkymi naklady na vodu a s dlouhymi intervaly maceni
a provzdusnéni je oproti maceni s trvalym pfisunem provzdusnéné vody ekonomicky
neefektivni. V druhé metodé totiz probihd propirani je¢mene silnym proudem vzduchu
a u maceni se neméni voda. V pfipadé pouziti teplé vody vzristd riziko kontaminace
a je¢men muze dosahnout nechténych pachi, proto musi byt voda Iépe desinfikovana,
vicekrat vyménovana a vice provzdusiovana. Pfi opétovném maceni se jeCmen propira
a namaci do vody, az ziskd obsah vody pétatficet az Ctyficet procent. S timto obsahem
vody se je¢men necha tfi dny kli¢it a opakovaném mdaceni na dobu ¢tyfiadvacet hodin se
uzije voda o Sestnacti az osmnacti stupni Celsia (Basafova, 2015).

Pti adaptaci vody na Ctyficet stupiiti Celsia se cely proces velmi urychli a cela faze
kliceni i maceni trva pouhé Ctyfi dny. Nasobné pouzivani vody funguje na principu
ttistupiového davkovani S dlouhymi aeracnimi oddechy ve specidlnim zafizeni macirny
a kli¢irny (Pool, Pollock, 1968).

Ke snizeni dormance a zrychleni rozluSténi je¢mene se jako piisada stimulatort
a inhibitorti kliceni do maceci vody pfimichava kyselina giberelova s efektem aktivace
vnitinich enzymu rostliny (Basatova, 2015).

Davkovani této kyseliny ptidavané do maceci vody je v rozsahu 0,1 az 1,0 mg na
1 kg je¢mene (Sandegren, Beling, 1959).

V kombinaci kyseliny giberelové s bromi¢nanem draselnym dochazi k brzdéni
rustu kotinkl a dychani rostliny s celkovym vlivem dobrého rozlusténi. Omezeni dychani
a proteolyzy lze dosahnout snizenim hladiny pH na 3,5 az 4,6 s kyselinou chlorovodikovou
nebo fosfore¢nou. Zatizeni pro maceni jecmene se nazyva naduvnik a nejcastéji se pouziva
typ cylindrokonicky. Naduvnik ma nainstalovanou automatickou regulaci teploty vzduchu
a nachazi se v dobfe vétrané ¢asti vyrobny. Naduvniky jsou systémove ulozeny pod sebou

nebo vedle sebe (Basarova, 2015), viz obrazek 6.

32



—————————— > o Cwmhe-

-

- — oy S T -
g -

<
&

-

Obrazek 6 Schéma cylindrokoénického naduvniku, zdroj (Basafova, 2015)

Na detailnim zobrazeni naduvniku podle obrazku 5 lze vidét Cast 1, ktera slouzi
k odsavani oxidu uhli¢itého. Soucast 2 slouzi pro tlakovou vyménu vzduchu, prvkem 3 je
rozvod vzduchu v naduvniku. Pod ¢asti 4 je zobrazen rozrazeci plech, ¢ast 5 ma funkci
sbéru splavki a pod ¢asti 6 jsou trysky tlakové vody k odprasneni (Basarova, 2015).

V prvnich typech naduvnikti se pouze ménila voda, az v dalSich typech byl na
vyrobu veden pozadavek s tlakovym provzduSnovanim a s odsavanim oxidu uhli¢itého
(Narziss, 1976).

Nové vyrobni fady naduvnikti maji velkokapacitni objem, proto se skladaji
v kaskadé nebo samostatné a hlavni surovinou pro jejich vyrobu je potravinaiska nerezova
ocel. VSechny procesy naduvniku jsou zautomatizované (Basatova, 2015).

V praxi se osvédcilo pred naduvniky ustanovit bubny nebo praci Sneky pro zlepseni
Cistoty jeCmene, ve vétSim poctu ndduvniku je tyto mozné uzivat jako hlavni maceci

zafizeni (Kunze, 2004).
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Netradi¢ni kategorii obsahuji ploché naduvniky pro rozlozeni je¢mene v mensich
vrstvach, tudiz s niz8§im zatizenim a rovnomérnéjsi vrstvou na perforovaném dné oto¢nym
ramenem s lopatkami (Basatfova, 2015).

Do specidlni kategorie patfi starSi typ ndduvniku s oznaCenim Nordon majici
kruhovy prufez s plnou automatizaci, ale ekonomickou naro¢nosti provozu (Fachverlag,
2000).

Mokré vymaceni se nejbéznéji pouziva ve skiinovych nebo bubnovych
sladovadlech, suché vymaceni je preferované ve skladovacich skiinich a na humnech
(Basatova, 2015).

Spotiebu vody pii maceni urCuje jeji technologie (dvé nebo tfi maceci vody),
zpisobu vymaceni (suchd ¢i mokra vymacka), vybaveni méciren, sbér splavki a prani
je€mene tzv. pieplavovanim. VySe ceny zalezi na zdroji vyrobni vody a ptipadnou
zatizenou Cistirnou odpadnich vod. Basafova (Basafova a kol., 2010) doporuc¢uje pro
usporu vody nahradit prvni maceci vodu v naduvniku pracim $nekem s efektovou uspory
az 0,5 m®/t jeémene. Aplikaci suché vymacky vidi isporu 1 az 2 m®/t sladu, pouziti vody
z klimatizace vzduchu na kli¢irnach po upravé a dezinfekci se Setficim efektem 0,3 az
0,5 m¥t. Po stejné upravé jako v predchozim piipadé zainteresovanim kondenzaéni
kapaliny po rekuperaci na hvozdech s usporou az 0,1 m®/t sladu. Déle kontrolovat hladinu

vV naduvnicich a pouZitou vodu pouzit k pfesunu je€mene pii zmeéné procesu.

3.4.4 Specifika hvozdéni

Béhem procesu sladovani se v jeCmeni pusobenim enzymi zvySuje obsah
redukujicich cukrti. Hvozdéni méa za nésledek vlivem putsobeni teploty biochemickou
pfeménu jeCmene a reakci vznikaji melanoidinové latky (Coghe et al., 2004).

Historie humen spocivala v podzemnich mistnostech sfadami podptrnych sloupt
zuzujicimi prostor pro klieni je¢mene s nutnosti ruéniho pfedélavani hromad (Basatova,
Cepicka, 1985).

Podminky na tyto mistnosti spoc¢ivaly v rovnosti podlahy z dlazdic nebo hlazeného
betonu s mirnym spadem ke kanalovym otvorim, vyska stropti nesméla piekrocit rozmeér

tfi az Ctyt metrt kvli potiebé cirkulace vzduchu a vysychani hromad (Basatova, 2015).
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Regulace vzduchu bez klimatizace byla v téchto mistnostech v tehdejsi i v soucasné
dob¢é zna¢ny problém, nebot’ idealni teplota pro svétly slad je v rozmezi deset az patnact
stupnii Celsia (Narziss, 1976).

Pro tmavy slad se teplota na humnech pohybuje mezi tfiadvaceti az pétadvaceti
stupnii Celsia, coz v letnich mésicich byl pro oba druhy sladi dodrzet problém, proto vzdy
probihala tidrzba (Kunze, 2004).

Déle musi byt zajisténo pfiznivé odvétravani okny nebo ventildtory s Grovni
vlhkosti vzduchu v rozptylu mezi pétaosmdesati a pctadevadesati procenty, vlhkost
hromad se zajist'uje na stalé urovni vymoceni sprchovanim. Instalaci umé¢lého chlazeni do
téchto prostor zapfiCinilo vyrovnané klic¢eni béhem celého roku a ke zvySeni kapacity
S pfimym vlivem na zvySeni kvality sladu (Basatova, 2015).

Vyska hromad mizZe byt pouze deset az Ctrnact centimetrii, pfi¢emZ vynosnost
Z jedné tuny je¢mene se pohybuje kolem tfi celé¢ dva az tfi celé Sest metrti krychlovych
zeleného sladu a potiebna plocha pro toto mnozstvi je v rozmezi ¢tytfiadvacet az Sestatficet
metril étvereénich (Basafova, Cepicka, 1985).

Hlavni mechanizaci starSich typt humen jsou maltomobily, coz jsou specialni voziky
svalcem na zadni strané¢ opatiené nékolika fadami lopatek pro ptfevraceni hromady,
modernégj$i a rozsdhld humna maji po celé Sifce multifunkénimi obracee hromad. Kapacita
humnovych sladoven je v maximalni dosazitelné hmotnosti sladu na hodnoté patnact tisic
tun ro¢niho intervalu (Basatova, 2015).

Pro ptedstavu jsou humna zobrazena nize, vice viz obrazek 7.
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Obrazek 7 Humna zdroj: (http://www.pivovarferdinand.cz/vyroba-sladu-sladovna/)

V druhé polovin€ devatenactého stoleti pod poZadavkem sniZeni vyrobnich
nakladii, vyrob& riznych sladd, prodlouzeni sladovaci doby bez okolnosti podnebniho
vlivu nastal velky rozvoj pneumatickych sladovadel (Basatova, 2015).

Vzniklo tak Siroké spektrum rtznych sladovadel bez vétsiho uplatnéni (Briggs,
1998).

Dnesni sladovny s pneumatickymi sladovadly dokaZou vyrobit az osmdesét tisic
tun sladu ro¢n¢€. Nejsou ovlivnény ro¢nim obdobim, protoze procesy jsou automatizované
tim 1 provozni ndklady (Basafova, 2015).

Hromady v boxech nebo komorach téchto sladovadel mtize dosahovat vysky az
jeden a pul metru (Kunze, 2004).

Zékladnim vybavenim pneumatickych sladovadel je klimatizovana komora nebo
buben, agregat pro miseni, CiSténi, temperaci a vlhceni vzduchu, kandlovy systém pro
rozvod vzduchu cerstvého, klimatizovaného a vratného odvodu, odsdvacky oxidu
uhlic¢itého, ventilatory pro tlakovy pohyb vzduchu a zavlazovaci systém pro ptivod vody

(Basatova, 2015).
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Konstrukei se sladovadla 1i$i na typy bubnové, Sachtové, skiinové a horizontalni.
Ve svEété jsou nejméné rozSifena bubnova provedeni, a¢ maji velkou cetnost variant.
Nejoblibeng&jsimi verzemi jsou provedeni kli¢idlo systému Galland, vertikalni kli¢idlo typu
Popp, skiifiova verze Gruben-Topf a kontinualni bubnové kli¢idlo (Basafova, 2010).

Skiinova klicidla dosahla Vv posledni dekad¢é velkého pokroku a modernizace
(Kunze, 2004).

Skiin je oproti bubnu staticky umisténa s obdélnikovym nebo kruhovym tvarem
s horni otevienou stranou. Nejrozsitengjsi typy jsou skiinova kruhova klic¢idla s pevnym
nebo rotujicim dnem, Kropffova dolustovaci skiin, pfemistovaci skiinové klic¢idlo typu
Lausmann, skiinové kli¢idlo Saturn a Saladinova skiin obdélnikového typu (Basatova,
2015).

Stavbou skiinovych vertikalnich kli¢idel za plné automatizace a semikontinualniho
provozu kli¢eni vznikla Sachtova sladovadla, n¢kdy téz oznacovana jako vézova. Existuje
nékolik variant, nejpouzivanéjsi je sladovna Opti-méilzer systému Neubert a gravitaéni
sladovny systémi Frauenheim a Graff (Kunze, 2004).

Moderni véZzové sladovny s navazujicim procesem sladovani od maceni az po
hvozdéni v jednom systému jsou v provozu ve velkych sladovnach, v Ceské republice je

Kontinuélni sladovny s jinym zplisobem provedeni jsou pasové druhy systému
Domalt a Fairclough, nebo vézova kontinualni sladovna Fraunheim (Basatova, 2010).

Proces kli¢eni v modernich sladovnach je pod plnym dozorem automatické
kontroly, ktera je zajistovana nainstalovanymi senzory uvniti zatizeni. Zakladni sledované
veli¢iny kliceni jako jsou vlhkost a teplota hromad, teplota a vlhkost vzduchu, spotieba
kysliku, vytvafené mnozstvi oxidu uhli¢itého, stav technického zafizeni tak lze
vyhodnocovat opera¢nimi systémy. Neni opomenuto ani subjektivni hodnoceni vzhledu a
vung kli¢iciho zrna (Basatrova, 2015).

Moderni sladovny jsou také vybaveny kontrolnimi laboratofemi, které sleduji
postup proteolytického (Kolbachovo ¢islo) a cytolytického rozluSténi (obsah B-glukanii
a aktivity sledovanych enzymu), aktivity amylolytickych enzymi, obsah nezadoucich
sirnych sloucenin nebo zdravi skodlivych latek a jiné parametry (Basatova, 2010).

Technologicky postup pii vyrobé svétlého sladu na dvouliskovém hvozdu Branyik

(Branyik, Dostalek, 2010) popisuje systémem dva krat dvanact hodin takto. Hvozdéni
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zacind nejdiive rovnomérnym nastirdnim sladu na lisku ve vrstvé dvanact az Sestnact
centimetri, v pfipadé nainstalovaného ventilatoru je mozné nastirat na plochu tficet az
petatiicet centimetrii. Poté se susi zeleny slad v péti fazich, tento nehotovy slad se musi
béhem suseni obracet na lisce. V prvni fazi se za dobu Sesti hodin s teplotou vzduchu do
Ctyficeti stupiiti Celsia dostane obsah vody na tficet procent ve sladu. Pfi dalSich Sesti
hodinach druhé c¢asti se teplota vzduchu zvysi na Sedesat stupni Celsia a obsah vody na
deset procent vlhkosti, pak se slad spousti. V tieti fazi se po ¢tythodinovy usek teplota
udrzuje mezi pétapadesati a Sedesati stupni Celsia. V dalsim ctythodinovém intervalu se
teplota pod liskou vys$plha k sedmdesati stupniam Celsia a obsah vody se timto snizi na sest
procent. V posledni fazi za neustalého obraceni a pfivienymi studenymi tahy slad
tzv. dotahuje. Fdze mé opét na Ctyfi hodiny pfii teploté osmdesat az dvaaosmdesat stupiiil
Celsia (pod liskou je o pét stupiiti vice) a docileny obsah vody je kolem ¢ty procent. Poté
se slad sbird a postup se zakon¢i zavérecnymi Upravami.

Vicek (VIcek, 1960) zminuje n¢kolik teplotnich spotiebici pii hvozdéni. Prvni z nich
je zména teploty na ohfev sladu nastiraci plochy na teplotu, pii niz se slad sbira. Dalsi
energie je na odpafeni vody ze zeleného sladu, v¢etné sladového kvétu z vlahy, z Etyficeti
az dvaacdtyfriceti procenty se snizi az na Ctyfi procenta. Poslednimi energetickymi naklady
z tepelnych ztrat zatizeni jsou z ¢innosti ohievu vzduchu.

Ke spravnému hvozdéni se vyjadiuje Baxa (Baxa, 1982). Podle n¢j je nutné
v kazdém cyklu ptisun spravného mnozstvi vzduchu. Nedostatecné mnozstvi ovliviiuje
odsuSeni, u dvouliskového hvozdu vysokou vldhu pfedsuSené¢ho sladu, coZ miize vést
k inaktivaci enzymu pfi naslednych vyssich teplotach na dolni lisce. Obsluha je pak nucena
provést prodluzujici cyklus s vysSim teplotnim nékladem pod liskou a prodlouZzi etapu
hvozdéni. Baxa tak doporuduje davku vzduchu o &tyfech tisic m® za jednu hodinu na jednu
tunu hotového sladu. Tato empirickd hodnota je dostate¢nou zarukou pii dimenzovani
aeracni kapacity hvozdu pro jeho dobry vykon. Dale poukazuje na potiebu ventilatoru
s moznosti regulace o velkém rozsahu k ptfizpisobeni se klimatickym podminkdm
a prabéhu hvozdéni.

Funkéni prvky hvozdi popisuje Branyik (Branyik, Dostélek, 2010) na devét ¢asti:

- topenis§té na pevna paliva s bubnovym, pevnym nebo mechanickym rostem,
- kalorifery (tepelné vyméniky),

- komin (parnik),
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- lisky jako nosné plochy pro susici slad,

- vendry jsou Sroubovicové, lopatkové nebo Snekové obracece,

- tahy hvozdi a ventilatory,

- koSe pro sbirani sladu,

- ¢idla a regulaéni prvky pro méfeni teplot spalin, teploty lisek, vlhkost vzduchu,
- rekuperatory a izolace slouzici pro usporu energie.

U hvozdu rozeznavame dva druhy tlaku, a to staticky a provozni. Po uzavieni
pfisunu venkovniho vzduchu béhem hvozdéni je mozné zjistit staticky tah. Jedna se
o rozdil mezi tlakem venkovnim a tlakem pod liskami definovany v milimetrech vodniho
sloupce. U provozniho tlaku je predpoklad meéfeni mezi venkovnim tlakem vzduchu

a tlakem vzduchu nad horni liskou (VIcek, 1961).

Tabulka 0-11 Odpor vodniho sloupce u vrstvy sladu na dolni i horni lisce

pfi30cm | 1,8 mm

pii40cm | 2,4 mm

pfi 50 cm | 3,0 mm

pri60 cm | 3,6 mm

pii 70 cm | 4,2 mm

pfi80cm | 4,8 mm

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat (V1icek, 1961)

Podle Basatové (Basafova a kol., 2010) lze snizit energetickou naro¢nost vyroby
témito zpisoby. Rekuperaci tepla vzduchu odchézejiciho ze hvozdu k predehievu piichozi
susictho vzduchu pfindsi Usporu kolem tficeti aZ pétatficeti procenty tepelné energie.
Recyklaci ohtatého vzduchu s niz§i vlhkosti na konci procesu hvozdéni 1ze dosdhnout
uspory kolem péti az patnéacti procent V pfimé umeéfe na venkovnich teplotach. Snizeni
energetické naroCnosti 1ze dosdhnout i spravné provedenou tepelnou izolaci budov a
vyuzitim tepelnych ¢erpadel k chlazeni na klic¢irnach a ohtevu hvozdl. Z odpadu je¢mene a
sladu tyto vyuzit jako biomasu. Dale pak nainstalovanim senzord na pohyb dopravniki
S automatickou moznosti zastaveni celé jednotky. Pro usporu elektrické energie vyuzit
frekvencni ménice k zajiSténi plynulosti elektromotoru a instalovat kogenera¢ni jednotky.

Sladovaci ztraty béhem hvozdéni jsou podle Branyika (Branyik, Dostalek, 2010) na

urovni priblizn€ péti az osmi procent. Z toho prodychanim extraktu zrn v determinaci
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teploty, fyziologického stavu, doby a zplsobu vedeni je priblizn€ nula celd dva procent
a zbytek je ze sladového kvétu. U kvétu zéalezi na zplisobu vedeni, druhu sladu

a rozlusténosti zrna.
3.4.5 Specifika kli¢eni je¢mene

Pro zjiSténi vyvoje kliceni se pouziva kontrolni test, tzv. profil kli¢eni, pfi kterém se
uréuje klicivd energie snéslednymi vypocéty rychlosti kliceni, indexu kliceni
a stejnorodosti (Riis, Bank-Olsen, 1991).

Z ptirozeného hlediska béhem kli¢eni zrno zacne na jeji bazalni Casti tvorit kofinky,
které reprezentuji asi Ctyfi procenta suSiny sladu. Dale dochazi k vyvinu stielky (zarodku
listd), ktera proroste oplodim a osemenim a smétuje pod pluchou ke $picce zrna (Kunze,
2004).

Po fyziologické pfeméné zrna tyto nové organy snizuji hodnoty extraktu i kvality
sladu, proto je vyslovena podminka pro dosazeni jisté Grovné kli¢eni (Basatrova, 2015).

Prabéh kliceni je vyobrazen nize, viz obrazek:

Obrazek 8 Pribéh kli¢eni zdroj (http:/projektysipvz.gytool.cz/ProjektySIPVZ/Default.aspx?uid=38)
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V ¢asti A je fotografie zachycujici pocatek kliceni jeCmene, v ¢asti B je nakliceny je¢men.

Technologické postupy kliceni se lisi podle nastavené teploty béhem této faze
vyroby sladu na:

- studené kli¢eni s horni hranici teploty dvanact stupiiti, jeho energetické naro¢nost je
vykompenzovana podilem extraktu a enzymu v sladu,
- kliceni se stoupajici teplotou z rozmezi dvanacti az Ctrnécti stupiii se zvySenim na
osmnact stupiti Celsia,
- kliceni se snizujici teplotou z osmnécti stupiii na dvanact stupni Celsia,
- kli¢eni se zvySenou teplotou v rozptylu od Sestnacti do osmnécti stupiiti Celsia,
zde ma vsak kli¢eni efekt v podobé¢ nestejnorodého rozlusténi.
Pfi vyrobé tmavych sladlii byva teplota vyssi - kolem dvaadvaceti az pctadvaceti stupiiii
Celsia. Je zazity postup vzestupné kulminace teplot, jimZz technologicky nejvice sedi
pneumatickd i humnova sladovadla (Basarova, 2015).

Po presunu vymoceného je¢mene do sladovadla prob€hnou chronologicky faze
kliceni: mokrd hromada, suchd hromada, pukavka, stddium mladika, stadium vyrovnané
hromady, starnuti hromady, star4 zvadla hromada a zeleny slad (Basatova, Cepiéka, 1985).

Tyto rizné stavy jsou doprovazeny fyziologickymi zménami zrna v Korelaci
pouzitého postupu a druhu sladu, tmavy a svétly slad maji n¢kterd stadia kliceni odlisna.
Po Sesti aZ sedmi dnech je zeleny slad premistén na hvozd, kde dochézi k jeho postupnému

suSeni (Basarova, 2015).
3.4.6 Specifika hvozdéni zeleného sladu

K procesu hvozdéni zeleného sladu Basarova s Cepickou (Basatova, Cepicka, 1985)
uvadéji, ze se snizuje vlhkost u svétlych sladi na tii az ¢tyfi procenta, u tmavych sladi na
jedna cela pét az dvé procenta kvili skladovatelnosti, zastavuji se tim vegetacni projevy,
utlumuji se enzymové aktivity a dochazi ke tvorbé chutovych, barevnych a oxida¢né
redukénich latek.

Samotny proces ma tii faze. V rastové Casti je zrno pripraveno jeste klicit pii teploté
do ctyficeti stupnii Celsia s vlhkosti nad dvacet procent. V dal§im kroku — enzymovém
dochdzi k zastaveni vegetacniho projevu zrna, ale enzymy stdle pracuji pii teploté od

Ctyficeti stupnii do Sedesati stupniti Celsia s Vlhkosti pod dvacet procent. V poslednim sledu
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chemickém za teplot nad Sedesat stupni Celsia a s vlhkosti pod deset procent enzymy jiz
nepusobi a tvoii se barevné a aromatické latky (Basatova, 2010).

Hvozdénim se ve sladu dosahne promény na fyzikalni, enzymové a chemické bazi,
které jsou zadané pro vlastnosti sladu nejen pro pivovarnicky pramysl (Briggs, 1998).

Tyto vlastnosti jsou vzajemné korelované na vztazich teploty, vlhkosti a mnoZzstvi
vzduchu v ¢ase. Rychlost suSeni se zvySuje se sestupujici relativni vlhkosti vzduchu, se
zvysujicim se proudénim a s klesajici velikosti zrna (Basarova, 2015).

Vlhkost ve sladu ma nékolik podob. Miize se vyskytovat ve formé nevazané
vlhkosti, kterd se drzi na povrchu v tekutém stavu a odstraiiuje se lehce susenim. Nebo se
jedna o vazanou vlhkost, kterd je na povrchu i ve vlaseénicovém systému vazana
chemickou i fyzikalni adsorpci (Basatova, 2015).

Na zacatku suSeni se slad zahiiva na teplotu okolniho vzduchu, tim se zacne
odparovat nevazand vlhkost stalou rychlosti az do bodu kritické vlhkosti. V tomto bod¢ je
ptitomna pouze kapilarni vlhkost. Poté se rychlost suSeni zmensuje az k docileni do bodu
rovnovazné vlhkosti, kterou jiz nelze susenim odstranit (Basafové, Cepicka, 1985).

Dobu suseni sladu se zavislosti na obsah vody je zobrazena nize, viz obrazek 9.

JA " pocate¢ni vihkost
0.8 B

T 0,6

on

< Catel

= kriticka vihkost

_-“_ 04 /

= rovnovazna rychlost
3 02 C

> *

D
0
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Doba suieni (hod)

Obrazek 9 Zavislost obsahu vody na suseni zdroj (Narziss, 2011)
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Hvozdéni zapfticinuje sled chemickych zmén, tvorby aktivnich latek na senzoricky,
fyziologicky a redoxni bazi. Postupné probiha Maillardova reakce, karamelizace a reakce
neenzymového hnédnuti (Basarova, 2010).

V ¢innosti Maillardovo reakce se redukuji sacharidy sladu s produkty Stépeni
bilkovin, které nastavaji za vysSich teplot, tedy pii sto deseti a sto padesati stupnich Celsia,
a tim dochazi ke vzniku velkého mnozstvi reaktivnich karbonylovych a
aminokarbonylovych slouceni, ze kterych nésledné vznikaji barevné latky sladu —
melanoinidy (Kunze, 2004).

DalSim produktem této reakce je vznik smési nizkomolekuldrnich latek
S charakteristickou chuti a vini majici znatelnou stopu na konecném vysledku sladu
(Basarova, 2015).

Tyto aktivni latky se smyslovym méfitkem vsak tvofi vychozi latky sméfujici
k vyslednému produktu a béhem hvozdéni dochazi k jejich vytékani z pomérné velké ¢asti,
véetné nezadouciho aroma zeleného sladu (Briggs, 1998).

Béhem celé doby karamelizace dochazi k reakcim mezi redukujicimi sacharidy bez
pfitomnosti dusikatych sloucenin. Je k tomu zapotiebi vétsi teplota, vétSinou se pouziva
rozptyl od sto dvaceti az do sto devadesati stupnd Celsia, nesmi se vSak piekrocit dveé sté
Ctyficet stupnid Celsia. Timto tepelnym pusobenim vznika amorfni produkt s obsahem
vysokomolekuldrnich a nizkomolekularnich latek nazyvany karamel (VeliSek, Hajslova,
2009).

Mezi charakteristickymi aromatickymi latkami obsazenymi ve sladu se nachazi
soubor o velikosti dvou set padesati slouc¢enin (Mackie, Slaughter, 2002).

Technologie a konstrukce zafizeni pro hvozdéni prochazela vyvojem a v prib&éhu
let, stejné jako jiné zafizeni ve sladovnictvi, se ménily podle pozadavki sladarti. Do
sedmndctého stoleti se pouZival jednoliskovy hvozd s vrstvou sldmy ¢i dievénymi latémi,
po nich se vyuzivaly lisky zkovového pletiva s pfimym ohfevem spalinami drfeva
a nasledné uhlim (Basatova, 2011).

V polovin¢ devatenactého stoleti, pfi zméné pojeti vyroby sladu na primyslovy
zpusob, hvozdéni probihalo nepfimym ohievem teplého vzduchu a zacaly se projektovat
viceliskové hvozdy. Tento trend vydrZel aZz do druhé svétové valky. V druhé poloving
minulého stoleti se zacaly konstruovat jednoliskové hvozdy s ventilatory, byl proveden

navrat k otopu ptimymi spalinami z topnych médii do doby, nez byly ve sladu objeveny
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dodnes (Basarova 2015).

Zékladni elementy se u hvozdi odlisuji podle poctu lisek, druhu vytapéni a paliva.
vyc¢tu zemni plyn, koks, uhli, prehfata vodni para a topné oleje (Fachverlag, 2000).

V prvopocatcich se uzivalo pro vedeni teplého vzduchu kaloriferti, dnes se pracuje
s tepelnymi vymeéniky ze specialni oceli. Lisky maji material z desky konicky lisovaného
dratu, coz je pracovni Cast na suSeni sladu. Prevraceni suSiciho materidlu obstaravaji
lopatkové obraceCe, u moderniho pojeti hvozdi funguje princip nastiraciho a
vyprazdnovaciho zatizeni (Basafova, 2015).

Podle Basafové a Cepicky (Basatova, Cepicka, 1985) hrozilo u starsich
jednoliskovych hvozdl, v porovnani s novéjs§imi vyhodnéj$imi viceliskovymi typy, mensi
riziko nebezpeci pozard, byla mnohem snazsi obsluha, vetSi vykonnost a mensi investi¢ni
naro¢nost provozu.

Byl vyvinut zdvojeny jednoliskovy hvozd snizujici tepelné mosty a zvySujici
energetickou UCinnost. Soucasné vysokovykonné jednoliskové hvozdy mohou mit
pravouhly tvar se sklopnymi nebo S nastavitelnymi segmenty lisek. Dvouliskovy hvozd
Vv kruhové varianté¢ s automatickym nastiranim a vystiranim za nepfimého ohifevu
a rekuperace tepla je rozsifenym zafizenim (Fachverlag, 2000).

Energeticky tspornéj$i nez dvouliskovy hvozd je tfiliskovy hvozd s moznostmi
vertikdlniho 1 horizontalniho ulozeni. Jeho uspora ¢ini deset procent, avSak je mnohem

U svislé varianty hvozdu jsou lisky ulozené nad sebou (Narziss, 1976).

U moderniho vodorovného hvozdu mohou byt lisky nad sebou, viz typ Triflex od
firmy Biihler, ale i vedle sebe. Piikladem je typ Trio od firmy Nordon et Cie. Ob¢ varianty
jsou velmi vyhodné z hlediska energetického (Fachverlag, 2000).

Pouze bubnové klicidlo zdilny firmy Schulz se oproti jinym bubnovym
provedenim uchytilo na trhu, jiné typy jsou k nalezeni velmi zfidka. U skiinovych hvozda
je nejrozsitenéjsi typ Saturn se zabudovanou polokontinuélni sladovnou (Basatova, 2015).

Pro vyrobu specidlnich sladii prazenych a karamelovych je ztechnologického
hlediska potieba zatizeni, které dokaze zeleny ¢i odkliceny slad za velmi vysokych teplot

bez piitomnosti vzduchu prazit. Pro tyto ucely byly vyvinuty rychloprazici bubny.
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Karamelovy slad se na pocatku lazné vodni pary navlh¢i na dobu tficeti az pétactyticeti
minutami. Zahfivanim teploty na sedmdesat az pétasedmdesat stupnti Celsia dojde u sladu
Kk jeho zcukernaténi a pfemény na tekuté skupenstvi. Po uplynuti ¢asové osy se podle druhu
sladu teplota zvysi na sto dvacet az sto osmdesat stupnii Celsia s naslednym postupnym
snizenim teploty (Kunze, 2004).

K barevnym sladim Basafova zminuje (Basatova, 2015), Zze vyrobni postup zacina
S jiz hotovym sladem. Tento se predpfipravi dvanactihodinovym rosenim. Vlh¢enim se ve
sladu vytvoti barevné latky. Poté je nutné provést zcukiovani pii teploté Sedesati az
osmdesati stupiii Celsia v intervalu tficeti az Sedesati minut. Horkd chut’ sladu vznikne az
zahtatim bubnu s jeho obsahem na teplotu sto Sedesat az sto pétasedmdesat stupnt Celsia
a findlnim ohfevem na dobu devadesati minut o teploté¢ dvé sté dvacet stupni Celsia.
V nahfatém bubnu se slad necha ptipadné dotdhnout do pozadované kakaové hnédé barvy,

pokropenim a chlazenim studenym vzduchem se odstranuje pfiliSna hotkost.
3.4.7 Specifika odkli¢ovani a skladovani hotového sladu

Premisténim sladu do skladu po ukonceni hvozdéni nebo karamelizace je nutno
provést findlni Gpravy. Teplota sladu se musi sniZit z osmdesati stupiiti Celsia, aby nedoslo
k zvySovani barvy sladu a inaktivaci enzymut. Béhem odkli¢ovani se teplota sladu snizi az
na pétatficet stupnil, na zavér ma slad teplotu kolem dvaceti az pétadvaceti stupnt Celsia
(Basatova, 2015).

Metoda chlazeni se odviji od zatfizeni sladovny, jednoliskové hvozdy se nejCastéji
chladi studenym vzduchem pul hodiny, u susicich skfini trva proces déle (Narziss, 1976).

Hvozdy s velkou kapacitou maji k ochlazeni zabudovany systém perforovanych
trubek, u viceliskovych hvozdli s mensi kapacitou se slad chladi ve sbérném kosi a pfti
odklicovani (Basatova, 2015).

K odkli¢ovani sladu Narziss (Narzis, 1976) uvedl, ze se jednd o nenahraditelny
proces, nebot’ klicky (sladovy kvét) udrzuji vlhkost a jeji hygroskopicita by ovlivnila
skladovani a naslednou kvalitu napoje.

Klicky musi byt oddéleny V nejzaz$im terminu po hvozdéni. Podle druhu
sladovadel se pouziva bubnova liStova odkli¢ovadla, Snekova a pneumaticka odkli¢ovadla
(Kunze, 1996).
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Polirovéani je postup k odstranéni zbytkl sladového kvétu, prachu a rozdrcenych
zrn. Pouzivaji se k nému aspiratory, specidlni kartacové policky s leSticimi zafizenimi
a sita. Slad se timto Cisténim a lesténim pfipravi k expedici a inertnimu skladovani. Hotovy
slad se uklada na pidy, skiin¢ ze dieva nebo oceli, ale nejCastéji do Zelezobetonovych sil

(Basarova, 2015).
3.5 Tvorba podnikatelské strategie

Fotr (Fotr, 1993) klasifikuje piipravu podnikatelské strategie do Ctyt zakladnich
okruhii. Nastavena strategie totiz zasadné ovliviiuje podnikatelskou prosperitu podniku.
V ptipraveé nesmi chybét analyza a hodnoceni podniku, stanoveni poslani a cili dané firmy,
analyza a prognoéza vyvoje prostiedi kolem podniku, vznik a hodnoceni podnikatelskych
strategii rozvijejici podnikatelsky subjekt.

Diilezitost formulace nového podnikatelského zaméru je podle Rimovské (Rimovska,
2008) s navaznosti na jeji realizaci kliCova pro zabezpeceni rozvoje podniku.

K strategickému podnikatelskému planu Synek (Synek a kolektiv, 2003) uvadi, ze je
ptimou soucasti investi¢niho planu podniku. Bez investic se rozvijejici podnik s touhou
obstat v prostiedi konkurence neobejde.

Veber (Veber, Srpova a kolektiv, 2008) pfirovnava podnikatelsky plan k autoatlasu.
Ten by mél vyjasnit soucasnou pozici, udat smér kam se chce podnik dostat a ptipadnou
formu cesty. Plan by mél byt vyhotoven pisemné s popisem vnitinich i vn&j$ich okolnosti,
se startem podnikatelské ¢innosti ¢i fungovanim existujici firmy.

Postup piipravy podnikatelského projektu by podle Rimovské (Rimovska, 2008) mél
obsahovat zhodnoceni vyrobniho programu podniku, analyzy vyvoje ceny vstupt a cenové
predikce vlastniho podniku, vyhodnoceni pozice vici odbératelim a dodavatelim a na
zaver stanoveni Zivotniho cyklu sluZeb nebo vyrobku.

Samotné zpracovani podnikatelského planu by se mélo fidit jistymi zasadami, a to
v jeho srozumitelnosti, logice, vystizné stru¢nosti, s respektovanim rizika a vychazet
Z pravdivosti uvadénych dat a redlnosti odhadovaného vyvoje (Veber, Srpova a kolektiv,
2008).

Fotr (Fotr, 1993) upozornuje, ze by se podnikové strategie nemély sousttedit pouze na
zvySovani zisku z ¢innosti podniku, ale aby V nich byly brany ohledy i na jiné cile. Témito

jsou inovace technologii a vyrobniho programu, socidlni oblasti (rozvoj kvalifikace,
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péstovani vztahl pracovniho kolektivu), Setrnost a ochrana zivotniho prostfedi, nasyceni
poptavky a vliv podniku na trhu, efektivnost a finanéni stabilitu. Dale zdaraziuje, aby
podnik mél omezeny rozsah cili, nebot’ pti velkém poctu se tiisti zdroje a dochazi ke
snizeni pozornosti cilli jako celku. Cile by mély disponovat redlnosti na strané¢ jedné
a motivaci ke zvySeni efektivnosti na stran¢ druhé. Jednotlivé zdméry musi mit spolecnou
soudrznost, nejlépe s uplatnénim synergického efektu.

Rimovska (Rimovska, 2008) jesté ke stanoveni podnikatelskych projektii doplituje
dulezitost diverzifikace podnikovych aktivit a orientaci odliSeni trzni nabidky vyrobkl

a sluzeb.
3.6 Zdroje financovani podnikatelského projektu

PenéZni toky souvisi s ¢innostmi v podniku, nejbéznéji v ose téi hlavnich jednani, a to
zasobovani, vyroby a prodeje. Kazdy chod potiebuje penize a je rovnou vyjadien penézné.
Hmotné procesy se projevuji v priitoku financi ve formé penéznich pfijmi nebo penéznich
vydaju (Synek, 2000).

Pti zalozeni a dal§im rozvoji podniku se mohou pouzivat rtizné finan¢ni prameny.
K nejcastéjsimu ¢lenéni z hlediska vlastnictvi je ze dvou slozek cizi a vlastni. Obsahem
vlastnich zdrojii jsou vklady vlastniki, zisky, odpisy hmotného a dlouhodobého majetku.
U cizich zdrojt jsou v rdmci malych a stfednich podnikl uzivany uvéry, pujcky, leasing,
forfaiting a faktoring, dluhopisy, tiché spolecenstvi a rizikovy kapital (Kislingerova, 2010).

Piednost uZivani cizich zdroji odlivodiiuje Veber (Veber, Srpova a kolektiv, 2008)
témito situacemi. Podnikatel nechce snizit své fidici pravomoci, cizi kapital zvySuje
rentabilitu podnikani, podnik nema k dispozici vlastni finance v poZzadovaném objemu a je
nutné prekonat Casovy interval mezi piijmy a vydaji.

Vznikla omezeni pifi zavedeni ciziho kapitalu popisuje Kislingerova (Kislingerova,
2010) nasledovné. PredevSim se snizi financni stabilita podniku zvySenim zadluzenosti
a povinnosti fixnich plateb nemusi korelovat s pfijmy prodeje. Kazdé dalsi ¢erpani ciziho
kapitalu je draz§i sohledem na faktor rizika nesplaceni. Vzrusta riziko omezeni
svépravnosti podniku, nebot’ poskytnuti financi mulze byt vazdno majetkem
podnikatelského subjektu, takze v piipadé nesplaceni muze majetek firmy propadnout

vériteli.
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Zdravé financovani je zaloZzeno na zasadé, aby fixni aktivita a rozhodujici ¢ast
obéznych prostiedki byla pokryta dlouhodobym vlastnim kapitdlem a dlouhodobymi
bankovnimi uvéry. UrCity podil obéziva ve smyslu sezonniho zvySeni zasob by mél
financovan kratkodobym uvérem. Nebezpeci vidi Fotr (Fotr, 1993) v pofizovani obézného
majetku kratkodobym cizim kapitalem, protoze tyto prostiedky by nemély byt nikdy

ucelove pouzity na fixni aktiva.

3.7 Odbyt a cenova politika

V prostiedi zaloZzeném na délbé prace kon¢i vyrobni proces presunem vyrobku ke
spotiebiteli. Tento findlni pfesun se nazyva odbytem. Jeho realizace spociva v jednani
dvou subjektdt a vyménou statki mezi nimi za penézni nebo vécnou protivahu.
V centrdlnim fizeném hospodaistvi probihd odbyt na zdkladé¢ ptedchozich dohod
a schvalenych pland s direktivnim kontextem, neumoziujici prodavajicimu podniku volby
stanoveni ceny, vybéru obchodnich partnerti, vybér zptisobu prodeje. V tomto prostiedi tak
poptavka ptevysuje nabidku, které odbératele odsunuje do nevyhodné pozice s nemoznosti
zménit podminky nastavené dodavatelem. Odbyt se v centrdlnim prostiedi provadi pomoci
barterovych operaci, které nahrazuji financni plnéni a protihodnota se hradi formou jinych
vyrobkil (Synek a kolektiv, 2003).

Pied zapocetim podnikatelskych aktivit by obchodnik mél najit odpovédi na otazky
ohledné prodeje. Co bude prodavat, komu, za kolik, kde bude prodéavat a jaké prostiedky
komunikace zvoli. Proto zakaznik je ustfedni postavou marketingovych uvah a bez
definovani cilové skupiny nelze nastavit ostatni proménné. Volba segmentu nastavuje
marketingovy mix portfolia podnikatelského subjektu. Ten, chce-li v trznim prostiedi
obstat, by se mél zabyvat chovanim zidkaznika a jejich motivace. Musi disponovat
znalostmi, kdo u n&j nakupuje, pro¢ u né&j nakupuje, zda Ize nakoupit i nékde jinde a proc,
jaky zakaznik pfinasi nejveétsi zisk (Bouckova a kolektiv, 2003).

Spravné nastaveni ceny vyrobkll podniku je kli¢ové pro dalsi fungovéani a vyvoj.
Nevhodné urceni ceny nebo cenové zmény mohou mit nedozirné nasledky pro kazdy
naopak nenaplnéni ekonomickych kritérii a v nejhorsi pfipustné varianté nepokryti ndkladi

s vaznymi dusledky pro ekonomiku podniku. Pro stanoveni ceny plati minimalné tfi
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nasledujici pravidla platné cenové legislativy, iroven vlastnich nékladii a situaci na trhu.
Pti uvedeni nového vyrobku do obéhu by mél podnik vychéazet ze své cenové politiky
(Veber, Srpova a kolektiv, 2008).

Ustfednim nastrojem fizeni obchodnich aktivit je podle Synka (Synek a kolektiv,
2003) obchodni plan. Tento ma nekolik etap od stanoveni trzni diagnézy a progndzy,
planovani cilti a marketingového mixu se zaveéreCnym sestavenim rozpoctu. Znalost cilt
podniku umoziuje rozpracovani detailniho planu pouziti jednotlivych ndastroji, zvlaste
zminovanym marketingovym mixem s oblastmi vyrobki, ceny, propagace a distribuce.
Pravé tento obchodni plan by za pomoci vSech svych ¢asti mél mit snahu dosahnout
trvalého ziskani zdkaznika. Na dosahnuti tohoto stavu firmy s marketingové orientovanou
strukturou pouzivaji program ,,Ctyf C“. Ten spociva celkovym uzitkem pro zékaznika,
komfortu (spojené¢ho s ndkupem, pohodlim, uzivdnim a likvidaci), oboustranné

komunikace a celkovymi naklady zdkaznika na ziskani a uziti vyrobku.
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4 Metodika

Pti hodnoceni vyrobniho zafizeni z pozice investice, je v praktické casti pouZzito
nékolik ukazatelti dynamickych metod, které slouzi ke zjisténi ekonomického vysledku pro

pripadného investora.
4.1 Metody hodnoceni investic

Josef Valach poukazuje (Valach a kol., 1999) na investi¢ni ¢innost podniki jako
odlisnou oblast jejich celkové aktivity s pfihlédnutim na klasické zaméfeni obnovy
a roz$ifeni hmotného a nehmotného investicniho majetku. Rozhodovani o investici ma
podle néj typicky prvek, a to dlouhodobé rozhodovani s tivahou faktoru ¢asu, rizika zmény
po dobu pfipravy i realizace samotné¢ho projektu. Financnim obsahem rozhodovani
podniku blize pfiblizuje kapitalové planovani a dlouhodobé financovani se zahrnutim
nasledujicich problémii:

- finanéni kritéria volby investi¢nich projekti,

- dlouhodobé financovani investi¢ni ¢innosti podniku,

- planovani cash flow z investice,

- posuzovani rizika v kapitdlovém planovani a investi¢énim rozhodovani.

Vysostni postaveni v kapitdlovém planovani a investicnim rozhodovani mé faktor cas
a faktor riziko, nebot’ kapitalové naro¢né operace s piedpokladem rozhodovani minimalné

pres rok, praimér vSak ¢ini pét az deset let. Investice totiz znaéné ovliviuji provozni

vysledky hospodaieni podniku velmi znateln€ na delsi obdobi doptedu.

4.2 Ukazatel vynosnosti investice

Podle Miloslava Synka (Synek a kol, 2000) je nejsnadné;$i metodou pro zhodnoceni
investice ukazatel jeji rentability. Tu je mozné vypocitat podle vzorce:

r. z
=N

1)
Z,= prumérny Cisty zisk za obdobi jednoho roku plynouci z investice

IN = néklady na investici
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Tento ukazatel se zakldd4a na vynosnosti vlastniho kapitalu a neni v ném zohlednén zisk
Vv Case, proto se jedna o staticky model. Poskytuje rychly a ndzorny nahled o vynosnosti

investice.

4.3 Metoda doba splaceni

Dobou splaceni podle Josefa Valacha (Valach a kol., 1999) je myslen pocet let, za
které cash flow pfinese protihodnotu k piivodnim ndkladiim na investici. Pfi homogenni
kazdoro¢ni vynosnosti pak dobu splaceni zjistime vydélenim investicni polozky ro¢nim
ziskem ocekéavanych Cistych vynost. Pfi nestejnorodych vynosech se doba splaceni zjisti
postupnym nacitdnim ro¢nich castek toku penéz tak dlouho, aZ se nascitané zisky rovnaji
investicnim ndkladim.

Synek (Synek a kol., 2000) u této metody jesté popisuje dobu splaceni. Cim kratsi je
Casovy usek splaceni, tim je investice vice likvidni. TO Vv praxi znamena, ze je v ni kapital
vazan krat$i Casovy usek. Mira likvidace investice by proto méla byt pro investora pii

rozhodovani zasadni, nebot’ doba splaceni ukazuje informaci o riziku investice.

4.4 Metoda Cisté soucasné hodnoty

CSHI = SHCF — IN = Zn: By
B L+ k)t
t=1
)
CSHI = ¢&ista soucasna hodnota investice
SHCF = souc¢asna hodnota vynosu z investice
CF = ocekédvand hodnota cash flow v obdobi t
IN  =naklady na investici
k = kapitalové naklady na investici (podnikova diskontni mira)

Je-li urokova sazba pfi poctech vyse uvedené metody deset procent a v souctu ma
Cistd soucasnd hodnota vysi nula, potom bude vlastni kapitdl zirocen pravé na deset
procent. Investor by mél byt vii¢i takové investici indiferentni, nebot’ vyuzity vlastni
kapital je zaroCen stejné jako v piipad¢ kalkulacni urokové sazbé (Wohe, Kislingerova,

2007).
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Pfed samotnym vypoctem Cisté soucasné hodnoty je tieba stanovit hodnotu

podnikové diskontni miry. Odurocitele vypocteme pomoci vztahu:

1
(1 + diskontni sazba)Tok investice

obecny tvar odurocitele =
(©)

4.5 Metoda vnitiniho vynosového procenta

U tohoto ukazatele opét vyuzivame princip soucasné hodnoty. Odchylka oproti
pfedchozi metod¢ spociva v chybéjici diskontni mife. Postup tedy hled4 takovou hodnotu

znamenajici rovnost o¢ekavanych vynost z investic a hodnot vydajii na investici:

SHCF =IN

n _CR _
t=1 14kt

SHCF-IN=0

(4)
Jelikoz je ve vzorci pismeno k predstavitel diskontni miry, je podle Miloslava Synka
(Synek a kol., 2000) nutnost postupovat iterativné a rozdil pravé a levé strany rovnice
diskontni miry snizovat, dokud se nebudou rovnat. Metoda znazornuje ptredpokladanou
vynosnost investice, kterou 1ze pométovat s pozadovanou vynosnosti. Na pomyslné misce
vah tak proti sobé¢ stoji jistota a riziko, je-li rozdil pfili§ velky, jedna se o malou jistotu
a velké riziko. Pro pfesné urCeni vnitiniho vynosového procenta se pouziva metoda
linedrni interpolace:

CSH,,

VVP =iy + ————
CSH, + CSH,

(lv - ln)
()
VVP zde znamena vnitini vynosové procento, in je nizsi urokova mira, CSHy znaci ¢istou

souc¢asnou hodnotu pfi niz§im troku v absolutni hodnot&, CSHy zobrazuje Cistou souc¢asnou

A4 A4

hodnotu pfi vy$§im troku v absolutni hodnoté€ a iv je vyssi Grokova mira.
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5 Analyticka ¢ast

Projekt zatizeni na vyrobu sladu navrzené Ing. AleSem Tautem ma skupinu zakaznik,
ktera cili na malé lihovary a minipivovary. Proto je konstrukéné navrzeno tak, aby mohlo
stat ,,na dvore” a nemélo velké pozadavky na specidlni umisténi ve vyrobnim objektu
zakaznika. V podstaté¢ se jednd o zafizeni tvaru kvadru o rozmeérech 1,25 metru Sitky,
3,5 metrii délky a 2,5 metrii vysky. Obsah vSech materidlovych soucasti bude rozepsan
Vv nésledujici kapitole, kde bude i vyc¢islen. Ceny jednotlivych soucasti jsou bez DPH
a jedna se o bézné dostupné maloobchodni rezie. Po kalkulaci materialového zatizeni bude
spoctena lidska prace vyjadiena v ¢lovékohodinach. Ta je nutna k sestaveni zafizeni do
kompletni podoby a ovéfeni funkcnosti produktu. Sumou ndkladi na materidl a praci
vznikne celkovy vyrobni naklad na jeden kus zafizeni. Tato Castka bude vychozi pro
vypocet ceny jednotky sladu v ném vyrobené a bude poméiena s cenou sladu na trhu.
Nésledné bude propocteno, zda by se vyplatilo ze zatizeni od Ing. Tauta vyrabét slad jako
hotovy vyrobek. Déle bude z vyrobnich nakladl stanovena cena pro sériovou vyrobu a
bude pocetné uvazovano o sériové vyrob¢ z pohledu podnikatelského zaméru. Vyhodnost
investice bude stanovena metodami Cisté soucasné hodnoty a bude pocetné hledano vnitini

vynosoveé procento.

5.1 Naklady na material zarizeni

Hlavni konstrukce zafizeni bude sestavena zrovnoramennych profili a bude
oplastovana nerezovym materidlem S kartaCovou povrchovou upravou. Vzhledem
k ménicim se teplotnim podminkam uvniti zafizeni pii vyrobé sladu je tepelna izolace
samoziejmosti. Proto byla zvolena deska z kamenné viny o tloustce 60 cm s tepelnou
odolnosti do 400° Celsia od firmy Isover, typ Orstech 45. K izolaci je potieba ptidat

1 difuzni folii. Pfehled popsaného i s cenou potfizeni zobrazeno nize, viz tabulka 5-1.
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Tabulka 5-1 Material konstrukce a izolace

cast material rozméry ks | cenazal/j | cenacelkem
konstrukce profil 50 x25x2 mm 60 235,- K¢ 14 100,- K¢
skiin nerez tabule | 0,5mmx1mx2m | 31,25 | 973,-K¢ | 30406,25 K¢

izolace folie 31,25 80,- K¢ 2 500,- K¢
izolace Orstech 45 | 1000 x 500 x 60 mm | 31,25 | 253,- K¢ 7906,25 K¢
Soucet ceny za konstrukci, oplasténi a tepelnou izolaci 54 912,50 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat (www.isover.cz; www.akros.cz)

Pohon v zafizeni bude zajistovat asynchronni tiifizovy elektromotor Ctyipolovy

o vykonu 0,55 kW s pozadavkem na nizky pocet otdzek, pfiblizn¢ dvé az sedm otacek za

minutu. Pfevody od motoru na transmise by byly pifevadény $nekovou prevodovkou typ

CMO50 s poctem pievodi pét az sto. Podminkou je vysokd ucinnost a zZivotnost, nejlépe

bezadrzbové provedeni. Od pievodovky by byla hnaci sila vedena pies ploché femenice,

zapotiebi je jeden kus na ptevodovku a pak na jedno pracovni patro jeden kus, dohromady

podle mnozstvi pater tedy sedm kusii. Mezi femenicemi by hnaci sila byla pfendsena

ozubenym klinovym femen v celé délce. Vzhledem ke specialnimu rozméru femenu, ktery

je atypicky, by vyroba jednoho uvedeného femene byla z nadkladového hlediska vétsi.

Pracovni plocha femenu by méla byt Siroké dvacet pét az tficet centimetrti. Jelikoz se jedna

0 ozubeny femen, neni tfeba mit vice kusi femenid a jednalo by se tak o jeden femen

dlouhy tfi celé Sest metru. Soupis popsaného zobrazuje nasledujici tabulka 5-2.

Tabulka 5-2 Material za pohon

cast material rozméry ks | cenazal/j | cenacelkem
pohon | elektromotor 0,55 kW, 4 pol 1 | 1875,-K¢ 1875,- K¢
pohon | pfevodovka prevod 5 az 100 1 | 3445,-K¢ 3445,- K¢
pohon femenice Prumér 100/50 7 | 3148,-K¢ 22 036,- K¢
pohon femen 3600 x25x1760mm | 1 | 1299,-K¢ | 4221,75 K¢
soucet ceny za pohon 31 577,75 K&

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladg dat (www.agrozet.cz; www.pikron.cz; www.motory-prevodovky.cz)

V sekei vzduchotechniky je uvazovéno s topenim v podobé¢ tif kust kaloriferti. Dale

bude nainstalovana sonda na oxid uhli¢ity a rekuperacni jednotka. Kvuli chladicim

procesim je pocitdn0 se zabudovanim chladiciho agregatu. Proudéni vzduchu bude
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zabezpecovat vnitini cirkulacni ventilator a dva diagondlni ventilatory pro rekuperacni

jednotku. Seznam jednotlivych dilti pro vzduchotechniku je popsan nize, viz tabulka 5-3.

Tabulka 5-3 Souhrn materialu na vzduchotechniku

cast material ks | cenazal/j | cenacelkem
vzduchotechnika kalofirer 3 | 1000,-K¢ 3 000,- K¢
vzduchotechnika rekupera¢ni jednotka 1 | 50000,- K¢ | 50000,- K¢
vzduchotechnika sonda COz 1 | 2000,-K¢ 2 000,- K¢
vzduchotechnika chladici agregat 1 | 30000,- K¢ | 30000,- K¢
vzduchotechnika | vnitini cirkulaéni ventilator | 1 8 000,- K¢ 8 000,- K¢
vzduchotechnika diagonalni ventilator 2 6 000,- K¢ 12 000,- K&
soucet dili na vzduchotechniku 105 000,- K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat (www.wafe.eu; www.jspshop.cz; www.dalix.cz; www.ventilatory.cz)

Vodoinstalace zafizeni bude obsahovat elektromagneticky ventil z dlivodu méteni
pratoku a regulaci vody. Soucasti bude i impulzni vodomér s vodnim filtrem. V systému
vodniho hospodafstvi bude zabudovéan tlakovy snimac a zakladaci $nekovy dopravnik.
Vybiracim zafizenim bude Snekovy dopravnik s motorem. Seznam dili potfebnych

k vzduchotechnice je zobrazen nize, viz tabulka 5-4.

Tabulka 5-4 Soupis &asti na vodoinstalaci

cast material cena za l/j cena celkem
vodoinstalace elektromagneticky ventil 2 500,- K¢ 2 500,- K¢
vodoinstalace impulsni vodomér 1 500,- K¢ 1500,- K¢
vodoinstalace potrubi, rozvod, trysky 4 000,- K¢
vodoinstalace vodni filtr 1500,- K¢ 1500,- K¢
vodoinstalace tlakovy snimac 1200,- K¢ 1 200,- K¢
vodoinstalace | zakladaci $nekovy dopravnik | 25 000,- K¢& 25 000,- K¢
vodoinstalace vybiraci zafizeni 10 000,- K¢ 10 000,- K¢
suma materialu na vodoinstalaci 45 700,- K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat (www.bola.cz; www.mikromarz.com; www.dalix.cz;
www.aquatopshop.cz; www.kwesto.cz)

Jelikoz bude pracovni plocha zafizeni rozd€lena na Sest pater, kdy kazdé patro bude
predstavovat jeden homogenni segment, ve vypoctu budeme zvazovat cenu jedné Casti

a poté Castku vyndsobime poctem pater. Material Supliku bude z nerezového plechu
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nekartdCového povrchu. Pro nosné prvky na uchyceni bude pouzit stejny material
s kartacovou tpravou, ale o vétsi tloust’ce plechu. Rohy segmentu budou svatené z trubek
a material na rolny bude potieba zvlast’ technologicky zpracovat. U rolen se podita
s lozisky, vedenim a Sponovanim. Pracovni ¢ast rolny bude z potravinaiského pasu, ktery
musi vydrzet tepeln¢ a vlhkostné narocné podminky. Cenové relace jednotlivych c¢asti

pracovniho segmentu znazornéno nize, viz tabulka 5-5.

Tabulka 5-5 Material patro zaFizeni

material rozmeéry pocet | cenav K& 1/j | cenacelkem
+ zpracovani
nerez tab. nekart. | 0,5 mmx1imx2m | 2m? 863 863,- K¢
nerez tabule kart. | 1,5mmx1imx2m | 1m? 2115 1077,50 K¢
nerez trubka 340 x 1,5 mm 12m 173+ 2924 5000,- K¢
rolny 2ks | 1000+ 3000 5000,- K¢
loziska, vedeni 20 ks 100 + 2 000 4 000,- K¢
potravinarsky pas | Sitka 1 m, délka3 m | 1Kks 6 000 6 000,- K¢
cena 1 pracovniho segmentu v zafizeni 21 940,50 K¢
celkem 6 segmentu v zafizeni -> 6 x cena 1 segmentu 131 643,- K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad& dat (www.perfolinea.cz; www.matis.cz)

Zatizeni na vyrobu sladu je projektovano tak, aby vSechny procesy pfemény
sladovnického je¢mene na koneCny slad probéhly na jednom misté bez zmény zatizeni.
Proto je nezbytné, aby zafizeni bylo od zacatku do konce pln¢ automatizované, s moznosti
vzdaleného pfistupu a piipadné kontroly jednotlivych vstupt a vystupd. Jako hlavni mozek
zatizeni byla vybréna fidici jednotka od firmy Tecomat typ Foxtrot CP 1014. Pro fyzické
nastavovani zafizeni byl projektovan operatorsky panel ID -31. Kontrolu procest bude mit
na starost nékolik senzort typu 5 PT 100, snimace teploty a vihkosti. Ke sledovani ¢innosti
motoru bude pfipojeno inkrementdlni c¢idlo a tento bude chranén jisticimi prvky
motorového chrani¢e. Ridici systém bude mit zalozni napdjeci zdroj Srozvadétem,

kabelazi a dalsimi prvky. Vycet prvku fidiciho systému zpiehlednéno nize, viz tabulka 5-6.
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Tabulka 5-6 Cenové relace Fidiciho systému

material pocet cena za 1/j cena celkem

fidici jednotka 1 11 300,- K¢ 11 300,- K¢
digitalni vstupy 2 600,- K¢ 2 600,- K¢
analog input pro termo¢lanky 8 662,50 K¢ 5 300,- K¢
digitalni vystupy 12 300,- K¢ 3600,- K¢
operatorsky panel 1 10 000,- K¢ 10 000,- K¢
senzory 5 500,- K¢ 2 500,- K¢
snimac teploty 5 500,- K¢ 2 500,- K¢
snimag vlhkosti 1 1 000,- K¢ 1 000,- K¢
stykace na ovladani 8 500,- K¢ 4 000,- K¢
inkrementalni ¢idlo 1 1 000,- K¢ 1 000,- K¢
kabelaz tidiciho systému 8 000,- K¢
napdjeci zdroj 1 2 500,- K¢ 2 500,- K¢
jistici prvky motor 2 800,- K¢ 1 600,- K¢
ostatni jistice 3000,- K¢
rozvadé¢ fidiciho systému 1 5000,- K¢ 5000,- K¢
Sestava tidiciho systému celkem 60 900,- K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat (www.tecomat.cz)

Po stanoveni ceny materialt v jednotlivych sekcich spocteme celkovou cenu za

materidl na jeden kus projektu zatizeni. Tato cena bude vychozi pii vypoctu vyrabéné

jednotky sladu ze zafizeni pro zjiSténi,

s podnikatelskym zdmérem dodavat slad na trh. Celkové materidlové naklady secteny niZe,

viz tabulka 5-7.
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Tabulka 5-7 Celkové niklady na material p¥i kusové vyrobé

okruh za¥izeni cena za okruh

hlavni konstrukce 14 100,- K¢

material na patro 131 643,- K¢
vzduchotechnika 105 000,- K¢

vodoinstalace 45 700,- K¢

fidici systém 60 900,- K¢
pohon 31577,75 K&
tepelna izolace 10 406,25 K¢

material na skfin 30 406,25 K¢
za material celkem | 429 733,- K¢

Zdroj: vlastni zpracovani

5.2 Naklady na lidskou praci

Vybrany nejvhodnéjsi materidl na sestaveni zafizeni sladu podle projektové
dokumentace musi byt zkompletovan lidskymi zdroji. Proto je potfeba sestavit privodku
s pfehledem montaZznich ukond. Lidskd prace bude pocitdna na clovékohodiny. Jedna
hodina lidské prace bude pocitana na castku 500 K¢ za hodinu, nebot’ kompletace vyzaduje
odborné znalosti ve ¢teni projektu, manualni zrucnost, vcetné schopnost svafovani
nerezového materidlu, znalost programovani a fidicich systémi, odbornou zpiisobilost
podle vyhlasky ¢. 50/1978 Sb., atd. Piehled druhi pracovni ¢innosti je popsan nize, viz
tabulka 5-8.
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Tabulka 5-8 Pracovni naklady

druh ¢innosti rozsah ¢innosti v hodinach celkova cena
sestaveni patra 8 4 000,- K¢
sestaveni vSech Sesti pater 48 24 000,- K¢
elektroinstalace 40 20 000,- K¢
montaz paneld, oplasténi, dvere 24 12 000,- K¢
ram a komplementace 80 40 000,- K¢
ostatni (rekuperace, ptipravy) 32 16 000,- K¢
uvedeni do provozu 16 8 000,- K¢
kontrola (zapojeni, systémy) 16 8 000,- K¢
programovani procesit 20 10 000,- K¢
expedice, baleni 16 8 000,- K¢
soucet pracovnich naklada 300 150 000,- K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé projektu

wevr

a kompletace. Elektroinstalace a rekuperace je stfedni ¢asovy zatizenim. Nejméné Casu
zabere vyroba jednoho patra. Souctem vysledkd tabulek 5-7 a 5-8 ziskdme hodnotu pro
vyrobu kusového materidlu zafizeni. Tato c¢éastka bude vychozi pro vypocet
podnikatelského zaméru se zaméfenim na vyrobu a prodeje vlastniho sladu:

Materialové naklady kusové vyroby + pracovni ndklady kusové vyroby = vyrobni hodnota
zafizeni

429 733 K¢ + 150 000 K& =579 733 K&

Nasledné provedeme vypocet pro zjiSténi navratnosti jednoho vyrobniho zatizeni s cilem
dodavat na trh pouze vyrabény slad. V kapitole 5.4. je provedena analyza ceny sladu na
odbytu na trhu v konkurenénim prostfedi stanovime prodejni cenu 18 Ké/kg. V kapitole
5.5 je podrobnéji popsdna délka cyklu vyroby, z které budeme momentalné vychazet. Pii
dodrZeni ro¢niho po¢tu moznych cykli a s danou produkci miizeme stanovit celkové
mnozstvi vyrobeného sladu za rok:

pocet cykll za rok x vyprodukované mnozstvi sladu za cyklus = vyrobené mnozstvi sladu
36 x 972 =34 992 kg,

mnozstvi vyroben¢ho sladu za rok x cena za 1 kg = trzni cena vyprodukovaného
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34992 x 18 = 629 856 K.
V kapitole 5.7. je blize rozveden vypocet ndkladl na jeden vyrobni cyklus zatizeni. Ze
zjisteného vysledku uvedené casti prace pouzijeme vyrobni cenu 10,75 Kcé/kg pro
stanoveni zisku z prodeje sladu. Z popsaného tak vyplyva:
Mnozstvi vyrobeného sladu za rok x (prodejni cena sladu — vyrobni cena sladu) = ro¢ni
Cisty zisk z vyroby sladu
34992 x (18 —10,75) = 253 692 K<¢.
Pro zjisténi ukazatele vynosnosti investice uplatnime vzorec:
Cisty ro¢ni zisk plynouci z investice / ndklady na investici = vynosnost projektu
253 692 /579 733 = 43,76 %.
Jelikoz predpokladame ro¢né stejné zisky na zéklad¢ stejného poctu pracovnich cykld,
miru likvidity investice vypocteme ze vztahu:
investi¢ni naklady / ro¢ni zisk = ¢as splaceni
579 733/ 253 692 = 2,3 roku.

Pro vyrobce sladu by ro¢ni zisk z prodeje od jednoho vyrobniho zafizeni Cinil
253 692 K¢. Za 10 roka stejného pracovniho tempa by zisk délal 2 536 920 K¢ a po

skonceni zZivotnosti zatizeni po 20 letech, by vyrobce vykazoval zisk ve vysi 5 073 840 K¢.

5.3 Naklady na sériovou vyrobu

V piedchozi ¢asti probéhl vypocet materidlového zabezpeceni pro sestaveni
projektu a vycisleni lidské prace s piehledem hodin jednotlivych odbornych ¢innosti.
V zadani této praci je jednim z kol zjistit, zda by pfipadna sériova vyroba zafizeni na
vyrobu sladu byla ekonomicky zajimava nejen pro vyrobce, ale cenové dostupnad i pro trh.
Proto je tfeba stanovit kalkulaci sériové vyroby. Ta se bude odvijet od souctu vysledk
tabulek 5-7 a 5-8. Vysledek se bude navySovat soué¢tem 0 procenta pokryvajici dalsi sluzby
nutné pro sériovou vyrobu zafizeni. VySe procent v této praci vychazi z praktickych
zékladii projektové normy firmy Skoda Electric a.s., IC: 47718579 se sidlem Pramyslova
610/2a, 301 00 Plzen, zabyvajici se vyvojem, projektovanim a zpracovanim elektrickych
lokomotiv, tramvaji, trolejbust, pohonnych a fidicich systému apod. NavySované polozky

ke stanoveni vysledné ceny v sob& obsahuji servisni naklady, technickou podporu, rezervu
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na rizika, garancni servis, skladovaci marzi, spravni rezii (provoz vyrobni budovy)
a obchodni marzi za prodany kus na trhu. Jednotlivé vyjmenované polozky s uvazovanou
predpokladanou vysi zobrazuje nésledujici tabulka 5-9. Suma vSech doprovodnych naklada
sériové vyroby bude navysena o predpokladany zisk pro majitele, a tim vznikne vysledna
¢astka pro trzni zhodnoceni. Vyse Cistého zisku majitele vychdzi ze stejné vyse uvedené
firmy podniku. Uréeni vedlejsich nakladi je zobrazeno nize, viz tabulka 5-9.

Tabulka 5-9 Sériova vyroba

popis kalkulace sériové vyroby procenta
pracovni néklady 150 000,- K¢
kusové vyroby
materialové naklady 429 733,- K¢
piimé naklady kusové vyroby
naklad kusového 579 733,- K¢& 100
zafizeni celkem
(pracovni + materialové)
1 procento z nakladu 5797,33 K¢ 1
kusové vyroby
servisni naklady 17 391,99 K¢ 3
technicka podpora 17 391,99 K¢ 3
rezerva na rizika 23 189,32 4
naklady sériové vyroby K¢
garanéni servis 17 391,99 K¢ 3
obchodni rezie prodejce 28 986,65 K¢ 5
zalks
skladovaci marze 11 594,66 K¢ 2
spravni rezie 28 986,65 K¢ 5
naklady sériové vyroby | seCtené naklady sériové | 144 933,25 K¢&
celkem vyroby
sériové + kusové naklady | celkové ndklady zatizeni | 724 666,25 K¢ 100
vypocet zisku z 1 1 procento z celkové 7 246,66 K¢ 1
procenta nakladi ceny
zatizeni pro Cisty zisk majitele 217 399,98 K¢ 30
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pozadovanou hranici

zisku 30 procent

trzni hodnota zafizeni 941 466,13 K¢
konec¢ny vysledek '
V sériové vyrobé

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad& predchozich vypoéti

Zisk pro majitele byl stanoven na tficet procent, coz je v praxi béznd marze. Trzni
hodnota zafizeni pti zvazovani hromadné vyroby by ¢inila 941 466,13 K¢. Predpokladana
Zivotnost vyrobeného zafizeni je 20 let.

Pro stanoveni po¢tu vyrobeného mnozstvi projektovaného zafizeni za jeden rok se
bude vychdzet z poctu 48 pracovnich tydni (52 tydnl — 4 tydny tadné dovolené),
vynasobené 40 pracovnimi hodinami zaméstnance tydné, vydélené 300 hodiny nutné pro
kompletni sestaveni zafizeni zékaznikovi. Pfi téchto podminkach je vysledek pracovni
¢innosti jednoho zaméstnance ve vyrobé 6,4 zafizeni roéné. Pro majitele podniku by ro¢ni
zisk z prodeje vyrobené série Cinil 1 391 359 K¢&. Za 10 roku stejného pracovniho tempa by
zisk délal 13 913 598 K¢ a po skoncéeni zivotnosti 20 let prvné vyrobeného zafizeni by

majitel vykazoval zisk ve vysi 27 827 197 K&.

5.4 Stanoveni mnoZstvi je¢mene na jeden cyklus

Zatizeni je koncipovano na vyrobni cyklus s vyslednym mnozstvim sladu o hmotnosti
jedné tuny. Jedna tuna sladu se nevyrobi z jedné tuny sladovnického je¢mene. Objemova
hustota je¢mene maé rozsah 600 az 750 kilogramG na metr krychlovy. Ve vypoctu
pouzijeme stfedni hodnotu rozsahu na 1 metr kubicky, tedy 675 kg. Objemova hustota
suSené¢ho sladu 550 kg na 1 metr kubicky. Nastiraci vrstva pii hvozdéni je nejméné 10 cm.
Zaiizeni ma $est pracovnich ploch, kdy jedno patro ma $iiku 1 metr a délku 3 metry. Sest
pater pokryva dohromady 18 metrti ¢tverenich pracovni plochy. Naslednym vypocétem
stanovime potfebné mnozstvi je¢mene na vyrobu jedné tuny sladu:

plocha zafizeni x nastiraci vrstva x objemova hmotnost jeémene = mnoZzstvi je¢mene
18 x 0,1 x 675 = 1215 Kg.

Dobra vytéznost prodaného sladu k nakoupenému je€meni €ini u svétlého sladu 80 %

(Basatova, 2015). Dodame-li do zafizeni mnoZstvi je¢mene o 1 215 kg, tak jednoduchym

matematickym vypoctem zjistime mnozstvi sladu po konci procesu ze zatizeni na 972 kg.
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Cena 1 kg sladu se 1isi podle jeho druhu a odebiraného mnozstvi. Nejcastéji se
prodava v 25kg nebo 50kg pytlech. Pro vétsi mnozstvi je nutné kazdou sladovnu
individualné poptat a je zde velkd pravdépodobnost 1 nizsi odbératelské ceny pii vétSim
nakupovaném mnozstvi. Jelikoz je projekt mifen pro minipivovary a malé podniky
lihovarnictvi, bude se pfi vypoctech vychazet z maloobchodnich cen. Ptehled jednotlivych

nakladti na nakup hotového sladu je zobrazeno nize, viz tabulka 5-10.

Tabulka 5-10 Cena sladu na trhu

typ sladu | mnozstvi | cenas DPH | cena 1l kg
plzensky 50 kg 950 K¢ 19 K¢
mnichovsky 50kg | 1100Ke 22 K¢
vidensky 25 kg 650 K¢ 26 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad& dat (www.eshop.sladovna-kounice.cz)

Z tabulky 5-10 je evidentni, Ze nejb&znéj$i pouzivany slad svétly plzensky je
1 nejlevnéjsi. V dalSich vypoctech budeme pracovat pouze scenou svétlého sladu
a vychazet zceny 19 K¢ za 1 kg sladu. Jelikoz vime, jaké mnozstvi sladu je zatizeni
schopné jednim cyklem vyrobit a zname cenu jednotky sladu, stanovime orienta¢ni
prodejni cenu vyrobeného sladu nasledujicim vypoctem:

vyrobené mnozstvi sladu ze zafizeni x trZni cena jednotky sladu na trhu = vysledek cyklu
972 kg x 19 = 18 468 K¢.

5.5 Stanoveni délky cyklu zarizeni

Nez se vstupni surovina preméni na kone¢ny produkt, mé proces vyroby sladu nékolik
fazi. Pti stanoveni délky celého cyklu bude uvazovana vyroba sladu svétlého typu. Kazdy
jiny slad ma totiz svd vyrobni specifika v technologii jednotlivych usekd, a tim
i jinou ¢asovou naro¢nost. Prvni fazi je pfiprava je¢mene a jeho tfidéni, druhou pasazi je
macenti, tieti ¢asti je kliceni, nasleduje humnovani a na zavér odklicovani sladového kvétu.
Po exportu sladu ze zatizeni bude spusténa faze servisni a Cistici odstavky. Stanoveni poctu
hodin jednotlivych ¢innosti je stanoveno nasledovné:
pfiprava + maceni + kliceni + hvozdéni + odkli¢ovani + servis = délka cyklu

12 + 40 + 120 + 48 + 12 + 8 = 240 hodin — 10 dni.
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5.6 Amortizace zarizeni

Kazdé vyrobni zafizeni ma svoji zivotnost. Pii zohlednovani nadkladii by neméla
chybét tivaha opotiebovani vyrobnim cyklem. Vyrobni projekt je konstruovan na zivotnost
20 let. Pii potizovaci cen€ 941 466,13 K¢ amortizace zafizeni Cini:
pofizovaci cena / zivotnost zafizeni = ro¢ni amortizace
941 466,13 / 20 = 47 073,3065 K¢.

Ke stanoveni amortizace na 1 den provozu:

ro¢ni amortizace / po¢et dni v roce = denni opotiebeni zafizeni
47 073,3065 / 365 = 129 K¢,

coz pii desetidennim cyklu déla 1 290 K¢.

5.7 Stanoveni nakladi na jeden vyrobni cyklus

Pro stanoveni nékladii zchodu jednoho cyklu musime nejdiive vypocitat spotiebu
elektrické energie zatizeni. Dodavané energetické vstupy budou pro pohon, ventilaci, fidici
systém a topeni. Jednotlivé piikony spotiebicli jsou popsany nize, viz tabulka 5-11.

Tabulka 5-11 P¥ikony jednotlivych spotfebici

spotiebic prikon
pohon 500 W
ventilace 300 W
fidici systém | 100 W
topeni 500 W
klimatizace 350 W
vyménik COz | 100 W

Zdroj: vlastni zpracovani

Faze ptipravy jeCmene, které je stanovena na 12 hodin bude potiebovat ptikon
pouze pohonu a fidiciho systému — (0,5 + 0,1) x 12 = 6 KW.

Féze maceni s intervalem 40 hodin bude vyZzadovat zapnuté spotiebice pohonu,
ventilace a fidiciho systému — (0,5 + 0,3 + 0,1) x 40 = 36 kW.

Féaze kliceni ma naro¢nost 120 hodin s pfidavkem vyméniku oxidu uhli¢itého

a klimatizace — (0,5+0,3+0,1 + 0,35+ 0,1) x 120 = 126 kW.
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Faze humnovani vyzaduje piikon pohonu, ventilace, fidiciho systému a topeni.
Tento proces bude probihat 48 hodin — (0,5 + 0,3 + 0,1 + 0,5) x 48 = 67,2 KW.

Faze odkli¢ovani s intervalem 12 hodin bude vyzadovat pohon, ventilaci a fidici
systém — (0,5 + 0,1 + 0,3) x 12 = 10,8 kW.

Servisni faze bude ptes fidici systém zkousSet plnou funkcénost vSech jednotlivych
soucasti, porovnavat hodnoty vykona a celé zafizeni Cistit. Je stanovena na 8 hodin, ale Ize
predpokladat, ze ptikon vSech spotiebicli pojede pouze polovicni dobu a poté bude
technologicka odstavka — (0,5 + 0,3+ 0,1 +0,5+ 0,35+ 0,1) x4 = 7,4 kW.

Celkova spotieba elektrické energie tedy Cini:

Pfiprava + maceni + kli¢eni + humnovani + odkli¢ovani + servis = spotieba cyklu
6+36+126+67,2+10,8+7,4=2534kW.

Jelikoz se cena za elektrickou energii bude odvijet od celkové ro¢ni spotieby, pro vypocet
energie jednoho cyklu budeme vychazet zceny za ro¢ni odbér (viz tabulka 5-13),
podrobnéji popsano v nasledujici kapitole. Cena energie za cyklus se rovna:

cena ro¢niho odbéru elektrické energie / energie jednoho cyklu = cena energie cyklu
59502 /36 =1 652,83 KC¢.

Pro jeden cyklus vyroby sladu v nasem projektu je potfeba 6 m3 vody. V servisnim
nastaveni zatizeni se pfi ¢isténi spotiebuje 1 m® vody. Cena vody se lisi podle lokality, pro
srovnani ceny vodného a sto¢ného je zptehlednéni nize, viz tabulka 5-12.

Tabulka 5-12 Cena 1 m3 vody

lokalita cena vody s DPH
Plzen 88,38 K¢
okres Plzen - sever 108,72 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé dat (https://www.vodarna.cz/ceny/)

Pro vypocet ceny vody za rok bude upfednostnéna cena z okresu Plzeit — sever,
z diivodu vysSich ndkladii pro podniky v méné pfiznivych podnikatelskych lokalitach
nasledujicim soucinem:
spotfeba vody za cyklus x cena za 1 m® vody = celkova spotieba vody
7x 108,72 = 761,04 K¢.

Jak je uvedeno vyse, do jednoho cyklu bude kvuli ztratam potieba celkem 1 215 kg

sladovnického je¢mene. Budeme-li vychéazet z ceny za 1 t jeCmene z Cervna 2019 uvedené
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v tabulce 0-5, tak pomoci troj¢lenky ziskame na podkladé pfimé Umeéry cenu za
pozadované mnozstvi obilniny:

1000 kg ........ 5 553,- K¢

X =6 746,895 K¢

Za pozadované mnozstvi pro jeden vyrobni cyklus zafizeni bude mit je¢men naklady na
pofizeni v hodnoté 6 746, 895 K¢.

Naklady na jeden cyklus zafizeni zjistime jednoduchym souctem vSech nakladovych
vypocitanych vstupt:

Elektricka energie + voda + je¢men + amortizace = celkové naklady na jeden cyklus

1 652,83 + 761,04 + 6 746,895 + (10 * 129) = 10 450,765 K¢&.

Vime, Ze zafizeni vyprodukuje pracovni ¢innosti 972 kg sladu, proto ur¢ime cenu sladu ze
zafizeni jednoduchym délenim:

Celkové naklady na jeden cyklus / vyprodukované mnozstvi = cena za jednotku sladu

10 450,765 K¢/ 972 kg = 10,75 Ké/kg.

Porovname cenu trhu 19 K¢&/kg ze sladovny Kounice a ceny vyrobeného sladu, je pro
pfipadného zdjemce 8,25 K¢ na 1 kg sladu, coz na vyrobeném mnozstvi v desetidennim

cyklu ¢ini celkova uspora 8 019 K¢.

5.8 Stanoveni nakladi na roc¢ni cyklus

Vyrobni cyklus zafizeni je stanoven na 10 dni, coz rocn¢ déla 36 cykla. Zbylé dny
V roce budou slozit pro vétsi servis, ptipadné jako fond oprav. Pfi dodrZeni ro¢niho poctu
moznych cykll a s danou produkci miZeme stanovit celkové mnozstvi vyrobeného sladu
za rok:
pocet cyklil za rok x vyprodukované mnoZzstvi sladu za cyklus = vyrobené mnoZstvi sladu
36 x 972 =34 992 kg,
mnozstvi vyrobeného sladu za rok x cena za 1 kg = trzni cena vyprodukovaného
34992 x 19 = 666 848 KC¢.
Zatizeni je schopné za rok vytvofit maximalni mnozstvi 34 992 kg sladu, coz je skoro
35 tun sladu. Orientacni prodejni cena by z ro¢ni produkce mohla ¢init 666 848 K¢.
Celkovou spotiebu elektrické energie zafizeni na cely rok zjistime ze vztahu:

naro¢nost jednoho cyklu x pocet cykla za rok = celkovéa spotieba energie
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253,4 x 36 = 9122,4 kKW.
Se zjisténou rocni spotiebou byly porovnany nabidky od dodavatelskych subjektt
dne 24. 7. 2019 ke zjisténi celkového nakladu za elektrickou energii. Ceny nejvétSich

dodavatell jsou stanoveny nize, viz tabulka 5-13.

Tabulka 5-13 Nabidka dodavateli elektrické energie

nazev dodavatele | cena za zjiSténou spotiebu
INNOGY (RWE) 57 871 K¢
EON 58 786 K¢
CEZ 58 620 K¢&
Bohemia Energy 62 731 K¢
prumérna cena 59 502 K¢

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladg dat (https:/kalkulator.tzb-info.cz/cz/dodavka-elektricke-energie-pro-firmy-
porovnani-nabidek#sekce-elektrina)

Z tabulky pro stanoveni ro¢nich nakladi budeme uvazovat podnikové nejpiijatelnéjsi cenu,
nebot’ elektrickd energie bude nejvyznamnéjsi slozka celkovych nédkladd. Proto byla
vypoc¢tena primérna cena uvedenych dodavateld, ktery ¢ini 59 502 K¢.

Pro 36 cykli ro¢né se spotiebou 7 m® vody bude potieba 252 m® vody. Pro vypodet
ceny vody za rok bude upifednostnéna cena z okresu Plzent — sever z divodu vyssich
nakladd pro podniky v méné piiznivych podnikatelskych lokalitich nasledujicim
souéinem:
cena vody za 1 m® vody x roéni spotieba zatizeni = celkova spotieba energie
108,72 x 252 = 27 397,44 K¢.

Z maximalniho poctu cyklil za rok stanovime i velikost souboru vstupni suroviny:
pocet cykli x je¢men na cyklus = kg jeCmene za rok

36 x 1215 =43 740 Kkg.

Z celkové spotieby je¢mene za rok opét pomoci linearni algebry stanovime cenu komodity
za ro¢ni obdobi:

1000kg........ 5553 K¢

43740 kg ...... X

X =242 888,22 K¢

Cena je¢mene pro zafizeni na cely rok ¢ini 242 888,22 K¢&. Souctem vsech velicin
vV ro¢nim intervalu ziskame celkové néklady pro majitele zatizeni:

elektricka energie + voda + je¢men + amortizace = ro¢ni naklady na vyrobu sladu
59 502 + 27 397,44 + 242 888,22 + 47 073,3065 = 376 860,9665 K¢.
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Pro zjisténi, zda ptipadny zdjemce o zatfizeni usetii na ndkupu sladu proti samotné
vyrobé, porovndme ceny sladu koupeného a vyrobeného. Dopravné neni zahrnovéno,
nebot’ cena dopravy za 1 km je¢mene k zafizeni nebo sladu do podniku bude na piiblizné
urovni. Zasadni okolnosti bude vzdalenost pfepravy nakladnim vozidlem, které nelze pfi
vypoctech stanovit. Porovnani pro piipadného zdjemce:
cena koupeného sladu o velikosti jednoho cyklu x pocet cykll za rok - ro¢ni naklady na
vyrobu sladu ze zatizeni = ro¢ni rozdil mezi nakoupenym a vyrobenym sladem
18 468 x 36 — 376 860,9665 = 287 987,0335 K¢.

Zatizeni by ro¢né usetfilo na nakladech potencialniho zajemce 287 987,0335 K¢.

5.9 Ukazatele hodnoceni efektivnosti investice

Rentabilitu nakupu zatizeni na vyrobu sladu ovétime nékolika metodami. PouZzijeme

ukazatele statické i dynamické.

5.9.1 Ukazatel vynosnosti investice

Pro zjisténi vysledku nazvu podkapitoly uzijeme vzorec:
Cisty ro¢ni zisk plynouci z investice / rocni naklady na investici = vynosnost projektu
287 987,0335 /941 466,13 = 30 %.
Jelikoz predpokladame ro¢n¢ stejné zisky na zékladé stejného poctu pracovnich cykld,
miru likvidity investice vypo¢teme ze vztahu:
investi¢ni naklady / ro¢ni zisk = ¢as splaceni

941 466,13 / 287 987,0335 = 3,27 roku.

5.9.2 Metoda Cisté soucasné hodnoty

NeZz zacneme pocitat Cistou soucasnou hodnotu, je nutné nejdiive stanovit
odurocitele pro jednotlivé Grokové miry. Budeme uvazovat o dvou hodnotach uroku, a to
14 a 20 %. Niz§i urokova mira byla uréena podle dat vefejné databsze ARAD Ceské
narodni banky (dostupné na https://www.cnb.cz/docs/ARADY/HTML/index.htm). 14 % je

pramérna hodnota uroku z uvéru pro zacinajici nefinancni instituce primérné ¢asové fady
roku 2019.

1
(1 + 0' 14) rok investice

obecny tvar odurocitele =

(3)
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1
(1 + O'z)rok investice

obecny tvar odurocitele =

(3)

Po dosazeni pozadovanych hodnot postupné vypocitdme jednotlivé odurocitele, které jsou

uvedeny v nasledujici tabulce 5-14.

Tabulka 5-14 Zavislest hodnoty oduroditelt na irokovych sazbach

urokova sazba | rok | 0,14 0,2
1 0,8772 |0,8333
2 |0,7695 |0,6944
3 |0,6750 |0,5787
4 0,5921 |0,4823
5 0,5194 | 0,4019

oduaroditelé

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladé provedenych vypodti
Vypoctené odurocitele pro jednotlivé roky investice postupné vynasobime
s predpokladanym piijmem ze zafizeni. Tim ziskame soucasné hodnoty piijmua a po jejich
souctu ziskame celkovou soucasnou hodnotu. Od tohoto cisla odecteme investici na
zatizeni a vysledkem je Cislo Cisté soucasné hodnoty pro danou urokovou miru, ptehled

téchto matematickych operaci zobrazuje tabulka 5-15.

Tabulka 5-15 Sou¢asna hodnota pFijmi p¥i . s. 14 %

rok prijem odurocitel soucasna hodnota prijmu
1 287 987,0335 0,8772 252 622,2258
2 287 987,0335 0,7695 221 606,0223
3 287 987,0335 0,6750 194 391,2476
4 287 987,0335 0,5921 170 517,1225
5 287 987,0335 0,5194 149 580,4652
celkem hodnota ptijmi 088 717,0834
investice zafizeni 941 466,13
Cista soucasna hodnota pro 14 % trokovou miru | 47 250,9534

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad& vypocti

Jak je z tabulky 5-15 patrné, pro tirokovou miru 14 % je ¢ista soucasna hodnota

pozitivni. Obecné plati, jestlize je Cistd souc¢asnd hodnota pozitivni, hodnota firmy se zvysi
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o ¢astku Cisté soucasné hodnoty. Pfi Givaze investice a zivotnosti vyrobniho zatizeni na 10
let, by pro urokovou miru 14 % byla ¢ista soucasna hodnota na trovni 491 848,72 K¢ a pro
20ti let¢ obdobi dosahovala cCistd soucasnd hodnota vyse 847 289,11 K¢. Stejnym
postupem vypocitdme soucasné hodnoty piijmia s 20% urokovou mirou. Provedené

vypocty ukazuje podrobnéji tabulka 5-16.

Tabulka 5-16 Sou¢asna hodnota p¥ijmi pro 6. s. 20 %

rok prijem odirocitel soucasna hodnota prijmu
1 287 987,0335 0,8333 239 979,5950
2 287 987,0335 0,6944 199 978,1961
3 287 987,0335 0,5787 166 658,0963
4 287 987,0335 0,4823 138 896,1463
5 287 987,0335 0,4019 115 741,9888
celkem hodnota ptijmi 861 254,0225
investice zafizeni 941 466,13
Cista soucasnd hodnota pro 20 % trokovou miru | -80 212,1075

Zdroj: vlastni zpracovani na zaklad& vypoéta

Cista soucasna hodnota irokové miry 20 % je negativni a pro piipadného investora
s moznosti zhodnoceni své investice je tato moznost neadekvatni. Pfi uvaze investice a
Zivotnosti vyrobniho zafizeni na 10 let, by pro trokovou miru 20 % byla Cistd soucasna
hodnota na Girovni 221 592,89 K¢ a pro 20ti leté obdobi dosahovala Cista sou¢asna hodnota

vyse 384 091,41 K¢.

5.9.3 Vnitfni vynosové procento

Za vychozi udaje budeme vyuzivat hodnoty z vypoctl Cisté soucasné hodnoty. Pfi
14% troku je cista soucasna hodnota vyssi nez 0 a pii 20% uroku je uz Cistd soucasna
hodnota zaporna. Je jasné, Ze vnitini vynosové procento se pohybuje v rozmezi 14 a 20 %.

Konkrétné jej zjistime metodou linearni interpolace:

VVP = 14 + 47 250,9534 20 — 14
N 47 250,9534 + 80212,1075 ( )

()

VVP =16,22 %
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Pii trokové mife 16,22 % by se €ista souc¢asna hodnota rovnala nule. JelikoZ je uvaZzovéano
s urokem z Gvéru 14 %, jedna se o podnikatelsky ptijatelny projekt pti 100% financovani
z vn¢jsich zdroju. Prubéh vnitiniho vynosového procenta ptiblizuje nasledujici grafické

zndzornéni na obrazku 10.

Pribéh CSH v rozdilnych diskontnich mirach

K¢&500 000,00

K&400 000,00 <
K&300 000,00 o

K€200 000,00 Lo

té soucasné hodnoty
<

K100 000,00 o
<o

uroven Cis

<
0 0,02 004 006 008 01 0,12 0,14 0,16 o,?so%z 0,22 0,24 0,26 0,28
(K&100 000,00) -0 0%
<

K¢0,00

\

(K200 000,00)

urokova mira

Obrazek 10 Pribéh CSH pii rozdilnych diskontnich mirach (zdroj: vlastni zpracovani na zakladé vypoétu)
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6 Diskuse a zavér

Pfi navrhovani projektu zafizeni na vyrobu sladu bylo uvazovano
o technologickych krocich premény sladovnického je¢mene na slad. Zafizeni je
koncipovano tak, aby vSechny procesy probihaly na jednom misté¢ a byly fizeny
automatickym systémem s moznosti fizeni a sledovani stavu ¢innosti tzv. ,,na dalku®. Jak
zmifiuje Basafova (Basafova, 2011) nejvétsim vyrobcem komeréniho sladu v Ceské
republice je firma Sladovny Soufflet CR, a. s., ktera je soucasti sladaiské divize
francouzsko-zemédelské potravinaiské skupiny Groupe Soufflet, jednoho z nejvétsich
vyrobcl a zaroven prodejct sladu na svété. Firma ma nejvétsi sladovny v Nymburce,
kontinualni systém a jedna se o velkovyrobce sladu. V Ceské republice pocet malych
kontinudlnich sladoven neni znam a pted zahdjenim podnikatelského projektu by musela
byt provedena dikladna analyza trhu. V pfipadé, Ze by nebylo zjisténo funkéni zatfizeni na
vyrobu sladu na trhu, bylo by pro projektanta a budouciho investora piihodné zvazovat
postup k ziskani patentu a ochranné znamky, které by dale zvysily néklady pfed zahajenim
obchodni ¢innosti. V této praci pfi zjistovani nakladi vSak nebylo uvazovéano o zptsobu
skladovani je¢mene pied vstupem do zatizeni. Pfipadny podnik by v praxi musel zvaZovat
I investici do sila nebo jiného zasobniku na obilovinu. Kvuli udrzeni zadanych vlastnosti
jeCmene by nejspi§ zasobnik musel byt také pIné automatizovany s nastavitelnou vlhkosti
a teplotou, coz by vedlo k dal§imu finanénimu zatizeni podniku. O vyznamném vlivu
systému skladovani je¢mene a jeho nasledcich pro fyziologicky stav obilniny na naslednou
kvalitu sladu upozorfiuje Alexandr MikySka a Josef Proke§ (Mikyska, Prokes, 2009).
Velikost zasobnikti by pro snizeni nakladl za ¢astou dopravu méla odpovidat velikosti plné
nalozeného nakladniho vozidla, coz vyvolava narok na dostatek prostoru v podniku. Tento
faktor miize byt pro investora negativné rozhodujici, zvlasté pro vlastniky minipivovari ve
méstech s hustou zastavbou. Na tizemi Ceské republiky v sou¢asné dobé eviduje Jiii Janda
(Janda, 2019) kolem 450 minipivovard. Pii oslovovani potencionalnich zajemcu o zatizeni
Vramci pivovarnictvi by bylo zasadni navazat spolupraci se zajmovym spolkem
Ceskomoravského svazu minipivovartl, ktery znaénou &ast vyrobcil piva sdruzuje. V ramci
Evropské unie z narodnich statistik jednotlivych statd a z dat Eurostatu proved| spolek The

Brewers of Europe (The Brewers of Europe, 2018) analyzu minipivovari na Starém
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kontinentu za rok 2018. Nejvetsi pocet téchto podnikti ma Velka Britanie (2378), ¢etnosti
nasleduje Francie (1000) a Némecko (824), poté Svycarsko (818) a Italie (693). Pied
Ceskou republikou je umisténo Spanélsko (502). Z vyjmenovaného je patrnd i
potencionalni sila trhu pro sériovou vyrobu v ramci evropského kontinentu. Cerny (Cerny
a kol., 2007) uvadi ke stavu svétovych zasob sladu i je¢mene jejich nepatrné mnozstvi, a
proto se da predikovat vyvoj vyssi ceny do budoucna. Produkce sladu je na celosvétové
urovni asi 19 miliont tun, z toho Evropska unie ma dil¢i podil na 47 %. Export sladu
celosvétoveé dosahuje 4,2 miliont tun, nejvyznamnéjsi producenti je¢mene a sladu jsou
Némecko, Britanie, Francie, Dansko. V projektu se pocitalo s naklady na vyrobni halu pfi
sériové vyrobé, ale pro podnikatelsky zdmér musi byt bran zietel na vlastnictvi vhodnych
prostor, tedy nemovitosti S jistymi pozadavky spliuji
I montazni funkci pro kompletaci zatizeni. Dalsi vydaje, které nebyly uvazovany, jsou
spojeny s nafadim nutnym K vyrobé projektu. Tyto dodate¢né naklady musi byt soucasti
technicko-ekonomické studie pfi zvazovani, zda podnikatelsky plan ma smysl realizovat.
Piedpokladana zivotnost vyrobeného zafizeni je pro obé& varianty 20 let.

¢ini pro ptipadného zdjemce rozdil 0 8,25 K¢&/kg sladu. Zatizeni by ro¢né usetiilo na
nakladech potencialniho zajemce Vv plném provozu 287 987,0335 K¢. Pii stanoveni
prodejni ceny vyrobeného produktu oproti konkurenci na 18 K¢&/kg by ro¢ni zisk z prodeje
od jednoho vyrobniho zatizeni dosahoval 253 692 K¢&. Za 10 roku stejného pracovniho
tempa by zisk délal 2 536 920 K¢&. Po skonceni zivotnosti zatizeni po 20 letech by vyrobce
vykazoval zisk ve vysi 5073 840 K¢. Vynosnost vystavby jednoho kusu k vyrobé sladu
byla spocitana na 43,76 % s dobou splaceni 2,3 roku.

Pro stanoveni poctu vyrobeného mnozstvi projektovaného zafizeni za jeden rok se
vychazelo z po¢tu 48 pracovnich tydnt (52 tydni — 4 tydny fadné dovolené), vynasobené
40 pracovnimi hodinami zaméstnance tydné, vydélené 300 hodiny nutné pro kompletni
sestaveni zafizeni. Pfi téchto podminkach je wvysledek pracovni ¢innosti jednoho
zaméstnance ve vyrobé 6,4 zatizeni ro¢né. Zisk pro majitele byl stanoven na tficet procent,
coz je v praxi béZznd marze. Trzni hodnota zafizeni pfi zvaZovani hromadné vyroby by
¢inila 941 466,13 K¢. Pro majitele podniku by roéni zisk z prodeje vyrobené série Cinil
1391 359 K¢&. Za 10 rokii stejného pracovniho tempa by zisk délal 13 913 598 K¢ a po

skonceni zivotnosti 20 let prvné vyrobeného zafizeni by majitel vykazoval zisk ve vysi
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27 827 197 K¢&. Vynosnost vystavby zafizeni k sériové vyrobé byla spoc€itdna na 43,76 %
s dobou splaceni 2,3 roku. Zhodnoceni vynost v horizontu 5, 10 az 20 let z vyroby
jednoho kusu navrhovaného zafizeni s cilem dodévani sladu na trh, je oproti sériové
vyrob¢ zafizeni znatelné¢ nizsi, ale jsou ,uSetfeny* ndklady na fizeni lidskych zdroji,
Casova naro¢nost, administrativni zatéz a procesy nutnych k zajisténi funkcnosti malého
nebo stfedniho podniku. V praci byla vypoctena ptijatelnost obou navrhovanych moznosti.
Rozhodnuti, které piijmout pro podnikatelsky zamér, by méla byt podrobena dalsi analyze
(dostatek pracovnich sil, podrobna analyza zajemcu, vyrobni prostory, atd). Autor prace by
se priklanél spise k sériové vyrobé zafizeni, protoze sladovny tohohle typu na evropském

velkém trhu pro malé pivovary a lihovary chybi a z naro¢nosti kompletace spise vznikne

wewv
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