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Nakladovost domaci vyroby peciva

Abstrakt

Bakalaiska prace na téma ‘“Nakladovost domaci vyroby peciva® poskytuje nahled
do problematiky domaci vyroby peciva. Teoreticka ¢ast bakalaiské prace je vénovana
historii peciva, druhiim peciva napii¢ kulturami, surovinam potfebnym k vyrobé peciva,
technologiim, ale také vyrobnim postupim. Prakticka ¢ast se vénuje analyze nakladovosti
vybraného domaciho peciva. Jednotlivé druhy peciva jsou navzajem porovnavany. Veskeré
poznatky vztahujici se k praktické ¢asti jsou provadény v domacim prostiedi za pouziti
Samotové pece a elektrické trouby. Zavér praktické ¢asti bakaldiské prace je vénovan
zhodnoceni predchozich poznatkli a porovnani nékladovosti vybraného domaciho peciva

s cenami maloobchodnimi.

Klic¢ova slova: domaci vyroba peciva, ndkladovost, pecivo, pekaftstvi, chléb, mouka



Economics of homemade bakery products

Abstract

The Bachelor thesis “Economics of homemade bakery products® provides insight
into homemade bakery products. The theoretical part is devoted to the history of bakery
products, types of bakery products across cultures, raw materials for the production of
bakery products, technologies, but also production process. The practical part is devoted to
the analysis of the cost of selected homemade bakery products. The individual types of
bakery products are compared with each other. All knowledge related to the practical part
is carried out in the home environment using a fireclay furnace and electric oven. The
conclusion of the practical part of the thesis is devoted to the evaluation of previous
findings and comparison of the costs of selected homemade bakery products with retail

prices.

Keywords: homemade bakery products, economics of bakery products, bakery products,

bakery, bread, flour
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1 Uvod

Pecivo patii k jednomu z hlavnich vyrobkl pekafského femesla. Jedna se o
potravinu, ktera ma mnoho druhti, a to jak z pohledu sloZeni a tvaru, tak z pohledu pivodu
a vyrobni technologie.

V kazdé¢ Casti svéta se nachazeji pekaiské vyrobky charakteristické pro danou oblast.
At uz se jedna o Mexiko, kde je typickym pecivem tortilla, ¢i o Indii, kde se lze setkat
s chlebem nazyvanym naan. Se zvétSujici se globalizaci dochézi k prolinani kulturnich
tradic a zvyklosti, proto je mozné i v Ceské republice ochutnat jiz zmin&nou tortillu & naan
Vv nemalém poctu restauraci, ¢i zakoupit v nékterém obchodu s potravinami.

V dnesni dobé je nabidka peciva realizovana od rodinnych femeslnych pekaren, které
maji maloobchodniho charakter, ale také se lze setkat s nabidkou z velkoobchodnich
fetézcl. Mnoho lidi v peceni shleddva i sviij konicek a vyrabéji si pecivo jen pro svou
vlastni spotiebu. Hlavni surovinou, bez které by nebylo mozné pecivo vyrabét, je mouka.
Jeji cenova dostupnost umoziuje to, ze se pekaiem v domacich podminkidch muze stat
témet kazdy, ale zajmové peCeni se u kazdého lisi. Domaci pekafi mohou preferovat
elektrickou troubu, anebo si pofidit kamennou pec, kterd pefeni pozdvihne na jinou
uroven.

Tato prace hodnoti naklady spojené s vyrobou vybranych druhti peciva, a to jak za
béznych doméacich podminek pomoci elektrické trouby, tak pii pouZziti Samotové pece.

V neposledni fad¢ jsou porovnany maloobchodni ceny peciva s naklady na domaci peceni.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

w7

Teoreticka cast bakalarské prace si klade za cil poskytnout informace o historii
peciva, o peCivu ve svété, popsat jednotlivé suroviny a technické vybaveni nutné
k samotné vyrobé peciva. Znacna ¢ast je vénovana technologii vyroby peciva.

V praktické casti autorka piinasi piehled o cenach konkrétniho potiebného
technického vybaveni pti vyrobég, spotiebé surovin a nakladech na jejich potizeni. Vse je
zaznamenavano pomoci kusovnikti. Autorka se zabyva kalkulaci naklad na vyrobu
pekatskych vyrobkll v zavislosti na vyuziti rizného technologického vybaveni, kterym je
Samotova pec a elektrické trouba.

Hlavnim cilem praktické casti bakalaiské prace je ekonomické zhodnoceni
nakladovosti domaci produkce vybranych druhii peciva, a to kvaskového chleba a
staroéeského rohliku. Tyto pekafské vyrobky patii v Ceské republice k nejb&zngji
konzumovanému pecivu.

V zavéru prace jsou naklady porovnavany vzdjemné a rovnéZ jsou porovnany

S maloobchodnimi cenami.

2.2 Metodika

Bakalatska prace je rozd€lena na teoretickou ¢ast a praktickou ¢ast.

Teoreticka cast je formulovdna na zéklad¢ studia literatury a internetovych zdroj
tykajicich se historie peciva, peCiva napfi¢ kulturami, popisu surovin, technického
vybaveni a technologie vyrobnich postupt.

V praktické ¢asti jsou pouzity metody ndkladové analyzy. Podkladem pro analyzu je
zpracovani kalkulaci vyrobkt, které vychazi z konkrétni domaci pekatské vyroby, pii které
je provedeno

- zpracovani rozboru cen materialovych vstupt,

- mé&feni spotfeby surovin,

- méfeni energetické narocnosti vyroby,

- méfeni ¢asové narocnosti jednotlivych ¢asti technologického postupu.

Ceny vstupll jsou zjiStovany vlastnim prizkumem trhu. Spotfeba energie, vody a

spotfeba surovin pro jeden cyklus peceni jsou zjiStovany metodou meéfeni skutecné
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spotieby. Pro zjiSténi ¢asové narocnosti u jednoho cyklu peceni je pouzita metoda snimku
pracovniho dne a vysledky jsou zaznamendvany do kalkula¢nich listi.

Rozcitaci kalkulaéni metoda je vyuzita pro pfifazeni nakladi technického vybaveni
K jednotlivym vyrobkim. Jako rozvrhova zakladna je vyuzit jeden pecici cyklus. Naklady
na jeden pecici cyklus jsou vypocitany dle nasledujiciho vzorce:

porizovaci cena celkem

Naklady na cyklus peceni = 1)

pocet cykli za celkovou Zivotnost polozky
Zjisténé skuteCnosti jsou V zavéru vyuzity pro shrnuti ndkladovosti a komparace

jednotlivych vyrobki v zavislosti na technologii vyroby a maloobchodnich cenach.
Néklady na vyrobu kvaskového chleba a staroceského rohliku jsou prepocéteny na 1

kg hotového vyrobku dle nasledujiciho vzorce:

A
Naklad na 1 kg hotového vyrobku = 7 x1000 (2)

kde: A —jsou celkové naklady na 1 cyklus peceni,
B — celkova hmotnost vyrobenych vyrobkt pti 1 cyklu peceni.
Jelikoz se jedna o zajmovou ¢innost, je uvazovano také s naklady na 1 kg hotového
vyrobku ocisténych o ndklady prace. Tento vztah je pocitan dle néasledujiciho vzorce:

A - casovd ndrocnost
Naklad na 1 kg hotového vyrobku = 3 x1000 (3)

Komparace je provadéna jak pro kvaskovy chléb peCeny v Samotové peci, tak pro

kvaskovy chléb peceny v elektrické troub&. Obdobnd komparace je provadéna i pro
nakladovost staroceského rohliku.

Nasledné je vypocten koeficient potiebného navySeni vyroby kvéaskového chleba a
staro¢eského rohliku pecenych v peci pii jednom pecicim cyklu. Tento koeficient je vyuzit
pro vypocet stavu, kdy se ndklady na 1 kg vyrobku peceného v peci rovnaji ndkladim na 1
kg vyrobku peceného v elektrické troubé.

Pro vypocet koeficientu navyseni vyroby je vyuzivan nasledujici vzorec:

A dD)-40@)
T ¥

kde: A (1) —jsou celkové naklady ocisténé o naklady prace pii peceni v peci,
A (2) — jsou naklady na suroviny pro vyrobu v peci,
B (1) — jsou celkové naklady ocisténé o naklady prace pfi peCeni v troubg,

B (2) — jsou néklady na suroviny pro vyrobu v troubg.
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Komparace finalnich nakladu jednotlivych vyrobki s cenami maloobchodnimi
je provadéna s celkovymi néklady a také s celkovymi naklady ocisténymi o naklady prace.

Maloobchodni cena je stejné jako celkové naklady piepoctena na 1 kg vyrobku.
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3 Teoreticka vychodiska
3.1 Historie peceni

3.1.1 Prvni obilniny

Mezi obilniny se fadi pSenice, jemen, proso, oves, zito, tritikale neboli Zitovec,
pohanka, kukufice, ryze, Cirok a bér.

Pocatek peeni je spjat s péstovanim obilnin. VeSkeré obilniny se zaCaly péstovat
v rozmezi pted 12 000 az 5 000 lety, zejména v oblasti oznacované jako trodny ptlmeésic
na Blizkém vychodé, kde byly vhodné podminky pro zemédélstvi. Ve volné ptirod¢ se zde
vyskytovaly psenice s jeémenem.’

Pocatek péstovani prosa je pravdépodobné pied 4 000 lety. Ve stfedoveku bylo proso
hlavni obilninou v Evropé. Dnes je v zapadni Evropé a ve Spojenych statech vyuzivano
hlavné k pastvé, avSak v malo rozvinutych zemich svéta je stale hlavni plodinou, kde jej
obyvatelé konzumuji v podobg placek a kasi.?

Proso prosperuje také tim, Ze jahly, coz je proso zbavené slupky, neobsahuji lepek.
Jsou tak vhodné pro lidi trpici celiakii.?

Péstovani ovsa v Evropé je spojeno s rozSifenim kulturni pSenice a je¢menu.
Spoleéné s nimi se do Evropy dostal v podobé plevele.”

Zito, podobné jako oves, bylo povazovano za plevel. Ve vys§ich polohich, kde je
Postupem casu ji v téchto oblastech zcela nahradilo. Prikopniky péstovani zita v Evropé
byli Slované. V Cechach se do prvni poloviny 20. stoleti pro pedeni chleba nejvice

o e 5
vyuzivala zitnd mouka.

Y BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedoveku. 2015, s. 50.

2 THE EDITORS OF ENCYCLOPAEDIA BRITANNICA. Millet. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z:
https://www.britannica.com/plant/millet-plant

$ NATURALEK. Co jsou jahly?. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z: https://www.naturalek.cz/blog/co-
jsou-jahly/

* PROMBERGEROVA, Iveta. Poklady z p¥irody 70 — Oves. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z:
https://www.ifauna.cz/drubez/clanky/r/detail/8556/poklady-z-prirody-70-oves/

® SKRIVAN, Pavel. Pivod a historie Zita. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z:
https://www.zitnecentrum.cz/2014/02/22/puvod-a-historie-zita/
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Pohanka je stejn¢ jako proso bezlepkova obilnina. Do naSich zemi se dostala ve 12.
stoleti. Jeji obliba postupem Gasu rostla, ale v 18. stoleti ji nahradily psenice, Zito a ryze.°

Dalsim zastupcem obilnin je kukufice. Pochazi z Ameriky, pravdépodobné z Mexika
a Stredni Ameriky. Do Evropy se dostala az okolo 16. stoleti.’

Dale nelze opomenout ryzi, kterd zacala byt v Ceskych zemich konzumovana
v obdobi stiedovéku a novovéku hlavng bohatsi méstskou vrstvou.®

Cirok byl pravdépodobné péstovan v dobé 8 000 let pred nasim letopoétem ve stiedni
Africe, a proto patii mezi nejstarsi obilniny svéta.’

Péstovani béru je spojeno se severni Cinou, kde se péstoval pied 8 000 lety. V Ciné a
v Indii byl povazovan za posvatnou plodinu. V dobé bronzové byl jiz znamy také
Y Evropé.10

V ceskych zemich je pro pekatskou vyrobu vyuzivana zejména pSenice a Zito. AvSak

pouzivani dal§ich obilovin neni vyjimkou.
3.1.2 Prvni chléb

Prvni produkt, ktery 1ze nazyvat jako pecivo, byl vytvafen z hrubé namletého obili
smichaného s vodou. Lid¢ z této smési vytvareli placky, které bud’to opékali na ohni anebo
je konzumovali usugené. !

Nejstarsi kvaseny chléb, ktery byl nalezen v Evropé, se datuje do obdobi 3 500 pft. n.
1. Nejedna se o typicky bochnik, ale o chlebovou zemli, kterd ma priimér okolo 60-75 mm
a vysSku 15-24 mm. Pro vyrobu kvaSeného tésta bylo nejpravdépodobnéji vyuzivano kyselé
mléko. Tvorba kvasku spolu sjeho uskladnénim byla podobnd dne$nim zvyklostem.
K vzejiti kvasku se vyuzivalo tésto z predchoziho peceni, kdy se kousek tésta naskrabal a

smisil s vodou a moukou. Kvasek se pak mohl pouzit na peceni dalSiho bochniku chleba.

® JIME JINAK. Pohanka. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z: https://www.jimejinak.cz/co-je-pohanka/
"TURESOVA, Daniela. Jak se diive p&stovala a vyuZivala kukufice. [online]. [cit. 2022-01-22]. Dostupné z:
https://uroda.cz/jak-se-drive-pestovala-a-vyuzivala-kukurice/

8 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 2015, s. 57.

9 KOSTALOVA, Hana. Cirok: berbersky gentleman s hrosi kiizi a jemnou chuti. [online]. [cit. 2022-01-22].
Dostupné z: https://www.bazalkahk.cz/blog/295-cirok-berbersky-gentleman-s-hrosi-kuzi-a-jemnou-chuti-/
1O'NZM. Bér vlassky. [online]. [cit. 2022-01-22]. Dostupné z: https://www.nzm.cz/co-roste-na-poli/ber-
vlassky

1 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 2015, s. 63.

12 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 2015, s. 65-66.
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3.1.2.1 Historie produkce peciva ve svéte

Prvni kvaseny chléb byl pravdépodobné upecen pred 6 000 lety ve starém Egypte.
Doslo k tomu neumysin€, kdy se na slunci ponechalo té€sto z mouky, vody a soli delsi
dobu, nez bylo obvyklé. Pisobenim tepla a bakterii té€sto zacalo zvétSovat sviyj objem, tedy
kynout, a vznikl tak prvni kvaseny chléb.™

V egyptské kultuie byla piiprava chleba zpocatku prenechana hospodynim, sluhiim a
uréenym délnikim. Vznik velkomést s sebou pfinesl zrod pekaren, a to od poloviny 2.
tisicileti pt. n. 1., kdy byla produkce chleba rozsitena pro vétsi ¢ast konzumentt. Chléb se
zpocatku pekl na ohni, pozdéji doslo ke zdokonaleni a 1idé si vytvareli primitivni plotny
z kamenil. Prvni chlebové pece se zacaly vyuzivat v poloviné 3. tisicileti pf. n. 1., jejich
podoba predstavovala kuzelovitou keramickou formu, kterd se rozehfivala na ohni,
vymazala se tukem a naplnila se t&stem.™

V Recku nejprve vyrabéli kase z drceného obili, poté z nich vytvarovali placky,
nechali je vysusSit a ndsledné je pojidali potfené vodou. Vysledny produkt se nazyval maza.
S pegenim chleba Reky seznamili Zidé a fe&ti obchodnici, ktefi cestovali do Egypta. Chléb
byl zpo&atku v Recku pouze svate¢nim jidlem.™

V Rimé mélo pekatské femeslo ve spole¢nosti dillezité postaveni. Otroci, ktefi byli
vyskoleni k peceni chleba, méli vysokou cenu. Pekati byli zvyhodnovani v mnoha
ohledech, nesméli vSak vykondvat Z&4dné jiné zaméstnani, které by je mohlo casové
omezovat, nesméli uzavirat nerovna manzelstvi a ani se pfemistovat do jiného méstského
obvodu. Chléb se pekl bud'to na rozpaleném rozni nebo v nadob¢ z hliny.16

Kvaseny chléb byl potravinou uré¢enou pro lid z bohatsich vrstev. Divodem bylo to,
ze kromé& kvasku vyzaduje kvalitni mouku, jejiz vyroba byla velice naro¢na. K jeho
rozsifeni doslo az po vynalezu ru¢niho rotaéniho mlynku, ptiblizné ve 3. stoletni pf. n. I.
V Ceskych zemich neméame Zadné dochované nélezy peciv, avSak Slovensko se muze

pyS$nit ndlezem mens§iho bochniku chleba z 5. stoleti n. 1. Tvarové se podobé pecivu dnesni
doby."

¥ HORACKOVA, Eva. Historie chleba: od nahodného vynalezu kvasku az po drozdi. [online]. [cit. 2022-01-
22]. Dostupné z: https://superkvasaci.cz/historie-chleba-od-nahodneho-vynalezu-kvasku-az-po-drozdi/

Y BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 2015, s. 67-68.

> BRONCOVA, Dagmar, ed. Historie pekdarenstvi v Ceskych zemich ; editor Dagmar Broncovd. 2001, s. 10.
1 BRONCOVA, Dagmar, ed. Historie pekdarenstvi v Ceskych zemich ; editor Dagmar Broncovd. 2001, s. 11.
" BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 2015, s. 71-74.
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Tato kapitola poukazuje na to, ze historie pe¢iva sahd az do obdobi hluboko pted

Kristem. Pekaiské femeslo se tedy vyviji jiz nékolik tisic let.

3.1.2.2 Historie produkce peciva v ¢eskych zemich

Pekatské femeslo se v naSich zemich rozvijelo od 14. stoleti, kdy postupné dochézelo
ke vzniku pekaren. Pekarny se specializovaly na produkci konkrétnich druhti vyrobk, jako
byly napriklad kolace, koblihy, oplatky a perniky.*®

Pekaiska vyroba se dostala na jinou uroven na pielomu 19. a 20 stoleti, avSak nebylo
tomu na celém uzemi stejné. Na rozvoji pekafstvi se znaéné odrazelo to, zda se jednalo o
pekarnu na venkové nebo ve vétsim meésté. Ve velkoméstech zacaly vznikat moderni
pekérny, ale na vesnicich zlstala zachovana tradicni vyroba, kterd se zde udrzela az do

konce II. svétove Vailky.19

3.2 Pecivo napri¢ kulturami

24

Kazda kultura s sebou piinasi riizné tradiéni pokrmy, kterymi se diferencuji od
ostatnich narodnosti. Vyjimku netvoii ani pecivo, které je rozsifeno po celém svéte.
V riiznych koutech svéta se odliSuje svym tvarem, chuti, ale i surovinami na jeho pfipravu,

samotnou piipravou a zplisobem podavani.

3.2.1 Francie

Typickym francouzskym pecivem je bageta. Prava francouzska bageta se vyznacuje
velkymi oky v tésté a kfupavym zvukem. Je servirovana témef ke kazdému chodu.?

Bageta vazi v pruméru kolem 250 grami a je dlouha mezi 55 az 65 centimetry.
Miuzeme se setkat i s bagetou kolem jednoho metru. Ve Francii byl dlouhou dobu
popularni kulaty chléb, jehoz tvar se postupem Casu zménil do tvaru dnes znadmé bagety.
Podlouhly tvar m¢l pry natidit Napoleon, aby byl chléb 1épe skladny pro jeho vojéky. Dalsi

teorie tvrdi, ze bageta ma plivod v Rakousku. Ve Francii si mél udajné zalozit pekarnu

18 JAN, Jifi. Viing &erstvého chleba 1. dil. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z:
https://ceskykutil.cz/clanek-13548-vune-cerstveho-chleba-1-dil

Y9 TRITIA. Povidani o chlebu. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z: http://www.tritia.cz/pages/povidani-o-
chlebu

'NOVAKOVA, Jolana. Spravna francouzska bageta musi kiupat. [online]. [cit. 2021-8-2]. Dostupné z:
https://regiony.rozhlas.cz/spravna-francouzska-bageta-musi-krupat-7428253
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August Zang a prodavat v ni videnisky chléb podlouhlého tvaru. Moderni bageta se zrodila
ve 20. letech 20. stoleti. Ve Francii byl piijat zdkon, ktery pekaifim branil vykonavat svou
¢innost mezi 22. a 4. hodinnou. Proto bageta nahradila bochnik chleba, ktery byl v této

dobé popularni. Jeji ptiprava byla totiz ¢asové mén¢ naro¢na.?

3.2.2 Italie

Za tradi¢ni pecivo Italie je povazovana ciabatta. Ciabatta je druh italského chleba
benatského puvodu. Recept na chléb se zrodil vroce 1982 v provincii Rovigo, diky
experimentim pekafe Arnalda Cavallariho. Nazev ciabatta v pifekladu znamena backora.
Toto oznaceni si pokrm zaslouzil svym protdhlym a plochym tvarem. Z Benatska se pak
ciabatta rozsifila do celého svéta, kde se pouziva jako sendviCovy chléb, zndmy jako

panini.??

3.2.3 Némecko

Zitny chléb, oznatovan v Némecku jako pumpernickel, se vyrabi z kvasku a hrubé
namleté zitné mouky. Jeho ptvod je ve Vestfalsku. Chléb se pece pii nizké teploté. Doba
peceni chleba je az 16 hodin. Chut’ pumpernickelu je mirné nasladla, ale zaroven lehce

nakysla. Vyuziva se nejen k pfipraveé sendvict, ale také jako zéklad pro sladke pokrmy.23

3.2.4 Rakousko

Znamé pecivo, které ma puvod v Rakousku, je houska. V ¢eskych a moravskych
zemich se lze setkat s oznacenim zemle, i pletynka. Nazev Semmel, pod kterym je houska
znama v Rakousku, je odvozen od latinského slova simila, coz v pfekladu znamena
pSeni¢na mouka.?*

Rakouské oznaGeni Kaisersemmel je v Ceské republice zndmé pod nazvem
kaiserka, nebo také cisaiska houska. Kdo vyrobil prvni cisatskou housku, neni zcela jasné.

Jeden z piibéhu tvrdi, ze byla vroce 1750 upecena pekafem Kayser. Prava rakouska

2L CAMINTERESSE. La baguette n’est pas si vieille que ¢a !. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z:
https://www.caminteresse.fr/histoire/la-baguette-nest-pas-si-vieille-que-ca-1166062/

22 GIALLOZAFFERANO. Ciabatta. [online]. [cit. 2022-01-24]. Dostupné z:
https://ricette.giallozafferano.it/Ciabatta.html

8 EDEN, Sarah. Pumpernickel: Rezepte und Infos. [online]. [cit. 2022-01-24]. Dostupné z:
https://www.essen-und-trinken.de/pumpernickel

24 GESCHICHTEWIKI. Semmel. [online]. [cit. 2022-01-25]. Dostupné z:
https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Semmel
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kaiserka se vyrabi z pSeni¢né mouky a jeji deklarovana hmotnost je 46 gramu. Kaiserka ma

sviij typicky vzhled, ktery je tvofen péticipou hvézdou.?

3.2.5 Stredni vychod

Pita chléb pochazi z oblasti Stiedniho vychodu, kde se pfipravuje pfiblizné jiz
4 000 let. Archeologické nalezy nasvédCuji tomu, ze prvni pita chleby byly vyrabény
zépadné od Stfedozemniho mofe. Toto peCivo bylo vyuzivano piedev§im obchodniky, ktefi
putovali napii¢ arabskou a saharskou pousti. Prvni pita chléb byl vyrabén pouze z mouky a
vody. Smés se nechala vzejit a doslo k vytvoreni kvasku. Postupem casu se do tésta zacaly
pridavat pivovarské kvasnice, aby bylo kynuti tésta urychleno. Pita chléb je servirovan

v o P ;e e . ;. . - 26
skoro ke v§em chodiim nebo se plni masovymi ¢i zeleninovymi smési.

3.2.6 Zidé a nekvaSeny chléb maces

Pesach je zidovsky svatek, béhem kter¢ho je zakdzano konzumovat kvasené
vyrobky. Pravé proto je chléb maces pfipravovan za piisnych pravidel. Nejcastéji je
vyrabén z pSeni¢né mouky, kdy je nutné zabranit samotné pSenici a nasledné 1 mouce
kontaktu s vlhkosti. Tésto se vyrabi pouze z mouky a vody. Cely proces, od zadé€lani tésta,
vytvarovani tenkych placek, aZz po peCeni, nesmi pfesahnout 18 minut, aby nedoslo
k nechténému kvaseni.?’

Chléb je spojovan s odchodem Izraelitti z Egypta. Pfed odchodem si Zidé v rychlosti

upekli chléb, jehoz tésto za takto kratkou dobu nestacilo vykynout.?

3.2.7 Indie a chleby naan a Capati
Naan je indicky plochy chléb, ktery se pe€e ve specialni peci nazyvané tandoor. Tésto
se pfipravuje z pSeni¢né mouky, drozdi, jogurtu, mléka, cukru a vajicka. Po vyjmuti z pece

se potira prepusténym maslem. Lze jej vyuzit jako jedly ptibor nebo se konzumuje plnény.

% DIETMAR. Die Wiener Kaisersemmel - Familienrezept. [online]. [cit. 2022-01-25]. Dostupné z:
https://www.wagners-kulinarium.at/die-wiener-kaisersemmel/

% EATPITA. The History of The Pita. [online]. [cit. 2021-8-5]. Dostupné z: http://www.eatpitapita.com/the-
history-of-the-pita/

2" MICHY. Maces - nekvaseny chléb. [online]. [cit. 2022-01-27]. Dostupné z:
https://www.vareni.cz/magazin/maces-nekvaseny-chleb/

8 FARNI SBOR CCE. Chleba s piib&hem. [online]. [cit. 2022-01-27]. Dostupné z:
http://policka.evangnet.cz/chleba-s-pribehem
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Existuje mnoho druhii tohoto chleba. Naptiklad Keema naan je plnén mletym kuiecim
nebo skopovym masem.?®

Velice oblibeny pokrm je dale indicka placka Capati. Na rozdil oproti chlebu naan se
pripravuje pouze z vody a celozrnné mouky. Opéka se na panvi bez tuki, ale poté co je

hotové, se miZe pottit maslem. Placky se pouZivaji k nabirani ostatnich pokrmi.*
3.2.8 Australie

Chléb vyrabény pivodné australskymi domorodci se nazyva damper. Vyrabi
se pouze z mouky, vody a soli a piivodné se pekl piimo v ohnisti, nebo se tésto omotalo
kolem klacku, ktery se drzel nad ohném, dokud tésto nebylo dostatecné propeceno. Byl
velice obliben mezi chovateli a cestovateli, protoze mouku a stil bylo jednoduché prenaset.

V Australii se Casto podava prelity titinovym cukrem.*

3.2.9 Etiopie

Pro Etiopii je typicka kynutd placka injera, kterd se podoba paladince, avsak je
nakysld a ma houbovitou strukturu. Tradi¢né se vyrdbi z teffové mouky.32 Tato mouka se
pfipravuje z obiloviny nazyvané mili¢ka habeSskd, ¢i trpaslici pI'OSO.33 Pro mnoho
africkych domacnosti je teffova mouka draha, proto se nahrazuje moukami z jeCmene, ¢i
pSenice. Ptipravuje se na hlinéné desce mitad, kterd je umisténa nad ohném, nasledné se
hotovy produkt umisti do tkaného kosiki zvany mesab. V Etiopii se placka vyuziva jako

jedly talif.>*
3.2.10 Mexiko

Tradi¢ni pec¢ivo Mexika, které je rozSiteno po celém svété, se oznacuje jako tortilla.

Niézev tortilla pochazi ze Spanélska a jeji doslovny pieklad znamena maly dort. Nejstarsi

2 STREPHONSAYS. AT 3R ¢ & 3fcR. [online]. [cit. 2022-01-25]. Dostupné z:
https://hi.strephonsays.com/naan-and-vs-roti-8421

%0 RECIPETIPS. Chapati Bread. [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z: https://www.recipetips.com/glossary-
term/t--35673/chapati-bread.asp

31 O’CONNEL, Jan. Australian damper: 1825 Australian ‘damper’ first mentioned. [online]. [cit. 2021-8-17].
Dostupné z: https://australianfoodtimeline.com.au/australian-damper/

2 DARINGGOURMET. Authentic Injera (Ethiopian Flatbread). [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z:
https://www.daringgourmet.com/authentic-injera-ethiopian-flatbread/

% SCHAER. Teff — zdravy, bez lepku a trendy. [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z:
https://www.schaer.com/cs-cz/a/teff

% DARINGGOURMET. Authentic Injera (Ethiopian Flatbread). [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z:
https://www.daringgourmet.com/authentic-injera-ethiopian-flatbread/
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tortilla je datovana 10 000 let pfed nasim letopoétem. Byla vyradbéna z kukufi¢né mouky a
tvofila hlavni obzivu Aztékl. Nyni se vyrabi piredevsim z pSenicné mouky. Hlavni rozdil
mezi pSeni¢nou a kukufi¢nou tortillou je ten, ze pSeni¢na tortilla se tak snadno nelame.
PsSenicna tortilla se tradicné v Mexiku vyuziva k ptipravé buritta. Vyroba tortilly spociva
V tom, ze se tésto vytvaruje do vétsi placky, polozi se na rozpalenou ploténku a opece se

z obou stran.*®

3.3 Definice pojmii vyznamnych pro pekarské vyrobky dle vyhlasky
¢. 18/2020 Sb.

Vyhlaskou Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 18/2020 Sb., o pozadavcich na mlynské
obilné vyrobky, téstoviny, pekaiské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta jsou vymezeny
pojmy, které definuji jednotlivé slozky pekatfské vyroby. Pro tucely této prace jsou
vyznamné zejména definice pekaiského vyrobku, mouky, kvasku, chleba, kvaskového
chleba a bézného peciva, kterym je i rohlik.

Pekaisky vyrobek je definovan jako ,,vyrobek ziskany tepelnou upravou tést nebo
hmot, jehoz suSina je, s vyjimkou trvanliveho a jemného peciva, ze Slehanych hmot,
proteinovych a cistozrnnych vyrobkii a bezlepkovych pekarskych vyrobkii v prevazujicim
podilu tvorena mlynskymi obilnymi vyrobky.“36

Moukou se rozumi ,mlynsky obilny vyrobek ziskany mletim obilného zrna,
pseudoobilovin nebo ryze a tridény podle velikosti castic, obsahu mineralnich latek a
druhu pouzitych obilovin, pseudoobilovin nebo ryée.“37

Chléb je definovan jako ,pekarsky vyrobek kypreny kvasem, nebo drozdim,
popripadé jejich kombinaci, ve tvaru veky, bochniku, nebo formy, o hmotnosti nejméné 400
g, s vyjimkou krdjeného chleba a netradicnich typii chleba, jejichz hmotnost miize byt
nizsi. <%

Béznym pecivem Se rozumi ,,pekarsky vyrobek vyrobeny z pSenicné mouky nebo

Jjinych mlynskych obilnych vyrobkii a dalsich slozek, ktery obsahuje méné nez 8 %

% HISTORYOFBREAD. Origin and History of the Tortilla. [online]. [cit. 2021-8-19]. Dostupné z:
http://www.historyofbread.com/bread-history/history-of-tortilla/

% § 2 odst. 3 pism. b) vyhlagky ¢. 18/2020 Sb., o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekafské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta.

7§ 2 odst. 1 pism. b) vyhlagky ¢. 18/2020 Sb., o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekaiské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta.

% § 2 odst. 3 pism. ¢) vyhlasky &. 18/2020 Sb., o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekaiské vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta.
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bezvodého tuku a méné nez 5 % cukru, vztazeno na celkovou hmotnost pouzitych
mlynskych obilnych vyrobkii.«*

Vyhlaska definuje ,,kvasem nebo kvdskem prokvaseny polotovar z jednoho nebo vice
mlynskych obilnych vyrobki, vody a zékladu kvasu...“*°

Pfilohou ¢. 9 wvyhlasky ¢.18/2020 Sb. jsou stanoveny pozadavky na jakost
pekaiskych vyrobki. Tabulka 1 uvadi, ze jako chléb ,.kvasovy", "kvaskovy", ,,s kvaskem"
nebo "s kvasem" lze oznaclit pouze chléb, jehoZz jakostnim parametrem je kypieni a
zakyseleni vyhradné zitnym kvasem. V tabulce 2 jsou stanoveny pozadavky na vzhled,
tvar, ktirku, povrch, stfidku, vini a chut’ jednotlivych druhti peciva. Chléb a bézné pecivo
maji tyto pozadavky spole¢né. Vzhled a tvar musi byt pravidelny, formovany s typickym
tvarem pro dany druh peciva. Kirka a povrch cisty, odpovidajici barvy, nepfipaleny,
pfipadné nafezdvany nebo s prasklinami typickymi pro tento druh peciva. Stiidka by m¢la
byt dobfe propecena, poérovitd, pruzna a vlacna. Viuné a chut’ musi byt typicka pro dany

vyrobek, prijemna bez cizich piichuti a pachi.*!
3.4 Hlavni suroviny pro vyrobu peciva

Mezi hlavni suroviny pro vyrobu peciva patii mouka, voda, stl, drozdi, kvas a tuky.
3.4.1 Mouka

Mouka je vysledkem umleti obilovin. Bézné se lze setkat s pSeni¢nou, zitnou,
jecnou, ovesnou, kukufi¢nou, ryZovou, sdjovou, jahlovou a pohankovou moukou.*?

Mouka je jednou z hlavnich slozek pekaiskych vyrobkd. Tvoii az 60 % veSkeré
hmotnosti vysledného produktu.*®

V pekarenském primyslu se mouky oznacuji dle typu a druhu mouky. ,,Druh

mouky je mlynsky vyrobek urcitého sloZeni, vyrobeny podle predepsaného technologického

39§ 2 odst. 3 pism. d) vyhlagky &. 18/2020 Sb., o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, tstoviny,
pekarské vyrobky a cukraiské vyrobky a tésta.

#0°8 2 odst. 3 pism. q) vyhlasky ¢. 18/2020 Sb., o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny,
pekatské vyrobky a cukrarské vyrobky a tésta.

! P¥iloha €. 9 k vyhlasce &. 18/2020 Sb., o pozadavcich na mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekatské
vyrobky a cukrafské vyrobky a tésta.

*2 SKOUPIL, Jan. Suroviny na vyrobu peciva. 1994, s. 20.

* KUCEROVA, Jindtiska. Technologie ceredlii. 2004, s. 54.
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postupu.“™ |, Typ mouky je ciselné oznaceni, jehoz hodnota je tisickrat vétsi nez primerny

obsah popelovin (v procentech) v susiné mouky.“*®

Bézné pecivo se vyrabi pfevazné z pSeni¢né mouky, zatimco chléb zejména z zitné
mouky, pfipadné ze smési mouky zitné a pSenicné. Divodem je rozdilné slozeni mouky,
které se tyka obsahu bilkovin, cukrii, enzymi a mouc¢ného Skrobu. PSeni¢nd mouka ma
vice bilkovin, okolo 10-12 % Vv suging. Zitna mouka obsahuje piiblizné 8-10 % bilkovin v
susiné. Diky tomu je pSenicnd mouka Iépe tvarovatelnd. Oproti tomu zitna mouka
prosperuje obsahem zkvasitelnych cukri, které zajistuji plynulé kvaseni. PSeni¢néd kynuta

t&sta proto vyzaduji pfidani alespoit malého mnoZstvi cukru, aby doslo k vykynuti. *°
3.4.1.1 D¢leni mouky
K vyrobé ur¢itého druhu peciva je nezbytné vybrat i odpovidajici vlastnosti mouky.

3.4.1.1.1 Dle stupné vymleti

Stupent vymleti mouky je odvozen z mnozstvi obalovych vrstev zrna, které mouka
obsahuje. Je-li 100 % stupen vymleti, mouka obsahuje vSechny soucasti obilného zrna.
Celozrnna mouka obsahuje az 97 % a svétlé pSeniéné mouky jsou vymleté na 70-77 %.

Vyzivové hodnotnéjsi jsou vysoce vymleté mouky, jelikoz obsahuji vice obalovych vrstev,

které jsou bohaté na vldkniny, vitaminy a mineralni latky®’

3.4.1.1.2 Dle granulace

Dle granulace se déli mouky na:
e Hladkou mouku
e Polohrubou mouku
e Hrubou mouku
e Krupici

Toto déleni je zavislé na zpiisobu mleti obilného zrna, a tedy na velikosti &astic mouky.*®

* SKOUPIL, Jan. Suroviny na vyrobu peciva. 1994, s. 34.

*® SKOUPIL, Jan. Suroviny na vyrobu peciva. 1994, s. 34.

*® MULLEROVA, Monika a FrantiSek CHROUST. Peceme moderné v malych i vétich pekdrndch: prirucka
pro pekare zacatecniky i mirné pokrocile. 1993, s. 15-17.

" JAKVKUCHYNI. Mouka — druhy a vyuziti. [online]. [cit. 2021-11-20]. Dostupné z:
https://www.jakvkuchyni.cz/mouka-druhy-vyuziti/

8 JAKVKUCHYNI. Mouka — druhy a vyuziti. [online]. [cit. 2021-11-20]. Dostupné z:
https://www.jakvkuchyni.cz/mouka-druhy-vyuziti/
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3.4.1.1.3 Dle typového ¢isla

Typové cCislo udava informaci o mnozstvi zbytkového popela obsazeného
v gramech na 100 kg mouky. Mouka oznacena vyssim typovym cislem je vice vymletd a
zaroven ma nizsi kvalitu lepku.49

Napiiklad T1000-1150 se oznacuje pSenicna mouka chlebova, ktera obsahuje

maximalné 1,15 % popela. Dale pak T930 je typové ¢islo zitné chlebové mouky.50
3.4.2 Voda

Voda se spoleéné¢ s moukou fadi do hlavnich surovin pro pekafskou vyrobu.
Mnozstvi vapenaté a hotecnaté slozky urcuje tvrdost vody. Dalsi rozhodujici vlastnosti pfi

vyrobé peciva je kyselost a alkalita a také teplota vody.™

3.4.2.1 Tvrdost vody

Tvrdost vody se v Ceské republice udava v jednotce mmol/l. Diive se v Ceské
republice pouzivala némecka stupnice, jejiz jednotky byly udédvany v °dH.%

Stupné tvrdosti vody:

e Velmi mékka voda < 0,7 mmol/l

e Mcekka voda 0,7 — 1,25 mmol/l
e Stfedn¢ tvrda voda 1,26 — 2,50 mmol/Il
e Tvrda voda 2,51 — 3,75 mmol/I
e Velmi tvrda voda > 3,76 mmol/l

Tvrda voda zplsobuje, Ze je tésto pevné a zaroven zpomaluje kvaseni. Diivodem je,

ze tvrdd voda obsahuje velké mnozstvi rozpusténych minerdlii, které zplsobuji stejné

* POLAKOVA, BoZena. Druhy a typy mouk. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z:
https://www.prodejnamlyn.cz/druhy-a-typy-mouk/

% BABICCINAVOLBA. Druhy a typy pseniénych mouk. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z:
https://www.babiccinavolba.cz/encyklopedie-mouky/druhy-a-typy-psenicnych-mouk/

S KUCEROVA, Jindfiska. Technologie ceredlii. 2004, s. 56-57.

2 PODIVINSKY, Tomas. K &emu se hodi vodik s kyslikem aneb O vodé&. [online]. [cit. 2021-11-20].
Dostupné z: http://www.vlastovicka.cz/cz/pekarina/detail/k%C2%A0cemu-se-hodi-vodik-
s%C2%A0kyslikem-aneb-0-vode/417

>3 PVK. Tvrdost vody. [online]. [cit. 2021-11-20]. Dostupné z: https://www.pvk.cz/vse-o-vode/pitna-
voda/vlastnosti-vody/tvrdost-vody/
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voda.**

3.4.2.2 Kyselost a zasaditost vody

Kyselost a zasaditost vyjadiuje hodnota ukazatele pH. Stupnice pH se pohybuje od 0
do 14. Ideélni pH vody pro peceni je mirné€ pod 7. Zéasaditd voda, jejiz pH se pohybuje od
hodnoty 8, omezuje piirozenou kyselost vznikajici béhem fermentace a to tak, ze cely
proces zpomaluje. Tésto pak nedosdhne potiebného objemu a je pevné. Hodnota pH mensi
nez 6 je typicka pro vodu kyselou. Kysela voda neni vhodna pro peceni, jelikoz urychluje

kvasny proces a t&sto je pak volné a vysledny produkt ma bledsi barvu.>

3.4.2.3 Teplota vody

Teplota vody ovliviiuje teplotu tésta. Aby doba zrani tésta odpovidala danym
pozadavkliim, je vhodné, aby tésto dosahovalo teploty od 26-30 °C. Optimalni teplotu vody
1ze vypocitat pomoci nésledujiciho vzorce™:

ty= 3 X ty— tm— tyz i/

t; — teplota tésta, kterou poZzadujeme

tm — teplota mouky

ty; — teplota vzduchu

tws — teplota predeslého kvasného stupné

Do vzorce se dosazuje bud’ teplota vzduchu, nebo teplota predeslého kvasného

stupné.
343 Sul

Stl je nezbytnou surovinou pekarenského primyslu. Pfiddva se nejen do slanych
vyrobki, ale 1 do sladkych, nebot” dodava pecivu chut’. Dalsi vlastnosti soli je schopnost

regulovat mnoZeni kvasinek a tim i cely proces kynuti. Jeden kilogram mouky by mél

¥ PODIVINSKY, Tomas. K &emu se hodi vodik s kyslikem aneb O vodg. [online]. [cit. 2021-11-20].
Dostupné z: http://www.vlastovicka.cz/cz/pekarina/detail/k%C2%A0cemu-se-hodi-vodik-
s%C2%A0Kkyslikem-aneb-0-vode/417

*® PODIVINSKY, Tomas. K ¢emu se hodi vodik s kyslikem aneb O vodé. [online]. [cit. 2021-11-20].
Dostupné z: http://www.vlastovicka.cz/cz/pekarina/detail/k%C2%A0cemu-se-hodi-vodik-
s%C2%A0Kkyslikem-aneb-0-vode/417

*® MULLEROVA, Monika a Frantisek CHROUST. Peceme moderné v malych i vétsich pekdrndch: prirucka
pro pekare zacatecniky i mirné pokrocilé. 1993, s. 24-25.
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obsahovat 1,6-2 % soli. Dulezité je ptidavat stl az po autolyze, tedy pote, co se necha
veskera mouka spolec¢né s vodou odlezet, aby nedoslo k zastaveni kvasnych procest.

V neposledni fad¢€ je nutné zminit, ze siill dodava pecivu barvu.”’

3.4.4 Drozdi

Drozdi je tvofeno kvasinkami druhu Saccharomyces cerevisiac Hansen, které se
Vv laboratofich kultivuji na melasovém zaparu. Kvasinkam se musi béhem procesu dodéavat
ziviny, udrzovat se vhodné pH a mnozstvi vzdusného kysliku. Spravné vyrobené drozdi by
meélo mit nazloutlou barvu, odstin by mél byt Sedohnédy, na dotek by mélo byt pruzné
s polotuhou konzistenci. Viing i chut’ by méla byt typicky kvasni¢na, bez cizich zapacht.
V pekarenském primyslu se drozdi vyuziva ke kypreni tésta. Fyzikdlni zmény
struktury tésta zapticinuje oxid uhli¢ity, ktery je produkovén pfi kvaSeni. Drozdi pecivu
dodava typickou chut’ a vini.”
Formy drozdi®:
e Tekuté drozdi
e Lisované drozdi
e Granulované drozdi
e Aktivni suSené drozdi
e Instantni drozdi
e Mrazené drozdi s nizkym obsahem vody
V pekarenském primyslu se nejvice pouziva lisované drozdi. Pfi peceni v domacim

prostiedi je vyuzivano lisované nebo instantni drozdi.
345 Kvas

Smés, ktera je tvorena moukou, vodou a pozdéji bakteriemi a kvasinkami, se nazyva

kvas. Je nutné zminit, Ze v doméacich podminkéch se Castéji tato smés oznacuje jako

S TRHONOVA, Iva a Ludmila GOTTWALDOVA. Upeceno s laskou: kvaskovy chléb a pecivo. 2019, s. 16-
17.

%8 SKOUPIL, Jan. Suroviny na vyrobu peciva. 1994, s. 90-99.

¥ VSEODROZDI. Drozdi a jeho promény. [online]. [cit. 2021-11-20]. Dostupné z:
http://www.vseodrozdi.cz/cs/drozdi-a-jeho-promeny.php

% VSEODROZDI. Riizné formy drozdi. [online]. [cit. 2021-11-20]. Dostupné z:
http://www.vseodrozdi.cz/cs/ruzne-formy-drozdi.php?levure=0#
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kvasek. V pekarenském primyslu se vSak nazev kvasek pouziva pro smées drozdi, vody,
mouky a cukru.

Finalni kvas vznika z mouky smiSené s vodou, po néjaké dobé dochazi ve smési
v mouce. Poté, co se do mouky ptfidd voda, dojde k aktivaci bakterii. Ty zacnou
produkovat oxid uhlicity, alkohol a kyseliny. Vznikl¢ kyseliny brani mnozeni ptivodnich
bakterii, pro které je kyselé prostfedi neptiznivé. AvSak pro bakterie mlé¢ného kvaseni a
kvasinky je takové prostfedi idealni. Dostate¢né pomnozené kvasinky pak daji za vznik
kvasu.®

Kvas se ptidava predevsim do chlebovych tést, kde bakterie mlécného kvaseni
pusobi pozitivné na trvanlivost vyrobku a dodavaji chlebu typickou lehce nakyslou chut’.

Ukolem kvasinek je kypieni t&sta.®?
3.46 Tuky

Nejenze je tuk nositelem chuti, ale dodava také vyrobku kiehkost. Tuk se do tésta
pfidava v zavislosti na druhu tésta. Nejhojnéji vyuZivané tuky pro peceni jsou maslo, sadlo,
fepkovy a olivovy olej.63

V doméci pekaiské vyrobe se vyuzivaji predevSim pii vyrobé bézného peciva.
3.5 Technické vybaveni potiebné k domaci vyrobé peciva

Domaci vyroba peciva je pomérn€ rozmanita v zavislosti na moznostech a odhodlani
daného pekate. PeCivo je mozné vyrabét v domacich pekarnach, které jsou dostupné témet
ve vSech obchodech s elektronikou. V téchto pekarnach lze vyuzivat pramyslové
ptipravené pecici smési k vyrobé riznych druhti peciva. Peceni je v nich mozné témet bez
jakéhokoliv jiného vybaveni. Pokud se chce zdjmovy pekaf zdokonalovat ve vyrobé a
nevyuzivat pfipravené smesi, ale vyrobky pfipravovat z jednotlivych zakladnich

surovinovych komponentt, je pro néj vhodnéjsi bézna domaci elektricka ¢i plynova trouba,

88 TRHONOVA, Iva a Ludmila GOTTWALDOVA. Upeceno s laskou: kviskovy chléb a pecivo. 2019, s. 34-
44,

82 VITALIA. Kvas na chleba ze Zitné ¢i celozrnné mouky: jaké ma benefity a jak ho p¥ipravit. [online]. [cit.
2022-02-03]. Dostupné z: https://www.vitalia.cz/clanky/kvas-na-chleba-z-zitne-ci-celozrnne-mouky-jake-
ma-benefity-a-jak-ho-pripravit/

8 CULINA BOTANICA. Suroviny, bez kterych se zadné peceni neobejde. [online]. [cit. 2022-02-03].
Dostupné z: https://www.culinabotanica.cz/recepty/suroviny-bez-kterych-se-zadne-peceni-neobejde
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ktera je v dne$ni dobé soucasti téméi kazdé domécnosti. K vyrob¢ peciva v domaci troubé
je potfeba podobné vybaveni jako naptfiklad v Samotové peci, kterd vSak neni

Vv domacnostech bézna a neni tolik cenove a prostoroveé dostupna.
3.5.1 Vybaveni potiebné k vyrobé tésta

V této Casti je popsano zdkladni technické vybaveni k vyrobé tésta v domécich

podminkach.

3.5.1.1 Vaha

Vazeni surovin je velice dulezity krok, aby cely proces probihal dle pekatovych
predstav. Digitalni vaha je vhodnou volbou, jelikoz vazi velice piesné. Cena se odviji od
nosnosti a funkci, které¢ poskytuje. Cena bézné vahy pro doméci peCeni se pohybuje
v rozmezi od 180 K¢ do 1 300 K¢. Vyuziti drazsich vah je pro podminky domaciho peceni
nadbytecné.

3.5.1.2 Kuchyisky robot

Kuchynsky robot snizuje fyzickou néaro¢nou hnéteni tésta. Rizné druhy
kuchynskych robotii se lisi energetickou narocnosti, vykonem, kvalitou zpracovani
jednotlivych komponentli, dostupnosti ptidavnych zafizeni, dostupnosti servisu a
nahradnich dild. Od téchto parametrt se odviji i cena robotu, ktera je v rozmezi od 1 200

K¢ do 37 000 K¢.

3.5.1.3 Sito na mouku

Sito slouzi k prosévani mouky, ve které se mohou tvofit hrudky. Timto se jich lze
zbavit. Neni vyjimkou vyskyt mou¢nych ¢ervii v mouce. Prosévanim mouky je 1ze odhalit.
Takto upravend mouka je zbavena necistot, je provzdusnéna a urychluje proces kynuti. Na

v ey , . , . vr 1. B4
prosévani celozrnné mouky je vhodné zvolit hrubsi sito.°

% PERLIKOVA, Lucie. Pro¢ prosévat mouku. [online]. [cit. 2022-01-16]. Dostupné z:
https://www.apetitonline.cz/tipy-triky/proc-prosevat-mouku

31



Na trhu Ize nejcastéji nalézt sita plastova a kovova. Kromé materialu, z kterého jsou
vyrobeny, se cena lisi v rozméru, jemnosti a také v tom, zda ma sito rukojet’ na uchopeni.

Cena za sito se pohybuje od 90 K¢ do 1 000 K¢.

3.5.1.4 Misa na tésto

Misa na tésto se pouziva k zad€lavani a zrani tésta. Dostupné jsou jak smaltové,
ocelové, tak plastové misy s vikem. Na trhu je mozné sehnat i plastovou misu s ohfivacem,
diky kterému je doba kynuti tésta krats$i. Kromé& materialu, z kterého jsou vyrobeny, se lisi
objemem a rozmérem misy. Cena plastové misy s objemem 5 litrd se pohybuje okolo 109

K¢&. Ocelovou misu o objemu 2,5 litru Ize sehnat od 213 K¢.

3.5.1.5 Stérka

Stérka se vyuziva pii praci s téstem, napriklad pii jeho piekladani, pfemist'ovani a
yu 5 5

déleni tésta na jednotlivé kusy. Cena plastové stérky je ptiblizné 20 K¢.

3.5.1.6 Vil

Val se pouzivd krozvalovani tésta. Rozvalovani tésta lze provadét 1 na
pomoucnéném stole, ale val nam usnadiiuje ndsledny uklid. Na trhu jsou dostupné
silikonové a dfevéné valy. Vyplati se investovat do difevéného valu, protoZe jeho zivotnost
je nékolik desitek let. Cena se pohybuje od 469 K¢ do 1 350 K¢. Silikonové valy jsou

cenove dostupnéjsi a 1ze je zakoupit od 250 K¢.

3.5.1.7 Osatka

Osatka slouzi ke kynuti chleba a udava mu pozadovany tvar, ktery mtze byt kulaty
¢i ovalny. Na trhu existuji oSatky pedigové, celulozové, prouténé, z moiské travy a
plastové. Jednotlivé druhy se od sebe li§i ddle rozmérem, ke kterému se udava navic
gramdz upeCené¢ho chleba, pro ktery je urena. Ceny jsou pro jednotlivé kategorie
nasledujici. Pedigové a celulézové oSatky se prodavaji za cenu od 230 K¢ do 340 K¢,
prouténé od 150 K¢ do 240 K¢, plastové od 200 K¢ do 400 K¢ a oSatky z moiské travy od
80 K¢ do 160 K¢.
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Nekteii pekati vyuzivaji namisto oSatek pro kynuti tésta platno, které¢ vytvaruji dle
pozadované velikosti a tvaru chleba. V experimentu jsou vyuzivany pouze osatky pedigové

ruznych velikosti a tvara.
3.5.2 Vybaveni poti‘ebné k peceni
V této Casti je popsano zakladni vybaveni k peceni v domécich podminkach.

3.5.2.1 Teplomér

Teplomér se pouziva k ovéfeni, zda je v peci pozadovana teplota. Vpichovy
teplomér se pouziva ke kontrole, zda je teplota stfidky dostate¢nd. Obycejny teplomér,
ktery méfi teplotu od 0 °C do 120 °C a vyuziva se k peceni nejen peciva, stoji 148 K&.
Obycejny vpichovy digitalni teplomér o rozsahu teplot od -50 °C do 300 °C je dostupny na
trhu od 199 K¢&. Teplomér k méfeni teploty v peci s rozsahem do 500 °C lIze potidit za cenu
do 600 K¢.

3.5.2.2 Vlazovka

Vlazovka je oznageni pro maslovacku. Vyuziva se k vlhéeni pediva. Stétiny musi
byt zaruvzdorné, aby nedoSlo k jejich roztaveni pii kontaktu srozpalenym pecivem.
Vhodné je pouZzit vlazovku se Stétinami z koniské zin€, které jsou odolné. Cena dfevéné
maslovacky se Stétinami z koniské Zin€ se pohybuje od 59 K¢.

K vlh¢eni peciva lze vyuzit misto vlazovky rozprasovaé¢ vody, ktery lze zakoupit za

cenu okolo 59 K¢.

3.5.2.3 Lame (ziletka)

Kuchynsky néstroj lame je tvofen oboustrannou Ziletkou, ke které je ptidélana
rukojet’. Pouziva se k zdobeni chleba. Misto nastroje lame, ktery lze zakoupit od 125 K&, je
mozné pouzit oby¢ejnou ziletku. Baleni ziletek po 8 kusech je na trhu dostupné okolo 25

K¢.
3.5.2.4 Litinovy hrnec

Litinovy hrnec dokaze vytvotit podobné podminky jako pec. Vyuziva se k peceni

chleba v troubé. Cena litinového hrnce s objemem 5 litrt je 1 499 K¢.
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3.5.2.5 Sazeci lopata

Pokud peceni probihd v troub¢, postaci k sdzeni peciva do pece dievéné prkénko.
Pti peCeni v peci je vhodné pouziti sdzeci lopaty, ktera ma delsi rukojet’ a pfi sdzeni do
rozpalené pece je jeji pouziti komfortngjsi. Cena sdzeci lopaty s dievénou rukojeti a

hlinikovou lopatou je 1 160 K¢.

3.5.2.6 Pecici trouba

Na trhu jsou dostupné elektrické a plynové trouby. V dnesni dobé ma nejvice
domacnosti elektrickou troubu, kterd muze byt horkovzdusnd nebo parni. Cenové se
jednotlivé trouby lisi dle objemu, mnozstvi nabizenych funkci, vykonu a vyrobce. Na trhu
je mozné koupit troubu do 10 000 K¢, ktera posta¢i béznému uzivateli. Do 30 000 K¢ lze
koupit troubu s vice funkcemi a nad 30 000 K& profesiondlni trouby na doméci peceni.®

Domaci pekati oceni parni troubu, diky které tésto nakyne a doda vyslednému
produktu pozadovanou barvu. Parni trouba vSak neni nezbytna. Na peceni peciva lze vyuzit

i klasickou elektrickou troubu. PoZzadované vlhké prostiedi se docili vloZzenim pekace

s vodou, ze kterého se voda postupné vypatuje.

3.5.2.7 Pec

Kromé peceni v troubé je mozné vyuzit pec. Pec je mozné postavit svépomoci, coz
vyuziva mnoho ,,domaci pekaifi*, nebo je mozno zakoupit pec primyslové vyrabénou.
Surovinou pro svépomocnou vyrobu zpravidla byvaji Samotové cihly nebo cihlafska hlina.
Primyslové vyrabéné pece pro domdéci peCeni jsou zvelké vétSiny vyrdbény
z zarobetonovych dili. Tyto pece se prodavaji bud’ po jednotlivych dilech a uzivatel si ji
slozi svépomoci, nebo vyrobce jiz doda pec slozenou tak, ze je ji mozno ptimo vyuzit. Jako
zdroj tepla pro peceni v téchto pecich je vyuzivano dievo. Oproti peCeni v bézné elektrické
vzhledem Kk jednoucelovosti vyuziti. Nicméné tuto vyssi pofizovaci cenu vyvazuji lepsi
senzorické vlastnosti pe€iva. Na Ceském trhu je nékolik vyrobctli peci, ktefi nabizeji pece

Vv rozlicnych parametrech a kvalitach zpracovani. Tyto pece musi spliiovat jak technické

% HEUREKA. Jak vybrat pe¢ici troubu. [online]. [cit. 2022-01-18]. Dostupné z: https://pecici-
trouby.heureka.cz/poradna/jak-vybrat-pecici-troubu/
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parametry, tak parametry estetické. Velikost pece ovliviiuje mnozstvi peciva, které je
mozno vyprodukovat pfi jedné pecici varce. Pfi experimentu je vyuzivdna pec, jejiz
velikost umoziuje v jedné varce upéct mnozstvi chleba z davky 3 kg mouky. Zdrojem
tepla v této peci je tvrdé dievo. Cena této konkrétni pece je 35 453 K¢&. Ukazka Samotové

pece je umisténa v ptilohach (Ptiloha €. 1).
3.5.2.8 Mrizka

Po upeceni peciva je potieba nechat findlni produkt vychladnout a zajistit, aby
nedoslo vlivem horkého vzduchu k jeho navlhnuti. V pekaistvi se ktomu vyuziva
vyvysend miizka. Mfizky Ize potidit kovové. Cena se odviji od rozméru mtizky. Mensi
miizky se cenové pohybuji okolo 100 K¢. Vétsi miizky, na kterych lze nechavat

vychladnout alespoii dva bochniky chleba, 1ze na trhu koupit ptiblizné od 169 K¢.
3.6 Technologie vyroby peciva

Technologie vyroby peciva zahrnuje vyrobni postup pfipravy tésta a samotného

peceni.
3.6.1 ZalozZeni kvasu

Pro vyrobu kvalitniho kvaskové peciva je potieba dostatecné vyzraly kvas. Domaci
vyroba kvasu je pomérné jednoduchy proces. Krom¢ doméci vyroby je mozné koupit kvas
napiiklad v pekarné za 70 K¢ za 0,5 kg, piipadné 1ze kvasek zakoupit od domacich pekafii.
K dispozici je naptiklad kvaskovd mapa na webovych strankdch Pecempecen.cz. Mapa
pfinasi piehled, kdo v okoli domaciho pekate nabizi kvas.%

Domaci vyroba kvasu je n€kolikadenni proces, ktery Ize rozd¢lit do tii fazi jako je
zalozeni kvasu, posilovani vzniklého kvasu a pravidelné pfikrmovani kvasu. Zaklada se

zpravidla Zitnou celozrmnou moukou. MulZeme se setkat napiiklad také s kvaskem

v e Y ’ 67
pSeni¢nym ¢i Spaldovym.

% TRHONOVA, Iva a Ludmila GOTTWALDOVA. Upeceno s ldskou: kvaskovy chléb a pecivo. 2019, s. 34.
8 TRHONOVA, Iva a Ludmila GOTTWALDOVA. Upeceno s ldskou: kvéskovy chléb a pecivo. 2019, s. 34-
38.
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3.6.2 Hnéteni a miseni surovin

Odvézenim spravného mnozstvi surovin a naslednym smisenim vznikd tésto. Je
zapotiebi dodrzovat spravny postup, aby vysledna konzistence tésta byla vhodna pro dalsi
zpracovani. Provzdusnénim tésta hnétenim do struktury pronikd vzdusny kyslik, diky
kterému se v tést¢ vytvoti bilkovinné kostra, jejiz oporou je lepek. Hnéteni pSenicného a
zitného tésta se znacné lisi. Pekaf si musi dat pti vyrob¢ chlebového tésta pozor na mozné
piehnéteni, kdy tésto nasledné ztraci svou pruznost a pevnos‘[.68

Ke zvoleni optimdlni doby hnéteni je potieba znat kvalitu pouzité mouky a jeji
vaznost, typ kvasu, pomér vhodné odmeétenych surovin a také naptiklad technologické
parametry. Hlavnim rozdilem mezi pSeni¢nou a zZitnou moukou je v jejich vaznosti, tedy
schopnosti mouky vazat vodu. ZitnA mouka ma vaznost az o 20 % vysii nez mouka
pSeni¢na. Piidava-li se do tésta kvas, vodu uz neni nutno do tésta pridavat ve velkém
mnozstvi. Optimalni teplota vyhnétené¢ho tésta by se méla pohybovat od 27 °C do 29 °C,
titracni kyselost chlebového tésta by méla byt od 70 do 90 mmol/kg (20-40 mmol/kg u
bézného peciva) a doba zrani 20 az 35 minut (10-118 minut u bézného peciva). Prehnétena

tésta nedrzi svij tvar, jsou lepiva a netvarovatelna.®
3.6.3 Zrani tésta

Zrani té€sta ve velké mife ovliviiuje findlni vlastnosti vyrabéného produktu, jako
jsou vzhled a tvar, zabarveni, kiupavost a Cerstvost, porovitost a objem. Béhem zrani se
Vv tésté odehrava tada biochemickych a mikrobiologickych procest, kde nejdilezitéjsi je
kvaSeni. Béhem zrani tésto zvétSuje svllj objem, dochazi ke zvySeni teploty uvnitt tésta a

ztraté hmotnosti tésta.”

% SEDIVY, Petr, Martin HANUS, Eva NOVAKOVA a Pavel SKRIVAN. Pekaiskd technologie I11.: Vyroba
bézného peciva. 2015, s. 127-128.

% SEDIVY, Petr a Jaroslav ALBRECHT. Pekaiskd technologie II.: Vyroba chleba. 2014, s. 117-120.

0 SEDIVY, Petr, Martin HANUS, Eva NOVAKOVA a Pavel SKRIVAN. Pekarskd technologie I11.. Vyroba
bezného peciva. 2015, s. 147-149.
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3.6.4 Déleni a tvarovani tésta

Déleni tésta se v domadacich podminkidch provadi ru¢né, kdy se z celkového
mnozstvi oddéli pottebny kus. Ten se nasledné vytvaruje do pozadované podoby. Déleni i

tvarovani muze byt provadéno také mechanicky, a to pomoci délicich StI'Ojfl.n
3.6.5 Skulovani tésta

Skulovani tésta neboli staceni tésta Ize provadét rucné, kdy se tésto nckolikrat
ptelozi a vytlaci se z n¢j nadbytecné kvasné plyny.
Je to zpiisob, kterym tésto tvarujeme do konecného tvaru. Zarover se tim zpeviuje

pred zaverecnym kynutim. Pomaha zlepsit strukturu stridky i naa’)}chanost.“7

3.6.6 Kynuti

vvvvvv

relativni vlhkosti prostfedi a také tim, zda byl do tésta pfidan spravny pomér ingredienci.
Hodnoty jednotlivych faktord ovliviujici kynuti se 1isi v tom, zda pripravujeme chléb ¢i
beézné pecivo. Nejcasteji se dosahuje kynuti tésta pomoci drozdi ¢i kvasu.

Pii vyrob€ chleba se tésto nechava kynout v oSatkdch. Tésto by nemélo béhem
Ideélni teplota kynuti chlebového tésta by neméla presahnout 30 °C. Pokud je teplota vyssi,
tésto kyne uvnitf a na vnéjsi ¢asti rozdiln¢. Nevhodné je také prostiedi s vysokou relativni
vlhkosti, kterd ma za nésledek to, ze povrch tésta navlhne a dojde k rozkynuti, oproti tomu
vnitini struktura tésta nedosdhne potfebného nakypteni. Idealni doba kynuti pfi vhodnych
podminkéch se pohybuje v rozmezi od 35 az 55 minut.”

Bézné pecivo se na rozdil od chlebového tésta nechava kynout volné na plechu,
protoze dokaze pti spravné konzistenci tésta drzet svlij tvar. V provozovnach lze tésto

umistit do kyndren, které také mimo jiné slouzi k zamezeni okorani té€sta. Okorané té€sto ma

M CUKRARI A PEKARI. Vyroba chleba. [online]. [cit. 2021-12-20]. Dostupné z: https://cukrari-a-
pekari.webnode.cz/l/vyroba-chleba2/

2 G., Lida. Zakladni pekatsky slovnik. [online]. [cit. 2021-12-21]. Dostupné z: https://www.vune-
chleba.cz/2018/07/zakladni-pekarsky-slovnik/#more-403

® HAMPL, Jan, Cengk HOLY, Frantiek HAVEL, Frantisek KADLEC a Jarmila PRIHODOVA. Jakost
pekarenskych a cukrarenskych vyrobki. 1981, s. 112.
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nepfiznivy vliv na zvétSovani objemu té€sta a na barvu kirky, kdy je nasledné findlni

vyrobek nasedly a bez lesku.”
3.6.7 Zdobeni a znaceni

Zdobeni peciva nema jen esteticky diivod, ale také se podili na celkovém propeceni
a chuti peciva.

Zdobeni chleba se provadi pomoci nastroje lame. Do tésta se tésné pied vlozenim
do pece vytvoii zaiez, kterym béhem peceni odchéazi plyny zplisobené fermentaci. Pekar si
musi dat pozor, aby fez nebyl pfili§ hluboky. V misté fezu chlebové kirka popraskéd a
vytvoii se pozadovany obrazec.”

Dalsimi zpasoby znaceni chleba jsou vlazeni, karbovani, razeni, sypani a umisténi
jedlych etiket.

Vlazeni peciva se provadi pomoci vlazovky, kterou se bochnik chleba potie vodou,
a tim se docili lesklé kurky. Na karbovani se pouziva karbovacka. Nastrojem se odd€luje
tésto od stén osatky. Pec¢ivo mizeme také posypat naptiklad kminem, ktery doda vyrobku

aroma.’®
3.6.8 Sazeni

Sazeni je proces, kdy se nakynuté kusy peciva premistuji z oSatek ¢i plechti do
pece. Existuji tfi moZnosti, jak je moZné sazeni realizovat. Prvni z moznosti je takzvané
vyhazovani. Provadi se pomoci lopaty, kdy se z oSatky vyhodi nakynuté tésto na lopatu a
nasledné je premisténo do pece ¢i trouby. Dal§i mozZnosti je pieklapéni nakynutého tésta
z oSatky na lopatu a posledni ze tii variant je osazovani, kdy se tésto pece ve formach nebo
p¥imo na plechach.”’

Ukazka sézeni chleba do pece je umisténa v ptilohach (Ptiloha €. 2).

" HOLY, Cengk a Frantisek JANICEK. Technologie pekdrenstvi v praxi: urcéeno délnikiim, mistriim a
stiednich technickych kadriim v pekdarenském sektoru, ZUS, ZSP a primyslovym skoldm. 1960, s. 148-150.
™ ALFARO, Danilo. What's the Deal With Scoring Bread?. [online]. [cit. 2021-12-21]. Dostupné z:
https://www.thespruceeats.com/scoring-bread-dough-4799413

® PRAKUL. Obecné rady pro peceni chleba. [online]. [cit. 2021-12-21]. Dostupné z:
https://www.prakul.cz/images/recepty/recept_peceni_chleba.pdf

" SEDIVY, Petr a Jaroslav ALBRECHT. Pekai'ska technologie I1.: Vyroba chleba. 2014, s. 153.
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3.6.9 Pecéeni

Cilem peceni ji ziskat pe¢ivo, které ma pozadovany tvar, objem, barvu, chut a
strukturu. Béhem peceni se mlze objevit problém zplsobeny Spatnou teplotou uvniti pece
¢1 trouby, ale také z divodu pochybeni béhem piedchozich kroka vyroby peciva. Bézné se
teplota peceni pohybuje kolem 200 °C az 280 °C. Peceni se li§i v narocnosti dle toho, zda

se proces uskuteciiuje v troubé ¢i peci a zda peCeme chleba ¢i bézné pecivo.

3.6.9.1 Peceni chleba

V prvni fazi peceni dochdzi k zaparovani chleba, kdy je teplota nejvyssi. Zaparovani
je dulezité pro to, aby chléb jesté zvétsil sviij objem. Kdyby v troubé ¢i peci chybéla para,
povrch tésta by zacal tvrdnout a nedoSlo by k pozadovanému zvétSeni objemu. Pokud
peceme chleba v troubé, na pekac se nalije pfiblizné 0,5 litru vody, kterda se nasledné
odpafii. V ptipad¢ peceni chleba v $amotové peci se do vnitiku prostoru da nadoba s vodou,
ze které se voda postupné odpafuje. Priblizné¢ po 2 az 5 minutach se faze ukonci
odstranénim plechu ¢i nddoby s vodou.™

Nasleduje faze zapékani, propékani a dopékani chleba. Doba zapékani trva 10 az 20
minut pii teploté 280 °C az 230 °C. Vysoka teplota zapti¢ini nartst kvasnych plynii uvniti
chleba. Jejich aktivita zplisobi maximalni zvétSeni objemu vyrobku. Ve fazi propékani se
teplota snizuje na 200 °C. Pfi takto sniZené teploté se chléb pece 10 az 20 minut. V této
fazi dochazi k zabarveni kurky, ktera by po zbytek peceni jiz neméla ménit svou barvu. Po
uplynuti doby ptepékani se teplota dale sniZi na hodnotu v rozmezi 190 °C az 170 °C.
Chléb se nechd dopéci 15 az 30 minut. Faze dopékani je ukonCena poté, co dojde
Kk celkovému propeceni chleba a dosazeni pozadované tloustky chlebové kury 2 az 5
milimetri.”

Idealn¢€ upeceny chléb by mél mit kiupavou kiirku a na poklepani by mél zvonit. Pro
ovéfeni spravné teploty uvnité chleba, tedy od 92 °C do 96 °C, lze pouzit vpichovy

teplomer.

® SKLIZENO. Jak upéct chleba. [online]. [cit. 2021-12-22]. Dostupné z: https://www.sklizeno.cz/o-nas/jak-
upect-chleba/
" SEDIVY, Petr a Jaroslav ALBRECHT. Pekarskd technologie I1.: Vyroba chleba. 2014. s. 159-160.
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Celkova doba peceni je zavisld zejména na teploté pece, hmotnosti a tvaru vyrobku a
na druhu mouky, kterd byla pouzita. Vyssi hmotnost vyrobku, bochnikovy tvar a vyssi
vymleti mouky prodluzuji dobu pe(“:eni.80

Ukéazka upeceného kvaskového chleba je umisténa v piilohach (Ptiloha €. 3).
3.6.9.2 Peceni bézného peciva

Bézné pecivo se pece pii teploté v rozmezi od 250 °C az 270 °C. Teplota se lisi
Vv zavislosti na druhu bézného peciva. Zasadni rozdil v peceni bézného peciva od peceni
chleba je v tom, Ze se cely proces uskute¢niuje s ptitomnosti pary. Ta napomaha k zvétSeni
objemu, lesklosti a vini vysledného vyrobku. Diky tomu, Ze ma pfipravované pecivo
nizkou hmotnost, je stanovend doba peceni od 12 do 20 minut.®

Ukéazka upecené¢ho béZného peciva, konkrétné staroCeskych rohlikli, je umisténa

v piilohach (Ptiloha €. 4).

3.6.10 Casova narocnost

Casova naro¢nost jednotlivych postupti vychézi z konkrétni spotfeby ¢asu na
jednotlivé ukony pii vyrob& konkrétniho druhu peciva. Spotieba Casu je vypoctena
Z méfeni provedenych a zaznamenanych v kalkulacnich listech spotieby ¢asu. Méteni jsou
v experimentu provedena dvakrat a zprimérovana.

Pro ocenéni spotieby Casu je v této praci vyuzita hodinova sazba 117,50 K¢. Sazba
je dana zafazenim profese pekat do 3. platové téidy a nejniz$i zaru¢enou hodinovou mzdou
pro rok 2022 ve vysi 117,50 K&, dle natizeni vlady &. 405/22 Sb.%

Zatazeni do platové tfidy je definovano v piiloze Zakoniku prélce.83
Pro ocenéni prace je pocitano pouze se spotiebou cCistého casu. Domadci peceni je
V experimentu totiZ povazovano za zajmovou ¢innost. Cas mezi jednotlivymi tikony neni

zapocitavan do celkové spotieby a neni ocefiovan

8 HAMPL, Jan, Cenék HOLY, FrantiSek HAVEL, Frantisek KADLEC a Jarmila PRIHODOVA. Jakost
pekarenskych a cukrarenskych vyrobki, s. 115.

8 MULLEROVA, Monika a Frantisek CHROUST. Peceme moderné v malych i vétsich pekdrndch: prirucka
pro pekare zacdtecniky i mirné pokrocilé. 1993, s. 65-66.

8 CI. I nafizeni vlady &. 567/2006 Sb., o minimalni mzdg, o nejniz§ich urovnich zaru¢ené mzdy, o vymezeni
ztizeného pracovniho prostiedi a o vysi pfiplatku ke mzdée za praci ve ztizeném pracovnim prostiedi, ve znéni
pozd¢jSich predpisti.

% Piiloha k zékonu &. 262/2006 Sb., Zakonik prace.
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3.6.11 Pecici cyklus

Pojem pecici cyklus je v experimentu pouzivan jako oznaceni pro jednu pecici
varku. Obsahem této Cinnosti je vlozeni vyrobku do Samotové pece ¢i trouby, nasledné

peceni a vyjmuti hotového vyrobku.

3.6.12 Maloobchodni cena

Hotové vyrobky, které muze spotiebitel zakoupit v pekdrnach, jsou ocenény
maloobchodnimi cenami. Tato cena byva nazyvana také jako koncova. Vyrobce si urcuje
maloobchodni cenu tak, aby pokryla vSechny naklady spojené s produkci a zaroven tak,

aby doséhl urcitého zisku.®

8 VZHURUDOPRACE. Velkoobchod a maloobchod — v em je rozdil?. [online]. [cit. 2022-02-19].
Dostupné z: https://vzhurudoprace.cz/velkoobchod-a-maloobchod-v-cem-je-rozdil/
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4 Vlastni prace

V této Casti prace je porovnavana nakladovost doméci vyroby pekatskych vyrobkil
v domacim prostiedi pti vyuziti pekafské Samotové pece a pecici elektrické trouby.

Jako vzorky peciva jsou vybrany reprezentant chleba, kvaskovy chléb a reprezentant
bézného peciva, starocesky rohlik.

Pti vyrobé chleba se vychazi z predpokladu, ze domaci pekai mésicné vyrobi chléb z 6
kg pSenicné chlebové mouky. Tedy se pekat kazdy druhy tyden vénuje peceni v Samotové
peci, kdy vzdy zpracuje 3 kg pSeni¢né chlebové mouky, vzhledem ke kapacité peci. PeCeni
chleba v elektrické troubé se musi vénovat vyrob¢é v mésici celkem Sestkrat, coz je dano
velikosti trouby, kdy je mozno pfi jednom peceni vyrobit chléb z 1 kg pSeni¢né chlebové
mouky.

Pti vyrobé¢ staroCeského rohliku se vychazi z pfedpokladu, ze mésiéné doméaci pekar
vyrobi rohliky z celkového mnozstvi 2 kg hladké pSeni¢né mouky.

Postup peceni v Samotové peci se liSi oproti peCeni v elektrické troubé zejména
zpusobem zajisSténi tepelné energie a jeji regulaci.

V elektrické troubé je teplota peceni snadno regulovatelnd a velmi rychle dojde
k dosazeni jeji potiebné vySe. A to jak Kjejimu navySeni, tak snizeni vyvétranim.
Elektronické vybaveni umoziuje udrzeni potiebné teploty pro dany technologicky postup.

V Samotové peci nelze teplotu jednoduSe regulovat. DosaZzeni potiebné teploty pro
dany technologicky postup peceni vyzaduje zna¢nou zkuSenost jeji obsluhy a je ¢asové
naro¢na. Nejprve je nezbytné pec ,,natopit™ pomoci ohné, kdy je spalovano vhodné palivo.
Naptiklad bukové dievo. Po dosazeni potiebné teploty a nakumulovani tepla v Samotovém
obloZeni pece obsluha vymete popel. Casovy tsek od zatopeni ve venkovni peci po
vymeteni popela je zavisly na okolni teploté vzduchu a kvalité dieva a obvykle trva 2,5 az
3 hodiny.

V Case vymeteni popela dosahuje vnitini teplota 450 °C. Od této chvile zacina proces
postupného snizovani teploty pece a domadaci pekaf vyuziva jednotlivé useky k peceni
rtuznych druht peciva, tedy kvaskového chleba a bézného peciva, konkrétné staroeskych

rohlikt.
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Graf ¢. 1 zobrazuje tyto tGseky:

e 0 -40 minut ze 450 °C na 280 °C - pec jen chladne

e 41 -80 minut 280 °C - 250 °C - peCeme bézné pecivo

e 81 -150 minut 250 °C - 230 °C - pe¢eme chléb

e 150 - 210 minut 230 °C - 200 °C - peceme bézné pecivo

V experimentu je chladnuti pece vyuzivano na peceni peCiva timto zpusobem.
V piipadé potieby lze péci chléb v rozmezi teplot 230 °C az 200 °C. Bézné pecivo lze
fakticky péci v rozsahu teplot 280 °C az 200 °C. Teplotou je omezena skute¢na délka
peceni.

Graf €. 1: Pribéh chladnuti pece
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Zdroj: Vlastni vypocet
4.1 Casova naroénost

Ptiprava a peceni peCiva se Casové 1isi v zavislosti na tom, zda jej peCeme v peci ¢i
v elektricke troubé. Pti kazdém méfeni Casové narocnosti produkce chleba jsou zpracovany
(mimo jiné suroviny) 3 kg pSeni¢né mouky na peceni v peci a 1 kg pSenicné mouky na
peceni chleba v troub€ v ndvaznosti na kapacitu zatizeni. Méfeni spotieby ¢asu na vyrobu
staroCeskych rohliki vychazi ze spotieby 1 kg pSeni¢né mouky pro peceni v peci a
stejného mnozstvi pro peceni v troubg.

Casova naroénost jednotlivych krokd je zaznamenana v tabulce &. 1 a v tabulce &. 2.
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Tabulka ¢&. 1: Casova naro¢nost jednoho peéiciho cyklu kvaskového chleba

Casova naroénost - chleba

Casova naro¢nost - chleba

V peci v troubé
Meéfeni 1 Meéfeni 2 Meéfeni 1 Meéteni 2
Pracovni iikon Cas vSpotre!)a vSpotre!)a vSpotre!)a vSpotre!)a
casu (min.) | ¢asu (min.) | ¢asu (min.) | ¢asu (min.)
Pvr1prava pracoviste pro pripravu t, 155 16,5 13 135
tésta
Vazeni surovin t, 8 7.5 3 3,5
Michani tésta i3 6,5 6 3 3
Prekladani tésta 1, 2 2 1 1
Sflrnltace (lvlkhd) pracovisté pro te 17 175 9,5 9
pripravu testa
Priprava pracovisté pro rozdéleni
tésta do osatek s - S & a
Délent tésta ty 2 2 1 1
S‘Eacem tésta a vkladani tésta do ts 6.5 6 15 1
oSatek
Sanitace (uklid) pracovisté pro
rozd¢leni tésta do oSatek o 12 13 45 4
Priprava dieva tio 13 12 0 0
Pfllprava topenisté a zatopeni/ tyy 5 5 1 1
pfiprava trouby
Prikladani dreva t1o 7 7,5 0 0
Vymetani pece ti3 8 9 0 0
Kontrola teploty v peci tia 55 6 0 0
Ptiprava pracovisté a pomtcek
pro vkladani chleba do 115 8 7 2,5 3
pece/trouby
Vyklapéni z oSatky, nafezavani a ¢ 25 3 1 1
vkladani chleba do pece/trouby 16 '
Zavlazeni vnitinich prostor t 05 05 05 05
pece/trouby
Sanitace (uklid) pracovisté pro
vkladani chleba do pece/trouby b . - 4 N
Kontrola a otaceni chleba v
peci/troube b e i 1 1
Verr}utl chleba z pece a presun t 15 5 05 05
na misto pro chladnuti
Sanitace a uklid pomuicek o1 3 3,5 2 2,5
Celkem 146 148,5 55 56,5
Spotrebovany ¢as - prumer (min) 147,25 55,75
Spotiebovany ¢as - primér 2 45 093
(hod) ’ ’

Zdroj: Vlastni vypocet
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Tabulka & 2: Casova naro¢nost jednoho peticiho cyklu staro¢eskych rohliki

Casova narocénost - rohlik

Casova naroc¢nost - rohlik

V peci v troubé
Meéfeni 1 Meéfeni 2 Meéfeni 1 Mefeni 2
Pracovni dikon Cas vSpotre!)a vSpotre!)a vSpotre!)a vSpotre!)a
casu (min.) [ ¢asu (min.) | ¢asu (min.) | ¢asu (min.)

Pvrlprava pracoviste pro pripravu t, 5.5 5 5 55
testa
Vazeni surovin t, 45 45 4 45
Michani tésta 13 22 22 22 22
Sfl’mtace (Elkhd) pracoviste pro t 6.6 6 6 6
pripravu testa
Pvrlprava pracoviste pro déleni te 3 35 35 35
testa
Déleni tésta ts 6 55 6 55
Sﬁmlte’lcej (tklid) pracoviste pro t 35 35 35 35
déleni tésta
Vyvrrol,)a rohlikd a ukladani na s 13 12 135 13
pecici plech
Kontrola teploty v peci/ ptiprava ts 3 3 5 2
trouby
Ptiprava pracovisté a pomucek
pro vkladani peciciho plechu do | tyo 2 2 1 1
pece/trouby
Vkladani peciciho plechu do ty 4 45 5 5
pece/trouby
Zavlazeni vnitinich prostor t 2 5 1 1
pece/trouby
Sanitace (tklid) pracovisté pro
vkladani pec¢iciho plechu do pece | ti3 1 1 1 1
[/trouby
Koqtrola avotacem plechu v t 2 5 1 1
peci/troubé
Vyjmuti peciciho plechu z pece a

X ; , tis 6 6 5 5
pfesun na misto pro chladnuti
Sanitace a uklid pomuicek tis 7 7.5 7.5 7
Celkem 91,1 90 84 83,5
Spotiebovany cas - prumér (min) 90,55 83,75
Spotiebovany ¢as - pramér 151 1.40
(hod) ’ ’

Zdroj: Vlastni vypocet

Vysledné hodnoty v tabulce €. 1 a v tabulce €. 2 jsou tvofeny primérem z ¢asové

naro¢nosti méfeni 1 a méfeni 2 v peci a métfeni 1 a méfeni 2 v troub&. Z tabulky je ziejmé,

Ze peceni v peci je Casoveé naro¢néjsi, jelikoz zahrnuje kroky navic, spojené s roztapénim

pece.
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Z vyhodnoceni tabulky ¢. 1 a tabulky €. 2 vyplyva spotieba Casu pekate na jeden
pecici cyklus, kterd je ocenéna v K¢. Néklady prace na jednotlivé druhy peciva jsou
uvedeny v tabulce ¢. 3.

Tabulka €. 3: Naklady prace

Hodiny Sazba K¢ Celkem K¢

Casové naro¢nost -

chleba v peci 2,45 117,50 287,88
Casova naro¢nost -

chleba v troubé 0,93 117,50 109,28
Casc?va narognost - 151 11750 17743
rohliku v peci

Casové naro¢nost -

rohliku v troubé 1,40 117,50 164,50

Zdroj: Vlastni vypocet
Nejvyssi naklady prace jsou vynalozeny na peceni kvaskového chleba v peci,
nasleduje peceni staroCeskych rohlikd v peci a 0 12,93 K¢ jsou niz$i naklady prace pfi

cv v

kvaskového chleba v troubé.
4.2 Naklady na technické vybaveni

Néklady na technické vybaveni jsou v této praci propocteny na zakladé zjiSténych
cen potizeni jednotlivych poloZek technického vybaveni stim, Ze je stanovena
predpokladana Zivotnost kazdé polozky. Dle pfedpoklddané Zivotnosti je propocten pocet
cykli peceni a nasledné naklady na technické vybaveni spojené s konkrétnim cyklem
peceni.

Zjisténé naklady spojené s technickym vybavenim na jeden cyklus peceni jsou

nasledné¢ vyuzity pii zpracovani nadkladovych kalkulaci jednotlivych pekaiskych vyrobk.
4.2.1 Technické vybaveni poti‘ebné pro peceni v peci

Peceni v Samotové peci vyzaduje stejné vybaveni pro vyrobu chleba 1 bézného
peciva s vyjimkou lame a sdzeci lopaty, které nejsou pii peCeni rohlikli vyuzivany. Ceny

polozek, zivotnost a naklady na jeden peéici cyklus jsou uvedeny v tabulce ¢. 4 a ¢. 5.
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Tabulka ¢. 4:

Technické vybaveni potiebné pro peceni v peci

Nazev polozky Pocet kusu | Cena za kus | Cena celkem
Samotova pec 1 35453 K¢ 35453 K¢
Teplomér do pece 1 545 K¢ 545 K¢
Rozprasovac vody 1 59 Ke 59 Ke
Lame s rukojeti (ziletka) 1 125 K¢ 125 K¢
Sazeci lopata 1 1452 K¢ 1452 K¢
Hrablo na popel 1 666 K¢ 666 K¢
Mrizka 1 169 K¢ 169 K¢

Zdroj: Vlastni prizkum

Naklady na cyklus peceni v peci vychazi ze zakladniho predpokladu, ze domaci

pekai v kazdém mésici absolvuje dva pecici cykly, tedy vyrabi pecivo kazdych 14 dni.

Pocet zpracované mouky v jednom cyklu: 3 kg na chleba a 1 kg na rohliky.

Z vyse uvedeného vyplyvaji nasledujici skutecnosti:

e pocet pecicich cykll chleba v mésici: 2

e pocet pecicich cykll rohlikli v mésici: 2

e pocet pecicich cyklla v roce: 48

e pocet pecicich cyklu za 10 let: 480

e Pocet zpracované mouky v jednom cyklu: 3 kg na chleba a 1 kg na rohliky

Celkem tedy domaci pekai mési¢né upece chléb z 6 kg mouky a na rohliky zpracuje 2

kg mouky.

Tabulka €. 5: Propocet nakladi na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro peceni v

peci
N4 v Potizovaci | Zivotnost/ | Pocet cyklii za celkovou Niéklady na

azev polozky o -
cena celkem roky Zivotnost polozky cyklus

Samotova pec A (5) 35453 K¢ 10 480 73,86 K&
Teplomér do pece B (5) 545 K& 10 480 1,14 K¢
Rozprasovaé vody C () 59 K& 5 240 0,25 K¢
é?{szz)mkol et D (5) 125 K& 2 48 2,60 K&
Sazeci lopata E (5) 1452 K¢ 10 240 6,05 K¢
Hrablo na popel F (5) 666 K¢ 10 480 1,39 K¢
Mfizka G (5) 169 K¢ 10 480 0,35 K¢
Celkem - chléb H (5) 85,64 K¢
Celkem - rohliky 1 (5) 76,99 K¢

Zdroj: Vlastni vypocet
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V tabulce ¢. 5 je urCena pfiblizna zivotnost kazdé pouzité polozky. Kalkulace
nakladovosti kazdé pouzité polozky je vypocitana dle nasledujiciho vzorce:

porizovaci cena celkem

Naklady na cyklus peceni = Q)

pocet cyklu za celkovou Zivotnost polozky
Celkové naklady na technické vybaveni potfebné pro peceni v peci jsou pro vyrobu
kvaskového chleba 85,65 K¢ a pro vyrobu staroceského rohliku 76,99 K¢. Tyto hodnoty

jsou nadale vyuzity pii finalni kalkulaci.
4.2.2 Technické vybaveni potiebné pro peceni v elektrické troubé

Technické vybaveni pro peceni v elektrické troubé pro jednotlivé druhy peciva se
lisi pouze tim, Ze pii vyrobé bézného peciva neni vyuzivan litinovy hrnec a lame.

Pro zjednoduseni domaci pekaf uvazuje, ze elektricka trouba je vyuzivana pouze
pro Ggely peceni chleba a b&zného pediva. Zivotnost pece je uréena na 10 let.
Ceny polozek, zivotnost a ndklady na jeden pecici cyklus jsou uvedeny v tabulce €. 6 a ¢.
7.

Tabulka ¢. 6: Technické vybaveni potiebné pro peceni v elektrické troubé

Nazev poloZKky Pocet kust | Cena za kus | Cena celkem
Elektricka trouba 1 15995 K¢ 15995 K¢
Rozprasovac vody 1 59 Ké 59 Ké
Lame s rukojeti (Ziletka) 1 125 K¢ 125 K¢
Litinovy hrnec 5 | 1 1499 K¢ 1499 K¢
Mrizka 1 169 K¢ 169 K¢

Zdroj: Vlastni prizkum
K provedeni komparace nakladii peceni v Samotové peci a elektrické troubé, je
nutné vychazet z prfedpokladu, Ze domaci pekat v kazdém mésici pfi peceni v elektrické
troubé& zpracuje 6 kg mouky pro vyrobu kvaskového chleba a 2 kg mouky bézného peciva,
tedy staroceskych rohlika.
Vzhledem ke kapacité¢ elektrické trouby je mozno v jednom pecicim cyklu
zpracovat tésto vyrobené z 1 kg mouky.
Z vyse uvedeného vyplyvaji nasledujici skutec¢nosti:
e pocet pecicich cykll chleba v mésici: 6
e pocet pecicich cykll rohlikli v mésici: 2
e pocet pecicich cykll v roce: 96

e pocet pecicich cykla za 10 let: 960

48



Tabulka €. 7: Propoc¢et nakladua na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro peceni v
elektrické troubé

. . Pofizovaci cena | Zivotnost/ | Po&et cyklii za celkovou Naklady na
Nazev poloZky celkem roky Zivotnost polozky cyklus
Elektricka trouba A7) 15995 K¢ 10 960 16,66 K¢
Rozprasovaé vody | B (7) 59 K& 5 480 0,12 K¢
(L;gsz)“‘kol e 125 K¢ 2 144 0,87 K&
Litinovy hrnec 51 | D (7) 1 499 K¢ 10 720 2,08 K¢
Mrizka E(7) 169 K¢ 10 960 0,18 K¢
Celkem-chléb F(7) 19,91 K¢
Celkem-rohliky G (7) 16,96 K¢

Zdroj: Vlastni vypocet
V tabulce ¢. 7 je urCena piiblizna zivotnost kazdé pouzité polozky. Kalkulace
nakladovosti kazdé pouzité polozky je vypocitana dle nasledujiciho vzorce:

porizovaci cena celkem

Ndaklady na cyklus peceni = 1)

pocet cyklii za celkovou Zivotnost polozky

Celkové naklady na technické vybaveni potfebné pro peceni v elektrické troubé jsou
pro vyrobu kvaskového chleba 19,91 K¢ a pro vyrobu staroceského rohliku 16,96 K¢. Tyto
hodnoty jsou nadale vyuzity pii finalni kalkulaci.

4.2.3 Technické vybaveni pro pripravu tésta

Propocet nédkladli je ovlivnén skuteCnosti, Zze nékteré technické vybaveni je
spolecné jak pro vyrobu chlebového tésta, tak pro vyrobu tésta pro rohliky a tim se
nakladovost rozloZi na oba druhy vyrobki. Je tedy nezbytné zjistit pocet vyrobnich cykli
kazdého druhu peciva zvlast, a to jak pro pfipravu tésta pro peceni v peci, tak pro pe€eni
Vv elektrické troubé.

Technické vybaveni spole¢né pro vyrobu chlebového tésta a tésta pro vyrobu
staro¢eskych rohlikii:

e kuchyniska vaha

e sito na mouku

e stérka

e dfevény val
Propocet po¢tu vyrobnich cykli pro pe€eni v peci:

e pocet vyrobnich cykll tésta na chleba v mésici: 2

o celkem pocet cykll tésta na chleba za rok: 24
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celkem pocet cyklu tésta na chleba za 10 let: 240

e pocet vyrobnich cykll tésta na staroCesky rohlik v mésici: 2

e pocet vyrobnich cykll tésta na staroCesky rohlik za rok: 24

e pocet vyrobnich cyklu tésta na staroCesky rohlik za 10 let: 240

V piipadé¢ technického vybaveni spolecného pro oba druhy vyrobku je celkovy pocet
vyrobnich cykli souc¢tem vyrobnich cykli obou vyrobkd.
Propocet po¢tu vyrobnich cykli pro peceni v elektrické troubé:

e pocet vyrobnich cyklu tésta na chleba v mésici: 6

e celkem pocet cykli tésta na chleba za rok: 72

e celkem pocet cykll tésta na chleba za 10 let: 720

e pocet vyrobnich cykll tésta na starocesky rohlik v mésici: 2

e pocet vyrobnich cykll tésta na staroCesky rohlik za rok: 24

e pocet vyrobnich cykli tésta na staroCesky rohlik za 10 let: 240

I zde plati, ze v ptipadé technického vybaveni spolecného pro oba druhy vyrobku je

celkovy pocet vyrobnich cykll sou¢tem vyrobnich cykli obou vyrobki.

4.2.3.1 Technické vybaveni pro ptipravu chlebového tésta

Technické vybaveni pro pfipravu chlebového tésta pro peceni v peci a v elektrické
troub¢ je shodné s vyjimkou potfebného mnozstvi mis na kynuti, osatek a igelitovych kryti
na kynuti. Ceny polozek, zivotnost a naklady na jeden pecici cyklus jsou uvedeny v tabulce
¢.8,¢.9ac. 10.

Pro peceni kvaskového chleba Vv peci je zpracovano najednou 3 kg pSeni¢né chlebové
mouky a je potieba 5 oSatek a igelitovych krytii a 2 misy na kynuti. Pro peceni v troub¢ je
V jednom cyklu zpracovan pouze 1 kg mouky a je tedy potfeba 1 misa na kynuti a 1 oSatka

s igelitovym krytem.
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Tabulka €. 8: Technické vybaveni potiebné pro pripravu chlebového tésta

Nazev polozky Cena za kus | Cena celkem
Kuchynska vaha 399 K¢ 399 K¢
Sito na mouku 112 K& 112 K¢
Misa na tésto 109 K¢& 109 K¢&
Stérka 35 Ke 35 Ke
Drevény val 699 K¢ 699 K¢
Osatka pedigova na 1-1,5 kg chleba 249 K¢ 249 K¢
Igelitovy kryt na kynuti 1,98 K¢ 1,98 K¢

Zdroj: Vlastni prizkum

Tabulka €. 9: Propocet nakladii na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro pripravu
chlebového tésta pro peceni v peci

Nézev polozky Pocet Pofizovaci Zivotnost/ cefl?oc\?;:);i(\lfz tfn?)s ¢ Naklady na
kusi | cena celkem roky . cyklus
polozky
Kuchyiiskd véha A (9) 1 399 K¢ 10 480 0.83 K&
Sito na mouku B (9) 1 112 K¢ 10 480 0,23 K¢
Misa na tésto C©) 2 218 10 240 0,91 K¢
Stérka D (9) 1 35 K& 10 480 0,07 K&
Dievény val E (9) 1 699 K¢ 10 480 1,46 K&
(1)_ngkigpiﬁ‘|§g;a n 1 r) | 5 1245 K& 10 240 5,19 K¢
igeht‘?"y krytna o) | 5 9,90 K& 0,25 6 1,65 K&
ynuti
Celkem H (9) 2718 K¢& 10,34 K&

Zdroj: Vlastni vypocet
V tabulce ¢. 9 je urCena pfiblizna zivotnost kazdé pouzité polozky. Kalkulace
nakladovosti kazdé pouzité polozky je vypocitana dle nasledujiciho vzorce:

porizovaci cena celkem

Naklady na cyklus peceni = 1)

pocet cykli za celkovou Zivotnost polozky

Celkové naklady na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro pfipravu
chlebového tésta pro peceni v peci jsou 10,34 K¢&. Tato hodnota je nadale vyuzita pii
finalni kalkulaci.
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Tabulka ¢. 10: Propoc¢et nakladu na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro piipravu
chlebového tésta pro peceni v elektrické troubé

. . Pocet Porizovaci Zivotnost/ Pocet c;:!du a Naklady na
Nazev polozky . celkovou Zivotnost cyklus
kusd | cena celkem roky 5
polozky
Kuchynska vaha A (10) 1 399 K¢ 10 960 0,42 K¢
Sito na mouku B (10) 1 112 K¢ 10 960 0,12 K¢
Misa na tésto C (10) 1 109 K¢ 10 720 0,15 K¢
Stérka D (10) 1 35Ke 10 960 0,04 K¢
Drievény val E (10) 1 699 K¢ 10 960 0,73 K¢
Osatka pedigova y .
na 1-1,5 kg chleba F (10) 1 249 K¢ 10 720 0,35 K¢
igeht‘?"y krytna | o0y |1 1,98 K& 0,25 18 0.11 K&
ynuti
Celkem H (10) 1 604,98 K¢ 1,92 K¢

Zdroj: Vlastni vypocet

V tabulce ¢. 10 je urCena piiblizna zivotnost kazdé pouzité polozky. Kalkulace

nakladovosti kazdé pouzité polozky je vypocitana dle nasledujiciho vzorce:

Ndklady na cyklus peceni =

porizovaci cena celkem

pocet cyklii za celkovou Zivotnost polozky

1)

Celkové naklady na technické vybaveni jednoho pecicitho cyklu pro pfipravu

chlebového tésta pro peceni v elektrické troubé jsou 1,92 K¢. Tato hodnota je nadale

vyuzita pii finalni kalkulaci.

4.2.3.2 Technické vybaveni pro pifipravu tésta na staroceské rohliky

Technické vybaveni pro piipravu tésta pro peceni rohlikti v peci a v elektrické troubé

je shodné s vyjimkou pottebného ndkladu na plech, kdy plech je soucasti vybaveni

elektrické trouby a pro pe€eni v peci je nezbytné jej pofidit. Ceny polozek, Zivotnost a

naklady na jeden pecici cyklus jsou uvedeny v tabulce ¢. 11, ¢. 12 a €. 13.
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Tabulka €. 11: Technické vybaveni potiebné pro pripravu tésta na starocesky rohlik

Nazev polozky Pocet kusii | Cena za kus | Cena celkem
Kuchyiiska véha 1 399 K¢ 399 K¢
Kuchynsky robot 1 12 990 K¢ 12 990 K¢
Sito na mouku 1 112 K& 112 K¢
Misa na tésto 1 109 K¢ 109 K¢
Stérka 1 35 K¢ 35 K¢
Dievény vélecek na tésto 1 119 K¢ 119 K¢
Dievény val 1 699 K¢& 699 K¢&
Igelitovy kryt na kynuti 1 1,98 K¢ 1,98 K¢
Plech 1 449 K¢ 449 K¢

Zdroj: Vlastni prazkum

Tabulka €. 12: Propocet nakladi na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro pripravu
tésta na starocesky rohlik peceny v peci

Nizev polozky Porizovaci Zivotnost/ Poéve.t cykli za celvkovou Naklady na
cena celkem roky Zivotnost polozky cyklus

Kuchyriska vaha A (12) 399 K¢ 10 480 0,83 K¢
Kuchyiisky robot B (12) 12 990 K¢ 10 240 54,13 K¢
Sito na mouku C(12) 112 K¢ 10 480 0,23 K¢
Misa na tésto D (12) 109 K¢ 10 240 0,45 K¢
Stérka E (12) 35K¢é 10 480 0,07 K¢
Drevény vélecek | 1y 119 K¢ 10 240 0,50 K&
na testo

Dievény val G (12) 699 K¢ 10 480 1,46 K¢
elitowykaytna |y (19) 1,98 K& 0,25 6 0,33 K&

ynuti

Plech 1 (12) 449 K& 10 240 1,87 K&
Celkem J (12) 14 913,98 K¢ 59,87 K¢

Zdroj: Vlastni vypocet

V tabulce ¢. 12 je uréena piiblizna zivotnost kazdé pouzité polozky. Kalkulace

nakladovosti kazdé pouzité polozky je vypocitana dle nasledujiciho vzorce:

Naklady na cyklus peceni =

porizovaci cena celkem

1)

pocet cykli za celkovou Zivotnost polozky

Celkové néklady na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro pfipravu tésta na

staroCesky rohlik peceny v peci jsou 59,87 K¢&. Tato hodnota je nadale vyuZzita pfi findlni

kalkulaci.
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Tabulka ¢. 13: Propocet naklada na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro pripravu
tésta na starocesky rohlik peceny v elektrické troubé

Nazev polozky Porizovaci Zivotnost/ | Poctet cykli za celkovou Naklady na
cena celkem roky Zivotnost poloZKky cyklus
Kuchynska vaha A (13) 399 K¢ 10 960 0,42 K¢
Kuchynsky robot B (13) 12 990 K¢ 10 240 54,13 K¢
Sito na mouku C (13) 112 K¢& 10 960 0,12 K&
Misa na t&sto D (13) 109 K¢& 10 240 0,45 K&
Stérka E (13) 35 K¢ 10 960 0,04 K¢
Dfevény viletek | F (13) 119 K¢ 10 240 0,50 K&
na testo
Dtevény val G (13) 699 K¢ 10 960 0,73 K¢
leelitovi krytna | H(13) 1,98 K& 025 6 0,33 K&
kynuti
Plech I (13) 0 K¢ 10 240 0 K¢
Celkem J (13) 14 464,98 K¢ 56,72 K¢

Zdroj: Vlastni vypocet

V tabulce €. 13 je uréena pfiblizna zivotnost kazdé pouzité polozky. Kalkulace

nakladovosti kazdé pouzité polozky je vypocitana dle nasledujiciho vzorce:

Naklady na cyklus peceni =

porizovaci cena celkem

pocet cyklii za celkovou Zivotnost polozky

1)

Celkové naklady na technické vybaveni jednoho peciciho cyklu pro pfipravu tésta na

staroCesky rohlik peceny v elektrické troubé jsou 56,72 K¢&. Tato hodnota je nadale vyuzita

pfi finalni kalkulaci.

4.3 Energie

Zdrojem tepelné energie pro peceni v Samotové peci je bukové dievo a v troubé

elektricka energie.

4.3.1 Spotieba energie pri peceni v Samotové peci

Pro peceni v peci je vlastnim Setfenim zjiSténa spotfeba dfeva na 1 cyklus peceni

s kone¢nym vyjadienim v K& Hodnoty jsou uvedeny v tabulce ¢. 14. Pfi jednom cyklu

jsou zpracovany (mimo jiné suroviny) 3 kg pSeni¢né chlebové mouky na vyrobu

kvaskového chleba a 1 kg pSeni¢né mouky pro vyrobu staroceskych rohlikt.
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Tabulka ¢. 14: Palivové diivi

Cenaza5m?® Cena 1 m® sypaného | Spotieba na 1 cyklus | Cena spotieby dieva
sypaného drivi drivi topeni na 1 cyklus peceni
7612 K& 1522 K¢ 0,028 m® 46,62 K&

Zdroj: Vlastni prizkum

Cena spotieby dieva na 1 cyklus peceni je pro peceni kvéaskového chleba 3/4
z celkového nakladu 46,62 K¢, tedy 34,97 K¢ a 1/4 pro peCeni Staroceského rohliku, tedy
11,65 K¢.

4.3.2 Spotieba energie pri peceni v elektrické troubé

Pro peceni v elektrické troubé je provedeno méfeni spotieby elektrické energie pro
jednotlivé druhy peciva s kone¢nym vyjadienim v K& Hodnoty jsou uvedeny v tabulce ¢.
15. Pfi jednom cyklu je zpracovan (mimo jiné suroviny) 1 kg pSeni¢né chlebové mouky na
vyrobu kvaskového chleba a 1 kg pSeni¢né mouky pro vyrobu staroceskych rohlik.

Tabulka €. 15: Elektrické energie

Polozka Cena za Méreni 1 Méreni 2 Priamér Naklad na

oloz KWh (KWh) (KWh) (KWh) cyklus
Kvéskovy chléb 5,92 K& 1.17 1,15 1,16 6,87 K&
StaroCesky 5,92 K& 0,79 0,81 0.8 4,74 K&
rohlik

Zdroj: Vlastni prizkum
4.3.3 Spotieba energie pri vyrobé tésta pro béZné pecivo

Pro pfipravu tésta pro bézné pecivo je provedeno méfeni spotieby elektrické energie,
kdy je vyuzivan kuchynsky robot o ptikonu 250 W. Nasledné je proveden pievod na
naklady v K¢. Pfi jednom cyklu je zpracovan (mimo jiné suroviny) 1 kg pSeni¢né mouky
na vyrobu staro¢eskych rohliku.

Tabulka ¢. 16: Elektricka energie

Polovka Cena za Méieni 1 Méreni 2 Priumér Naklad na
kWh (kWh) (kWh) (kWh) cyklus

Vyroba tésta z 1

kg pSeni¢éné 5,92 K¢ 0,09 0,096 0,093 0,55 K¢

mouky

Zdroj: Vlastni prizkum
Néaklady na cyklus v tabulce €. 16 jsou tvofeny primérem ze spotieby elektrické

energie mefeni 1 a méteni 2, pfevedeny na K¢.
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4.4 Voda

Cena vody je v experimentu piepoctena na jednotky hmotnosti. Cena vody za 1 kg
je 0,113 K¢&. Celkové mnozstvi a cena vody pii vyrobé peciva je pii vypoctu finalnich

kalkulaci soucasti nakladl na suroviny a polotovary.

4.5 Suroviny a polotovary potiebné k vyrobé kvaskového chleba

K vyrobé kvaskového chleba jsou nezbytné zdkladni suroviny, kterymi jsou Zzitna
mouka T930, pSeni¢na chlebova mouka T1000, voda, stl a kmin. Z téchto zakladnich
surovin pekaf pfipravi polotovary, jejichz postupnym zpracovanim vznikne konecny
produkt, pecen kvaskového chleba.

Zakladni technologicky postup je spolecny jak pro peceni v Samotové peci, tak
elektrické troub€. Lisi se pouze mnozstvim zpracovavanych surovin.

Ceny zékladnich surovin jsou zjistény vlastnim prizkumem. Néklady na polotovary

vlastni vyroby jsou propocteny ze skutecné spotieby zakladnich surovin.

451 Kvasek

Kvasek je polotovarem, ktery se opakované vyuziva pti ptiprave tésta. Je nezbytné
jej udrzovat. S tdrzbou jsou spojeny ndklady zachycené v tabulce €. 17.

Tabulka &. 17: Udrzba kvasku

Surovina Cena za 1 kg PouZité mnoZstvi Cena

Zitna mouka T930 24,90 K¢ 209 0,498 K¢
Voda 0,11 K¢ 15¢ 0,002 K¢
Celkem 35¢ 0,50 K¢

Zdroj: Vlastni prizkum

Pivodneé bylo k dispozici 35 g kvasku, ktery byl dfive ziskdn oddélenim

Z rozkvasu. Jeho ozivenim je ziskan kvasek o hmotnosti 70 g, ktery je nésledné pouZit pro

vyrobu rozkvasu.

Celkova cena surovin na udrzeni 35 g kvasku je 0,5 K¢. Nakladovost na 1 kg kvasku

je tedy 14,29 K¢.
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45.2 Rozkvas

Rozkvas je polotovarem nezbytnym k vyrobé chlebového tésta. Pro jeho vyrobu je
nezbytny kvasek, Zitné mouka a voda. V tabulce ¢. 18 je zjiSténa skute¢na spotieba
jednotlivych slozek rozkvasu a nasledné propocten naklad na piipravu 1 Kg.

Tabulka ¢. 18: Rozkvas

Surovina Cena za 1 kg Pouzité mnoZstvi Cena

Kvasek 14,29 K¢ 7049 1,00 K¢
Zitna mouka T930 24,90 K¢& 250 g 6,26 K¢&
Voda 0,11 K¢ 269 g 0,03 K¢
Celkem 589 ¢ 7,26 K¢

Zdroj: Vlastni prizkum
Celkova cena surovin na vyrobu 589 g rozkvasu je 7,26 K¢. Z tohoto mnozstvi je
odebrano 35 g jako kvasek pro dalsi cyklus pe¢eni. Cena za 1 kg rozkvasu ¢ini 12,32 K¢&.
Rozkvas je polotovarem, ktery vstupuje do dalsi ¢asti technologického postupu

vyroby kvaskového chleba v ndkladovém vyjadieni 12,32 Ké/kg.

45.3 Celkova spoti‘eba suroviny a polotovari na vyrobu kvaskového chleba

V tabulce €. 19 jsou propocteny naklady na spotfebu surovin pro vyrobu kvaskového
chleba z 3 kg pSenicné chlebové mouky. Chleba z tohoto mnozstvi surovin lze upéci
najednou v ramci jednoho peciciho cyklu v Samotové peci.

V elektrické troubé lze upéci v ramcei jednoho peciciho cyklu chléb z 1 kg pSenicné
chlebové mouky. Tedy 1/3 mnozstvi peceného v peci. Naklady na suroviny a polotovary
jsou pfimo imérné tomuto mnozstvi.

Tabulka €. 19: Kvaskovy chléb — naklady na suroviny a polotovary

Surovina Cena za 1 kg Pou?ité, Cena
mnozstvi
Mouka psSenicna " "
Chj’;lbovgs% 0°00 A (19) 24,90 K& 3000 g 74,70 K&
Moiska sil jemna B (19) 23,90 K¢ 849 2,01 K¢
Kmin cely C (19) 463,33 K& 44 g 20,39 K&
Rozkvas D (19 12,32 K¢ 554 ¢ 6,83 K¢
Voda E (19) 0,11 K& 1800 g 0,20 K&
Celkové naklady - pec F (19) 104,13 K¢
Celkové naklady - G (19) 34,71 K¢
trouba

Zdroj: Vlastni prizkum
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Celkové naklady na suroviny a polotovary na vyrobu kvéaskového chleba pe¢ené¢ho
v Samotové peci jsou 104,13 K¢ a peceného v elektrické troubé 34,71 K¢. Tyto hodnoty

jsou nadale vyuzity pii finalni kalkulaci.
4.6 Suroviny potifebné k vyrobé béZného peciva — staroceského rohliku

K vyrobé staro¢eského rohliku jsou jako zakladni suroviny pouzivany mouka
pSeni¢nd hladka T530, voda, veptové Skvarené sadlo, motska sl jemnd, susené pekatské
drozdi, kmin cely, motska sl hrubozrnna. Ceny téchto nakladovych polozek a pouzitého
mnozstvi surovin na vyrobu staro¢eského rohliku jsou uvedeny v tabulce ¢. 20. Ceny
téchto surovin jsou zjistény vlastnim prizkumem.

Zakladni technologicky postup je spolecny jak pro peceni v Samotové peci, tak pro
peceni v elektrické troubé.

Tabulka €. 20: Staroéesky rohlik — naklady na suroviny

Surovina Cena za 1 kg Pouzité mnoZstvi Cena
Mouka pSeni¢na y y
hladka T530 24,90 K¢ 1000 g 24,90 K¢
Vepfové Skvafené 99,60 K& 120 g 11,95 K¢
sadlo

Susené pekafske 1362,50 K¢ 12 g 16,35 K¢
drozdi

Kmin cely 463,33 K¢ 20¢ 9,27 K¢
Mof'ska stl jemna 23,90 K¢ 22 g 0,53 K¢
Mot'ska stl hrubozrnna 24,90 K¢ 40g 0,10 K¢
Voda 0,11 K¢ 570 g 0,06 K¢
Celkova cena 63,16 K¢

Zdroj: Vlastni prizkum
Celkové naklady na suroviny na vyrobu Staroceskych rohlikti pe¢enych v Samotové

peci a elektrické troubé jsou 63,16 K¢&.

4.7 Nakladovost domaci vyroby kvaskového chleba

V této Casti prace je popsdna vyroba chleba za pouziti Samotové pece a elektrické
pecici trouby. Porovnany jsou naklady na peceni chleba obéma zplsoby. Rozdil je
V pouZiti zdroje pro vyrobu tepelné energie, kdy v peci je zdrojem bukové dievo a v troubé

elektrickd energie.
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Rozdil je také v mnozstvi chleba, které je mozno upéct v jednom pecicim cyklu.
V peci je mozné v jednom cyklu zpracovat té€sto z 3 kg pSeni¢né mouky, zatimco V troubé

pouze z 1 kg mouky.
4.7.1 Finalni vypocty nakladovosti domaci vyroby kvaskového chleba v peci

Z celkového mnozstvi pouzitych vstupnich surovin jsou ziskany hotové vyrobky o
celkové hmotnosti 4 750 g. Celkové naklady na vyrobu chleba z 3 kg mouky popisuje
tabulka ¢. 21.

Tabulka €. 21: Celkové naklady na vyrobu chleba z 3 kg mouky

. . 9 K¢é/kg
Naklad Zdroj K¢ b
Suroviny a polotovary A (21) tab. ¢. 19 104,13 21,92
Technické vybaveni na B(21) | tab.&9 10,34 218
pripravu tcsta
Technické vybaveni potfebné | 51y | p ¢ 5 85,64 18,03
pro peceni v peci
Energie na peceni D (21) 34,97 7,37
Casova naroénost E (21) tab. ¢. 3 287,88 60,60
CELKEM F (21) 522,96 110,10

Zdroj: Vlastni vypocet
Pro zjisténi nakladovosti na vyrobu 1 kg kvaskového chleba pe¢eného v peci jsou
pouzity nasledujici vzorce:

Niaklad na 1 kg hotového vyrobku:

A
Naklad na 1 kg hotového vyrobku = 2 <1000 (2)

FQD oo 52296Ke
X = _—
4750 g 87 4750 ¢

%1000 g= 110,10 K¢

Naklad na 1 kg hotového vyrobku ociSténého o naklady prace:

A - Casovd ndrocnost

Naklad na 1 kg hotového vyrobku = 3 x1000 3)
F(21)-E (21) 1 000 522,96 K¢ — 287,88 K¢ <1 000 & = 49.49 K&
X = =
4750 g & 4750 g 87 WHATRC

Hodnoty z tabulky ¢. 21 jsou vyjadieny v procentech v grafu ¢. 2. Nejvétsi podil na
nakladech pfedstavuje casova narocnost, ktera tvofi pfes polovinu nakladid. Tuto
skutecnost zachycuje 1 vypocet nakladii na 1 kg hotového vyrobku, kdy je vysledné cena

po ocisténi o naklady prace o vice jak polovinu nizsi.
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Graf ¢. 2: Nakladovost v procentech - kvaskovy chléb peceny v peci

Technické
vybaveni na
piipravu tésta
2%

Technické
vybaveni
potiebné pro
peceni v peci
16%

_Energie na
peceni
7%

Zdroj: Vlastni vypocet

4.7.2 Finalni vypocty nakladovosti domaci vyroby kvaskového chleba v elektrické

troubé

Z celkového mnoZzstvi pouzitych vstupnich surovin jsou ziskany hotové vyrobky o
hmotnosti 1 585 g. Celkové naklady na vyrobu chleba z 1 kg mouky popisuje tabulka ¢.
22.

Tabulka ¢. 22: Celkové naklady na vyrobu chleba z 1 kg mouky

Néklad Zdroj Ke Ké/ke
vyrobku

Suroviny a polotovary A (22) ta(l;). (01'9;9 34,71 21,90
Technické vybaveni na tab. ¢. 10

ptipravu tésta B (22) H (10) 1,92 121
Technické vybaveni potfebné tab. ¢. 7

pro peceni v elektrické troubé C(22) F(7) 19,91 12,56
Energie na peceni D (22) tab. ¢. 15 6,87 4,33
Casova naro&nost E (22) tab. ¢. 3 109,28 68,95
CELKEM F (22) 172,69 108,95

Zdroj: Vlastni vypocet
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Pro zjisténi ndkladovosti na vyrobu 1 kg kvéaskového chleba peceného v elektrické
troub¢ jsou pouzity nasledujici vzorce:

Naklad na 1 kg hotového vyrobku:

A
Naklad na 1 kg hotového vyrobku = 7 x1000 (2)

FQ2) o 17269Ke
X = —_-
1585 ¢ 87 T1585¢

%1 000 g =108,95 K¢

Naklad na 1 kg hotového vyrobku ocisténého o naklady prace:

A - casovd ndrocnost
Ndklad na 1 kg hotového vyrobku = = x1000 (3)

F (22) - E (22) 172,69 K& — 109,28 K&
x1 000 g =
1585¢ 1585¢

x1 000 g =40,01 K&

Z grafu ¢. 3 vyplyva vyznamny podil ¢asové narocnosti na tvorbé celkovych
nakladl na vyrobu 1 kg hotového vyrobku a to ve vysi 63 %. Dale se pak suroviny a
polotovary na vyrobu podileji na tvorbé nakladd 20 %, stejné jako v grafu ¢. 2.
Technické vybaveni na ptipravu tésta je zanedbatelné.

Graf ¢&. 3: Nakladovost v procentech - kvaskovy chléb peceny v elektrické troubé
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Zdroj: Vlastni vypocet
4.8 Nakladovost domaci vyroby staroceského rohliku

V této Casti prace je popsana vyroba bézného peciva za pouziti Samotové pece

a elektrické pecici trouby. Porovnany jsou naklady na peeni staro¢eského rohliku obéma
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zpusoby. Rozdil je v pouziti zdroje pro vyrobu tepelné energie, kdy v peci je zdrojem
bukové dievo a v troubé¢ elektricka energie.

Rozdil je také v mnozstvi bézného peciva, které je mozno upéct v jednom pecicim
cyklu. V peci je mozno v jednom cyklu zpracovat tésto z 1 kg pSeni¢né mouky, v troubé je

zapotiebi ke zpracovani t¢hoz mnozstvi mouky cykla dvou.
4.8.1 Finalni vypocty nakladovosti domaci vyroby staroceského rohliku v peci

Z celkového mnozstvi pouzitych vstupnich surovin je upeceno 1 460 g hotovych
vyrobki. Celkové naklady na vyrobu staro¢eskych rohliki z 1 kg mouky jsou popsany v
tabulce ¢. 23.

Tabulka €. 23: Celkové naklady na vyrobu staroceského rohliku z 1 kg mouky

a - . K¢/kg
Naklad Zdroj K¢ i
Suroviny a polotovary A (23) tab. & 20 63,16 43,26
Technické vybaveni na tab. ¢. 12
ptipravu tésta B (23) J(12) 59,87 41,01
Techmvcke, vyba\{em potiebné C (23) tab. ¢. 5 76,99 52,73
pro peceni v peci 1 (5)

Energie na vyrobu tésta E (23) tab. ¢. 16 0,55 0,38
Energie na peceni F (23) 11,65 7,98
Casova naroénost G (23) tab. ¢. 3 177,43 121,52
CELKEM H (23) 389,65 266,88

Zdroj: Vlastni vypocet
Pro zjisténi nakladovosti na vyrobu 1 kg staroCeskych rohlikti pecenych v peci jsou
pouzity nasledujici vzorce:

Naklad na 1 kg hotového vyrobku:

A
Naklad na 1 kg hotového vyrobku = 3 x1000 (2)
H(23) 1 000 389,65 Re 1 000 g =266,88 K¢
X = —4m8M X =
1460 g 87 460 ¢ 87 ~OD,SS RE

Naklad na 1kg hotového vyrobku oc¢isténého o naklady prace:

, , ) A - ¢asova ndrocnost
Naklad na 1 kg hotového vyrobku = 3 <1000 3)

H (23) - G (23) 389,65 K& —177,43 K¢&
x1 000 g =
1460 g 1460 g

x1 000 g = 145,36 K¢

Z grafu €. 4 je patrné, ze tak jako v piedchozich ptipadech se na tvorbé nakladu na 1 kg

hotového vyrobku nejvice podili casovd naroc¢nost. Dale pak 20 % technické vybaveni
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potiebné pro peceni v peci a témért se stejnym podilem suroviny a polotovary a technické
vybaveni na pfipravu tésta. Energie na peceni a energie na vyrobu tésta se na tvorbé
finalnich naklada podileji minimalné.

Graf ¢. 4: Nakladovost v procentech - starocesky rohlik pec¢eny v peci
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Zdroj: Vlastni vypocet

4.8.2 Finalni vypo¢ty nakladovosti domaci vyroby staroceského rohliku v elektrické
troubé

Z celkového mnozstvi pouzitych vstupnich surovin je upeceno 1 460 g hotovych
vyrobkil. Celkové naklady na vyrobu staroéeskych rohlikd z 1 kg mouky jsou zachyceny v
tabulce €. 24.

Tabulka €. 24: Celkové naklady na vyrobu staroceského rohliku z 1 kg mouky

. - « K¢é/kg
Naklad Zdroj K¢ S abEn
Suroviny a polotovary A (24) tab. ¢. 20 63,16 43,26
Technické vybaveni na tab. ¢. 13
piipravu tésta B (24) J(13) 56,72 38,85
Technické vybaveni potfebné tab. ¢. 7
pro peceni v troubé C(24) G (7) 16,96 1162
Energie na vyrobu tésta E (24) tab. ¢. 16 0,55 0,38
Energie na peceni F (24) tab. ¢. 16 4,74 3,25
Casova naroénost G (24) tab. ¢. 3 164,50 112,66
CELKEM H (24) 306,63 210,02

Zdroj: Vlastni vypocet
Pro zjisténi nakladovosti na vyrobu 1 kg staroCeskych rohlikli pecenych

Vv elektrické troubé¢ jsou pouzity nasledujici vzorce:
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Naklad na 1 kg hotového vyrobku:

A
Ndaklad na 1 kg hotového vyrobku = 3 x1000 (2)
H24) 1 000 106,63 Ke 1 000 g=210,02 K¢
X = —m8M—X =
1460 g &7 260 ¢ g7 AIIE e

Niéklad na 1 kg hotového vyrobku ociSténého o naklady prace:

, , ) A - casovd ndrocnost
Ndaklad na 1 kg hotového vyrobku = 3 <1000 3)

H (24)- G (24) 306,63 K& — 164,50 K¢
x1 000 g =
1460 g 1460 g

x1 000 g = 97,35 K¢&

Celkové naklady na 1 kg hotového vyrobku zobrazuje graf €. 5. Nejvétsi podil zaujima
¢asova narocnost, nasleduji suroviny a polotovary a 18 % tvoii technické vybaveni na
pfipravu tésta.

Graf ¢. 5: Nakladovost v procentech - starocesky rohlik pec¢eny v elektrické troubé
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Zdroj: Vlastni vypocet

4.9 Porovnani nakladovosti jednotlivych vyrobkii a porovnani

s maloobchodnimi cenami

Z vysledku jednotlivych méfeni Ize vzajemné porovnat nakladovost jednotlivych
druhti peciva v ndvaznosti na zplisobu vyroby a zaroven srovnat nakladovost vyroby
domaciho pekate s cenami obdobnych vyrobkil v maloobchodé.

V tabulce ¢. 25 jsou propocteny jednotlivé naklady na 1 kg hotového vyrobku a

sefazeny dle druhu vyrobku a zptisobu peceni.

64



Tabulka &. 25: Porovnani nakladovosti®

Chleba - . Rohlik -

Ke/kg Chleba - pec trouba Rohlik - pec trouba
A B C D

Suroviny a 21,92 21,90 43,26 43,26
Technické
vybaveni - b 2,18 1,21 41,01 38,85
tésto
Energie na c 0,38 0,38
vyrobu tésta
Technické
vybaveni na d 18,03 12,56 52,73 11,62
peceni
Energie na e 7,37 4,33 7,98 3,25
peceni
Naklady f 60,61 68,95 121,52 112,66
prace
Naklady g=(a+tb+c+d+e+f) | 110,10 108,95 266,87 210,02
celkem
Ocisténo o _
salady price h=(g - f) 49,49 40,01 145,36 97,35
MOC 83,34 83,34 100 100

Zdroj: Vlastni vypocet

Porovnanim nakladu chleba peceného v peci a v troubé je zjisténo, Ze celkové
naklady na 1 kg hotového vyrobku jsou u peceni v peci vyssi o 1,15 K¢. Coz je nepatrny
rozdil. Rozdil se zvysi u celkovych nékladi o¢isténych o naklady prace. Cini 9,48 K& na 1
kg hotového vyrobku.

Pfi rozboru nakladové struktury jsou zjistény podstatné rozdily v nakladech prace a
nakladech na technické vybaveni. Vyssi ndklady prace u peceni v troub¢ jsou dany tim, Ze
pii peceni chleba v troubé je nutno absolvovat vice pecicich cykld, aby bylo mozné
zpracovat stejné mnozstvi jako pii peceni v peci. Naklady na technické vybaveni jsou pro
peceni v peci vyssi, coz je dano jejich vyssimi pofizovacimi cenami a tim, Ze je uvazovano
se stejnym mnozstvim vyroby hotovych vyrobkl pro oba zplsoby peceni. Tento rozdil je
patrny rovnéz u naklada na energii pro peceni, a to z diivodu, Ze v peci nelze, na rozdil od

elektrické trouby, efektivné regulovat jeji spotfebu. Nicméné kapacita Samotové pece je

8 a-Suroviny, b-Technické vybaveni-tésto, c-Energie na vyrobu tésta, d-Technické vybaveni na peceni, e-

Energie na peCeni, f-Néaklady prace, g-Naklady celkem, h-Ocisténo o naklady prace, MOC-maloobchodni

cena
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vys$si a v jednom pecicim cyklu by bylo mozno upéci vétsi mnozstvi kvaskového chleba a
tim snizit prepoctené naklady na 1 kg hotového vyrobku.

Tento ptedpoklad lze vyjadiit vypoctem pomoci vzorce, kdy je ziskan koeficient
potiebného navyseni vyroby v peci:

. A (1)-A402)
B(l)-B ()
o A(h)-A(a) 49,49-21,92
B (h)—-B(a) 40,01 -21,90
Dosazenim hodnot z tabulky €. 25 je zjistén koeficient 1,52.

(4)

1,52

Jestlize bylo dosud uvazovano Vjednom pecicim cyklu v peci s vyrobou 4 750 g
chleba, pak je tieba vyrobu navysit na 4 750 g X 1,52 tj. na 7 220 g.

Navyseni vyroby v jednom cyklu ze 4 750 g na 7 220 g znamena celkovou vyrobu
chleba za 10 let z 1 140 kg na 1 732,80 kg. Za tohoto stavu jsou naklady na vyrobu 1 kg
chleba v peci shodné snéaklady na vyrobu v elektrické troub&. Tyto skuteCnosti jSou
graficky zachyceny v grafu ¢. 6.

Graf ¢. 6: Znazornéni potirebného navyseni vyroby chleba v peci
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Zdroj: Vlastni vypocet
Obdobné zavéry o ndkladovosti vyroby u chleba lze pfijmout i pro porovnani
nakladovosti vyroby u bézného peciva, tedy staroceskych rohliki. Vyjimkou jsou néklady
prace, kdy oproti peCeni chleba jsou tyto naklady pii peceni v peci vyssi nez pii peceni
v troub&. Odpovéd’ lze nalézt v podrobngj§im rozboru tabulky ¢. 1: Casova naroénost
jednoho peéiciho cyklu kvaskového chleba a tabulky ¢ 2: Casova narognost jednoho
peciciho cyklu staroc¢eskych rohlikti. Divodem vyssSich nakladd prace pii peceni chleba

Vv troubé vyplyva ze skuteCnosti, ze vzhledem ke kapacité trouby je v jednom cyklu
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zpracovano tésto pouze z 1 kg mouky, kdezto pro peCeni v peci jsou hotové vyrobky
vyrabény najednou z 3 kg. Pii vyrobé¢ staroceskych rohlikii je vyroba v jednom cyklu vzdy
z 1 kg mouky, tedy je nakladové srovnatelnéjsi, ale spotfeba ¢asu na samotné peceni je
Vv troubé mensi, jelikoz lze najednou do trouby umistit dva plechy, ze ¢tyf potfebnych,
s polotovary staro¢eskych rohlikti. V peci se kazdy plech pece zvlast, tedy spotieba Casu
prace je vyssi.

I pro vyrobu rohlikt plati, Ze celkové naklady ocisténé o naklady prace jsou pfi
peceni v peci vyssi na 1 kg hotovych vyrobkli nez pii peCeni v troubé. Tedy zvysSeni
vyroby v peci umozni snizit prepoctené naklady na 1 kg hotového vyrobku.

Tento ptedpoklad lze vyjadiit vypoftem pomoci vzorce, kdy je ziskan koeficient
potiebného navyseni vyroby v peci:

CA()-A2)
" B(-B2)

C(h)-C(a) 14536-4326
*“Dm)-D@ 97,35-4326

Dosazenim hodnot z tabulky ¢. 25 je zjistén koeficient 1,89.

(4)

1,89

Jestlize bylo dosud uvazovano V jednom pecicim cyklu v peci s vyrobou 1 460 g
rohlikd, pak je tieba vyrobu navysit na 1 460 g x 1,89 tj. na 2 759 g.

Navyseni vyroby v jednom cyklu z1 460 g na 2 759 g znamena celkovou vyrobu
rohlikt za 10 let z 350,40 kg na 662,16 kg. Za tohoto stavu jsou naklady na vyrobu 1 kg
rohlikii v peci shodné s ndklady na vyrobu v elektrické troubé. Tyto skutecnosti jsou
graficky zachyceny v grafu ¢. 7.

Graf ¢. 7: Znazornéni poti‘ebného navySeni vyroby staroceskych rohliki v peci
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Zdroj: Vlastni vypocet
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49.1 Porovnani nakladovosti domaci vyroby peciva s cenami maloobchodnimi

Maloobchodni ceny byly zjistény prizkumem pekaren, které nabizeji kvaskovy
chléb a staroCesky rohlik ve mést¢ Décin. Kvaskovy chléb o hmotnosti 900 g je mozné
zakoupit v femeslné pekarné ARRIGO za cenu 75 K¢. Staroesky rohlik o hmotnosti 45 g
Ize zakoupit v Pekarné Martin za cenu 4,5 K¢&. Maloobchodni cena v tabulce ¢. 25 je
pfepocteny na 1 kg vyrobku.

Maloobchodni cena za 1 kg kvaskového chleba je 83,34 K¢. Porovnanim této ceny
s celkovymi vzniklymi naklady v experimentu pfi peceni kvaskového chleba v Samotové
peci, je zjistén rozdil 26,76 K¢&. Tedy zjisténé naklady pfi experimentu prevysuji cenu
maloobchodni. Je-li uvazovano o celkovych nakladech o¢isténych o naklady prace, pak je
domaci vyroba kvaskového chleba v Samotové peci 0 33,85 K¢ vyhodngjsi.

Porovnadnim maloobchodni ceny s celkovymi vzniklymi naklady v experimentu pii
peceni kvaskového chleba v elektrické troubg, je zjistén rozdil 25,61 K¢&. Tedy zjisténé
naklady pfi experimentu také prevysuji cenu maloobchodni. Je-li uvazovano o celkovych
nakladech oc¢isténych o naklady prace, pak je domaci vyroba kvaskového chleba
Vv elektrické troub¢ o 43,33 K¢ vyhodnéjsi.

Maloobchodni cena za 1 kg staroceskych rohlikd je 100 K¢&. Porovnanim této ceny S
celkovymi vzniklymi néklady v experimentu pii peCeni staroceskych rohlikli v Samotové
peci, je zjistén rozdil 166,87 K¢. Tedy zjisténé naklady pii experimentu pievysSuji cenu
maloobchodni. Je-li uvazovano o celkovych nékladech ocisténych o ndklady prace, pak
domadci vyroba staroCeskych rohlikdi v Samotové peci neni finan¢né vyhodnéjsi, jelikoz
stale celkové naklady vzniklé pfi experimentu pfevySuji cenu maloobchodni, a to o 45,36
K¢.

Porovnanim maloobchodni ceny scelkovymi naklady vzniklymi pii peceni
staroceskych rohlikii pecenych v elektrické troubé je zjistén rozdil 110,02 K¢. Tedy
zjisténé naklady pifi experimentu prevySuji cenu maloobchodni. Oc¢isténim celkovych
nakladi o naklady prace, je zjisténo, Ze je domaci vyroba staro¢eskych rohlikd o 2,65 K¢

vyhodné;si.
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S5 Zavér

Uvodni, reSer$ni ¢ast prace, se vénuje teoretickym vychodiskim. Je zde popsana
historie pekaiskych vyrobkd, vyvoj pekatského femesla, a to nejen v nasich zemich, ale i
ve sveété. Nemala cast se dotykd surovin, vyvoje jejich vyuziti a jejich technické
specifikace. Technické vybaveni pekaiské vyroby je popsano s ohledem na jeho vyuziti
v praktické Casti prace a v navaznosti na konkrétni technologické postupy vyroby peciva a
zaroven jsou zde definovany zdkonem stanovené pojmy pekaiské vyroby.

Vyvrcholenim praktické ¢asti prace je nakladova analyza jednotlivych druhti vyrobki
V ndvaznosti na zpiisoby jejich peceni, tedy pe€eni v Samotové peci vytapené dievem a
peceni v elektrické troubg.

K tomuto vyhodnoceni byla postupné sbirdna data v konkrétni domdaci pekaiské
vyrobé&. Data byla zaznamenavéna, tfidéna a nasledn¢ vyhodnocovana. V fad¢ ptipadi bylo
vyuzito konkrétnich poznatkii pekate.

Domaci pekat pece pravidelné¢ dvakrat v mésici v Samotové peci. V praci bylo
zjisténo, ze vysledkem této ¢innosti je mésicni vyroba 9,5 kg kvaskového chleba a 2,92 kg
staroCeskych rohlikili. Jako varianta k peceni v Samotové peci byla zvolena vyroba stejného
mnozstvi peciva v elektrické troub&. V zavéru prace je porovnana ndkladovost vyroby
obou zplsobli peceni mezi sebou a nasledné¢ s maloobchodnimi cenami obdobnych
vyrobki na trhu.

Samotna vyroba je tedy Clenéna do jednotlivych pecicich cykli. K cyklim jsou
vztaZeny jednotlivé nakladové polozky.

Casova naro¢nost vyroby a z toho odvozené naklady prace, byly zjistény
vicenasobnym méfenim jednotlivych technologickych postupti. Naklady prace
vV korunovém vyjadieni pak byly ndasledné promitnuty do vyslednych kalkulaci
jednotlivych vyrobka. Zde lze shrnout, ze naklady prace hraji vyznamnou roli v obou
variantdch vyroby. Na celkovych ndkladech se naklady prace u peceni chleba v peci
podileji 55 % a u peceni v troubé 63 %. U rohliku je tento podil 46 % a 54 %.

Porovnanim nakladi na technické vybaveni bylo zjisténo, Ze pro vyrobu v peci jsou
pofizovaci naklady 56 100 K& a pro propedeni v troubé 32562 K& Zivotnost
nejvyznamnéjSich polozek u tohoto druhu byla stanovena na 10 let, coz vychdzi ze
zkuSenosti pekatre. Nakladova polozka suroviny je shodna pro oba druhy vyroby. Na 1 kg
vyroby kvéaskového chleba byl meéfenim zjistén surovinovy ndklad 21,92 K¢ a u

staro¢eského rohliku 43,26 K¢.
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zmétena skuteCna spotifeba na dobu konkrétni vyroby. U peceni v peci je nutné pec
jednorazove ,,natopit™ a nasledné vyuzit ¢as chladnuti k peceni. Vyuzitelny cas byl zméien
na 170 minut s tim, Ze ¢asovy usek, ve kterém lze péci chleba je 130 minut. Ve zkoumané
konkrétni vyrobé je skuteény ¢as vyuzivany pro peceni chleba 60 minut a pro peceni
rohlikd 55 minut. Vznika tedy rezerva pro navyseni vyroby.

Jelikoz se jedna o zajmovou vyrobu, tak byly pfi kone¢né komparaci nakladt vyroby
Vv Samotové peci a elektrické troub¢ ocistény celkové néklady o ndklady prace. Vysledkem
je skutecnost, ze naklady na 1 kg hotového vyrobku peceného v peci vyznamné presahuji
naklady na peceni v troubé. U kvaskového chleba ¢ini rozdil 9,48 K¢ na 1 kg hotového
vyrobku a U staroCeského rohliku dokonce 48,01 K¢ na 1 kg hotového vyrobku. Jako
ekonomické feSeni se nabizi navySeni vyroby v Samotové peci, kdy dojde k relativnimu
snizeni fixnich nakladt na 1 kg vyrobku. V kapitole 4.9 bylo vypoCty zjisténo potiebné
navySeni vyroby chleba v jednom cyklu o 2470 g a staroCeskych rohliki o 1299 g.
Navyseni vyroby je technologicky mozné, ale vzhledem ke skutecnosti, Ze se jednd o
z4jmovou vyrobu, neni toto feSeni prakticky vyuzitelné.

Maloobchodni ceny obdobnych vyrobktl byly porovnany s naklady na 1 kg vyrobkd.
Naklady domaci vyroby jsou vyssi nez zjisténé maloobchodni ceny. Coz je dano zejména
naklady prace, kdy pii doméci vyrobé je vzhledem ke skutenému objemu vyroby nizka
produktivita prace.

Nakonec Ize konstatovat, Ze 1 kdyZ jsou nadklady na peCeni v Samotové peci vySsi nez
Vv elektrické troub€, domaci pekaf jeji vyuziti upfednostiiuje pro lepsi senzorické vlastnosti

peciva.
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7 Ptilohy

P¥iloha &. 1: Samotova pec - ukazka

Zdroj: Vlastni archiv

Priloha €. 2: Sazeni chleba do pece - ukazka

Zdroj: Vlastni archiv
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Priloha ¢. 3: Kvaskovy chléb - ukazka

Zdroj: Vlastni archiv
Priloha ¢&. 4: Starocesky rohlik - ukazka

Zdroj: Vlastni archiv
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