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Obchod a certifikace s pivem v Ceské republice

Beer trade and certification in the Czech Republic

Souhrn
V praci je zhodnocen vyvoj tuzemského obchodu s pivem. Obchod je porovnavan

z pohledu Plzenského Prazdroje. Analyzuje soucasné trendy ve spotiebé, exportu,
pouzivanych obalech a zménéach spotiebnich zvyklosti. Také se zabyva piistupem
Plzenského Prazdroje ke kvalité a jejimu hodnoceni. ldentifikuje certifikaénich ptistupy
této spoleCnosti a jejich uzivany systém fizeni kvality. Definuje a analyzuje nejcastéjsi
kvalitativni neshody Vv jednotlivych pivovarech Plzenského Prazdroje. Dale definuje

determinanty, které ovliviiuji spotfebu a produkei piva v Ceské republice.

Kli¢ova slova: pivo, obchod, trendy, kvalita, certifikace, determinanty produkce

a spotieby piva, export

Summary
This thesis evaluates the development of czech beer trade. The trade is compared

using the perspective of Pilsner Urquell. The thesis analyses trends in consumption, export,
packaking and changes in consumers habits. It also desribes Pilsner Urquell’s access
to quality and its evaluation. It identifies certification access of Pilsner Urquell and their
system of quality management. Also it defines and analyses the most common qualitative
differences in Pilsner Urquell breweries and defines determinants of beer consumption and

production in the Czech Republic.

Keywords: beer, trade, trends, quality, certification, determinants of beer consumption and

production, exports
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1 Uvod, obecné ekonomicko-spoleCenské zdiivodnéni a cile
prace

1.1 Uvod

Pivo je alkoholicky kvasny napoj vyrabény z chmele, vody, obilného sladu a pivnich
kvasinek. Jeho spotieba se jiz po dlouhé véky tési velké spolecenské oblibé. Prvni zminky
o jeho vyrobé se datuji od dob sumerské dynastie a postupem casu si ziskalo zna¢nou
spolecenskou oblibu.

Pivo je napoj bohaty na obsah vitaminl ze skupiny B a kyseliny listové. Dalsi jeho
vyznamnou slozkou jsou mineralni latky, jako je draslik, hoicik a fosfor. Diky tomu jsou
prokazatelné pozitivni vlivy piva na zdravi Clovéka. Tento fakt je ovSem
spojen s odpovédnou konzumaci, které se snazi v soucasnosti dosahnout vétsina pivovaru.

Trh s pivem v Ceské republice se v poslednich letech potyka s celkovou krizi. V roce
2009 cely trh zaznamenal meziro¢ni pokles o 6 % a propad se tykal také exportu, ktery
poklesl 0 10,5 %. Negativni vliv mélo jak zvySeni spotfebni dané, tak celkova hospodaiska
krize. | pres tento fakt je Ceska republika dlouhodobé na ptednich pozicich v celosvétové
spotiebé piva. Ro¢ni spotieba dosahuje 156,9 litri. V konzumaci pievlada pivo plzeniského
typu, které ve srovnani s ostatnimi druhy piv zaujima celych 96% z celkové spotieby. Svou
oblibenosti vede pivo na Zebficku konzumace alkoholickych napoji pted
vinem a ostatnimi lihovinami.

Pivni trh v poslednich letech také zaznamenava zmény v preferencich svych
spotiebiteld. Z trhu mizi ortodoxni vérnost jedné znaéce a spotiebitelé zacinaji konzumovat
exotiCtej$i druhy piv. Z tohoto divodu se snazi jednotlivé pivovary posilit svoji
pozici a nabidnout svym zakaznikiim nové pivni vyrobky. Zvyseni spotiebni dan¢ se také
projevilo v citlivosti spotfebitelii na cenovou pruznost.

I ptes utlum dosahuje trh s pivem, z dlouhodobého hlediska dobrych vysledkli nejen
na domécim poli, ale také v oblasti exportu. I pfes propad exportu v minulych letech, patii
vyvoz piva mezi silné vyvozni komodity. Hlavnimi exportnimi trhy jsou pfedev§im SRN,
Slovensko, Rusko a Anglie. V soucasné dobé konzumuje pivo polovina zen a devét muzi
z deseti. Primérna spotieba muze je Ctyfi piva tydné a jedna pétina konzumuje pivo kazdy
den. Nastavajicim trendem je vznik tzv. minipivovart, které¢ se snazi konkurovat velkym

pivovariim, zejména svoji rozmanitosti nabidky.



Hlavnim konkurentem ¢eskych piv je dovoz piv z Polska. Jejich import v minulém roce
konkuroval domacim pivovarim hlavné v oblasti ceny.

Diulezitym faktorem, ktery také ovlivituje vysi spotfeby, je kvalita. Snaha jednotlivych
pivovart vede k neustalému zvySovani kvality. V roce 2006 vétSina tuzemskych pivovara
pfijala Kodex péce o Ceské pivo. Ten se zaobira kvalitou, zptisobem cepovani, Cistotou
pivniho skla, Cistotou trubek a dalsimi aspekty, které maji zasadni vliv na celkovou kvalitu
podavaného piva. Jednotlivé pivovary se zabyvaji vlastni strategii v oblasti hodnoceni
kvality a naslednou certifikaci. Hlavni body a mySlenky jsou vSak shrnuty ve vyse
uvedeném kodexu.

V pfistim roce se dle progndéz ocekava velky nastup asijskych trhi, které dosdhnou
exportu 26,2 milionti hektolitr. Na ceském trhu se ocekava export ve vysi 3,5 milionli
hektolitrd. Na trhu se ocekava mirné zlepSeni a pokles ve spotieb¢ bude o néco mensi

nez V loiiském roce. Celkovée progndzy hovoti ve prospéch a oziveni pivniho trhu.
2 Cil prace

Hlavnim cilem ptedlozené diplomové prace je zhodnoceni soucasného stavu obchodu
s pivem v Ceské republice a piistupy k certifikaci a hodnoceni kvality piva. Hlavni cil byl
rozdélen na nésledujici dil¢i cile:
1. Zhodnoceni politiky kvality spolec¢nosti Plzensky Prazdroj. Charakteristika
sytému fizeni kvality a pozadavkl pro certifikaci kvality. Analyza rozpora
v kvalité a nejcastéjsich pfic¢in kvalitativnich reklamaci.
2. Analyza obchodu s pivem a jeho trendy. Vyhodnoceni vyvoje tuzemského trhu
a jeho slozeni z pohledu vystavu jednotlivych druhd piv. Zhodnoceni exportu
dle jednotlivych odbytovych trhil a sloZeni exportovanych piv. Analyza novych
obalovych trendt.

3. Analyza determinanti spotieby a produkce piva v Ceské republice.

10



3 Literarni prehled

3.1 Charakteristika vybrané komodity

Pivo je slaby alkoholicky népoj, ktery vznikl fizenym kvasenim cukernatého
roztoku, povafen¢ho s chmelem nebo chmelovym vyrobkem, kvaSeny vybranym kmenem
pivovarskych kvasinek pfi technologicky urcenych teplotach a dobach hlavniho kvaseni
a lezeni piva (CHLADEK, 2007).

Pivo je napoj, ktery je typicky svou hotkou chuti. Tato vyraznd chut’ vznika
pfidanim chmelu a diky tomu se pivo 1i8i od ostatnich napoju. Piva lze rozdé¢lit dle barvy
na svétla a tmava. Dal§im zpusobem dé¢leni je dle koncentrace piivodni mladiny v extraktu.
Obsah  mladiny byl v minulosti spojovan se stupnovitosti piva. Obsah
alkoholu se odviji od obsahu mladiny v extraktu. Extrakt se ziskava ze sladu a v priméru
je nutné pouzit pfiblizné 17 — 20 kg sladu. V deseti stupniovych pivech jsou zhruba tii
procenta tohoto extraktu a ve dvandctistupiiovy jsou pfiblizné Ctyfi procenta
(BASAROVA, 1999). Zmitiovand mladina se ziskivd rmutovanim ze $krobu,

ktery je obsazen v je¢ném nebo pSeni¢ném sladu.

3.11 Technologicka priprava piva

Samotny proces vyroby piva se sklad4 z jednotlivych casti, které jsou Srotovani,
rmutovani, scezovani sladiny, vyroba mladiny, separace horkych kalt, chlazeni mladiny,
provzdusnovani mladiny, zakvaSovani mladiny, hlavni kvaseni, lezeni piva a kone¢nym
krokem je filtrace.

Cely proces vareni piva za¢ina u kli¢eni je¢mene. Po této fazi nédsleduje suseni, kdy
po v priméru 6 dnech vznikne tzv. zeleny slad. Takto vznikly slad se dale su$i pfii
teplotach 80 — 85°C. Diky témto teplotam se obsah vody snizi na pouha 3 % a vznikne tim
skladovatelny slad. Pfi této fazi se vytvareji typické barvy a aromatické latky
(BASAROVA, 1999).

Po ususSeni sladu se pfistupuje ke Srotovani. Pfed samotnou varkou je nutné slad
rozemlit na dvou nebo vicevalcovych Srotovnicich. Pro kvalitu piva je nejlépe pouzit slad

Z jedné odriidy jeCmene nebo pouzit smés geneticky podobnych druhd.
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Naslednym krokem je vystirani. V prubéhu tohoto procesu se ve rmutovystiraci
nebo vystiraci panvi smichaji voda a sladovy Srot. Doba vystirani se pohybuje od 10 do 30
minut. Tato vznikla smés se nazyva vystirka. Nasledujici fazi je rmutovani.

Pti rmutovéani dochazi k pfeméné sladu na cukry s vyuzitim sladovych enzymii.
Sladové enzymy vytvaieji vhodné prostfedi pro cinnost kvasinek. Kromé& sladovych
enzymiu Se pfi rmutovani soucasné déli bilkoviny na aminokyseliny. Rmutovani vytvari
zakladni chut'ové vlastnosti piva (HUGHES a BAXTER, 2001).

Pro ceské pivovarnictvi je typické dekokéni rmutovani, kdy se vyuziva
jednormutovy nebo dvourmutovy postup. U tohoto typu rmutovani se postupn¢ zahtivaji
a povaiuji jednotlivé podily rmutu.

Poté¢ pfichazi na fadu scezovani sladiny a vyslazovani mlata. Po rmutovaci
fazi se sladina rozdéli na dvé Casti. Prvni ¢ast je kapalnd a nazyva se sladina. Druha
Cast jepevna a nazyva se mlato. Pii scezovani dochazi K filtraci piva. V tomto
procesu se oddéli predek, coz je roztok obsahujici extraktivni latky sladu, od zbytki
sladového Srotu nazyvaného mléto. Cely tento proces se uskuteciiuje ve scezovaci nadobé
nebo na sladinovém filtru. Obvykle se vyuziva scezovaci kad’. V této kadi se ziska prvni
podil sladiny, tzv. ptredek. Piedek je kalny, a proto se cedi do té doby, nez dosdhne
poZzadované Cirosti a stupniovitosti. Po tomto procesu predek stale obsahuje velké mnozstvi
cukru. Z tohoto diivodu je nutné piedek jesté vysladit tj. prolit horkou vodou. Horka voda
se nazyva vystrelek. Po smichani vystfelku s pfedkem se vznikl4 sladina vaii po dobu
zhruba 90 minut (CHLADEK, 2007).

Pivodné pruhledna sladina se po zahdjeni varu zakali a pii pokracujicim
varu se za¢nou  vyluovat nejprve velmi jemné vlocky, které se postupné
zvétsuji do velkych, objemnych  shlukli, oznacovanych jako lom mladiny -
TOPKA a TOPKA ml. (2000).

Velké a ohrani¢ené vlocky znac¢i dobry prabeh varu. Shluky vlocek je nutné
odstranit, protoZe zpusobuji problémy pii kvaseni (TOPKA a TOPKA ml, 2000).

Postupnym piidavanim chmele nebo chmelovych piipravki se ziskd mladina.
V soucasnosti se pridavaji hlavné chmelové granulaty a pfirodni chmel se vyuziva uz jen
velmi zfidka. V pribéhu vatfeni se uvoliiuji hotké slouceniny a zéarovenl se vypaiuje
prebyte¢na voda. Diky tomu mladina ziska pozadovanou koncentraci pro stanoveny druh

piva. Tekutina, ktera zbyde v mlaté se nazyva patoky. Diive se tyto patoky dale vyuzivaly.
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Byly uréeny pro vyrobu octa nebo krmiva pro skot. V soucasnosti se pridavaji do vystirky
dalsi varky.

Dalsim krokem je zchlazeni mladiny. Z mladiny se vyluCuji hrubé a jemné
kaly a mladina se syti kyslikem. Mladina se ochlazuje z 95°C na 6°C a to z toho dtvodu,
ze vysokd teplota by usmrtila nasledné pfidavané kvasnice. Kvasnice se pridavaji
ihned po ochlazeni, jinak by doslo kpomnozeni riznych mikroorganismi.
Dévkovani je pil litru kvasnic na sto litr mladiny (CHLADEK, 2007).

Poté nasleduje prvni faze kvaSeni piva. Pouzité kvasnice rozdéluji
kvaseni na spodni a svrchni. U spodniho kvaSeni se vyuzivaji niz$i teploty v rozmezi 5 —
10°C. V zavéru kvaseni se kvasinky usazuji u dna kvasnych nadob. Jinym typem kvaseni je
horni. Zde se vyuZivaji vyssi teploty Vvrozmezi 15 — 25°C. Zde se kvasinky
neusazuji U dna, ale naopak jsou oxidem, vzniklym pii kvaSeni, vyndSeny k hlading,
kde se hromadi. V prubéhu kvaseni dochazi k chemickym reakcim, kdy z metabolismu
kvasinek vznika alkohol, oxid uhli¢ity a vedlej$i metabolismy mezi které patii estery, vyssi
alkoholy, mastné kyseliny apod. Vz4jemny pomeér jejich koncentraci ovliviiuje senzorickou
kvalitu piva a charakteristicky buket (BASAROVA, 2010).

Nasleduje dalsi krok v kvaseni piva a to je dokvasovani a zrani. DokvaSovani piva
probihd pfi teploté¢ okolo 2°C. Doba lezeni je urena mnozZstvim kvasnic v sudovaném
pive, mnozstvim zkvasitelného extraktu, teplotou a vyrabénym druhem piva. Vyc€epni piva
dokvasuji obvykle tfi tydny, svétlé lezaky 55 — 70 dni - BENDOVA a KAHLER, (1981).

V soucasnosti a pii vyuziti modernich postupt se cely proces zkracuje na pouhou dobu
jednoho  tydne. Pfi  dokvaSovdni a  zrani se  pivo syti  oxidem
uhli¢itym a optimalizuji se senzoricky vyznamné t&kavé latky (BASAROVA, 1999).

Po skonceni hlavniho kvaseni se precerpa mladé pivo do lezackych tanki. Pivo
V této fazi ma jesté nevyrovnanou chut’ a je skladovéano pfti teplotach 0-3 °C, aby dosahlo
chutové zralosti a dostate€né se nasytilo oxidem uhli¢itym pro ziskdni potifebného fizu.
Zralé pivo vétSina pivovart filtruje, aby ziskaly ¢iry a jiskrné€ priizracny népoj. Poslednim

krokem je pasterizace, ktera zvySuje trvanlivost piva (BRIGGS, 2004).
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3.1.2 Suroviny pro vyroby piva

Voda

Pivovarsky pramysl je odvétvi, které vykazuje velkou spotfebu vody. Spotieba
vody pfi vyrobé mnohonasobné pievysuje vyrobeny objem piva. K vyrobé jednoho litru
piva se podle velikosti a stavajiciho technického stavu pivovaru spotiebuje 7 — 12 litri

vody (CHLADEK, 2007).

Varna voda
Voda vyuZivand k samotnému vafeni piva se nazyva varnd voda. Tato
voda je zakladni surovinou pro vyrobu piva. Varna voda piedstavuje 75 — 80 % hmotnosti
podle jednotlivych druhti piva a je stézejni pro kvalitu. Z ptirodnich zdroji vyuzivaji
pivovary spodni vody a povrchové vody. Spodni vody pochdzeji z pramentl, studni anebo
vrtd. Tyto zdroje se projevuji vysokym obsah organickych latek, vy$Sim obsahem iontil
aniz§im obsahem mikroorganismi. Povrchovda voda se ziskava ziek, jezer,
prehrad a rybniki. Ve vod¢ ztakto ziskanych zdroji se objevuji zakaly zplsobené
¢asticemi nerozpustnych zemin, fasy, rozpuSténé plyny, rozpusténé koloidni latky
organického i anorganického piivodu a také vyssim obsahem mikroorganismii (SROGL,
2000).
Dulezitym faktorem, ktery ovliviiuje kvalitu piva, je tvrdost vody, ktera je tvofena
obsahem iontli kovii alkalickych zemin, zejména vapniku a hoi¢ikit (CHLADEK, 2007).
Varnou vodu délime podle tvrdosti na tfi zakladni typy:
e Plzeniska voda — mekky typ vody s malym podilem anorganickych slozek. Vhodna
pro siln€ chmelena a spodné kvasena piva,
e Mnichovska voda — mirn¢ tvrda s malym obsahem chloridl a siranil a s vysokym
obsahem uhli¢itanti a vapniku,

e Dortmundska voda — velmi tvrda voda.
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Primérné hodnoty, kterych tyto vody dosahuji, jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1 — Primérné sloZeni hlavnich typta pivovarskych vod

Priimérné slozZeni hlavnich typt pivovarskych vod

Voda: Plzeniska | Mnichovska | Dortmundska
Tvrdost:

celkova mmol/l 0,29 2,64 7,50
karbonatova mmol/l 0,23 2,54 3,00
nekarbonatova 0,06 0,10 4,50
Odparek mg/l 97 536 984
Vapnik mg/l 14 109 237
Horc¢ik mg/l 4 21 26
Sodik mg/1 9 46 15
Hydrogenuhli¢itany mg/l 42 171 174
Sirany mg/l 19 79 318
Chloridy mg/l 9 53 53

Zdroj: BASAROVA, (1999)

Celkové musi varna voda spliiovat obecné podminky pro kvalitu pitné
vody a zaroven  splhovat veSkeré legislativni podminky. Pro vyrobu svétlych
piv se vyuziva mékka voda a naopak pro tmava piva je vhodngjsi tvrda voda. Ve varné
vodé¢ se nesmi objevit alkalické uhliCitany, chlor a pfiliSné mnoZstvi Zeleza,

manganu a dusi¢nanti (CHLADEK, 2007).

Myeci a provozni voda

V pivovarstvi se setkdvame jesté¢ s vodou myci a sterilizacni, kterd se vyuziva pro
vyplach a sterilizaci. Myci voda musi spliiovat stanovené parametry. Pfili§ tvrda
voda by mohla naptiklad porusit trysky v mycce lahvi. Limitni hodnoty jsou stanovené
také pro obsah chloridl, ktery zplsobuje korozi pivovarského vybaveni. Zakladnim
pozadavkem je nulovy obsah mikroorganismi a chemickych kontaminaci. Poslednim
druhem pouzivané vody je provozni voda, ktera se vyuziva pro bézny chod (BAMFORTH,
2006).
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Chmel

Chmel otacivy (latinsky Humuluslupulus) je stézejni slozkou, ktera dodava pivu
jeho charakteristickou a typickou hotkost.

Chmel je dvoudoma popinava rostlina a pro pivovarské ucely se vyuzivaji pouze
sami¢i kvéty. Rast chmele ovliviluyje mnozstvi denniho svétla. Pro vegetativni
rUst je zapotiebi alespon 13 hodin denn¢ (BRIGGS, 2004).

Chmel vyzaduje vlhko a hlinit¢é az jilovito-hlinit¢ pudy. Chmelové
oblasti se nachazeji v oblastech s vy$S§im obsahem Zeleza v pud¢, ktera je typicka svou
ervenou barvou. Klima na uzemi Ceské republiky je pro péstovani chmele velmi ptiznivé.
Nalézaji se zde vyborné podminky z hlediska slozeni pudy, ¢etnosti srazek a slune¢niho
zéfeni v obdobi sklizné. Typické chmelaiské oblasti v Ceské republice jsou Zzatecka,
$técka a trsicka oblast (CHLADEK, 2007).

Dle BASAROVE, (2010) jsou nejdilezitéjsimi slozkami chmele chmelové
Nositelem hotkosti chmele jsou obecné chmelové pryskyfice slozené z fady chemicky
podobnych sloucenin, znichZ nejvyraznéji ovliviiuji hotkost produkty izomerace alfa
hotkych kyselin.

Podle CEPICKY, (2000) je pro pivovarskou kvalitu chmele rozhodujici
poskliziiové zpracovani a jeho skladovani. Hlavnimi fyzikalné-chemickymi faktory, které
chmele — chmelové pryskyftice a silice — jsou vesmés chemicky labilni latky, které snadno
se oxiduji, S$tépi, a vzajemné reaguji, coz jsou reakce, které vesmés vedou ke zhorSeni
kvality chmele.

Z téchto divodu se pivovary uchylily k vyuzivani rtiznych chmelovych vyrobka.
Mezi tyto vyrobky se fadi mleté a granulované chmely, které se nazyvaji pelety. Pelety
umoziuji zachovat stabilitu vlastnosti chmelovych latek a vyssi vyuzitelnost hotkych latek.
Usnadnuji manipulaci a skladovani. Ptirodni hlavkovy chmel se v tuzemskych pivovarech

uziva pouze ojedinéle (CHLADEK, 2007).
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Odrudy chmele

Odridy chmele se dé€li podle zabarveni chmelové révy na Cervenldky a zelenaky.
Typickym pfedstavitelem Cervendkt je Zzatecky chmel a zelenaky se nalézaji
spise na izemi Anglie. Odridy chmele 1ze dale d¢lit podle délky vegetacniho obdobi na
rané, polorané a pozdni. Dalsim déleni chmele je podle obsahu chmelovych pryskyfic a
aroma. Prave tyto latky jsou dulezitymi znaky pro obchod s chmelem. Chmelové odridy se
takto déli na jemné aromatické chmele, které obsahuji nizs§i obsah pryskyfic a vysoko-

obsazné chmele, které jsou typické hrubym aroma (BASAROVA, 2010).

Ceské chmele

Ceské chmele jsou typické pro sviij nizsi obsah alfa hotkych kyselin a celkové jsou
V porovnani se zahrani¢nimi odridami jemnéjsi. Mezi dalsi specifika ¢eského chmele patii
jemné uslechtilé aroma. Toto aroma je zpisobeno skladbou chmelovych silic, které jsou
vytvofeny smési nékolika stovek latek. Pro chmele péstované na uzemi Ceské
republiky je z hlediska obsahu silic typicky obsah farnesenu, ktery vétSina ostatni odrud
neobsahuje. Jeho odliSnost je i ve skladbé polyfenold, které patii mezi vyznamné skupiny
chmelovych latek (BASAROVA, 1999).

Na uzemi Ceské republiky nalezneme nékolik odriid. Kromé svétové znamého
zateckého poloran¢ho Cervendku se od devadesatych let na nasem uzemi zacaly také
péstovat dalsi odriidy. Od roku 1995 se na Listinu povolenych odriid CR zafadily odridy
Bor a Sladek. V roce 1996 k nim piibyla odrida Premiant, v roce 2001 odrida Agnus,
v roce 2004 odrtida Harmonie a v roce 2007 odrtida Rubin.

Dle KOLEKTIVU AUTORU, (2011 A) tyto dalii odridy spliiuji podminku vy$siho
obsahu alfa-hotkych latek a vyssiho vynosu, pficemz v ostatnich znacich se kvalitativné
blizi klasickému Zateckému chmelu. Nové odrudy se zdaji byt pfedevsim vhodné pro tzv.

druhé chmeleni a v ptipad¢ odridy Agnus prvniho chmeleni.

Zatecky polorany &erveiak

Tato odriida chmele mé sviij historicky zaklad uz v dobach Marie Terezie, kterd
vydala patent k ochran¢ jeho puvodu. Na tento patent v souCasnosti navazuje Nafizeni
Komise ¢. 503/2007 O zapisu urcitych nazvi do Rejstiiku chranénych oznaceni

ptvodu a chranénych zemépisnych oznaceni.
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Dle tohoto nafizeni je oznadeni ZATECKY CHMEL zapsano do Rejstiiku
chranénych oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaceni. V ramci Evropské Unie
se jedna o prvni udélené oznaceni tykajici se chmele a o jedno z prvnich oznaceni udélené
¢eskému zemédelskému nebo potravinaiskému vyrobku.

Své svétoveé charakteristické vlastnosti ziskal tento druh hlavné diky klimatickym
podminkam, které panuji v Zatecké chmelatské oblasti. Jedna se o uzemi okresu Louny,
Rakovnik, Chomutov, Kladno, Rokycany a Plzen-sever.

JedineGnost Zateckého chmele je vyuzivana pivovary po celém svété a pravé tato
odrida plati za svétovy standard. Vlastnosti zateckého chmele dodéavaji pivu specifické
atributy, jako je vyvazené chmelové aroma, které je v souladu s dalsimi chutovymi
sloZzkami. Mezi specifika tohoto chmele patii hlavné slozeni chmelovych pryskyfic a silic.
Na vysledné hotkosti se podileji zejména alfa-hoiké kyseliny. Ostatni pryskyfice, jako jsou
beta-pryskyfice, tvrdé pryskyfic ostatni nespecifikované pryskyfice, maji na hotkost
podstatné nizsi vliv. JedineCnost zateckého chmele se projevuje v poméru alfa hotkych
kyselin Kk beta hofkym kyselinam, kde je pfiblizné v poméru 1:1,5. Co se tyka
silic je ¢evenak jedineény obsahem farnesenu, ktery pfevazna vétSina ostatnich chmell
postrada. Diky svému aroma je Cervendk vyuzivan také pro alternativni postupy chmeleni
(CHLADEK, 2007).

Dle KOLEKTIVU AUTORU (2011 A), jsou pro vyrobu jakostnich piv vhodné
chmele s nizkym obsahem monoterpenumyrcenu a s vy$$im obsahem seskviterpent
humulenu, karyofylenu a farnesenu. A pravé takové sloZeni obsahového spektra
chmelovych silic poskytuje Zatecky chmel.

Veskeré specificke vlastnosti, kterymi se tato odriida pysSni, se odrazeji v jeji cené.
Z tohoto divodu vétSina pivovart pfistupuje k diferencovanému davkovani. Kombinaci
davky hotkého chmele na zacatku chmelovaru a davky Zateckého chmele ke konci

chmelovaru je mozné dosdhnout jak pozadované hoikosti, tak jemného chmelového aroma.

Slad
Slad je dalsi dulezitou soucasti v procesu vafeni piva. Z hlediska plvodu
rozliSujeme dva druhy sladu. Konkrétné se jedna o je¢ny slad a pSeni¢ny slad. Hlavnimi

oblastmi péstovani sladovnického je¢mene jsou zejména Hana, Lounsko a Zatecko.
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Jecny slad

Tento druh sladu se vyrabi z dvoutadého je¢mene. K vyrobé sladu se v Ceské
republice vyuzivaji specialni odridy jarniho dvouradého jeCmene.
Jedna se naptiklad o0 odriidy Rubin, Jubilant nebo Forum. Stejné jako Zatecky chmel lze
tyto odridy povazovat za jedny z nejkvalitngjSich na svété. Prvni fazi vyroby sladu
je dozravani je¢mene. Ten zhruba tii az ¢tyfi dny lezi v silech. Po této dobé nasleduje jeho
predCisténi a poté namaceni. Pro namdaceni se vyuzivaji specialni nadoby. Pfi tomto
procesu slad kli¢i a nasledné je susen. Nejdiive v prvni fazi je pfedsusovan pii teploté 60°C
a poté dosusovan pfi teplotach 80 — 105°C. Podle teploty se odvozuji jednotlivé druhy
sladd. Pri nizsich teplotach se vyrabé&ji slady svétlé a naopak ¢im se zvysuje teplota, tim
jsou slady tmavsi. Po ukonceni faze suSeni se vyfadi poskozena zrna, kofinky a ostatni
necistoty. Na zavér se slad na urcitou dobu ulozi do sila, kde se musi jesté nechat odlezet.
Svétlé slady plzeniského, videniského a dortmundského typu tvofi pievaznou Cast vyroby

sladi (CHLADEK, 2007).

PSenicny slad
Tento typ sladu se vyuziva pro vyrobu bilych pSeni¢nych piv, kterd jsou vrchné

kvaSena. Pfi vyrobé& tohoto piva se vSak dale micha s je¢nym sladem.

Vzhledem k ekonomické situaci mnohych pivovart v soucasnosti pristupuji
Kk vyuzivani sladovych nahrazek. V tomto piipadé se vyuziva Skrobnaté anebo cukernaté

nahrazky.

Hodnoceni jakosti sladu

Od kvality sladu se nasledné odviji celkova jakost piva. Z tohoto diivodu se provadi
fyzikalné-chemicky rozbor a mechanicky rozbor. U  fyzikalné-chemického
rozboru se sleduji tyto atributy: obsah vody, extraktivnost sladu, doba zcukfeni,
viné a barva sladiny. Dale se provadéji i1 specialni rozbory jako je Hartongovo ¢islo,
Kolbachovo ¢islo apod. Mechanicky rozbor se zaméfuje na posuzovani barvy,

velikost a tvar zrna, vini a chuti, pfitomnosti necistot apod.
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Kvalita jednotlivych odrid je¢mene se hodnoti podle ukazatele sladovnické jakosti
(dale jen UIJS), ktery byl sestaven na zaklad¢ pozadavkii ze zpracovatelského primyslu.

Podle tohoto ukazatele se odrudy je¢mene déli do né€kolika skupin:

a) vybérové odridy (USJ 7 - 9): Biatlon, Diplom, Jersey, Faustina, Nordus, Malz,
Prestige, Respekt aj.,

b) standardni (stiedné jakostni) odrudy (USJ 4 — 6): Akcent, Amulet, Annabel,
Atribut, Calgary, Forum, Kompakt, Madeira, Madonna, Maridol, Philadelphia,
Sabel, Scarlett, Novum, Terno, Tiffany (ozimy), Tolar aj.,

¢) nestandardni (nesladovnické) odridy (USJ 3 a méné): Ditta, Heris, Ladik, Orbit,
Orthega, Pax, Pejas, Primus, Prosa, Stabil, Viktor aj. (KAMLAR, 2005).

Kvasinky

Pivovarské kvasinky jsou jednobunécné organismy, které preménuji
cukry na etanol a oxid uhli¢ity. Mimo téchto hlavnich slozek produkuji i dalsi vedlejsi
slozky jako jsou kyseliny a vyssi alkoholy. Pravé tyto vedlejsi slozky ovliviiuji senzorické
vlastnosti piva (BRIGSS, 2004).

Pojem  kvasnice zahrnuje dva druhy, Saccharomyces carlsbergencic
Hansen a Saccharomyces cerevisiae Hanse. Po strance technologické se oba druhy lisi
typem kvaSeni. Saccharomyces cerevisiae je zpravidla plivodce svrchniho kvaseni,
které se vyznaCuje tim, Ze vétSina kvasinek je vynaSena k hladiné kvasici
mladiny a tvofi na ni hustou pénu (tzv. Kvasnou pokryvku, ,,deku”) - BENDOVA (1981).

Kvasnice pro svrchni typ kvaseni se pouzivaji pro piva typu stout, porter. K jejich
kvaseni je zapotiebi teploty v rozmezi 20 — 24°C.

Pro kvasinky Sacharomyces carlsbergensis je typické kvaSeni spodni,
pfi némz se vV kone¢né fazi kvasinky shlukuji ve vloCky a sedimentuji na dné kvasné
nadoby (BENDOVA,1981).

Druhy druh kvasnic se vyuziva pro piva plzenského typu. K jejich kvaseni je nutné
dosdhnout teplot 8 — 14 °C. Obvykla doba kvaseni je u obou typii obvykle 6 az 10 dni.
Celkova doba je odvisla od obsahu zkvasitelnych cukri (BASAROVA, 2010).
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3.1.3 Kategorie piva

V minulosti se na naSem uzemi krozliSovani piva vyuZzivala stupnovitost.
Jednotliva piva se rozliSovala dle procenta zkvasitelného
extraktu na dvanactistupniové a desetistupniové. V soucasnosti se k rozdéleni piv pouzivani
obsah extraktu v puvodni mladiné (dale jen EPM). Diky tomuto novému rozdéleni vznikly
také nové pivni kategorie.

Hlavnim rozdélenim je pivo na vycepni a lezdky. Ve vycepnich pivech je obsah
pivodni mladiny 8 — 10,99 %. Co se tyka lezaki tak v téch se pohybuje obsah plivodni
mladiny v rozmezi 11 — 12,99 %. Tyto dva typy patii co do konzumace k nejoblibengjsim
v Ceské republice. Na trhu se dale vyskytuji lehka piva, kde je EPM do 7,99 % a piva
specialni, kde se obsah extraktu pohybuje nad 13%. Specialni kategorii tvofi piva

nealkoholick4 a dal3i piva se zvlastnimi ipravami naptiklad piva diabeticka (CHLADEK,

2007).

3.2 Zakonné pozadavky na jakost piva

Vyroba piva se fidi zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinich a tabakovych
vyrobcich v dikei pozdéjsich pravnich predpisi.

Jakostnimi znaky se zabyvd vyhlaska Ministerstva zemédé€lstvi ¢. 335/1997
Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zakontll. Vyhlaska definuje obecné pivo, napoje na bazi piva a zakladni druhy surovin pro
jejich vyrobu. Dale je zde uvedeno ¢lenéni piv na jednotlivé druhy a skupiny.
VyhlaSka se zabyva problematikou oznacovani. Pfed uvedenim na trh musi byt vzdy
uveden druh a skupina piva. K dal§im poZzadovanym naleZitostem patii obsah alkoholu,
zpiisob kvaSeni, tidaje o filtraci, Gdaje o pouziti pfirodnich mineralnich vod (pokud byly
pouzity) a Udaj, zda jde o pivo svétlé, tmavé, polotmavé nebo fezané.

Vyhlaska se také zabyva  presnymi  fyzikdlnimi a  chemickymi
pozadavky na pivo a michané napoje z piva. Vymezuje piesné hodnoty pro stanovené
ukazatele. Do téchto ukazatelll spadd skutecné prokvasSeni, obsah alkoholu, obsah oxidu
uhli¢itého a obsah EPM. Jsou zde stanoveny minimalni hodnoty pro jednotlivé skupiny
piva. Déle jsou urceny povolené odchylky. Kromé& obsahu alkoholu a EPM je povolena
kladnd 1 zdpornd relativni odchylka 10 % od udaji uvedenych na obalu. Pro obsah

alkoholu je povelena absolutni hodnota 0,5 objemovych % kladné i zdporné odchylky
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a to pro piva s obsahem alkoholu v rozmezi 1,2 — 5,5 objemovych %. Piva, ktera obsahuji
vice, nez 5,5 objemovych % alkoholu maji povolenou kladnou i zapornou odchylku
1 objemové % od deklarované hodnoty. Ve vSech piipadech vSak musi byt dodrzeny
minimalni nebo maximalni stanovené hodnoty. Soucasti zdkona je také stanoveni
ptipustnych objemovych odchylek od deklarovaného objemu u jednotlivych obald pfti

uvadéni do obéhu.
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Smyslové pozadavky na jakost piva jsou uvedeny v tabulce 2.

Tabulka. 2 - Smyslové pozadavky na jakost piva

Skupiny piva Vzhled piva

obecné¢ vSechny skupiny, kromé déle | Ciré az slabé opalizujici zahtatim odstranitelny
specifikovanych chladovy zakal neni povazovan za zavadu
pSeni¢né pivo ¢iré az slab¢ zakalené
kvasnicové a nefiltrované pivo slab¢ zakalené az zakalené
obecné vSechny skupiny piv sladova a chmelovd, bez cizich vini a pfichuti
Sjemnou az vyraznou hotkosti, sfizem
vyvolanym CO,;
ptipustné jsou velmi slabé prichuté a viiné:
e esterova (ovocna)
e kvasni¢na
e pasteracni (oxidacni)
a po pridatnych latkach anebo latkach
aromatickych povolenych podle zvlastniho
pravniho predpisu 2b
u dale specifikovanych piv se rovnéz | chut’ a viiné:
pripusti:
polotmavé, fezané a tmavé pivo mirné¢ nasladla, karamelova
nealkoholické pivo mladinova nebo slabé karamelova
kvasnicové pivo vyrazngji kvasnicova
ochucené pivo odpovidajici druhu a charakteru pouzitych
slozek
svrchné kvasené pivo slabé ovocna az nakysla

Zdroj: Zakon ¢. 110/1997 Sb.
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3.3 Jakostni znaky piva
3.3.1 Jakostni znaky vyznamné pro spotiebitele

Pro spotiebitele jsou stézejni znaky tzv. prvni linie, t0 znamena
ty znaky, se kterymi se setkava pii konzumaci napoje. Ty jsou zna¢né subjektivni
anarozdil od pfesn¢ mefitelnych znakt jako je naptiklad slozeni, jsou znacné zavislé
na jednotlivych spotiebitelich. Mezi tyto znaky se fadi barva, Cistost, pénivost, viné
a chut’. Jakostni pivo by mélo mit pfijemnou charakteristickou vini, plnost, vysoky fiz,
kvalitni hotkost a nemélo by obsahovat cizi viing a chuté (BASAROVA, 2010).

Podle SMYTHE, (2002) ovliviiuje vnimani piva jeho vzhled spolu s dal$imi
parametry jako je obsah alkoholu, nutricni hodnota, barva, cCirost, absence zakalu,
tvorba a stalost pény, absence piepéhiovani. Tyto vSechny vlastnosti ovliviiuji pozitek

Z piva, ale ptichut’, chut’ a aroma jsou aspekty, které ovliviluji pitelnost piva.

Barva piva

Barva piva vznika Vv pribéhu vyrobniho procesu a odviji se od pouZitych surovin.
Pravé barva je prvnim aspektem, ktery spotiebitel hodnoti jesté pred samotnou konzumaci.
Stézejnimi aspekty jsou sytost, jas a ton barvy. Pro ziskani vyvazenych subjektivnich
znakd je nutné Fidit prabéh vyroby sladu a piva (BASAROVA, 2010).

Nejjednodussi zptisob méteni barvy je porovnani barvy s barevnym standardem,
ktery vyuziva citlivosti lidského oka na zménu barvy. Dal§im zplisob méteni barvy, ktery
Vv soucasné dobé patii mezi zastaralé, je porovnani barvy s roztokem jodu, dichromanu
draselného nebo barevnymi sklicky. V soucasné dobé se barva hodnoti systémem

CIELAB, ktery simuluje hodnoceni barvy lidskym okem (HUGES a BAXTER, 2001)

Cirost a zikal

Tyto dva atributy jsou spojeny s vyskytem nerozpustnych casti. Po uplynuti uréité
Casové doby od stocCeni piva do lahve, se zaCinaji v lahvi shlukovat plivodné rozpusténé
molekuly, od kterych se odrazi svétlo a vznika tim zakal. Zakal je zplsoben casticemi,
které obsahuji mikroorganismy, tfislobilkovinné a sacharidové kaly. Mikrobiologické
zékaly jsou v soucasné dobé diky modernim technologiim mikrofiltrace a pasterace jiz

minimalni. Zakaly vznikaji pfedevsim nebiologickym zptsobem v priibéhu starnuti piva.
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Postupem c¢asu dochazi ke shlukovani plivodné rozpusténych castic. Na vzniku
permanentniho zdkalu se podili prevazné teplota a pfitomnost kysliku. Dal§im zdrojem
byvaji sedimenty a Castice z filtratnich materidla, céstice skla zlahvi apod.
(DIENSTIBIER, 2010).

Zakal se méti pomoci specialnich piistrojii — zékalometri nebo turbidimetrti. Tyto
pistroje méii rozptyl svétla nebo jeho absorpci. Skala pro hodnoceni zékalu je nasledujici:
velmi kalné, kalné, slabé zakalené, slaby opal, ¢iré jiskrné. (BASAROVA, 2010).

Pro  pfedpovéd’  stability piva bylo  vyvinuto velké  mnozstvi
chemickych a fyzikalnich metod. Jen nepatrné mnozstvi z nich naSlo svoje uplatnéni
Vv praxi. Nejvétsi problematikou téchto metod je jejich mald univerzalnost a spolehlivost.
V soucasnosti se vyuzivaji dvé kategorie testl. V prvnim piipadé jde o Sokové
testy. U nich se uméle zrychli proces stdrnuti piva a to s vyuZitim chemickych nebo
fyzikélnich postupti. V druhém ptipadé se urcuje obsah slozek, které se na tvorbé zakalu
podileji (zékalotvorné prekurzory) a jejich schopnosti reagovat a vytvaret zakal. Do této
skupiny patii napt. zdkalové precipitacni testy, alkoholovy chladovy test nebo

imunochemické postupy DIENTSBIER (2010).

Pénivost piva

Péna se da zfyzikdlné chemického hlediska definovat jako disperze plynu
Vv kapaling, pticemz dispergovanou (rozptylenou) fazi je vzdy plyn (SHELUDKO, 1966).

Péna ma byt bild, smetanové hustd a ma ulpivat na skle. Pozadovana vyska
pény je obvykle 3 cm. Na pénivost piva ma vliv také spravna teplota pii jeho Cepovani.
Pfi servirovani by pivo mélo byt vychlazené na teplotu v rozmezi 6 - 8 °C. Pfi nizSich
teplotach se snizuje pénivost @ mohou nastat problémy chladovym zékalem. Pénivost piva
je ovlivnéna obsahem oxidu uhli¢itého. Pro spodné kvasena piva a hlavné svrchné kvasena
piva je charakteristické, ze se pfi naliti do sklenice, vlivem uvoliovani bublinek oxidu
uhli¢itého, vytvaii husta, stabilni a na skle ulpivajici péna (CEPICKA, 2000).

Tvorbu nedostate¢né, nestabilni a nerovnomérné peny zplsobuje obsah
nezddoucich latek. Dle CIZKOVE, (2006) mezi tyto latky patii lipidy, bazické
aminokyseliny, proteasy, polyfenoly, etanol a n¢které kovové ionty, které zaroven pusobi

toxicky na kvasinky.
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Negativnim jevem u pénivosti je také prepénovani, které se projevuje tim, ze pii
otevieni lahvového piva se piepéni a péna pietece. To je zpilsobeno zpravidla plisni
v pouzitém sladu (CEJKA a KELLNER, 2000).

Spottebitel zejména vnima vySku pény, tvar, barvu, rychlost rozpadu,
ulpivani na sklenici. Rozpad pény lze rozdélit do tfi navazujicich ¢asti — stékani pény,
exponencialni rozpad pény a rozpad poslednich podili pény. Pro méfeni pénivosti
se vyuziva tyto postupy vizualni posouzeni, rychlost poklesu pény, méfeni nartistu objemu
piva pii rozpadu pény a méfeni dalSich jevi jako je vodivost piva a dalsi fyzikalni

vlastnosti (BASAROVA, 2010).

Chut’ piva

Chut piva se odviji od jeho typu. CEJKA s KELLNEREM, (2000) definuji, ze chut
a ving svétlého piva Ceského typu ma byt Cista, zaokrouhlend, plna a fizna. Horkost miize
byt jemna az silnd, podle druhu mistnich zvyklosti. Tmava piva by méla byt nasladla,
s vyrazngj$i karamelovou slozkou. Jejich hotkost byva méné vyrazna nez u svétlych piv.
Plnost nejvice ovliviuji vysokomolekularni bilkoviny a &aste¢né alkohol. Ceska
piva se vyznaduji stiedni az silnou plnosti. Riz piva zptisobuji bublinky oxidu uhli¢itého,
které se pifi napiti uvoliiuji v dutiné ustni. Piva ¢eského typu se vyznacuji silnym fizem.
Hotkost piva je ovlivnéna hlavné obsahem alfa-hotkych kyselin. U piva ceského
typu je hoikost stfedni aZ silna s drsnym charakterem (KOSAR, 2000).

K hodnoceni piva se vyuziva senzorické nebo chemické hodnoceni. U senzorického
hodnoceni se vyuziva kruhové schéma, které sjednocuje celosvétovou terminologii.
Schéma ur€uje vliv viné, chuti, ndslednou chut’, teplotni a hmatové vjemy. Chemické
hodnoceni na rozdil od senzorického zkouma jednotlivé slozky piva oddélené. Stézejni vliv
na chut piva ma pomér oxidu uhli¢itého, hotkych kyselin zchmele a etanol
(HUGHES, 2001).

Chut’ piva neni statickd a postupem c¢asu se méni. Uréeni bodu kdy, pivo zacina
ztracet svou chut’ je problematické a lisi se u kazdého druhu, ale i podle chuti jednotlivych
konzument. Chutova stabilita vyrazn¢ ovliviluje trvanlivost piva. Pii nevhodném

skladovani se chut'ova stabilita méni a negativni vliv ma zejména kyslik (BRIGGS, 2001)
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3.3.2 Faktory ovliviiujici jakost piva

Skladovani piva

Nevhodné skladovani se negativné projevuje na jakosti piva. Dlouhodobé
skladovani miize vést ke ztraté typického aroma, které je tvorené hotrkymi latkami
z chmele. Prilisna doba skladovani mtize zpusobit vznik hotké pachuti.

INTELMAN, (2011) na zékladé studie komplexni analyzy vlivu
skladovani na vznik  hotkych  latek v pivu  definuje, ze nepfijemna hoika
pachut’ je zptisobenou tri- a tetra-cyklickymi slou¢eninami, jako jsou napf. kokongenery
tricyklocohumol, tricyklocohumen, isotricyklocohumen, tetracyklocohumol
a epitetracyklokohumol, akumulujici se v pivu béhem skladovani a v zavislosti na teplot¢.
Jejich vysledky ukazuji na nutnost kontroly pH na pocatku skladovani a udrzovani

Pfi Spatném skladovani mlze dojit ke ztrat€ nékterych senzorickych vlastnosti.
Zejména se projevuje pokles horkosti, nartst sladkosti, vzniku novych chuti. Tyto zmény
maji neblahy vliv na komplexni vnimani piva. V soucasnosti existuje mnoho opatfeni,
ktera prodluzuji senzorické vlastnosti (HUGHES, 2001).

Optimalni teplota skladovani u sudt a tankd je definovana na je 5 — 10°C
U pasterovaného a nepasterovaného piva. U lahvového piva je doporucend teplota 5 —
15°C. Pro zachovani kvality piva je nutné pii skladovani zabréanit kontaktu s pfimym
slune¢nim zatrenim a kontaktu s bilym umélym svétlem. Prostory pro skladovani musi byt
uzaviratelné a vhodné pro ukladani sudt a tankl s pivem. Vybaveni skladli musi spliiovat
normu poruéujici CSN 52 70 05, to znamena: odpad, pfivod pitné vody, moznosti
prostorového dochlazeni piva, teplomér, moznost vétrani (pfi mozném tuniku CO,),

zajisténi tlakovych nadob (CSN 52 70 05, 1991).

Tlaéna média

Pojem tla¢nd média definuje plyny, které vytlacuji pivo ze sudl nebo tanki. Vybér
vhodného tlaéného média mé& zisadni vliv na kvalitu cepovaného piva. Tlacna
média se déli podle slozeni na tfi skupiny: vzduch, oxid uhli¢ity a smés dusiku a oxidu

uhligitého (KRYSL, 2003).
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Vzduch

Jako zdroj se vzdy vyuziva kompresor vybaveny prachovym filtrem a vystupnim
odlu¢ovacem aerosolovych latek. Vyuziti vzduchu Ize pouze v nepfimém kontaktu s pivem
a celkové jeho pouzivani z divodu znacnych rizik neni doporu¢ovano. Mezi ta patii
zejména oxidace piva, mikrobiologicka kontaminace, absorpce ropnych latek apod.
K nejveétsim rizikiim patii oxidace piva, ktera zptisobuje vyrazné zmény chuti. To vedlo
pivovary ke snaze omezit kontakt piva skyslikem na minimum. Dal§im rizikovym
faktorem je kontaminace cizorodymi latkami v pribéhu cepovani. Tato kontaminace
zvysuje zdravotni rizika a zaroven mize znehodnotit chutové vlastnosti piva. V chuti piva
se mohou vyskytnout zapachy ze sklept a ulic. Cizorod¢ latky maji zaroven negativni vliv
na pénivost piva. Vyuzivani vzduchu vede ke zvySenému riziku mikrobiologické
kontaminace. V jejich disledku pak klesa kvalita piva a vznikaji napf. pivni kaly. Tento
problém vzniké hlavné z diivodu rozdilné pozornosti v dezinfekci a ¢isténi v pivovarech a
restauraCnich zafizeni. Kontaminace dal§imi cizorodymi latkami neni az tak vyznamna.
Mezi zavazné vlivy vSak patii to, ze oxidu dusiku reaguji s pivem a mohou tak vznikat N-
nitrosaminy, které maji karcinogenni Uc¢inky. Poslednim rizikem je kontaminace piva
ropnymi latkami. Ta je dana piedevs§im technickym stavem jednotlivych vycepti a od toho
se také odviji velikost rizika kontaminace (KRYSL, 2003).

Obecné se v souCasné dobé od uzivani vzduchu vzhledem k vySe uvedenym

riziklim upousti

Oxid uhlicity

Jeho pouziti je vhodnéj$i nez u vzduchu. Je totiz pfirozenou soucasti piva.
Rozpustnost oxidu je odvisla od skladovaci teploty, nastaveni a délce plsobeni tlaku. Pfi
Spatném nastaveni, tzn. nizké teplot€¢ nebo pii pfili§ dlouhém piisobeni miize dojit

k pfesyceni piva.

Smésné plyny CO; a N,

Tato smés nejlépe spliluje pozadavky na vytlaceni piva ze sudu. Pii jejich vyuZiti
nedochdzi k oxidaci, pfesyceni nebo mikrobiologické infikaci. Pfesto pii1 nedodrZeni
zakladnich skladovacich zasad muze dojit k poskozeni piva. Jedna se zejména o pokles

obsahu oxidu v pivé a to pfi teplotach nad 20°C a narazeni sudu déle nez 3 dny. Pro
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pouzivani tlakovych nadob plati zdvazna norma CSN 07 83 04. Tato norma plati pro
plnéni, vyprazdnovani, skladovani, dopravu, obsluhu a udrzbu nadob naplyny
S vypoctovym pretlakem vetSim nez 0,5 bar a pro zafizeni souvisici s timto provozem

a také pro objekty a prostory, v nichZ jsou tato zafizeni umisténa (KRYSL, 2003).

Sanitace pivnich cest

Vseobecné ma sanitace odstranit veskeré necistoty a mikroorganismy, které maji
zépornych vliv na kvalitu piva. Nejucinngj§im zplsobem jak pecCovat o pivni
vedeni je kombinace mechanického pusobeni a chemického roztoku. Vhodnost zvolenych
postupti a chemickych prostfedkti kontroluje a nésledné certifikuje Vyzkumny ustav
pozemnich staveb (dale jen VUPS). Veskeré pouzité chemické prostiedky musi byt
atestovany VUPS. U nepasterovanych piv by se méla sanitace provadét pravidelné kazdy
tyden a to s dennim proplachem na konci smény. U pasterovanych piv by se méla provadét
minimalné jednou za 14 dni a opét s proplachem na konci smény. Kontroly sanitace
provadi kazdy dodavatel piva sdm. Kazdy pivovar také provadi vlastni autorizaci

sanita¢nich firem a kontrolu jejich postupii (PROCHAZKA, 2000).
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3.3.3 Certifikaty vyuzivané v pivovarském primyslu

Hazard Analysis and Critical Control Points (dale jen HACCP)

HACCP je mezinarodni standard, které definuje podminky a pozadavky na systém
fizeni bezpecnosti potravin. Smyslem sytému HACCP je zajisténi zdravotni nezavadnosti
potravin a to Vv prubéhu celého vyrobniho procesu, pii distribuci, skladovani
a ma predchazet projevim nebezpeci. Systém je koncipovan jako preventivni. HACCP
stanovuje principy, mezi které patii analyza rizik a nebezpeci, stanoveni kritickych
kontrolnich bodii a mezi, vymezeni systému sledovani, stanoveni napravnych opatteni pro
kazdy kriticky bod, stanoveni ovétovacich zplsobll a postupi a evidence pfislusné

dokumentace (BRANDEJSOVA, 2010).

1ISO 9001

Pfedmétem ISO 9001 je systém managementu kvality. Jsou zde definovany
pozadavky na systém managementu kvality, ktery mohou organizace pouzivat pro interni
aplikaci, certifikaci nebo pro smluvni Ucely s dodavateli a zadkazniky. Jejim cilem
je identifikovat a uspotfadat veSkeré Cinnosti v organizaci a definovat jasné pravomoci
a odpovédnosti za fizeni podnikovych ¢innosti. Zavedeni této normy pfispiva ke zvySeni
konkurenceschopnosti, hodnoty organizace a snizovani nakladu. Pti posuzovani certifikace
se hodnoti, zda organizace je schopna plnit pozadavky normy. Dale proces certifikace
posuzuje zékazniky, plnéni pozadavkl ptedpist, vlastnich pozadavkll stanovenych pro
efektivni fungovani vSech procest a neustalého zlepSovani systému managementu kvality.
Norma efektivnim zptisobem stanovuje zakladni podminky nejen pro kvalitu, ale definuje i
chovani spolednosti ve vztahu k jejim dodavatelim a koncovym zékaznikim (CSN EN

ISO 9001:2009, 2009)

ISO 14001

ISO 14001 specifikuje pozadavky na systém environmentdlniho managementu.
Podstatou je podpora ochrany zivotniho prostiedi a prevence jeho znecistovani. Norma
nedefinuje absolutni pozadavky na environmentalni chovani organizace. Nejvétsi duraz
klade na dodrzovani legislativnich pozadavki tykajicich se jednotlivych slozek zivotniho
prostfedi (voda, vzduch, ptida, odpady, apod.). Zékladnim ptedpokladem je urceni vSech

moznych determinanti zivotniho prostfedi. Nasledné si podnik sam urc¢i oblasti, kterymi
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nejvice zatézuje zivotni prostfedi a pak hledd vhodné postupy ke snizovani dopadl na

zivotni prostfedi (JOHNSON, 1997).

OHSAS 18001

Norma OHSAS 18001 - Systém managementu bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci navazuje svoji strukturou na normy fady CSN EN ISO 9001:2008 a fady CSN EN
ISO 14001:2004. OHSAS 18 001 se od vySe jmenovanych norem odliSuje hlavné
Vv oblastech, které se tykaji postupli omezovani rizika. Jedna se zpravidla o tfistupiiovy
proces, ktery zahrnuje identifikaci nebezpeci, hodnoceni rizika a jeho omezeni. Hlavnim
divodem zavadéni téchto norem je zlepSovani systému bezpecnosti prace a ochrany zdravi
pii praci na vSech urovnich ave vSech funkcich v organizaci. Tento systém umoziuje
fizeni rizik v oblasti bezpecnosti prace a ochrany zdravi pracovniki. Cilem je vyhodnoceni
celého komplexu vlivl, které plisobi na zdravi zaméstnancti, dodavatelti ale i naptiklad
navstévnikd pivovari. Vysledkem zavedeni tohoto systému je odstranéni a predchazeni
moznym zranénim, ale soucasné i budovani zdravého pracovniho prostiedi nad legislativni

ramec (SENK, 2009).
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3.4 Obchod s pivem v Ceské republice

Graf. 1 - Vyvoj spotieby piva v letech 2005 — 2010

Spotreba piva v obdobi 2005 -2010

165

160 ~

150 \\
145

hi

140 \

135 T T T T T

N\

2005 2006 2007 2008 2009
Rok

2010

Zdroj: CSU, 2010 A

Z dlouhodobého hlediska dosahuje Ceska republika na piredni piicky ve svétové

spotiebé piva. Konzumace piva mé dlouholetou tradici a pivo lze povazovat za univerzalni

napoj, ktery pije 90 % muzti a 50 — 60 % zen. Jak je patrné z grafu 1 vroce 2005

dosahovala spotieba piva 163,5 hl. Od tohoto roku se vSak kazdoro¢né snizovala

a Vv poslednich dvou letech se pivovary musi potykat s vyraznym poklesem. S nastupem

celosvétové finanéni krize doslo v roce 2009 k poklesu z 156,6 hl na 150,7 hl. Klesajici

trend pokracoval i v roce 2010, kdy se objevovaly jesté dozvuky této krize. V roce 2010

byl zaznamendn mezirocni pokles vyroby o 7,9 %. Neblahy vliv na spotfebu mélo také

zvySeni spotfebni dan€ spojené Sristem dané z pfidané hodnoty. Tyto faktory vedly

ke zméné spotiebitelskych preferenci, kdy spotiebitelé uptednostiuji konzumaci doma.

Na celém trhu doslo ke snizeni poptavky a pivovarsky primysl se tak musel potykat

s prvni vétsi krizi za poslednich deset let (CSU, 2010 A).
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Graf 2 — Vyvoj péstitelskych ploch a sklizn¢ chmele

Vyvoj péstitelskych ploch a sklizné chmele
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Ceska republika se pysni velice kvalitnimi a jakostnimi odriidami chmele, které
jsou svétové znamé a uzndvané. Pfiznivé klimatické podminky vytvareji prostor pro
vysokou vynosnost chmelnic. Na zékladé udajii z grafu 2 Ize sledovat klesajici vyvoj.
Od roku 2005 je zaznamenan kazdoro¢ni nepatrny pokles v celkovych plochach uréenych
k péstovani. V roce 2005 dosahovala celkova plocha chmelnic 5 672 ha. Oproti tomu
v roce 2010 se chmel péstoval jiz pouze na 5 210 ha. I ptfes tento fakt sklizeni chmele
dosahuje piiznivych vysledku. Vyrazny propad v trodé chmele nastal v roce 2006, kdy
oproti roku 2005 klesla vynosnost chmelnic na 1,01 tun na hektar. Coz znamenalo pouhych
5 435 tun sklizeného chmele. Rok 2007 byl svoji trodou primérny a dosahl sklizn¢ 5 631
tun. Oproti tomu rok 2008 zaznamenal vyrazn&j$i nardst a vynosnost meziro¢né stoupla
0 0,23 tun na hektar, coz odpovidalo sklizni 6753 tun. Nepatrny propad nastal v roce 2009,
kdy uroda klesla na 6 616 tun. Oproti tomu roku 2010 se svoji urodou zna¢né ptiblizil roku
2007. Vynosnost chmele stoupla na 1,44 tun nahektar a sklizen dosahla 7 772 tun
(KOLEKTIV AUTORU, 2010 B).
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Graf 3 — Vyvoj celkového vystavu piva v obdobi 2007 — 2010
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Cesti spotiebitelé piva patfi mezi pomémé konzervativni zakazniky.
Dlouhodobg je nejvétsi spotiebitelska poptavka po pivech vycepnich. Z grafu 3 je patrné,
ze dosahla svého vrcholu v roce 2008, kdy zaujimala celych 63 % z celkového vystavu
jednotlivych piv. Primérny vystav vy€epnich piv se pohybuje okolo 60 % z celkové
produkce. Posledni dva roky se vSak pivovarsky primysl potykd se zménou poptavky
po jednotlivych druzich piv. Spotiebitelé zacinaji upfednostiovat lezadky pred vycepnimi
pivy. Od roku 2008 proto klesa spotieba vycepniho piva a naopak u lezaku se objevuje
stoupajici trend. Jiz zminovany pfesun spottebitelll k domaci konzumaci znamenal sniZeni
poptavky po vycepnich pivech a tim jejich meziroéni pokles v letech 2009 - 2010 o 12,8
%. Primérny vystav lezdkt za posledni 4 roky je 32 %. Nepatrny mezirocni rust
se Vv poslednich letech projevuje u ostatnich druhd piv. V roce 2009 sice doslo k jejich
poklesu, ale od roku 2010je zaznamena jejich 0,1 % rust. Spotiebitelé zacinaji
experimentovat s konzumaci a objevovat segmenty trhu, které byly v minulych letech
opomijené. Jednd se hlavné o trh se specidlnimi pivy, ktery zaznamenéava nejvyraznéjsi
narast. V roce 2010 stoupl vystav specialnich piv o 40 % oproti roku pfedchozimu. Zatim
minimalni roli pro vyznam trhu maji svrchné kvasena a ochucena piva, ale i tak jejich

produkce stoupa (KOLEKTIV AUTORU, 2010 B).
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Graf 4 - Vyvoj cen lahvového piva v obdobi 2005 — 2010
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Graf 4 zobrazuje vyvoj primérné ceny lahvové desitky za poslednich 5 let. Od roku
2006 se ceskych trh potyka s neustadlym zvySovanim cen. V roce 2005 cena lahvoveé
desitky stala v priméru 8,48,-K¢. V roce 2006 doslo jesté k nepatrnému snizeni ceny
a to konkrétné na 8,41,-K¢. Od roku 2007 vSak dochdzi k neustalému zvySovéani cen.
V roce 2007 byla zdrazeni jesté nepatrné a to o 10 haléii. Od roku 2008 je vSak nartst
ceny rapidngj$i. Konkrétné lahvovéa desitka podrazila o 47 halétt. V roce 2009 cena
lahvového piva prvné piekrocila primérmou cenu 9,-K¢. Tento rok zaznamenal pouze
nepatrné zdraZzeni a to konkrétné o 20 halétt. O rok pozdé€ji dosahla primérmé ceny 9,49,-
K¢&. Na zvySeni této ceny méla hlavni podil nova sazba spotiebni dané, ktera donutila

jednotlivé pivovary k tomuto nepopularnimu kroku (CSU, 2010 B).
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Graf 5 — Primérna tydenni spotieba piva dle pohlavi v obdobi 2005 — 2011
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Konzumaci piva Ize v Ceské republice povazovat za dlouholety narodni zvyk. Graf
5 je sestaven dle priizkumt Sociologického Gstavu AV CR a priméma tydenni spotieba
piva se u muzt pohybuje okolo 8 piv a u zen 2 piva. Na segmentu muzskych spotiebitelt
jsou patrnéj$i vykyvy a rekce na zmény cen. Nejvyssi spotieby dosahovali muzi v roce
2007, kdy jejich primérna tydenni spotfeba dosahovala 9,5 piv, coZ znamenalo meziro¢ni
narist o 1,6 piv. V letech 2005, 2008 a 2009 dosahovala primérna spotieba shodnych 8,7
piv tydné. Rok 2010 znamenal pokles primérné muzské konzumace na 8,1 piv. Naopak
segment zen zaznamenava nepatrnéj$i vykyvy a dé se povazovat za stabilni. Primérné
se spotieba piva pohybuje okolo dvou piv za tyden. Zeny na rozdil od muzi, kde priméma
spotieba klesd, dosahuji nepatrného ristu a to konkrétné od roku 2006. Primérnéd zenska
konzumace za poslednich pét let dosahla svého vrcholu v roce 2008, kdy jedna Zena
zkonzumovala 2,4 piva. V roce 2009 se projevil nepatrny propad a to o 0,2 piva. V roce
2010 prumeérna konzumentka spotiebovala 2,3 piva tydné (VINOPAL, 2010).
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Graf €. 6- Frekvence konzumace piva dle pohlavi v roce 2010
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Graf 6 zobrazuje Cetnost tydenni konzumace piv bez ohledu na zkonzumované
mnozstvi. Frekvence konzumace piva je opét u segmentu muzskych spotiebiteld
variabiln&j$i neZ u segmentu Zen. Nej€astéji muzi konzumuji pivo dvakrat tydné a to 21 %
muzi. OvSem celych 18 % muzi uvadi, Ze konzumuje alespont jedno pivo kazdy
den. O procento méné muzskych spotiebitelti pije pivo téikrat do tydne. Pivo jednou tydné
si dopieje 12 % muzt. Naopak mén¢ nez jedno pivo tydné konzumuje pouhych 6 % muzt.
Ctyfikrat nebo pétkrat zkonzumuje 9 -10 % muzi. Nepatrnych hodnot u muZ@ dosahuje
konzumace Sesti piv a to 4%.

Na opacéném poélu stoji zeny, kde uvadéji kazdodenni spotiebu piva pouhd 4 %
konzumentek. Co se tykd Zen, tak nejvétsi ¢ast konzumuje pivo méné nez jednou tydné
ato celych 31 %, coZ je v porovnani s muzskym segmentem markantni rozdil. Alespoii
jednou tydné si pivo dopteje 27 % zen a 19 % ho pije dvakrat tydne. Tti piva tydné
konzumuje 9 % Zen. Ostatni Cestnosti konzumace jsou oproti muzskému segmentu
nepatrné a dosahuji hodnot okolo 3 - 4 %. Nulova hodnota byla zaznamenéana

u konzumace piva Sestkrat za tyden (VINOPAL, 2010).
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Graf 7 — Vyvoj vyvozu piva v obdobi 2001 - 2010
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V minulosti se Ceskéa republika projevovala jako silny exportér. Jak je z grafu 7

patrné v roce 2004 cesky export kulminoval a dosahoval 23,8 %. Od roku 2005 zaziva

Cesky export znaény propad, ktery se nejvice projevil v roce 2009, kdy se export propadl

mezirotné¢ o 10,4 %. Na propadu se vyraznym zpusobem projevila celosvétova

hospodarska krize. Diky ni zmenSil exportni objem na hlavni ceské exportni trhy

a to hlavné z diivodu snizeni poptavky na Slovensku a v SRN. V roce 2010 byl propad

S 24

K jejimu ¢aste¢nému oziveni, které se odrazilo piiznivym zpisobem na Ceském exportu

(KOLEKTIV AUTORU, 2010 B).
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Tabulka 3 - Hlavni odbératelské zemé v letech 2004 - 2009

Vyvoz piva z CR dle hlavni odbératelskych zemi 2004 -2009 (tis. hl)

Odbératelska | 2004 2005 2006 2007 2008 2009
zemé

Némecko 898,5 1195 1443,1 1306 1408,5 1352
Slovensko 464,6 440,8 502,9 607,7 573 746,6
Velka Britanie | 304,9 281,3 262,9 319,1 280,2 223,8
Rusko 95,6 125 166 239 298,1 187,2
Svédsko 99,7 1354 174,6 199,9 213,6 233,7
USA 179,5 191,7 187,9 194,8 154,1 122,5
Rakousko 69,6 72,8 88,3 89,7 90,4 101,4
Mad’arsko 193,1 153,7 89 78 74,2 77,1
Finsko 26,5 34,9 45,5 58,6 63,5 50,9
Italie 35,9 50,7 88,2 55,6 47,7 53,2
Ostatni zemé | 270,3 398,1 487,3 443,4 502,6 364,3
Celkem 2638,2 3099,4 3535,7 3591,8 3705,9 3512,7

Zdroj: ATLOVA, 2010

Jak ukazuje tabulka 3 mezi nejvyznamnéj$i exportni trhy patii

dlouhodobé

Némecko, které zaujimalo v roce 2010 v exportu 30,9 %. Tato zemé je jedni¢ku pro Cesky

exportni trh. Druhou zemi s nejvétsi poptavkou po Ceskych pivech je Slovensko, které

vroce 2010 zaujalo 18,7 %. Mezi vyznamngj§i trhy patii jesté Svédsko (8 %), Velka

Britanie (7,3 %) a Rusko (5,8 %). Spolu s témito vyznamnymi zemémi Ceské republika

exportuje jest¢ do dalSich vice nez 50 zemi. Oproti tuzemské poptavce po vyc€epnich

pivech v zahrani¢i dominuje poptavka po ceskych lezacich. Tradicnimi exportéry jsou

Plzetisky Prazdroj, Heineken a Pivovary Staropramen (ATLOVA, 2010).
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Graf 8 — Vyvoj dovozu piva v obdobi 2008 - 2010
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ZvySeni spotiebni ceny pfildkalo na tuzemsky trh levnd piva z vychodu. K této
situaci vedla pfedev§im snaha obchodnich fetézcli o zachovani nizké ceny piva.
Zahraniéni piva se do Ceské republiky dovazela jiz v minulych letech. Vétsinou se viak
jednalo o druhy doplitujici tuzemskou nabidku. Do Ceské republiky dovazely predevsim
zem¢ s dlouholetou pivni tradici, jako je Velka Britanie, Belgie, Némecko nebo
Rakousko. Tato piva se 1i8i od ¢eskych typu a slouzila pfedev§im k obohaceni ¢eského
trhu. Jak je znazornéno v grafu 8 vroce 2009 doslo k vyraznému narustu dovozu.
Do tohoto roku se dovoz pohyboval okolo 200 — 300 hl. Od roku 2009 doslo k nartstu
na téméf jeden milion hl. Nejvyznamnéji se na tomto dovozu podilelo Polsko, kdy
se od roku 2008 jeho dovoz téméf ztrojnasobil. V roce 2010 dovoz z Polska cinil
521 000 hl. Vyznamny narist byl zaznamenan u Mad’arska a Slovenska. Zcela novou
dovozni zemi se stalo Rumunsko, které do Ceské republiky vyvezlo v roce 2010 500 hl
svého piva. U nékterych dovoznich piv vS§ak nastal problém s ozna¢ovanim a uréovanim

pivodu (VECERKOVA, 2011).
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3.4.1 Rozdéleni ¢eského trhu

Od devadesatych let, kdy se Ceské republika oteviela svétovému trhu, na tuzemsky
trh neustale pronikaji velké nadnarodni korporace. Cesky pivovarsky trh je jimi pomalu
zkupovan a uz pouhé mizivé procento pivovari je ve vlastnictvi ob&anti Ceské republiky.

Na Ceském trhu maé jiz dlouhodobé vysostné postaveni Plzetisky Prazdroj, a.s.,
ktery vroce 1999 pteSel pod hlavicku spolecnosti SAB Miller. Spolecnost SAB
Miller je nadnarodni spole¢nosti, ktera vlastni ptes 200 znacek piva a operuje na izemi 75
zemi. Pod hlavi¢ku této spole¢nosti dale spada pivovar NoSovice a Velké Popovice.
Své postaveni spolecnost Plzenisky Prazdroj, a.s. ziskala fuzi vroce 1998 svyse
jmenovanymi pivovary. Dlouhodob¢ se trzni podil této spolecnosti pohybuje v rozmezi 45
— 50 %. Natrhu vystupuje se znackami Pilsner Urquell, Gambrinus, Kozel, Birell,
Radegast, Pivo Master a Frisco drink.

Druhy nejvétsi trzni podil maji Pivovary Staropramen, a.s., kde je tento podil
znatelné mensi a pohybuje se okolo 15 %. Stejné jako Plzensky Prazdroj, tak Pivovary
Staropramen vlastni nadnarodni spolecnost. V tomto piipadé se jedna o spolecnost
Anheuser — Busch Inbev, ktera kromé Staropramenu nabizi piva znac¢ky Ostravar, Branik,
Velvet, Mé§tan a Vratislav. Pivovary nabizeji jest¢ licenéni vyrobu zahrani¢nich piv
Hoefaarden white, Leffe Bruin a Stela Artois.

Tfeti misto na tuzemském trhu zaujima spolecnost Starobrno, a. S. Jeji trzni
podil se pohybuje také okolo 14 %, jako u PMS Pferov. Vlastnikem pivovarské
skupiny je spole¢nost Heineken. Do portfolia této skupiny spada Starobrno, Hostan,
Krusovice, Bieznak, Hostan a Heineken.

Na c¢tvrtém misté jeden z poslednich pivovaru v ¢eském vlastnictvi Budéjovicky
Budvar. Jeho trzni podil se pohybuje okolo 6 — 7 %. OvSem v celkové produkci piv
v Ceské republice zaujima teti misto. Patii vsak k jednomu z nejvyznamnéjsich eskych
exportéru.

Dal$im ucastnikem pivniho trhu je K Brewery, pod kterou spadaji znacky
Lobkowicz, Cerna hora, Jezek, Klaster, Rychtaf, Janacek, Platan a Vysoky Chlumec. Jeho
trzni podil se pohybuje okolo 5 %.

Poslednim vyznamné&j$im ucastnikem trhu je pivovarnickd skupina PMS

Pterov, a. s., ktera zaujima zhruba 4 - 5 % trzni podil. Mezi jeji privatni znacky patii Zubr,
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Litovel, Holba a Maestro. Podily ostatnich jsou zanedbatelné a prosazuji se spiSe

na regionalni urovni (PETR, 2010).

3.4.2 Celkova situace a prognozy

I pres pokles vyroby se dal rozviji nabidka druhti a znacek piv. Na tuzemském
trhuse vroce 2010 pohybovalo 450 znatek. Odbornici z Ceského svazu
pivovari a sladoven ocekavaji pokracovani tohoto trendu i do budoucnosti. Na trhu
se o¢ekavaji dozvuky ekonomické krize a postupné oslabeni jejich negativnich dopadi
na spotiebitele. Pfi oCekavaném oziveni trhu lze pfedpokladat i rdst spotieby piva, ktery
bude dén i ozivenim turistického ruchu na naSem tuzemi. Spotiebitelé se vice zaméfi
na spottebu lezakd a to konkrétné¢ na jedenactistupnova piva. Ocekava se, Ze i pies tento
fakt si svoji pozici vycepni piva. Dale se ofekava vyvoj spotfeby specialnich piv, které
budou konzumenti vbudoucnu preferovat. Dle progndéz se bude celkova
nabidka na tuzemském trhu rozsifovat a to jak z hlediska znacek, tak i druhd. Na trh budou

své vyrobky dodéavat velci producenti i malé podniky (VESELY, 2011).
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4 Metodika

4.1 Charakteristika podniku

Obchodni jméno:  Plzensky Prazdroj a. s.

Sidlo: Plzen, U Prazdroje 7, PSC 304 97

1CO: 453 57 366

Pifedmét podnikani: pivovarnictvi a sladovnictvi, vyroba napoji — nealkoholickych,
specializovany maloobchod - pivem, vinem, alkoholickymi
a nealkoholickymi napoji, velkoobchod - pivem, potravinami,
napoji; zprostiedkovani obchodu - pivem, potravinami, napoji

Zakladni kapital: 2 miliardy K¢

Plzensky Prazdroj je akciova spolecnost, pod kterou spadaji Ctyfi pivovary. Jedna
se 0 pivovar Radegast v Nosovicich, v Plzni je to pivovar Gambrinus a Pilsner Urquell
a poslednim pivovarem jsou Velké Popovice. Plzensky Prazdroj je soucasti nadnarodni
spolecnosti SABMiller plc, které patii druha pozice ve velikosti mezinarodnich
pivovarnickych spolecnostech. Plzensky Prazdroj je ¢lenem nékolika odbornych
organizaci. Konkrétng jde o Sdruzeni ¢eskych pivovart, Iniciativu zodpovédnych pivovart
a Potravinafskou komoru Ceské republiky. Celkem Plzefisky Prazdroj zaméstnava 3200
zaméstnancu.

Plzenisky Prazdroj dlouhodobé patii mezi jednicku na ¢eském pivnim trhu. Jeho
trzni podil se blizi 50 %. Na trhu nabizi Siroké spektrum znacek. Mezi jeho stéZejni znacky
patii Pilsner Urquell, Gambrinus a nealkoholické pivo Birell. Dal$imi pfednimi znackami
jsou Radegast, Velkopopovicky kozel a sladovy napoj Frisco. Plzensky Prazdroj na trhu
nabizi také ekonomické znacky piv a to konkrétné Klasik a Primus. V poslednich letech
zaradil do svého vyrobkového portfolia také pivni specialy. Jedna se o znacku Master —
polotmavy (13°), zlaty (15°) a tmavy (18°). Svoje vyrobky na trh dostava prosttednictvim
vlastni distribu¢ni sité, pod kterou spadd 13 obchodné-distribu¢nich center. Kromé
vysostného postaveni na Ceském trhu patii také mezi pfedni exportéry. Jeho vyrobky jsou

vyvazeny do vice nez 50 zemi.
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Vystav piv v roce 2009 dosahl 10,5 mil. hl. Plzensky Prazdroj zaznamenal v tomto
roce 1% rust trzeb oproti predchazejicimu roku. Celkové trzby z prodeje vlastnich
vyrobk, sluzeb a zbozi dosahly 15,8 mld. K¢. Celkovy zisk pied zdanénim vzrostl oproti
roku 2008 o 0,3 % a celkové byl 4,6 mld. K¢&. V roce 2010 ¢inil celkovy vystav tohoto
podniku 9,9 mil. hektolitrii. V tomto roce dosahl Plzensky Prazdroj trzeb 14,559 mld. K¢,
to znamenalo oproti predchozimu fiskalnimu roku pokles o 5,5 %. Celkovy zisk pted
zdanénim dosahl 4,180 mld. K¢. I v tomto ohledu se jednalo o pokles — 10,8 %. Diky svym
ziskim patii Plzensky Prazdroj mezi 11 nejvétSich platcu dané. V roce 2009 odvedl
na dani 4,4 mld. a v roce 2010 4,7 mld. K¢.

4.2 Metodicky postup pro zpracovani dat a jejich
vyhodnoceni

V préci byla pouzita data z internich auditd spolecnosti Plzensky Prazdroj. Ta slouzila
pro hodnoceni principt fizeni kvality v této spolecnosti v obdobi 2009 - 2010. Hodnoceni
kvality probé&hlo v programovém prostitedi Word a Excel. V tomto obdobi byli hodnoceni
strategi¢ti dodavatelé z pohledu logistickych a servisnich sluzeb. Kazdy dodavatel byl
zhodnocen z hlediska kvality dodavek, servisu, komunikace, obchodnich podminek
a schopnosti fidit rizika. Jednotlivé aspekty byly hodnoceny na stupnici 1 — 5, kdy 5 byla
nejlep$i znamka. Jednotlivé dil¢i znamky se zprumérovaly a z tohoto priméru byla
stanovena vysledna znamka pro kazdého dodavatele. Dale byly popsany poZadavky
na certifikaci kvality. Zde bylo zvoleno 8 determinantii kvality, u kterych byly definovany
zakladni pozadavky na ud¢leni certifikatu kvality. Jednalo se o pozadavky na teplotu,
tlacnd media a vyCepni zafizeni, Cistotu skla, teplotu nacepovaného piva, zptisob ¢epovani
a Cistotu pivniho vedeni. Pro charakteristiku reklamaci byl zvolen ppm ukazatel, ktery
vyjadifoval pomé&r reklamovaného piva k celkovému vystavu. Reklamace byly analyzovany
Z hlediska jejich cetnosti, rozvrstveni a pficin.

Vyvoj obchodu s pivem vobdobi 2009 — 2010 byl analyzovan V programovém
prostfedi Excel na zakladé internich souhrnnych informaci z Ceského svazu pivovart
a sladoven. Analyzovan byl celkovy vystav hl piva v tuzemskych pivovarech v roce 2010.
SloZeni jednotlivych druht piv (v hl) bylo zhodnoceno za obdobi 2009 — 2010. Pro kazdy

druh piva byl vypocten index, ktery porovnaval mezirocni zménu. Slozeni vystavu dle
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druhii bylo porovnano se slozenim Vvystavu Plzenského Prazdroje v roce 2010. Exportni
odbytové trhy byly zkoumany v obdobi 2009 — 2010. Jednotlivé exportni zemé byly
porovnany na zakladé celkové mnozstvi vyvezenych hl piva. Slozeni exportu
dle jednotlivych druht piv bylo hodnoceno v obdobi 2009 — 2010. Analyzovano bylo
exportni sloZeni piv. Pro kazdy druh piva byl vypocitan index meziro¢ni zmény exportu.
Vyvoj exportu Plzenského Prazdroje byl zhodnocen v obdobi 2005 — 2010 a jednalo
se 0 celkovy vystav piva v hl Vv jednotlivych letech. Trendy na trhu spivem byly
zhodnoceny z hlediska vyvoje trzniho podilu (v %) jednotlivych podnikd, které ptisobi
na trhu PET obalti. Hodnoceno bylo obdobi srpen 2010 — srpen 2011.

Determinanty spotieby a produkce piva byly analyzovany pomoci ekonometrického
modelu. Nulova hypotéza byla stanovena takto: Tuzemska produkce piva je ovliviiovana
domaci spotiebou, exportem a spotiebitelskou cenou. Spotieba piva je ovliviiovana vysi
produkce, spotiebitelskym pifijmem a cCasovou tendenci. Ke kvantifikaci jednotlivych
parametrti ekonometrického modelu byla pouzita vicendsobny regresni analyza s vyuzitim
dvoustupiiové metody nejmensich ¢tvercti (dale jen DMNC). Zékladem této analyzy bylo
nahrazeni matice skute¢né napozorovanych hodnot endogenni proménné (pro kterou byl
provadén odhad), matici teoretickych hodnot, kde byly proménné odhadnuty na zakladé
regrese na vSechny predeterminované proménné zahrnuté v modelu. Model definoval
zéavislost mezi jednotlivymi proménnymi v ¢asovém horizontu 1995 — 2010. Sestaveny
model byl simultannim, dvourovnicovym modelem se sedmi proménnymi. Zavislost
jednotlivych proménnych byla definovana takto: y;= f (Y2, X1, X2, X3) @ Y2 = (Y1, X1, X4, Xs).
Kdy endogenni proménné y byly stanoveny takto: y; — produkce ¢eského piva (mil. hl./rok)
a Y2 — spotieba Ceského piva (l/osoba/rok). Exogenni proménné byly stanoveny
nasledovné: x; — jednotkovy vektor, x, — export (mil. hl/rok), xs — spotiebitelska cena piva
(Ke¢/), x4 — primérnad hruba mésiéni mzda (v tisicich K¢&) a x5 — Casovy vektor, ktery
vyjadifuje Casovou tendenci ve spotfebé. Navrhovany model byl poté stanoven v tomto
tvaru P11 Yt = Br2 Yot + Y11 Xaet Y12 Xor + Y13 X3t + Ugra druhd rovnice ve tvaru B2 Yor = B21 Vit
+ Y21 Xit + Y24 Xar + Y25 Xst + U Vstupni data byla ziskand z Ceského statistického
Gfadu, vyhledovych  studii ministerstva vnitra a prehledd  Ceského svazu
pivovari a sladoven. Vysledkem bylo vycisleni parametri vektord z odhadované
zrovnice. Odhad byl proveden v systému Gretl. Pro kazdou rovnici byla provedena

zékladni ekonometrické verifikace. Pro test normality rezidui byl pouzit Jarque-Bera test,
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kdy nulovéd hypotéze byla stanovena takto: Rezidua maji normalni rozdé¢leni, tj. nulovou
sttedni hodnotu a konstantni rozptyl. Nasledn¢ byla porovnana p-hodnota s hladinou
vyznamnosti o = 0,05. Heteroskedasticita byla testovana prostfednictvim Pesaran
Taylorova testu. Nulova hypotéza byla stanovena takto: Homoskedasticita (tj. konstantni
rozptyl rezidua). Nasledné byla porovnana p-hodnota s hladinou vyznamnosti a = 0,05. Pro
testovani autokorelace rezidui byl pouzit Godfrey test, kdy nulova hypotéze byla
nasledujici: HO: Nepfitomnost autokorelace rezidui (Casové tady jsou stacionarni). Poté
byla porovnana p-hodnota s hladinou vyznamnosti a = 0,05.
Vysledné rovnice byly stanoveny takto:

1. rovnice: By, Yy = 0,152463 y, — 7,27539 + 1,22916 X, — 0,07918 X5,

2. rovnice: By Yx =0,793788 y,, + 112,702 + 4,54322 X, — 5,1923 X5,

Odhadnuté parametry byly stanoveny v souladu se definovanymi hypotézami
Vysledky vychazejici z odhadnutého modelu byly potvrzeny obecnym fungovanim

trhu a realnymi situacemi, které se na ném projevuji.
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4.3 Politika kvality Plzeniského prazdroje

Plzensky Prazdroj jako prvni z pfednich pivovarskych spolecnosti zavedl v roce
2003 integrovany systém fizeni kvality a ochrany zivotniho prostiedni podle
mezinarodnich norem ISO. V této spole¢nosti jsou vyuzivany tyto standardy kvality 1SO
9001:2008, 1SO 14001:2004 a OHSAS 18001:2007. Plzeiisky Prazdroj dale zajistuje svoji

zdravotni nezdvadnost pomoci certifikatu HACCP.

43.1 Princip Fizeni kvality PP a.s. — fungovani systému IMS

Cely systém fizeni kvality je sjednocen do integrovaného systému fizeni (déle jen
IMS — Integrated management systém), ktery se fidi ptiruckou IMS. V této ptirucce jsou
popsany jednotlivé systémy fizeni kvality, fizeni BOZP a postupy environmentalniho
managementu. Dale jsou zde definovany procesy a predpisy pro jednotlivé ¢innosti pii
vyrobé piva. Systém IMS kaZzdy rok podléha auditni kontrole. Pozadavky na zdravotni
nezavadnost vyrobkll a celkové cile a zaméry ve vztahu ke kvalit¢ jsou definovéany

Vv politice kvality. Tato politika pfimo navazuje na IMS.

Zakladem fungovani celého syst¢tmu je jasné definovani jednotlivych
procest a zodpoveédnost za jejich provedeni. Soucéasti IMS pfirucky je stanoveni
pozadavkl jak na interni procesy, tak na extern¢ zajiStované procesy. Cely systém spada
pod Technicky usek pivovaru. Pro kazdy z hlavnich procest existuje Smérnice technického
teditele, ktera popisuje priabeh procesu a stanovuje obecné pozadavky na jeho jednotlivé
faze procesu. Vzhledem k tomu, Ze se Technicky usek v ramci certifikace IMS zavazuje
dodrzovat povinnosti z norem u vSech procesti, které maji dopad na kvalitu vyrobku,
environmentalni dopady a bezpecnost prace ve spole¢nosti, a pfitom sam tyto procesy
nefidi (ndbor zameéstnancl, budgeting) zajiStuje splnéni norem tak, Ze uzavird S jinymi
useky spolecnosti dohody O trovni poskytovanych sluzeb (Service level agreement -
SLA). V téch se jiné utvary zavazuji pracovat tak, aby to odpovidalo pozadavkim
Technického useku. Pro jednotlivé zavody jsou pak déale tyto normy rozpracovany

internimi piedpisy, které stanovuji podminky pro specifické pracovni postupy.
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4.3.2 Odpovédnost za systém IMS

Odpovédnosti a pravomoci v IMS systému podléhaji organizatnimu fadu.
Technicky feditel je predstavitelem vrcholového vedeni certifikované Casti.
Zodpovida za spravné fungovani a zlepSovani systému IMS. Daéle pak jmenuje
predstavitele managementu dilCich subsystémti a stanovuje ukoly pro jednotlivé Cleny
vedeni. Mezi jeho povinnosti patfi také kazdoro¢ni ptrezkoumavani IMS, tzn. jeho
funkénosti a efektivity, vysledkl, plnéni opatfeni ke zlepSeni nebo eliminaci chyb.
Odpovida dale za vykon interniho auditu IMS spole¢nosti a za poskytovani dostate¢nych
zdroji K udrzovani a rozvijeni IMS. Vedeni systému IMS tvofi technicky feditel, vrchni
sladek, predstavitelé managementu pro jednotlivé systémy, manazeti zdvodi a manaZer

Capital Projectu.

Predstavitele managementu pro jednotlivé systémy jmenuje Technicky

teditel a jedna se o tyto pracovniky:

e Predstavitele vedeni Quality Management systému - tUkolem tohoto
manazera je tvorba a uplatiiovani funkéniho a efektivniho systému managementu

kvality na zakladeé ISO 9001:2008,

e Piedstavitel vedeni  Environmental = Management systétmu —  tento
pracovnik je povéfen tvorbou a udrZzovanim sytému environmentalniho

managemetu a to v souladu s normou ISO 14001:2004,

e Koordinator HACCP — naplni jeho ¢innost je tvorba a udrZovani jednotného
systtmu HACCP a metodické fizeni jednotlivych tymu HACCP v pivovarech
Plzenského Prazdroje. Cely systém je upraven smérnici Technického feditele,
ve které jsou presné definovany kritické body. V soucasné dob& se spole¢nost
Plzensky Prazdroj pfipravuje napfechod na systém ISO 22 000, ktery plné
nahrazuje systém HACCP,

e Risk manager — jeho zodpovédnost spociva v identifikaci a vyhodnoceni
vSeobecnych rizik, kterd mohou ovlivnit chod spole¢nosti. Mezi jeho povinnosti
dale patii tvorba navrhtii preventivnich opatfeni vedoucich k minimalizaci nebo

odstranéni neptiznivych dopadu a rizik,
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e Piedstavitel vedeni Occupational Health and Safety Assetment Series (OHAS) —
do napln¢ toho managera patii zajisténi pozadavkli na systém managementu
OHAS. Dédle jejich zavadéni, udrzovani a kontrola a to vSe ve shod¢ se specifikaci

OHAS 18001:2007.

4.3.3 Kontrola systému IMS

Cely systém IMS je sledovan pomoci controllingu, kdy se porovnava napliovani
stanovenych rozpo¢tii. Z kazdé kontroly je sestavovana zprava. Jednotlivé zpravy jsou poté
projedndvany na pravidelnych jedndnich vrcholového vedeni. Ve stanovenych intervalech
je cely systém IMS pfezkouman Technickym feditelem. Tato kontrola musi probéhnout
minimalné jednou ro¢né a to z hlediska vhodnosti a efektivnosti. Podkladem pro kontrolu

jsou zpravy od jednotlivych piedstavitelii managementu.

4,34 Hodnoceni kvality u dodavateli

Plzenisky prazdroj se ve svych internich auditech zabyva pouze hodnocenim svych
strategickych  dodavateld. Mezi stézejni body, které hodnoti, patii logistické
podminky a servisni sluzby. Veskeré nakupy dodavek jsou provadény prostiednictvim
centralniho nakupu. U jednotlivych dodavatelti jsou hodnoceny tyto parametry: kvalita
dodavek, servis, komunikace, obchodni podminky a schopnost fidit rizika odhalena

auditem. V nasledujici tabulce (4) je hodnoceni vyvoje strategickych dodavateli.
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Tabulka 4 — Hodnoceni strategickych dodavatelt

Stamag - Graz - 497 - Constatntia - Hueck 4,49 446 -0,03 Marzek - Traiskirchen 45 426 -0,24
Stamag - Sulzbach - 494 - Hopsteiner 485445 -04 Soufflet - Prostéjov - 424 -
Top Hop 47 486 0,16 Can Pack S. A. - Brzesko 4,41 4,45 0,04 Franke Blefa - Kreuztal - 421 -
OTK - Ceské Bud&jovice 48 485 0,05 Chmiel Polski - Lublin - 444 - Toepfer - Kulmbach 4,16 42 0,04
Marienthalre - 479 - Soufflet - Kromé¥iz 43 442 012 Rauh - Kups 4,09 416 0,07
Stabifix 47 478 0,08 O-I - Nové Sedlo 433 441 0,08 Mead - Trier 4,28 414 -0,14
Can Pack Metal Closure - KoSice 4,73 4,73 0 Soufflet - Litovel - 435 - Rexam - Enzesfeld 42 4,12 -0,08
Globmalt - Sangerhausen - 46 - Schaefer Sudex - Ledeé¢ nad Sazavou - 4,33 - Pelliconi - Atessa 4,01 408 0,07
PP Servis - Blsany 4,61 456 -0,05 Rexam - Ejpovice 42 43 0,1 Graphic Packaging - Lainate 3,73 386 0,13
Sahm 4,47 455 0,08 Marzek - Békécsaba 4,34 429 -0,05 Scotsman - 308 -
Vetropack - Kyjov 456 453 -0,03 Sinop 4,35 4,28 -0,07 Portinoc - 29 -
Soufflet - Nymburk 439449 01 OTK - Kolin 4,32 428 -0,04 Boortmalt - Dunatjvaros - 2,74 -
Constantina - 448 - Illochroma - Genk 4,27 428 0,01 Henkel - N Starch - Poland - 243 -

Zdroj: Interni dokumenty spolecnosti Plzenisky Prazdroj



Oproti fiskalnimu roku 2009 Plzensky Prazdroj hodnotil 0 16 strategickych
dodavatelt vice. Jak z tabulky 4 vyplyva, tak 90 %, tzn. 39 dodavateld bylo hodnoceno 4
avice body. U téchto dobfe hodnocenych dodavatelii se jich vSak mezirocné zhorsilo
celych 10. Naopak 13 dodavateli ziskalo lepsi hodnoceni nez ptedchozi rok. ZlepSeni nebo
zhorSeni se predevsim tykalo kvality dodavanych vyrobki a rychlosti reakce na jednotlivé
objednavky. Dva dodavatelé dosahli hodnoceni do 3 bodi, kdy jesté spliuji limity kvality
nastavené spolecnosti Plzeiisky Prazdroj. Pouze jeden dodavatel si udrzel svoje
sluzby na stejné trovni. Zbyvajici tfi dodavatelé dosahli hodnoceni nizsiho nez 3 body.
V piipad¢, Ze nedojde v pfistim fiskalnim roce k jejich zlepSeni, bude jim ze strany

pivovaru vypovézena dodavatelska smlouva

4.3.5 Certifikace kvality

Pro Plzenisky Prazdroj je stézejni kvalita v osmi zdkladnich oblastech. Podniky, které

nabizeji piva od tohoto vyrobce, musi splnit nasledujici kritéria:

e Teplota skladovani — pro zaruceni Cerstvosti piva doporucuje Plzensky Prazdroj
teplotu v rozmezi 5 - 8°C a to konkrétné pro skladovani piva v sudech a tancich.
Spatné skladovéni se projevuje zménami chuti a celkovym poklesem senzorickych
vlastnosti (HUGHIES, 2001).

¢ Tla¢né médium a tlak ve vy€epnim zartizeni — doporucovana je smeés kysli¢niku
uhlic¢itého a dusiku v poméru 1:1. Hlavnim diivodem je to, Ze pouze Cisty kyslicnik
uhli¢ity mize zptisobovat nepiiznivé zvySovani fizu a pénivosti piva.

Volba  jiného tlatcného média mize  zpusobit nestabilni  pénu,
ktera je zarovef i nerovnomérma a nestabilni (CIZKOVA, 2006).

o Cistota pouZivaného skla — spravné umyté sklo 1épe drzi pénu a ta tvoii tzv.
krouzky. Pozadavky jsou také vedeny na pouzivani vyhradné sklenic s logem
Plzeniského Prazdroje.

e Teplota nacepovaného piva — Plzeiisky Prazdroj doporucuje teplotu 7 °C.

Spravné zvolena teplota ma vlit na pénivost piva. Pfi servirovani by pivo mélo byt
vychlazené na teplotu v rozmezi 6 - 8 °C. Pfi niZSich teplotach se sniZzuje pénivost
a mohou nastat problémy chladovym zékalem. Pénivost piva je ovlivnéna obsahem

oxidu uhli&itého (CEPICKA, 2000).
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e Cepovani — plzefisky pivovar presné stanovuje postup Eepovani. Pivo se epuje
po skle pod thlem 45°. Jako prvni se vytvoii nizkd péna a pod ni vycepni natlaci
dostatek hust¢ kompaktni pény. Pozadavkem na pénu je, aby byla
husté a krémovita.

o Cistota pivnich trubek — pro ud&leni certifikdtu o &istotd pivnich trubek musi
restaurace kazdy den po ukonceni ¢epovani proplachnout celé pivni vedeni vodou
ato vcetné narazeCe a vycCepniho kohoutu. Sanitaci tzn. dokonalé promyti
a dezinfekci musi podnik provést optimalné jednou tydné. Maximalné jednou za 14
dni za ptredpokladu, ze denné proplachuje pivni vedeni vodou. Provadéni sanitace
v delSich intervalech vede k zanaSeni pivniho vedeni a vzniku mikroorganismi,
které maji negativni vliv jeho senzorické vlastnosti.

Vseobecné ma sanitace odstranit veskeré necistoty a mikroorganismy, které maji
zapornych vliv na kvalitu piva. Nejucinnéj§im zptisobem jak pecovat o pivni
vedeni je kombinace  mechanického  ptsobeni a  chemického  roztoku

(PECH a PROCHAZKA, 2000).

Pii splnéni téchto podminek je podniku udélen Certifikat za vynikajici péci o kvalitu
piva. Pokud podnik pii dalsich kontrolach prokaze i nadale vynikajici péci o pivu,
je k tomuto certifikatu piidé€lena jesté Cervena pecet. Tento vlastni certifikacni program
Plzenského Prazdroje byl spustén v roce 1999 a v soucasné dob¢ je certifikat pridélen 1000

provozovnam.

Nejvyznamnéjsi ukazatele kvality zpracovava Plzensky Prazdroj pomoci ukazatel
CQI (consumer quality index). Tento ukazatel zahrnuje kvalitativni parametry, které jsou

nejvyznamnéji vnimany zakaznikem. Jejich vycet je uveden pftiloze 1.
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4.3.6 Rozpory v kvalité

Kazdoro¢n¢ Plzeiisky Prazdroj provadi interni kontroly kvality. V pribéhu
fiskalniho roku 2010 probéhlo ve spolecnosti Plzenisky Prazdroj 63 internich auditd.
Celkové se jednalo o 32 kontrol v Plzni, 16 kontrol v Nosovicich a 15 kontrol ve Velkych

Popovicich. Oproti roku 2009 provedla tato spole¢nost o 10 auditii vice.

Tabulka 5 — Hodnoceni neshod u jednotlivych pivovart

NoSovice Velké Popovice

2009 2010 2009 2010 2009 2010
Neshoda 56 66 8 6 5 1
Skoro neshoda 28 1 4 26 1 0
Pozorovani 166 151 64 117 37 28

Zdroj: Interni informace spolecnosti Plzenisky Prazdroj

Celkov¢ tato spole¢nost nevykazuje velké procento kvalitativnich reklamaci. Jejich
vyvoj je zhodnocen v tabulce 5. Ve fiskalnim roce 2009 to bylo sto¢eno 8 714 393 hl piva
a reklamovano bylo pouze 4 598 hl. Toto mnozstvi odpovida pouhym 0,053% (399,23
ppm?) v poméru stoceného piva k reklamacim. Ve fiskdlnim roce 2010 se mnoZstvi
reklamovaného piva zvySilo na 462,1 ppm. V kone¢ném disledku se tento narGst
procentn¢ neprojevil. Naridst reklamaci v tomto roce byl piikladdn rozSifeni prodeje

0 toCeny pivni special Master.

! Ppm - Parts per million; vyraz pro jednu miliontinu (celku)
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Graf. 9 — Neshody a pozorovani v plzenském pivovaru v roce 2010
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Zdroj: Interni informace spole¢nosti Plzensky Prazdroj

Jak naznacuje graf 9 nejvice neshod vramci plzeiiského pivovaru vzniklo
v disledku $patného chlazeni. Z 5 pozorovani byla v 11 p¥ipadech uréena neshoda. Spatné
chlazeni ma negativni vlivy na senzorické vlastnosti piva. Tato oblast byla urcena jako
nejrizikoveéj$i a vhodna pro modernizaci a dal§i sledovani. Celkové 6 neshod bylo
pozorovano ve sladovné, varng, centralni sta¢irn¢ a pfi filtraci piva. VSechny tyto procesy
jsou stéZejni pro celkové kvalitativni pozadavky na pivo. Tyto neshody se projevily hlavné
v zakalu a sedliné v plechovkach, které musely byt dokonce stazeny z prodeje. Pouhé dvé
neshody byly objeveny v lahvovné, jednalo se vSak o zasadni incidenty, kdy v disledku
zastaralosti zafizeni se v prodavanych pivech objevily stiepy.

Pivovar v NoSovicich nezaznamenal v roce 2010 neshody a pivovar ve Velkych
Popovicich pouze c¢tyfi. Jednalo se o neshody ve stacirn€, které¢ byly zpiisobeny Spatnou

sanitaci.
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V tabulce. 6 je vidét rozvrstveni a vyvoj reklamaci.

Tabulka. 6 — Prehled reklamaci dle jednotlivych pivovart

ppm ppm
Plzen 604,2 595,7

Radegast 306,1 2794

Velké 550,3 511,2

Popovice

Zdroj: Interni informace spolecnosti Plzenisky Prazdroj

Nejvetsi pocet reklamaci dosahoval pivovar v Plzni. Tento fakt lze pfipsat, tomu
Ze je nejveétsim pivovarem v ramci spole¢nosti Plzenisky Prazdroj a nabizi také nejvétsi
produktové portfolio vzhledem k ostatnim pivovarim patficim pod tuto spole¢nost.
Ve fiskalnim roce 2009 vykazal 604 ppm reklamaci. V roce 2010 tento ukazatel poklesl
na 595,7 ppm. Nejvice reklamovanou znackou byl Gambrinus (659,62 ppm), nésledovany
Pilsner Urquellem (521,38 ppm). Tteti nejreklamovangjsi znackou byl Birell (218,25 ppm).
Zcela nepatrné reklamace byly zaznamenany u znac¢ek Primus a Klasik. Druhym nejvétsim
producentem reklamaci byl pivovar ve Velkych Popovicich. Zde se ukazatel ppm v roce
2010 oproti roku 2009 posunul z 550,3 na 511,2. Znacka Kozel byla v roce 2010 tieti
nejvice reklamovanou znackou (499,77 ppm) vramci celého Prazdroje. Nejvétsiho
zlepSeni v ramci reklamaci dosahl Radegast. V tomto pivovaru klesl ukazatel ppm z 550,3
na 511,2. Reklamace se snizily hlavné diky zavedeni nového kompresoru pro lepsi cerpani
vody a celkovou technologickou inovaci pivovaru. Celkové tyto reklamace jsou pouze

nepatrné a zanedbatelné v poméru ke sto¢enym hl.
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V grafu 10 je znazornén vyvoj kvalitativnich reklamaci z hlediska pficiny.

Graf 10 — Kvalitativni reklamace ve spole¢nosti Plzensky Prazdroj v roce 2010
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Zdroj: Interni infomace spole¢nosti Plzenisky Prazdroj

Jasné nejcastéjsi pficinou kvalitativni reklamace byl zékal piva po naraZeni. Tato
zavada se projevila u 1150,8 hl piva. To odpovidd 59 % z celkovych kvalitativnich
reklamaci. U tohoto problému nastal v Plzeniském Prazdroji oproti roku 2009 nartst
03,1 %.

Zakal byva nejcastéji zpisobem Spatnou teplotou pii skladovani sudi. Mezi méné
Casté pfiCiny patii sedimenty z filtracnich materidltt (DIENTSBIER, 2010).

Druhou nejreklamovanégj$i polozkou byla chut piva. Z tohoto divodu bylo
reklamovano 388,3 hl piva. Oproti zakalu dosahuje reklamace chuti jen 19% z celkovych
reklamaci a v tomto ohledu se Plzensky prazdroj zlepsil o necelych 6 %.

Stézejni vliv na chut’ piva ma pomér oxidu uhli¢itého, hofkych kyselin z chmele
a etanol (HUGHES, 2001).

Chutova stabilita vyrazné¢ ovliviiuje trvanlivost piva. Pii nevhodném skladovani
se chutova stabilita méni a negativni vliv ma zejména kyslik (BRIGGS, 2001).

Kwvili nizké pénivosti bylo v roce 2010 reklamovano 145,7 hl piva. | u tohoto
ukazatele to znamenalo nepatrny rust (1,3 %).

Na pénivost méa kromé Spatného skladovani vliv také obsah latek, mezi které patii
lipidy, bazické aminokyseliny, proteasy, polyfenoly, etanol a nékteré kovové ionty, které

zéroven piisobi toxicky na kvasinky (CIZKOVA, 2006)
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Ostatni reklamace nebyly na tolik vyrazné a dosahovaly pomérné malych
hodnot. Za neplny obal bylo reklamovano 32 hl, za vysokou pénivost 56,6 hl, za vodu
v sudu 101,7 hl, za plisenn pod vickem 45,9 hl za Spatnou stupiiovitost 2,7 hl. Cizi pfedmét

V pivu byl objeven u 2,7 hl piva, coz bylo zplisobeno zastaralou staceci linkou.
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4.4  Obchod s pivem a jeho trendy

Pivovarnictvi méa v Ceské republice dlouholetou tradici. Jedna se o obor,
ktery se vyznamné promitd do ekonomiky. Pivo ma na nasem Uzemi siln¢ zakoienénou
tradici. V poslednich letech se obchod s pivem potyka s krizi a klesa tak celkova spotieba
piva. Neblaze se na pivu projevila spotiebni dai i zvySovani cen samotnymi pivovary. Jako
reakce na tento fakt se zacCinaji ménit spotiebitelské zvyky a na trhu se objevuji novinky

Vv minulych letech odmitané.

4.4.1 Vystav jednotlivych pivovara

Graf 11 — Vystav piv v Ceské republice dle jednotlivych podnikt v roce 2010
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Zdroj: Interni materidly Svazu pivovart a sladoven

Jak z grafu 11 vyplyva, jasnou jednickou na trhu je Plzensky Prazdroj, ktery
vystavil 6 809 722 hl. Pivovary Staropramen v roce 2010 vystavily skoro o tfetinu mén¢.
Jejich vystav €inil 2 176 778 hl. Nepatrn¢ za Staropramen zaostal Heineken Czech, ktery
vyrobil 1731 745 hl. Z pifednich 4 pivovard, které ovladaji Cesky trh, vystavil nejméné
piva Budé&jovicky Budvar. Ten uvedl do obéhu 645 305 hl. MnoZstvi vystaveného piva
odpovida trzni pozici jednotlivych pivovart. Ostatni pivovary se na celkovém vystavu

podilely 1 479 799 hl piva.
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4.4.2 Tuzemsky vystav piv v letech 2009 — 2010 a jeho sloZeni

Tuzemsky pivni trh se stejné¢ jako zahranicni potykal s jistou krizi a poklesem
spotfeby. Na trhu se soucasn¢ zacaly objevovat zcela nové trendy. Celkovy vystav pro
tuzemské 0cely ¢inil 12 843 hl. Oproti roku 2009 to bylo 0 1203 431 hl méné. Vyvoj
tuzemského vystavu je znazornén v tabulce 7. Tato tabulka znazoriiuje data ziskana z 18
nejvyznamngjsich pivovari v Ceské republice.

Tabulka 7 — Vyvoj tuzemského vystavu v letech 2009 - 2010

Druh piva 2009 2010 Index 09/10
vyCepni piva 8 749 849 7627 705 87,18
lezaky 4580 041 4519 653 98,68
nealkoholicka piva 471 067 483 292 102,60
lehka piva 168 498 119 097 70,68
specialni piva 28 342 46 237 163,14
piva se sniZenym 42 051 37792 89,87
obsahem cukru

svrchné  kvaSena 3971 4 806 121,03
piva

ochucena piva 2 962 4767 160,94

Zdroj: Interni materialy Svazu pivovari a sladoven

Vycepni piva, kterd se dlouhodobé tési velké oblibé mezi spotiebiteli, doséhla
celkového vystavu 7 627 705 hl. Jak je z tabulky 7 patrné jednalo se o znaény propad
oproti predchéazejicimu roku. Celkové se vystavilo o 1 122 144 hl mén¢. Snizeni vystavu
vyc€epnich lze ptikladat vyssi citlivosti na cenu nez je tomu u lezakid. Celkoveé vystav
lezaku je skoro o polovinu mensi nez vystav vycepnich piv. Konkrétné lezaky dosahly
skoro totozného vystavu jak v roce 2009, tak v roce 2010. V roce 2009 ¢inil 4 580 041 hl
a v roce 2010 nepatrné poklesl na 4 519 653 hl.

Vycepni piva dosdhla svého vrcholu v roce 2008, kdy zaujimala 63 % z celkového
vystavu. Od tohoto roku byl zaznamenan kazdoro¢ni propad a v roce 2010 se vystav
vycepnich piv propadl pod 60 %. Opacnd tendence byla zaznamenina u lezak,
kde se vystav zvySoval. Tento fakt je spojen hlavné s pfesunem spotiebitelti z restauraénich
zafizeni do svych domovl. Diky tomu si lezdky zachovaly témétr totozny vystav
vV poslednich dvou letech (KOLEKTIV AUTORU, 2010 B).

Urcity trend zdravého zivotniho stylu se projevil u zvySeni vystavu
nealkoholického piva. Ten vzrostl ze 471 067 hl na 482 292 hl. Tento nartust byl také

podporovan zvySenym zajmem pivovard o tento trzni segment. V poslednich letech
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roz§ifuji pivovary sva portfolia o nealkoholickd piva s riznymi pfichutémi a jsou také
masivné podporovany marketingovymi akcemi. Rozsifuje se také prodej Cepovanych
nealkoholickych piv, ktery pomalu ziskava na vyznamu. Se zdravym zivotnim stylem jsou
také spojovana piva se snizenym obsahem cukru. Ta si zachovavaji senzorické vlastnosti
klasickych piv. Vroce 2009 bylo vystaveno 42051 hl a o rok pozd&ji vystav
poklesl na 37 792 hl.

Podle statistickych udajti Ceského svazu pivovari a sladoven se nealkoholické pivo
stalo v poslednich deseti letech nejstabiln€jSim segmentem na domécim trhu. Ocekava
se, ze nealkoholické pivo postupné pronikne i do sit¢ minipivovart, které povazuji
za nutné rychle rostouci poptavce po tomto druhu piva vyhovét. Nealkoholicka alternativa
piva se v poslednich letech stava napojem, ktery stale Castéji objevuji sportovci. Je také
k dostani v posilovnach a fitness centrech a pozvolna tak ptedstavuje trend jistého
zivotniho stylu.(KOLEKTIV AUTORU, 2010 C).

O skoro 30 % se snizil vystav lehkych piv. Pravé témto pivim vyrazné konkuruji
levna piva dovazena z Polska a ostatnich vychodnich zemi. Konkrétné vystav poklesl
z 168 498 hl na 119 097 hl.

V roce 2009 vsak doslo k vyraznému naristu dovozu. Do tohoto roku se dovoz
pohyboval okolo 200 — 300 hl. Od roku 2009 doslo k narGstu na téméf jeden milion hl.
Nejvyznamnéji se na tomto dovozu podilelo Polsko, kdy se od roku 2008 jeho dovoz
témeét ztrojnasobil. Tato piva se stala pifimym konkurentem pro lehka piva

(VECERKOVA, 2011).

Opacny trend nastal u ochucenych a specialnich piv. Zde se projevuji zmény
v preferencich  spotiebitelt. Ti opoustéji stavajici oblibené znacky a zalinaji
experimentovat s riznymi ptichutémi. Pravé specialni piva narostla o 63,14 % a ochucena
piva o 60,94 %. U specialnich piv tento nartist znamenal zvySeni vystavu z 23 324 hl
(2009) na 46 237 hl (2010). Stejna situace se projevila u ochucenych piv, které
vzrostly 0 1 805 hl na 4 767 hl. Oproti lezakiim a vy¢epnim piviim je vSak tento segment
pouze zanedbatelnou slozkou vyroby, ale s rostoucim potencialem.

Svrchné kvasena piva jsou typicka spiSe pro jiné zemé, jako jsou Anglie, Belgie
anebo USA. Jejich vystav sice nepatrn¢ narost, ale i pfes to bylo vystaveno pouhych
4 806 hl.
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Ostatni druhy piv se dlouhodobé pohybuji okolo 5 % z celkového vystavu.
Postupné nabiraji na vyznamu. Spotiebitelé zacinaji experimentovat a objevovat nové
segmenty trhu. Nejvyraznéjsi rust nastal u pivnich speciald, u kterych vystav v roce 2010
narostl 0 40 % (KOLEKTIV AUTORU B, 2010).

Graf 12 — Vystav jednotlivych druhti piv v Plzeiiském Prazdroji v roce 2010

Plzenisky Prazdroj a. s. vystav 2010

\|

H vyCepni piva
leZzdky

m nealkoholicka piva

Zdroj: Interni materialy spole¢nosti Plzensky Prazdroj
Jak je na grafu 12 vidét, tak Plzensky Prazdroj svoji vyrobu soustiedi
predevs§im na vycepni piva. Ta tvoii 59,6 % jeho produkce, tzn. 4 028 566 hl. Druhou
nejvetsi vyrobni polozkou jsou pro tuto spolecnost lezaky, které ¢ini 35,21 % jejich
produkce. Presné je to 2 397 583 hl. Tieti vyznamnou polozkou jsou nealkoholicka piva.
Zv1asté u nich Plzensky Prazdroj snazi zvysit jejich spotiebu a to tvorbou novych pfichuti
(Birell polotmavy) anebo moznosti koup¢ c¢epovaného nealkoholického piva ve vybranych
restauracich. Jejich vystav dosahl 345 088 hl v roce 2010. Pivovar nabizi i dal$i druhy piv,
ty jsou vSak k poméru ktémto pro pivovar stéZejnim pivim, pouze zanedbatelné.
Konkrétné se jednd o piva se snizenym obsahem cukru — 21 042 hl a specidlni piva —
12 473 hl.
Plzensky Prazdroj na trhu nabizi tato piva:
e lezaky — Pilsner Urquell, Gambrinus Premium, Gambrinus 11°, Radegast
Premium, Kozel 11° Medium,
e vyCepni piva — Gambrinus, Radegast original, Kozel svétly a cerny, Klasik,
Primus,

e specialni piva — Master tmavy, zlaty a polotmavy,
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e nealkoholicka piva — Birell,
e sladovy napoj — Frisco.
4.4.3 Celkovy vystav piv v letech 2009 — 2010 pro exportni acely

Ceska republika patii dlouhodobé mezi silné exportéry. Ceska piva se vyvazeji
do vice nez 50 zemi. Nejvice se na exportu podileji pfedni hraci na ¢eském trhu. | zde byl

stejné jako na tuzemském zaznamenan urcity pokles.

Graf ¢. 13 — Vyvoj exportnich zemi v roce 2009 a 2010

Exportni zemé v roce 2009 a 2010
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m Slovensko
Svédsko
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m Rusko

Zdroj: Interni materialy Svazu pivovaru a sladoven

Na grafu 13 jsou znazornény nejvyznamnéjsi exportni zemé. Vnitini kruh
znazoriuje rok 2009 a vné&jsi rok 2010. Na exportu se podilelo celkem 22 ceskych
pivovarii. Némecko je pro Ceskou republiku dlouhodob& nejvyznamnéj§im exportnim
trhem. V roce 2010 export do této zemé& zaujimal necelych 31 % z celkového exportu.
Na jeho izemi se v roce 2009 vyexportovalo 1 139 133 hl. V roce 2010, vsak zaznamenal
vyvoz do této zemé rapidni pokles. Vyvezeno sem bylo 875 350 hl, toznamenalo
pokles 0 23,16 %.

Klesajici tendence se projevila i u vyvozu do Anglie av§ak uz ne tak vyraznym
zpiisobem jako tomu bylo u Némecka. Anglie zaznamenala pouze 4,72% pokles.
To odpovida poklesu o 10 198 hl na celkovych 205 712 hl v roce 2010. Naopak ostatni
zemé zaznamenaly nepatrny rust. Ten se nejvice projevil u Ruska. Tam se v roce 2010

vyexportovalo 163 624 hl. Tato situace se da pricist faktu, ze Rusko jako zemé nespadajici
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do eurozény se nemusela potykat s jeji krizi. Na zvySeni exportu do Ruska mél vliv také
rust zajmu ruskych podnikatel o ¢eské pivo.

Ruské zajmy se projevily koupi rakovnického Bakalaie, kterého koupila skupina
dovozcl a obchodnikli s pivem v cele s ruskym podnikatelem Andrejem Brajlovskym -
spoluvlastnikem nejvétsiho importéra a distributora piv v Rusku, firmy Russian Tradition
Group. Diky tomuto odkupu jsou v soucasn¢ dobé investovany penize do technologie
a modernizace, které maji vyleps$it exportni moznosti do Ruska (PETR, 2011)

Velmi nepatrné zmény nastaly u Svédska (narist 0,67 %) a Slovenska (nartist
0 4,45 %). Celkové se tedy do Svédska vyvezlo 226 967 hl a na Slovensko 529 673 hl.

Nejvyznamnéjsim odbytistém bylo v roce 2010 Némecko (875 350 hl) nasledované
Slovenskem (529 673 hl). Tieti nejvyznamnéjsi exportni zemi bylo Svédsko (226 967hl),
dale pak Anglie (205 712 hl) a Rusko (163 624 hl).

Celkové export tvoii jednu z vyznamnych polozek Ceskych pivovart. Stejné jako
tuzemsky trh, tak i export byl zasazen hospodaiskou krizi. V roce 2009 se dokonce
mezirocné propadl o 10,4 % Nejvetsi zasluhu na tom mél pokles hlavniho odbytového trhu
Némecka. Rok 2010 znamenal uz nepatrné oziveni, kdy propad pokles pouze na 4,8
(KOLEKTIV AUTORU, 2010 B).

Tabulka 8 — Vyvoj export v letech 2009 - 2010

Druh piva 2009 2010 Index 09/10
vy€epni piva 614 297 592 676 96,48
lezaky 226352 2 144 252 94,73
nealkoholicka piva 63 315 63 959 101,02
lehka piva 10671 9174 85,97
specialni piva 13133 11 633 88,58
piva se sniZenym 8 639 6 858 79,38
obsahem cukru

svrchné  KkvasSena 1549 2775 179,15
piva

Zdroj: Interni materialy Svazu pivovart a sladoven

Tabulka 8 popisuje vyvoj exportu jednotlivych druhti piv. Lezaky maji vysostné

postaveni v exportu a tvofi exportni jednicku mezi pivy. Z celkovych 2 831 328 hl
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vyexportovaného  piva  tvorili lezaky 2144252 hl (756 %). Propad
exportu do Némecka se projevil u vSech druht piv. Lezaky se propadly z 2 263 522 hl
na?2 144 252 hl (5,27% pokles). Vycéepni piva tvoii druhou nejvyznamnéjs$i exportni
polozku. I u této polozky byl zaznamenan propad. V roce 2010 bylo vyvezeno o 119 270 hi
méné tzn., ze celkovy vyvoz této polozky byl 592 676 hl.

Ostatni polozky tvoii pouze nepatrnou cast z celkového vyvozu. Mezi ostatnimi
druhy piv tvofi nejvyznamnéjsi exportni polozku nealkoholicka piva. Ta dokonce v roce
2010 zaznamenala 1,01% narust. Celkové tato polozka tedy tvotila 63 959 hl.

Tento fakt je pfipisovan zejména narlstu exportu Bud&jovického Budvaru, ktery
ziskal pro tento druh piva novy odbytovy trh v Nizozemsku (PANKOVA, 2011).

Specialni, lehka, svrchné kvaSend a piva se sniZzenym obsahem cukru jsou velmi
nepatrné exportni polozky. Specialnich piv se vyvezlo 11 633 hl, lehkych 9 174 hl, piv
se snizenym obsahem cukru 6 858 hl a svrchné kvasenych 2 775 hl.

Pokles exportu se projevil hlavné u velkych trznich hrac¢h, ktefi se na vyvoz
zamé&fuji. Nejvyznamnéjsi propad zaznamenaly lezdky, které jsou stéZejnim vyvoznim
artiklem.

Dle BARVIKA (2011) jsou silné a tradi¢ni &eské exportni znadky v zahraniéi diky
své kvalité a velkému kreditu prodavany jako prémiova ¢i super prémiova piva. A tento

segment je zasazen dopady ekonomické recese, podobné jako je tomu u nés.
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Export Plzeiiského Prazdroje

Plzensky Prazdroj patii mezi ptedni Ceské exportéry. Jeho vyvoz pokryva 50 zemi.
Mezi jeho hlavni odbytové trhy patfi Némecko, Velka Britanie, Slovensko a Mad’arsko.
jako je Makedonie, Nizozemské Antily, Tchaj-wan nebo Brazilii.

Graf ¢. 14 — Vyvoj exportu Plzenského Prazdroje v letech 2006 - 2010
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Zdroj: Interni materialy Plzenského Prazdroje

Graf 14 zhodnocuje vyvoj export Plzenského Prazdroje za posledni Ctyfi roky.
Export Plzeniského Pivovaru kopiruje vyvoj celkového exportu. Od roku 2005 (710 578 hl)
kazdoro¢né export stoupal. V roce 2008 doslo k jeho kulminaci — 881 000 hl. V dalsim
roce se jiz projevila hospodaiska krize a export poklesl na 790 000 hl. Z tohoto poklesu
se vSak Plzensky Prazdroj dokédzal pomérné rychle vzpamatovat. I diky rozsifeni
exportnich teritorii dosahl export v roce 2010 840 000 hl. Nejvétsim vyvoznim artiklem
byl Pilsner Urquell, ktery vzrostl 0 5 %, tzn. na 664 000 hektolitrd. V¢etné licen¢nich
vyrob uplatnil podnik v roce 2010 na zahrani¢nich trzich 2,9 milionu hektolitrti piva,

0 3,5 % méné
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4.4.4 Trendy na ¢eském trhu — PET obaly

Cesti konzumenti jsou konzervativni, jak co se tyka konzumace jednotlivych druhi
piva, tak i pouzivanych obalii. Dlouhodobé maji svoji vysostnou pozici lahve a sudy.
Ceska republika spole¢né s Irskem je jedinou zemi, ktera stadi stejny podil piv jak do lahvi,
tak do sudi. Ostatni zem¢ preferuji predevsim lahvova piva. Avsak i v této ¢asti pivniho
trhu se zaCinaji projevovat zmény a ke slovu pfichazeji nové obaly. Na vyznamu
Vv poslednich letech ziskavaji zvlasté PET obaly.

PET obaly pronikly na trh jiz v roce 1999, ale potykaly se s velkou
konzervativnosti ¢eskych konzumentl. Pivovarsti odbornici doneddvna odmitali pouzivani
nového obalu — PET lahvi a zpochybiiovali moznost vyuziti tohoto obalu pro tak ptirodni
a sofistikovany napoj, jakym je pivo (BOBOSIK, 2011).

Hlavni zlom nastal v roce 2010, kdy se na trh spolecnost Heineken uvedla piva
Starobrno a Zlatopramen v PET lahvich. Pravé tento rok znamenal 96,09% narust oproti
roku predchozimu. Celkové tedy bylo do PET lahvi v roce 2010 stoceno 359 544 hl, coz
je o pouhych 6 217 hl mén¢, nez kolik bylo sto¢eno do cisteren.

PET lahve pifekonaly tvodni problémy diky neustdlému vylepSovani svych
vlastnosti a snizovanim negativnich dopadii na vlastnosti piva (VESELY, 2011).

Své znacky do PET lahvi staceji vSichni vyznamni u€astnici pivniho trhu. Vyjimku
tvofi pivovar Budg&jovicky Budvar, ktery jako jediny nevyuZziva téchto oballl a v pfistich

dvou letech neplanuje ani investice do nich.
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Graf ¢. 15 — Vyvoj trzniho podilu jednotlivych pivovariti u PET obald
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Zdroj: Interni materialy Plzeniského Prazdroje

Jak naznacuje graf 15 nejvyznamngj$i pozici na trhu piva nabizeného v PET
lahvich ma spolecnost Heineken. Ta ze svého portfolia sta¢i do tohoto obalu hned tfi
znacky. Konkrétn¢ je to Bfeznak, Starobrno a Zlatopramen. Pravé Zlatopramen 11° patii
mezi nejvyznamné&j$i znacku na trhu. Jeho vstup na trh v roce 2009 byl podporovan
masivni marketingovou kampani, diky niz ziskal vice nez 60% trzni podil. Ten byl posléze
nastupem dal§im pivovarG oslaben. I pfesto je Zlatopramen 11° jedni¢ka mezi pivy
Vv plastovém obalu.

Ustecky Zlatopramen byl v roce 2010 nejprodavangjsim pivem v umélohmotnych
lahvich. Ze viech piv, kterd se v Ceské republice v PET lahvich prodala, tvofil
jedenactistupiiovy Zlatopramen 52 % (KASSAL, 2011).

Pivo Bteznak vzhledem k tomu, Ze je nabizeno ve dvoulitrové lahvi ma o néco
mensi konkurenci. Jeho trzni podil se pohybuje mezi 5 - 10 %. Starobrno zaujima na trhu
podil okolo 5 — 6 %. Celkové je pozice spolecnosti Heineken na trhu PET obalt stabilni
a pohybuje se mezi 60 — 70 %. Od biezna 2011 doslo k nepatrnému poklesu jeho trzniho
podilu, ktery byl zplGsoben nastupem Velkopopovického kozla na tento trh.
Velkopopovicky kozel se stal pfimym konkurentem pro Zlatopramen 11°. Na konci roku
2011 zacal Heineken stacet do PET lahvi 1 znacku KruSovice.

Na druhém mist¢ co do trzniho podilu je spolecnost Pivovary Staropramen
spadajici pod skupinu Starbev group company. Na trhu operuje se znackami Branik

a Staropramen. Jejich trzni podil se pohybuje mezi 15 - 20 %. StéZejni znackou je Branik,
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ktery vstoupil na trh v Cervenci 2010 a ihned i diky masivni reklamni kampani ziskal
pfevaznou cast z celkového podilu Pivovaru Staropramen. Staropramen svétly je jako
jediny na trhu sta¢en pouze do litrové lahve a spise je dopliikovou znackou k Braniku. Sviij
potencial zatim nenaplnil. Staropramen do PET lahvi staci dale Ostravar a Sladkiv
mestan. Tyto znacky vSak nejsou vyznamnym piijmem pro spolecnost.

Spole¢nost SABMiller, pod kterou spada Plzensky Prazdroj na trhu nabizi znacky
Klasik, Primus, Velkopopovicky kozel a od zafi 2011 je nabizen také Radegast. Od roku
2009 staci Prazdroj predevsim sva nejlevnéjsi piva Primus a Klasik. V srpnu 2010 byl
jejich trzni podil mezi 3 — 5 % a vyrazné¢ se nemenil ani v zafi. V fijnu nastal vSak velky
rust Primuse, ktery dosahl trzniho podilu mezi 10 - 12 %. Posledni rist u této znacky byl
jesté v bieznu 2011. Od tohoto mésice jeho podil znaéné poklesl a pohybuje se mezi 2 -3
%. Celkové tyto dvé znacky patii spiSe mezi regionalni, které plisobi na nepfili§ velkém
trhu. V roce 2011 investoval pivovar 150 mil. K¢ do nové staceci linky, coZ prestavovalo
nejvetsi jednorazovou investici za poslednich pét let. Diky této investici vstoupil Plzensky
Prazdroj na trh se svoji tradi¢ni znackou Velkopopovicky kozel. Vstup Velkopopovického
kozla byl podpoten televizni reklamni kampani. Ta stoji na osobnosti pfedniho designera
Jana Capka a na pocitu odmény za poctivou préaci. Tato reklama byla doplnéna hlavné POS
materidly v offtrade prodejnich kanalech. Diky tomu si kozel ihned po vstupu na trh ziskal
pomérné stabilni pozici, kterd se pohybuje mezi 15 — 20 %.

Celkové je trh s pivem v PET lahvich vcelku stabilnim trhem. Celkové se podily
jednotlivych pivovarG vyrazné neli$i. Jde pouze o nepatrné zmény zplsobené zejména
marketingovym snaZenim pivovart. Nejvétsi zmeénou byl vstup Velkopopovického kozla,
ktery tak oslabil pozici jasné jedni¢ky trhu — Zlatopramenu.

Zavedeni PET lahvi v CR ukazuje, Ze nedochézi k ohroZeni sklenéné lahve. PET
lahev paradoxné konkuruje spiSe sudovému pivu. PohodIné zachazeni, snadné vychlazeni
a snadné nalévani bez sloZité vycepni techniky vede k pouzivani PET obalu namisto suda
u stankt s obCerstvenim na mnohych letnich hudebnich festivalech. Nartst prodeje piva
v lahvich a dalSich inovovanych obalech poskytuje pivovarskému primyslu moznost,
jak rozsifit trh pro pivo, tedy za pomoci zajimavého obalu pivo pfivést i na mista, kam

se klasicka vratna lahev nebo sudové pivo nedostane (BOBOSIK, 2011).
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45 Analyza determinantdi spotieby a produkce piva v Ceské

republice

Pivo je na naSem Uzemi povazovano za univerzalni napoj, jehoz konzumace
se nijak neli$i u jednotlivych socialnich skupin. Pivo je konzumovéno lidmi s rozdilnym
vékem, ptijmem i vzdélanim. Ceska republika se nékolik let umistuje na piednich pozicich
v primérné konzumaci piva. Dlouhodob& je spotieba piva v Ceské republice vcelku
stabilni a pohybuje se okolo 160 | na osobu. N¢kolik desitek let se vystav piva pohybuje
okolo 18 miliont hektolitrti a to i ptes fakt, Ze na jeho vyrob¢ se neustale podili stale mensi
pocet pivovari. Cela tato situace vede ke zvySovani koncentrace vyroby. Na ¢eském trhu
V soucasné dob¢€ plisobi 48 pivovard. VéEtSina trhu je pokryta deseti nejvétSimi pivovary,
které maji vétSinou zahranicni kapitdlovou ucast. Na svém vyznamu stale ziskavaji
minipivovary, které se zacaly v poslednich letech hojné¢ rozmahat. Ty vSak maji oproti
velkym pivovarii zanedbatelny kapitdl a tim padem se snizuji jejich moznosti vstupu
na zahrani¢ni trhy. Jejich hlavnim trZznim segmentem jsou z téchto ditvodii pouze lokélni
a regionalni trhy a nejsou piimou konkurenci pro velké trzni hrace.

Jak vyplyva z udajii Ceského svazu pivovaru a sladoven pocet tradiénich velkych
pivovarti v Cesku klesl od za¢atku 90. let minulého stoleti takika o dvé desitky na 52, Rada
cerstvé zprivatizovanych pivovard zkrachovala, jiné zavieli novi vlastnici, protoze
se pivovary nehodily do plant jejich vyrobu koncentrujicich skupin. Naopak zejména
Vv poslednich letech obrovskym tempem ptibyva restauracnich minipivovart, kterych
je jiz takika 120. Pfesto je jejich podil na celkové produkci odvétvi zanedbatelny
(VESELY, 2011).

I ptes fakt, Ze minipivovary pfimo neohrozuji velké pivovary, snazi se tito trzni
lidii stézovat jejich pozici. Moznym divodem je zména preferenci spottebitelti, ktefi
zacinaji upiednostiiovat pivni specidly a ochucena piva. Jako ptiklad 1ze uvést kauzu, kdy
Plzensky Prazdroj pfestal prodavat své kvasnice ostatnim pivovartim. Jelikoz Plzensky
Prazdroj prodéaval kvasnice pod trzni cenou, vedl tento krok k ristu ndkladti minipivovart
a ohrozeni jejich existen¢nich moznosti.

Malé pivovary Vv plzeinském kraji odebiraly kvasnice zejména u Plzeniského

Prazdroje. Vedeni firmy ale ze dne na den rozhodlo, Ze rychle rostoucim konkurentiim
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uz surovinu prodavat nebude. Diivodem bylo pfehodnoceni dodévky pivovarskych
kvasnic, které v budoucnu subjektim mimo spoleénosti poskytovat nebude (MARECEK,
2011).

451 Definice determinantu

Pro analyzu jednotlivych determinantl byly stanoveny nésledujici nulové hypotézy:
e Tuzemskd produkce piva je ovliviiovana domaci  spotiebou,
exportem a spottebitelskou cenou.
e Tuzemska spotieba piva je ovliviiovana vysi produkce, spottebitelskym
pfijmem a ¢asovou tendenci.
V tabulce 9 je zaznamenan vyvoj jednotlivych determinantl spotieby a produkce na

¢eském trhu.
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Tabulka 9 — Podkladova data pro vypocet determinanti
Produkce Spotieba Export  Spoti. cena Prim. mzda

mil. hl I/osoba mil. hl K¢ tis. K¢ mésic *

Rok Vi Y, X, X3 X,
1995 17,838 156,9 1,403 10,06 8,307
1996 18,242 157,3 1,791 10,32 9,825
1997 18,649 161,4 1,954 11,14 10,802
1998 18,262 161,1 1,749 12,72 11,801
1999 17,863 159,8 1,401 13,46 12,797
2000 17,916 159,9 1,700 14,85 13,614
2001 17,881 156,9 1,855 15,48 14,793
2002 18,178 159,9 1,975 15,92 15,866
2003 18,548 160,9 2,13 16,02 16,917
2004 18,753 160,5 2,638 16,02 18,041
2005 19,069 156,5 3,099 16,17 18,992
2006 19,787 158,1 3,535 16,34 20,207
2007 19,897 158,8 3,591 17,21 20,957
2008 19,806 154,1 3,705 18,19 22,691
2009 17,022 150,7 2,238 18,20 22,637
2010 15,676 144,43 2,001 20,10 23,078

Zdroj: vlastni zpracovani

45.2 Analyza produkce piva

Puisobeni spotieby (parametr y,) na produkci piva v Ceské republice spliiuje obecné
ekonomické podminky a je VvV souladu se zabéhnutymi ekonomickymi ptedpoklady.
Pii zvysSeni spotfeby piva o 1 litr na osobu ro¢né, dojede ke zvyseni produkce piva
0 15 246 hl piva za rok. Tato situace vyjadfuje vztah, kdy zvyseni spotiebitelské poptavky
vede k tlaku na pivovary a na zvySovani jejich produkce k uspokojeni této nové poptavky.
Zvyseni poptavky vsak Casto vede ke zvySovani spotiebitelskych cen a tim 1 ke zvySovani
ziskt jednotlivych pivovarl. ZvySeni spotfeby o 15 246 hl je pouze velmi nepatrnym

zvySenim, které nedosahuje ani 1 % zvySeni z celkového vystavu. Dlouhodobé se spotieba
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v Ceské republice pohybuje okolo 160 | na osobu za rok a az v roce 2008 doslu k jejimu
propadu, ktery i nadéle pokracuje.

Pramérna tydenni spotieba piva v Ceské republice se u muzi pohybuje okolo 8 piv
a u zen okolo 2 piv. Nejcastéji muzi konzumuji pivo dvakrat tydné (21 %). OvSem celych
18 % muzi uvadi, Ze konzumuje alespon jedno pivo kazdy den. Co se tyka konzumentek
piva, tak nejvétsi Cast zen konzumuje pivo méné nez jednou tydné a to celych 31 %.
Alespon jednou tydné si pivo konzumuje 27 % Zen. Snizeni spotieby neni az natolik
nezadouci, protoze u nékterych konzumenta spotfebované mnozstvi presahovalo pfijatelné
spolecenské hranice (VINOPAL, 2010).

Obecné je trh s pivem jiz nékolik let pomérné nasyceny a dlouhodobé ovladany
stejnymi pivovary. Na trhu plsobi Ctyfi nadnirodni podniky, které ovladaji vétSinu
nabidky a zkupuji malé nezavislé pivovary. Z tohoto diivodu jednotlivé podniky se snazi
co nejrychleji zareagovat na jakékoliv zvySeni poptavky a zmény na trhu. V soucasnosti
se vétsina pivovarti zaméfuje na rozvoj okrajovych trznich segmentt, jakymi jsou piva
nealkoholicka, ochucena a pivni specidly. Diive byly tyto specidly doménou hlavné
pivnich slavnosti a festivali. V soucasnosti se stavaji b&znou soucasti portfolia vétSiny
pivovar. Na svém vyznamu z tohoto divodu ziskdvaji minipivovary a regionalni
pivovary, které se na segment pivnich specidli ve vétSiné piipadi zaméiuji. I ptes
soucasné rozSifovani pivnich speciali spotieba tradi¢nich piv (lezdky a vycepni piva)
vyrazn€ nekolisa.

Dle FRANTIKA (2010) jsou specialni a neobvykla piva spise doménou muzii, ktefi
maji piti tohoto napoje jako svij konicek. Specialni piva tak popijeji hlavné mladsi lidé,
ktefi jsou finan¢né€ nezavisly a maji chut’ experimentovat.

V minulych letech se také projevila zména spotiebitelskych navyki, kdy doslo
k odklonu od konzumace cepovanych piv ke konzumaci piv v lahvi. Snaha uspokojit
I nartistajici domaci spotiebu se projevuje i zavadénim novych progresivnich obalt, jakymi
jsou v soucasnosti PET lahve.

Pred deseti lety se nadpolovi¢ni vétSina piva dostavala ke spotfebitelim v sudech,
tento podil postupné klesl na 45 % v roce 2010. Naopak podil lahvi trvale stoupd, v roce
2010 dosahl témét 49 %. Sklenéné lahve v soucasné dobé tvoii 46 % vSech oball. Podil
PET lahvi, ktery byl pied tiemi lety prakticky nulovy, se loni piiblizil 3 % (ATLOVA,
2011).
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Pokles produkce na nasem tizemi lze také spojovat s poklesem pfilivu turistl, ktefi
se vyznamn¢ podileji na tuzemské spotiebé. Zejména se jednd o turisty z Velké Britanie
a Holandska. Pfesné podily spotieby zahrani¢nich turistli na domaci spotfebé nejsou nikde
sledovany.

Hlavnim diivodem poklesu produkce piva je snizeni poctu turisti a zvySeni
spotfebni dané k lednu 2010. Podle odhadi pivovarnikli se zahrani¢ni turisté mohou

na tuzemské spotiebé piva podilet aZ z jedné pétiny (ATLOVA, 2011)

45.3 Analyza exportu piva

Jak z odhadu rovnice vyplyva, pii zvySovani exportu (X,) Ceského piva
na zahrani¢ni trhy dochdzi k nartistu doméci produkce. Pfi zvySeni exportu o 1 milion hl
dojde ke zvyseni produkce o 1,22916 mil. hl. Tento parametr podtrhuje situaci, ktera
se V poslednich letech na ¢eském trhu objevuje. Kdy od devadesétych let doslo k posunu
od ptfevazujici doméci spotieby k ptevaze exportu. Tato situace byla zplisobena vstupem
nadnarodnich podnikti na ¢esky trh. Diky tomu se ¢eskym pivovarim oteviela dalsi cesta
na zahrani¢ni trhy. Vstupem nadnérodnich pivovarskych spolecnosti se ¢astecné odstranil
problém s nasycenosti tuzemského trhu. Tento zlom nastal v roce 2000 a az do roku 2008
kazdoro¢né export nartistal.

V poslednich dvou letech se na exportu projevila hospodaiska krize a hlavné pokles
vyznamnych zahrani¢nich odbératelskych trhii zvlasté Némecka. V poslednich letech
dochézelo k neustdlému riistu exportu a jeho soucasny pokles byl spojen s celosvétovym
ekonomickym utlumem. Tato situace znamenala nepatrny pokles ziskli pro tuzemské
pivovary. Celkova spotieba ve svété neustale roste, coZ je znatelna piilezitost pro Ceské
pivovary.

V roce 1999 celosvétova spotieba piva ¢inila 22,4 litri na 0sobu piva za rok, v roce
2008 uz to bylo 28 litrii a v roce 2020 se predpoklada spotieba okolo 31 litri piva na osobu
za rok. Ocekava se, Ze sveétovy prodej piva v piiStim desetileti bude mit stale rostouci trend

(SEIFERTOVA, 2010).
V letoSnim roce dochéazi opét k oZiveni exportu a tuzemské pivovary, tak opét
zvysuji sviyj export. ZvySovani exportu tedy vede ke zvySovani produkce piva.

Ceska republika podili 1,1 % na svétové vyrobé piva a 3,7 % na vyrobé piva

v Evropé (ATLOVA, 2011).
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454 Analyza spoti‘ebitelské ceny piva

Spotiebitelska cena (X;) odrazi obecna ekonomicka pravidla. ZvySeni ceny piva
vede ke snizeni poptdvaného mnozstvi a tim 1 ke sniZzeni jeho produkce.
Z ekonometrického modelu vyplyva, ze pfi zvyseni spotiebni ceny piva o jednu korunu
dojde ke snizeni produkce piva o 79 198 hl za rok. SniZeni spotfeby vyjadfuje situaci,
kdy se vétSina Ceskych spotiebiteltl pii zvysSeni ceny presune k levnéjSimu druhu piva.
Tento stav je zpasoben specifickymi zvyklostmi ¢eskych spotiebiteld, ktefi upfednostiiuji
cenu pred kvalitou piva.

Na cené se také projevuje zvySovani spotiebni dané. Jeji zvySeni v roce 2010 vedlo
pivovary ke zdrazeni o 60 haléfi az jednu korunu. Toto zdraZeni se projevilo snizenim
spotfeby o 6,27 1 na osobu za rok. Pivovary na tuto situaci reaguji snahou rozsifit sva
portfolia také o nabidku ekonomickych druhii piv. Pivovary se timto krokem snaZzi rozlozit
svoji nabidku mezi drazsi piva (lezaky, specialy) a levnéjsi druhy piv kdy je cena pro
spotiebitele vyznamnéjsi nez kvalita.

Pivovarsky svaz tvrdi, ze zvySeni spotfebni dan¢ se nasledn¢ odrazilo v poklesu
spotieby tuzemského piva. Zvyseni spotiebni dané u piva staitnimu rozpoctu pfineslo jen
zhruba &tvrtinu &astky, kterou si od této dafiové tipravy slibovala vlada (SAMAL, 2011)

Zvyseni spotfebni dané u piva se pivovarnikiim nelibi také proto, ze spotiebni dan
na vino ziistdva paradoxné 1 nadale nulova, coZ je zcela nesystémové a piedevSim
nespravedlivé vici celému Ceskému pivovarskému primyslu. Navic vice jak polovinu
Ceské spotfeby vina tvofi vina z dovozu, z nichZz vyznamnou ¢ést tvoii levna krabicova
vina a zejména u levnych vin je nulova spotfebni dait zna¢nou konkuren¢ni vyhodou

(SAMEC, 2010).

4.5.5 Analyza spotieby piva

Spotieba piva (Y,), vyjadiuje ekonomickou situaci, kdy s ristem produkce poroste
i spotieba. Pii zvySeni produkce piva o 1 mil. hl za rok dojde ke zvySeni spotieby piva
00,794 | na osobu za rok. S rastem poptavky roste zaroven nabidka (produkce)
a konkurenéni boj tlaéi ceny dola. V Ceské republice je spotieba piva také spojena
s uréitym kulturnim zvykem. Nejedna se o prostou spotiebu k uspokojeni fyziologickych
potieb. Pivo tedy neni v Ceské republice povaZzovano za klasicky potravinaisky produkt.

Konzumace piva je spojena s emocionalnim prozitkem a uréitou kulturni tradici. ZvySeni
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ceny se v poslednich letech projevilo na sniZeni spotfeby, ale i pies to zistava Ceska
republika na pfednich pozicich v konzumaci v celosvétovém méfitku a k zavaznému
poklesu spotieby nedoslo.

Dle KOCIANOVE (2011) prostiedi, v némZ se pivo pije, pestrost nabidky
tuzemskych i zahrani¢nich znacek, tradice pivovarnictvi v dané zemi ¢i regionu, pokrmy,
které jsou k pivu podavany, spolecenské akce a udalosti, k nimz pivo jako nedilnd soucést
patii, ale také cosi, co bychom mohli nazvat ,,image* piva, se vyznamnou mérou podili
na utvareni pivni kultury i na tom, jak spole¢nost konzumaci piva vnima a hodnoti.

Snizeni spotieby lze také pficist zménadm spotiebitelskych zvyklosti a preferenci.
Kdy spotiebitelé v souc¢asné dobé omezuji spotfebu a zacinaji preferovat konzumaci piva
doma pted restauracnimi zafizenimi. Hlavnim determinantem v tomto ohledu je rostouci
cena piva.

Spatny vliv na spotfebu piva mélo zvyseni spotiebni dang, které bylo spojené
s ristem dané z pfidané hodnoty. V dasledku toho doslo na celém trhu ke snizeni poptavky
a pivovarsky primysl tak &elil prvni vétsi krizi za poslednich deset let (VESELY, 2011).

Cena vS8ak neni jedinym determinantem ovliviiujicim spotfebu. Stale na vétSim
vyznamu ziskava trend zdravého Zivotniho stylu. Ten je v rozporu s konzumaci alkoholu.
Odbornici odhaduji v diisledku tohoto stylu mirné snizeni spotteby, které se vSak disledku
nijak vyrazné neprojevi. Pivovarnické spoleCnosti se snazi na tento trend reagovat
roz§ifovanim svych portfolii o nealkoholickd piva. Svoji snahu podporuji nejriznéjSimi
marketingovymi nastroji.

Klesajici trend konzumace piva je z hlediska odbornikli povaZovan za logicky
diasledek nékolika jevi. Jedna se zejména o dlouhodobé zmény v zivotnim cyklu, rostouci
tlak na pracovisti a intenzivnéj$i vyuZzivani pracovni doby. Zaroveil také piisobi fakt,

7e generace velkych konzumentii piva postupné odchazi (VESELY, 2011).

4.5.6 Analyza priijmi spotiebiteli

Priimérna mésiéni mzda (X,) v Ceské republice dlouhodobé roste. Tento riist je viak
uzce provazan s rustem inflace a spotiebitelskych cen. Spotfebitelé, kteti maji vySsi
disponibilni ptijmy, preferuji pfedevSim kvalitngj$i piva, jakymi jsou lezdky nebo pivni

specialy. Tito spotiebitelé vSak na trhu tvofi mensinu.
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Spotiebitelé preferuji chut’ pied cenou, ackoli stale citlivéji vnima fakt, ze ceny
piva rostou. Podle vyjadfeni respondenttl je navic vliv reklamy na to, jaké pivo konzumuyji,
nadale spiSe okrajovy (VINOPAL, 2011).

Na ceském trhu vSak stale pievladaji spotfebitelé, u kterych je cena piva stézejni
determinantem koupé€. Pfi poklesu disponibilnich pfijmi u téchto spotiebitelii dochazi
k poklesu hlavné vycéepnich druhti piv. Pravé pokles piijmi vede ke zméné nakupniho
chovani a spotiebitelé piechazeji na ekonomické druhy piv anebo celkové omezuji
spotfebu. Vyrazny pokles spotfeby u této skupiny spotiebitelll by se negativné projevil
na piijmech pivovarti. Pokud by doslo k pokracovani klesajiciho trendu, musely
by pivovary pfistoupit k rozsifovani portfolia lezakti a pivnich specialt, které by mély
pokryt ztraty z poklesu spotieby vycepnich piv. Celkové pak své portfolio i marketing

zaméfit na bohatsi vrstvu obyvatelstva, ktera tato piva preferuje.
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5 Zavér

Pivo je v Ceské republice povazovano za univerzalni napoj, ktery méa dlouholetou
kulturni tradici a vyraznym zptsobem se promita do ekonomiky zemé. Tuzemska spotieba
dosahuje dlouhodobé na piedni pozice v celosvétové konzumaci piva. Trh s pivem
prochazi v soucasné dobé mnozstvim zmén, které se tykaji hlavné preferenci a zvyklosti

spotiebitell a také pouzivanim zcela novych obali.

Vysledky diplomové prace Ize shrnout do nésledujicich zavért a doporuceni:

1. Z hodnocenych 39 strategickych dodavatelit doslo ke zlepseni kvality dodavek
pouze u 13. Zbyli zachovali svoje sluzby na stavajici arovni nebo dokonce doslo
ke zhorSeni. Z tohoto divodu by mél Plzensky Prazdroj pfistoupit East&jSimu
provadéni kontrol. Dale by bylo vhodné zavést vice kritérii, které jsou
V soucasnosti pro hodnoceni vyuzivany.

2. Nejcastéjsi vyskyt reklamaci je u znacky Master. Ke snizeni mnozstvi reklamaci
tohoto speciadlu by bylo vhodné zatadit vice kontrolnich bodd v ramci systému
HACCP a rozpracovat kvalitativni parametry CQI.

3. Nejvice kvalitativnich neshod bylo v oblasti chlazeni a $patné teploty. Spatna
teplota zplsobila 59 % vSech reklamaci. Proto by pivovar mél pfistoupit
K modernizaci chladiciho systému a castéjSim kontrolam teploty ze strany
zaméstnancl ve vSech fazich vyrobniho procesu. Zasadni neshody byly objeveny
v lahvovné piva, kde v duasledku zastarani byly v nckolika vyrobcich objeveny
sklenéné strepy. V tomto pfipadé by pivovar mél pfistoupit k vymeéné zavadného
staCeciho zafizeni. Z duvodu S$patného skladovani dochazelo k reklamacim
chutovych zavad a nizké pénivosti. U skladovani se opét projevil problém
s teplotou a to zejména v letnich mésicich. Pivovar by tak mél zvazovat zavedeni
lepsiho chladiciho a vétraciho systému v rdmci celé vyroby a zintenzivnéni kontrol
teploty.

4. V roce 2010 se zménily preference spotiebitelti. Doslo k poklesu vycepnich piv
ve prospéch lezakli, nealkoholickych piv a hlavné specidlnich piv. Vystav
ochucenych piv a speciald piv narostl o 60 %. Plzenisky Prazdroj na trhu nabizi jen

pivni specidly Master. Vzhledem k nérGstu jejich spotfeby by pivovar mél rozsifit
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nabidku speciali. Dale rozsitit ¢epovany Master a Birell do vétsiho poctu
provozoven. Zvazovat by mél také vyrobu ochucenych piv, které vibec oproti
konkurenci ve svém portfoliu nema.

5.V roce 2009 se projevila exportni krize Plzenského Prazdroje. Ta byla v roce 2010
¢astecné odstranéna rozvojem novych odbytovych teritorii. Doslo také ke zméné
exportovanych druht piv, kde narostla nealkoholicka a svrchné kvasena piva.
Pro rozvoj exportu by spole¢nost méla pfistoupit k rozsifovani exportnich trhi také
vice smérem na vychod, kde dochazi k nartstu trhi a tim diverzifikovat riziko
a zavislost na hlavnich odbytovych trzich. Zvazit by méla také moznost exportu
nealkoholickych piv.

6. Spolecnost Plzensky Prazdroj ma na trhu PET obalt okolo 20 % a patii ji 3 trzni
pozice. Z tohoto diivodu by mél pivovar zvazit moznost rozsifeni tohoto obalu
na vice znacek ze svého portfolia. Déle by také mél pfristoupit k jejich vetsi
propagaci a marketingové podpofte.

7. Spotieba piva je determinovana zejména jeho cenou a piijjmem spotiebiteli.
Pii pokracujicim klesajicim trendu spotieby a rostoucich cenach by pivovar mél
pristoupit k $irsi Skale lezak a prémiovych piv a tim pokryt ztratu spotiebitelti

vycepnich piv. Také by mél zaméfit sviij marketing na bohatsi vrstvu konzumentt.

V dalsich letech je ocekavano oziveni spotfeby a opétovny rlst. Spotiebitelé
se vV budoucnu zaméfi vice na konzumaci lezakd, ale 1 pfes to se ocekava, Ze si svoji pozici
udrzZi piva vyCepni. Dochazet bude také k neustdlému rozvoji specidlnich piv, ktera budou
vV budoucnosti stale Castéji preferovana. Dale Ize také ocekavat neustdle rozsifovani PET
oball a vyuzivani riznych typa oball pro konkurencni boj. Dle prognéz se bude celkova

nabidka na tuzemském trhu rozsifovat a to jak z hlediska znacek, tak i druht.
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7 Ptilohy

Ptiloha I -Nejvyznamnéjsi kvalitativni parametry vnimané zdkaznikem

Description Target Unit F09 0904 0905 0906 0907 0908 0909 0910 0911 0912 1001 1002 1003 YTD

QUALITY - TECHNICAL SECTION - - - - - - - - - - - - - - 100 | 96,20
Claims approved by Technical 536 ppm 791 249,1 | 274,6 | 360,6 | 4255 | 584,4 | 790,6 | 574,1 | 438,5 | 391,7 | 443,0 | 414,7 | 319,3 | 4388 6 100,00
NO GO incidents 1000 ppm 1633 0,0 [1446,2| 753,0 | 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 183,3 5 100,00
IQMS Malting 72,9 % 64 78,2 | 845 | 82,7 | 83,2 | 87,3 | 853 | 84,1 86,0 | 80,5 | 86,9 | 845 | 86,5 84,1 3 100,00
IQMS Brewing 84,8 % 82 82 85 88 87 89 89 88 90 88 87 87 87 87,3 7 100,00
IQMS Packaging 95,4 % 94 94 94 96 96 95 95 96 96 95 96 96 96 95,5 7 100,00
CPI Clarity 92,9 % 95 97 97 94 97 94 97 95 99 98 96 96 96,3 7 100,00
CPI Taste 53,6 % 49 54 49 52 52 51 53 52 53 53 48 55 51,7 7 100,00
CPI Foam 55,0 % 54 40 38 56 58 60 52 47 66 62 74 66 56,1 7 100,00
FSl 55,4 % 51 58 51 55 55 52 55 56 56 58 51 58 54,7 7 100,00
PPQA 3,9 % 39 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 39 4 86,61
T150 12 PU 43000 43800 45581 | 36300 | 34178 | 39128 | 47964 | 46000 | 55000 | 66732 | 54036 | 57619 | 61478 | 70105 | 51177 3 0,00
Foam over 270 s in IV.Q 10% GA 100,0 % 74 40 45 48 72 96 99 100 100 100 100 100 100 83,3 7 100,00
HUB tasting panel (75% over T) 8,6 cons.rating 9 9,18 | 893 | 8,72 | 8,30 | 8,97 | 8,61 8,37 | 859 | 9,01 9 9 9 8,8 5 100,00
CQI Beer 74,1 % 72 72 74 78 79 82 84 80 82 79 79 77 79 78,9 5 100,00
CQI 10% GA 84,5 % 80 81 74 83 81 82 86 78 85 87 90 88 87 83,4 4 100,00
National Tasting Panel 10% GA 8,8 cons.rating 8 9.4 9,3 8,4 9,6 9,2 75 9,6 9,0 9,1 9,7 9,3 9,3 9,1 4 100,00
CPI Clarity 10% GA 95,0 % 96 96 97 97 90 97 94 96 96 99 96 96 94 95,8 4 93,37
CPI Taste 10% GA 40,0 % 45 38 40 33 39 45 42 43 46 44 43 41 47 417 4 100,00
CPI Foam 10% GA 55,0 % 57 58 40 43 64 62 68 64 54 72 69 80 74 62,2 4 100,00
Polyphenols over 130 mg/l 100,0 % - 40 54 51 48,1 0 0,00




Ptiloha I -Odhad parametrt prvni rovnice

Model 1: TSLS, using observations 1995-2010 (T = 16)

Dependent variable: y,;
Instrumented: y,

Instruments: const X, Xs X, time

Coefficient ~ Std. Error z
const -7.27539 4.15169 -1.7524
Y, 0.152463  0.0242662 6.2829
X, 1.22916 0.103459 11.8807
X3 -0.0791982  0.0375089 -2.1115
Mean dependent var 18.33669 S.D. dependent var
Sum squared resid 0.649973 S.E. of regression
R-squared 0.964932 Adjusted R-squared
F(3, 12) 101.0018 P-value(F)
rho 0.000555 Durbin-Watson

Hausman test -

Null hypothesis: OLS estimates are consistent

Asymptotic test statistic: Chi-square(1) = 14.2314

with p-value = 0.000161653

Sargan over-identification test -

Null hypothesis: all instruments are valid

Test statistic: LM = 0.575549

with p-value = P(Chi-square(1) > 0.575549) = 0.448062

Pesaran-Taylor test for heteroskedasticity -

Null hypothesis: heteroskedasticity not present

Asymptotic test statistic: z = 1.85956

with p-value = 0.0629475

Test for normality of residual -

Null hypothesis: error is normally distributed

Test statistic: Chi-square(2) = 3.13738

with p-value = 0.408318

LM test for autocorrelation up to order 1 -
Null hypothesis: no autocorrelation
Test statistic: LMF = 4.82553e-006
with p-value = P(F(1,12) > 4.82553e-006) = 0.998287

Weak instrument test -

First-stage F-statistic (2, 11) = 5.84716

p-value

0.07971 *
<0.00001 ***
<0.00001 ***

0.03473  **

1.072497
0.232733
0.956166
8.82e-09
1.885360



Ptiloha III -Odhad parametra druhé rovnice

Model 2: TSLS, using observations 1995-2010 (T = 16)

Dependent variable: y,
Instrumented: y,

Instruments: const X, Xs X, time

Coefficient  Std. Error z
const 112.702 16.1327 6.9860
Vi 0.793788 1.47384 0.5386
X4 4.54322 4.42953 1.0257
time -5.1923 4.50012 -1.1538
Mean dependent var 157.3269 S.D. dependent var
Sum squared resid 91.26075 S.E. of regression
R-squared 0.693704 Adjusted R-squared
F(3, 12) 8.559261 P-value(F)
rho 0.175733 Durbin-Watson

Hausman test -

Null hypothesis: OLS estimates are consistent

Asymptotic test statistic: Chi-square(1) = 17.8279

with p-value = 2.41808e-005

Sargan over-identification test -

Null hypothesis: all instruments are valid

Test statistic: LM = 2.75111

with p-value = P(Chi-square(1) > 2.75111) = 0.0971872

Pesaran-Taylor test for heteroskedasticity -

Null hypothesis: heteroskedasticity not present

Asymptotic test statistic: z = 0.598268

with p-value = 0.549661

Test for normality of residual -

Null hypothesis: error is normally distributed

Test statistic: Chi-square(2) = 1.42317

with p-value = 0.490867

LM test for autocorrelation up to order 1 -
Null hypothesis: no autocorrelation

Test statistic: LMF = 0.375747

with p-value = P(F(1,12) > 0.375747) = 0.552351

Weak instrument test -

First-stage F-statistic (2, 11) = 23.5334

p-value
<0.00001 ***
0.59017
0.30505
0.24858

4.453428
2.757728
0.617130
0.002609
1.535516



