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1 Uvod

MIéko a mlécné vyrobky jsou pro ¢lovéka nenahraditelné, proto firmy
podnikajici v této oblasti maji zarueny uspéch i piesto, Ze na trhu v Ceské republice
existuje velka konkurence. Jestlize poroste cena mléka, vétSina spotiebiteli
pravdépodobné omezi jeho konzumaci a bude vice pit vodu a dalsi podobné napoje a
ostatni mlé¢né vyrobky, jako naptiklad syry, nahradi riznymi uzeninami nebo
marmeladami a podobné. Lidé v§ak nemohou vyfadit mléko a mlécné vyrobky ze svého
jidelnicku uplné, predevsim s ohledem na své zdravi a také z ditvodu potieby téchto

produktii v kazdé kuchyni.

MIékarnu Moravia Lacto a.s. sidlici v Jihlavé jsem si pro zpracovani své
bakalarské prace zvolila z nékolika divodi. Piedevsim proto, Ze s roénim objemem
100 mil. litrG vykoupeného syrového kravského mléka se fadi mezi Sest nejvétsich
zpracovatelil v Ceské republice. Dalsi p¥i¢inou bylo také to, Ze zmitiovany vyrobni
podnik, ktery nabizi Cerstvé mlécné vyrobky vysokeé kvality v jejich nejcistsi podobé a
bez pouziti chemickych konzervantu a stabilizatort, je znamy piedevsim v Kraji
Vysoc¢ina, odkud pochazim. S produkty jihlavské mlékarny se tedy setkavam denné jak

V obchodech, tak pfimo Vv nasi domacnosti.

Tématem mé bakalaiské prace je Rizeni materidlového a informaéniho toku.
Tuto oblast ma vybrany podnik uz n€kolik let zabéhnutou a vzniklé nedokonalosti
davno podchycené. I zde, stejné jako vSude a u vSeho, je v§ak mozné nalézt nekteré
nedostatky, a to zejména z hlediska spoluprace a komunikace s dodavateli a odbé&rateli.
Situace na trhu mléénych vyrobkil neni zdaleka stala, proto musi firma tento stav
neustale sledovat a pruzné reagovat na nové vzniklé zmény tak, aby obstala v tvrdé

konkurenci a udrzela si své zaslouzené misto na trhu.



2 Literarni prehled

2.1 Vyznam mléka a mlé¢nych vyrobkii a vyvojové statistiky

2.1.1 Vyznam mléka a mlé¢nych vyrobkii

MIéko a mlécné vyrobky jsou nezbytnou soucasti zdravého stravovani, protoze
obsahuji vysoky podil vitamint, bilkovin a mineralnich latek, jako je naptiklad sodik,
draslik, hoi¢ik aj. Dilezitym prvkem je také mléény cukr, ,, ktery ma nejen energetickou
hodnotu, ale také priznivé podporuje cinnost nékterych stievnich mikroorganismit a tim
| VStirebdvani Zivin do tela. “ Nejvyznamnéjsi slozkou mléka je vapnik, ktery pomaha
predchazet kazivosti zubii a vyskytu osteopordzy neboli Hdnuti kosti.

Potifebné mnozstvi vapniku zavisi na véku jedince. Tuto potiebu lze pievést na
jednotkovou porci, kterou predstavuje jedna z téchto moznosti:

¢ 250 ml mléka (sklenice)
< 200 ml jogurtu (v&tsi kelimek)

®,

& 55 gsyra
<+ 40 g tvarohu
Déti a dospivajici by méli denné snist minimalné tii jednotkové porce, dospéli

v v 2
alespon dve¢.

Graf 1: Doporucena denni davka vapniku (v mg)
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Vapnik a ostatni zminéné Ziviny tedy potiebuji nejen déti v obdobi svého
vyvoje, ale také vSichni dospéli. VEtsi mnozstvi mléka a mléénych vyrobkt by méli

konzumovat zejména vegetariani a lidé, ktefi do svého jidelnicku zafazuji malo masa. !

Jesté z doby svych let na zakladni Skole si pamatuji projekt s nazvem Mléko do
Skol, ktery se velmi ujal a nejen na nasi Skole mél velky Gispéch. Proto jsem moc rada,
Ze tato snaha naucit déti pravidelné pit mléko a konzumovat mlécné vyrobky a podpora

jejich zdravého vyvoje prostfednictvim tohoto projektu pretrvava i v soucasnosti.

2.1.2 Vyvojové statistiky

2.1.2.1 Vyvoj spotieby mléka a mléénych vyrobki

Nejen spotiebu mléka a mlécnych vyrobkd, ale i ostatnich potravin ovliviiuji
ptedevsim jejich ceny, jejichz vySe se odviji dle cen energii a prostfedkil pouzivanych
k oSetfovani rostlin a chovu zvitat. Jedna se napiiklad o hnojiva, osiva, krmiva apod.
Mezi dalsi ovlivilujici faktory patii propagace a dostupnost dil¢ich typt potravin na
nasem trhu, zména stravovacich navyki zplisobena zvySujicim se poctem cizincl na
naSem Uzemi a obecné turistickym ruchem. 3

Z nasledujicich tabulek a grafli Ize vycist, Ze u vétsiny mléénych vyrobkii doslo
k poklesu jejich spotieby, mirné zvyseni je mozné pozorovat pouze u nékterych druhii
syrt. Jsou zde pouzita data, kterd ukazuji vyvoj spotieby jednotlivych mléénych
produktli od roku 1992 do roku 2010. Zamétim se na posledni dva uvedené rokys, tj.
2009 a 2010. Chybgjici udaje o spotiebé v roce 2011 nejsou prozatim statisticky

zpracovany.



Tabulka 1: Spotieba mléka a mléénych vyrobki

v kg/1 obyvatele

Mieko a toh
mlééné vyrobky Miéko z fono " Ostatni
. s kravské Miécne su
v hodnoté konzumni . Tvaroh mlécneé
. konzumni konzervy ,
mléka celkem . vyrobky
. miléko
(bez masla)
1992 214 4 76,8 76,6 58 26 26,4
1993 190,1 75,2 75,0 42 24 21,8
1994 191.9 79,8 79,6 29 2.8 243
1995 187.8 66,7 66,5 38 28 20,6
1996 199,2 60,5 60,3 37 29 21,5
1997 195,2 59,6 594 32 29 22,0
1998 197 1 599 59,8 25 32 21,6
1999 2073 60,3 60,2 22 3.7 248
2000 2141 59,6 59,5 23 34 25,0
2001 2151 60,7 60,6 23 36 26,2
2002 2206 62,0 61,9 22 36 28,6
2003 2234 58,5 58,4 19 34 29,4
2004 230,0 61,6 61,5 22 36 29,8
2005 2383 554 553 25 32 30,0
2006 239.4 53,6 53,5 19 3.3 Ky
2007 244 6 52,1 52,0 19 34 32,3
2008 2427 570 56,9 18 34 322
2009 2497 59,8 59,7 20 34 327
2010 244 0 577 576 18 34 32,5

Zdroj: Cesky statisticky trad

Z tabulky je evidentni, Ze ve vSech pfipadech, pouze s vyjimkou tvarohu, jehoz

spotieba je od roku 2007 konstantni, doSlo vV roce 2009 ke zvySeni a v roce 2010 opét ke

snizeni spotfeby. Tato negativni zména byla zptisobena prave rustem cen téchto

produkti. Dusledkem toho klesla celkova spotieba mléka a mléénych vyrobku (bez

masla) o 5,7 kg na 1 obyvatele, tj. 0 2,3 %. Tato spotieba 244 kg/1 obyvatele tvofila

pfiblizné 32 % (z toho konzumni mléko 7,5 %) z uplné spotieby potravin v CR za rok

2010.

Udaje o vyvoji spotieby jednotlivych mléénych produkti jsou dale zpracovany

do grafl, které znazoriuji spotfebu na 1 obyvatele, primérnou spotiebu a trend

spotieby.



Graf 2: Mléko a mlé¢né vyrobky (bez masla) Graf 3: Kravské konzumni mléko
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Graf 5: Ostatni mlééné vyrobky
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Tabulka 2: Spotreba syru
v kg/1 obyvatele

z toho
Syry v tom
celkem tavené syry | piirodni syry
tvrdé mékke plishoveé
1992 6.8 2,0 46 3.1 1.1 0.4
1993 6,1 1.9 38 26 0.9 0,3
1994 6,6 2,0 4.4 2,9 111 0,4
1995 6.5 1.8 45 29 1.1 0,5
1996 8,4 23 59 3,7 15 0,7
1997 8,6 24 6,0 3,8 14 0,8
1998 8.8 2,5 6,1 3.9 14 0.8
1999 9,3 25 6,6 42 14 1.0
2000 10,5 2,9 7.4 4,7 16 1.1
2001 10,2 29 72 45 1.5 12
2002 10,6 26 79 5,0 1.7 12
2003 11,3 26 87 5,4 2,0 1.3
2004 12,0 26 9.4 5,7 21 16
2005 12,5 24 10,0 6,0 24 16
2006 13,4 26 10,8 6,6 26 1.6
2007 13,7 26 111 6,8 27 16
2008 12,9 24 10,5 6,6 23 16
2009 13,3 24 10,92 6,8 24 1.7
2010 13,2 21 111 6,6 27 1.8

Zdroj: Cesky statisticky trad

V oblasti spotfeby syrii je situace ponekud piiznivejsi. S vyjimkou tavenych
syrh, jejichz spotieba byla v roce 2008 1 2009 stejnd, doslo u vSech ostatnich syrt za rok
2009 ke zlepseni. V ptipad¢ piirodnich, mékkych a plisnovych syri pokrac¢oval rist
spotieby 1 v roce 2010. Diky tomu klesla celkova spotieba syrti pouze o 0,1 kg na 1
obyvatele, tj. 0 0,75 %. Z tipIné spotieby potravin v CR za rok 2010 vsak tato spotieba
13,2 kg/1 obyvatele ¢ini pouhych 1,7 %.

I tato tabulka je doplnéna o grafické znazornéni uvedenych dat. Graf 6 ukazuje
zménu procentniho slozeni spotieby syrti v roce 1992 a 2010. Spotieba tavenych syru se
béhem téchto témér 20 let snizila o 13,5 %, a to v disledku vyssi spotieby syri
pfirodnich. V rdmci nich nedoslo k podstatnym zménam, pouze se zvysila oblibenost

plisiovych syri, jejichz konzumace vzrostla o necelych 8 %.



Graf 6: Spotieba syru

1992 2010

ostatni

trdé tyrde

5% 0%
ik mékke
16.2% 25
P 5 0 136%

Zdroj: Cesky statisticky ufad >

Nasledujici dva sloupcové grafy zndzornuji vyvoj spotieby piirodnich syrt a

syru celkem, oba v ¢lenéni na 3 druhy.

Graf 7: Syry celkem Graf 8: Prirodni syry
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Grafy 9, 10 a 11 jsou zpracovany, stejn¢ jako u mléénych vyrobku tak, aby

znazornovaly spotfebu na 1 obyvatele, priimérnou spotiebu a trend spotieby.

Graf 9: Tavené syry
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Graf 10: Pfirodni syry
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Graf 11: Tavené syry
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2.1.2.2 Vyvoj nakupu a zpracovani mléka za rok 2011, leden a tinor 2012
Objem nakoupené¢ho mléka za rok 2011 ¢inil 2 303,9 mil. litri, mezirocné se
zvysil 0 2,3 %. Mléka a mléénych vyrobktl bylo dovezeno ze zahrani¢i 246 611t a

vyvezeno 825 664 t, vyvoz tedy prevazoval nad dovozem o 579 053 t. *

Graf 12: Nakup mléka v CR (v tis. |)
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Tabulka 3: Zahrani¢ni obchod s mlékem a mléénymi vyrobky za rok 2011 (v %)

Dovoz Vyvoz
Némecko 37 55
Slovensko 24 15
Polsko 23 -

Zdroj: Cesky statisticky trad *
V oblasti zpracovani mléka stale panuje na trhu v CR recese. V roce 2011 bylo

v Ceské republice vyrobeno 2,664 mil. litrii mléka. Ve srovnani s rokem piedeslym

v Y ’ I o7 r v S °1: 6
doslo k 2% zvySeni produkce. Letos se ve sféfe zpracovani mléka ocekava stabilita.
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2.1.2.3 Vyvoj cen nakupovaného mléka

Graf 13: Prumérné ceny nakupovaného mléka od r. 2000 do r. 2012 (v K¢&/l)
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Zdroj: http:/eagri.cz/ °

Graf zaznamenava pramérné ceny nakupovaného mléka od roku 2000 do roku
2012, vzdy v lednu a ¢ervenci. Cena mléka se vzdy pohybovala kolem 7 nebo 8 korun
za litr. K vyrazné odchylce doslo v lednu 2008, kdy cena mléka ptesahla hranici 10
K¢&/1. Tento stav vSak netrval dlouho a vlivem ekonomické krize doSlo béhem roku a ptl
k propadu ceny témé&f na polovinu. S dopady ekonomické krize se odvétvi mlékarenstvi
vypotadalo a v roce 2010 doSlo opé€t k podstatnému nartistu ndkupni ceny mléka, coz
motivovalo zemé&délce obnovit &i zachovat produkci mléka v CR.

V soucasné dob¢ je situace na trhu stabilizovand, cena nakupovaného mléka se
drzi nad hranici 8 korun za litr a tento stav se pifedpoklada po cely rok 2012. Ocekava se

. s S . o 6
pouze mirny pokles vzhledem k sou¢asnému vyvoji na evropském a svétovém trhu.
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2.2 Materialovy tok

., Material — suroviny, zakladni a pomocny material, dily, nedokoncené a hotové
vyrobky, odpad apod. ve skupenstvi pevném, kapalném nebo plynném, premistované
volné lozené, v jednotlivych kusech nebo ve forme manipulacnich ci prepravnich
jednotek“

Materialovy tok je pfesun materialu, ktery je usmériiovan tak, aby bylo
pozadované mnozstvi materialu v o¢ekavané jakosti na ur¢eném misté a v pozadovany
¢as, a to obvykle prostfednictvim rtiznych dopravnich prostfedki a jiného vybaveni.
Objem materidlového toku uréeny v mnozstevnich jednotkéach za jisty Casovy usek se

nazyva materialovy proud. (Vanécek, 2008, s. 52)
2.2.1 Rizeni oblasti materiali

Rizeni oblasti materialti patti do sféry logistického fizeni, které se zabyva
ucelnym pohybem materialu, zasob, surovin a nasledné hotovych produktti z mista, kde
vznikly, do mista, kde jsou poté spotiebovany. Samotné fizeni oblasti materiald se
zam¢fuje na prvni ¢ast toku materialu, jedna se tedy o fizeni surovin, dilf, obalt atd.

Uroven sluzeb poskytovanych zakaznikéim a schopnost konkurence nepiimo
ovliviiyje cely logisticky proces. Ten je totiz ve velké mife zavisly na fizeni oblasti
materidlii a rozhodnuti zde uskuteénénych. Jestlize podnikové fizeni toku vstupnich
materidlii nebude efektivni a spravné zajiSténo a zacne vznikat nedostatek potfebnych
surovin v dobg¢, kdy jich bude zapotiebi, muze disledkem toho dojit k opozd’ovani
nebo 1 k iplnému pieruSeni vyroby. V kone¢ném vysledku se vyc€erpaji zasoby
hotovych produktii a nebudou tak k dispozici zakazniktim, kteti o né budou mit v této
dob¢ zajem.

.S tim, jak se podniky rozvijeji a dospivaji, zacind se uloha rizeni oblasti
materialu rozsirovat, protoZe musi reagovat na nové podminky ekonomiky, jejimz
urcujicim faktorem jiz neni strana nabidky (vyroba), ale strana poptavky (trh).

(Lambert, Stock, Ellram, 2000, s. 182)
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Podnik se tedy musi pfi fizeni materidlového toku fidit potfebami svych
zékazniki, ktefi tak ur€uji mnozstvi a Cetnost dodavek materialtt do podniku. S timto
fizenim tzce souvisi pfedpovéd’ poptavky — ¢im kvalifikovanéjsi je jeji odhad, tim je
fizeni oblasti materialti efektivnéjsi. Neni v§ak mozné doséhnout pesného odhadu,
proto by m¢l podnik vzdy zvolit vétsi objem dodavek, i za ptredpokladu zvySeni nakladi
na skladovani. Nemiize potom dojit k omezeni vyroby a neuspokojeni poptavky. Proto
je lepsi hradit vyssi naklady, nez riskovat ztratu zakaznikt, ktera je jednoznacné

nezadouci, a to z n€kolika diivodd, tj. predevsim pokles zisku a konkurenceschopnosti

podniku.

2.2.2 Analyza materialového toku ve vyrobé

Materialovy tok znamena netechnologicky materidlovy piesun pii vyrobé
Vv daném podniku, a to z hlediska ¢asu a prostoru. (Svobodova, Veber a kol., 2006,

s. 117)

Technologické a technické zatizeni podniku lze pro tuto analyzu pouze stroze
popsat. Podnik by se mél proto zaméfit na ¢innosti, které jsou provadény ru¢né nebo
pouze z ¢asti mechanizované. Mnohdy prave zde vznikaji problémy naptiklad
S plynulosti vyroby, s nesmyslnym piesouvanim véci apod., tim zaroven dochézi i
k nadbytecné fyzické namaze zaméstnancui. (Vanécek, 2008, s. 53)

Svobodova, Veber a kol. (2006, s. 117) uvadéji, ze 1 kdyz materialovy tok urcuje
predevsim povaha vyroby, je omezen jeji pfipadnou naro¢nosti, také podnikovym
vybavenim, rozmisténim vyrobnich zatizeni apod., méla by mit jeho analyza takovy
efekt, kdy se podnik snaZi o celkovou minimalizaci materidlového toku.

S tim souhlasi 1 Vanécek (2008, s. 52), podle néhoz by tedy podnik mél usilovat
o zkraceni cest pro dopravu materidlu a také redukovat mnozstvi (mezi)skladi, ale

pouze do té miry, aby nedoslo k ohroZeni vyrobniho procesu.
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2.3 Tvorba pridané hodnoty pro zakaznika

V ceské védecké literature tento pojem témét chybi a jeho definice je
nepostacujici. Pojem customer value, ktery se pouziva v zahraniéni literatuie, je zde
vysvétlen rozsdhle, coz vede k odliSnému porozuméni jeho vyznamu. Autoii pii tvorbé
definice pojmu customer value berou v potaz jak postoj zakaznika k hodnoceni vyhod
urc¢itého vyrobku, tak hodnotu zdkaznika pro firmu samotnou. (Tomek, Vavrova, 2007,
s. 31) Pro dalsi vysvétleni je brano prvni pojeti, tedy hodnota pro zékaznika.

,,Hodnota pro zdakaznika predstavuje klicovy pojem procesniho rizeni a je
charakterizovana jako vztah mezi uspokojenim potreby a zdroji pouzitymi pro dosazeni
tohoto uspokojeni “.

Tato hodnota je pomérnou veli¢inou, protoze pozadavky a zdroje zdkazniki jsou
individudlni a lisi se, tzn. Ze stejny produkt spliiuje veskeré pozadavky jednoho
zakaznika, avSak druhym zdkaznikem je hodnota tohoto produktu vnimana rozdilng.
Podnik se snazi o maximalizaci této hodnoty tak, aby doslo ke sladéni z4jma zakaznika
1 producenta. To je néplni prace hodnotového managementu. (Rolinek a kol., 2008,

s. 27)

Vsechny ¢lanky dodavatelského fetézce musi mit svilj vyznam a poslani, tim je
odiivodnéna jejich existence a pottebnost. Proto se pracovnici hodnotového
managementu snazi, aby kazdy z téchto nezbytnych ¢lanka doplioval produkt o dalsi
hodnotu, ktera se projevuje jako:

e | pridana hodnota mista (doprava blize k zdakaznikovi),

e pridand hodnota casu (dodani vyrobku v case pozadovaném zakaznikem),

e pridand hodnota formy (dotvareni vyrobku). Sem patii napr. vytvareni mensich
obchodnich baleni oproti tém, které dodava vyrobce, napr. porcovani syru a
salamii a jejich vakuové baleni.

Efektivni dodavatelsky fetézec je tedy ten, jehoZ jednotlivé clanky vytvateji
hodnotu pro zakaznika a nerostou v souvislosti s nimi podnikové naklady. Nedochazi
zde naptiklad ke zbyte€nému piesouvani materialu ¢1 zboZi z jednoho mista na druhé,

k nesmyslnému skladovani apod. Nezalezi na tom, jak dlouhy fetézec je a z kolika
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¢lanku se sklada, dulezité je jejich opodstatnéni a vyznamny ptinos pii tvorbé pridané

hodnoty pro zakaznika. (Vanécek, 2009, s. 86)

2.4 Podnikova strategie

Podle Vanécka (2008, s. 6) se strategie podniku idi pfedevsim trhem kupujicich.
Ti davaji prednost kvalité vyrobki a rychlosti nabidky pied nizkou cenou. Firmy si tedy
nekonkuruji cenou, ale snazi se ziskat zékazniky pfedevsim rychlosti dodavek vyrobkii,
jejich Sirokym vybérem, kvalitou, ojedin€losti a dobou zivotniho cyklu, kterd se
neustale snizuje. V cenovém konkurencnim boji maji Sanci obstat pouze velké podniky
a obchodni fetézce. Pokud se s nimi do tohoto boje zapoji mensi podniky, zakonité
budou postupné nuceni uvolnit trh a zménit celou vyrobni strategii, naptiklad zacit
vyrabét specidlni zbozi.

Se zménou priorit spotfebiteld se menily i priority vyrobnich podnikt. To lze

vycist z nasledujici tabulky.

Tabulka 4: Zména poiadi priorit hodnoticich kritérii podniki v Ceské republice

Poradi Do 1998 Dnes V budoucnu
1. hospodarnost vyrobek cas
2 mnozstvi jakost vyrobek
3 vyrobek Cas jakost
4. jakost mnozstvi mnozstvi
5 cas hospodarnost hospodérnost

Zdroj: Sixta, Macat, 2005
Vzhledem k soucasné ekonomické situaci je tomu pravé naopak. Pro vétsinu

zakaznikt je rozhodujici pfedev§im cena vyrobku, pfip. kvalita. Ostatni doprovodné

sluZby nabizené vyrobci jsou pro spotiebitele aZ na dalSim misté v Zebticku priorit.

16




2.5

Vyrobni planovani a progndza poptavky

2.5.1 Planovani vyroby

Styl organizace vyrobnich procest v ¢ase i prostoru lze shrnout do pojmu

planovani vyroby. Pfi planovani vyroby dochazi ke slouceni zakladnich vyrobnich

slozek a vstupd, tj. zejména material, suroviny, zaméstnanci, stroje a informace, do

jednoho celku. (Makovec a kol., 1998, s. 19)

Svobodova, Veber a kol. (2006, s. 92) ve své knize uvadi dvé zakladni metody

organizace vyroby:

a)

b)

Vyroba na sklad se tidi podle piredpovédi poptavky, udaji z predesiého obdobi a

A4

zasob na sklad€. Pokud je jejich stav vysoky, dokaze podnik pruzné reagovat pti
zvySeni poptavky na trhu, naptiklad z divodu sezénnosti. Na druhé stran¢ vyssi
objem zasob zvysuje naklady na jejich skladovani.

Vyroba na zakazku je jednodussi a pro podnik efektivnéjsi. Podnik vi na zékladé

pfijatych objednavek, jaky objem produktii mé byt v ur€itém terminu vyroben.
Vyhodou této metody je, Ze ndklady na skladovani hotovych vyrobki jsou
minimalni. Pokud v$ak dojde k neo¢ekdvanému zvyseni poptavky, musi to firma
resit naptiklad zvySenim poctu smeén ¢i prescasy. V ptipadé, ze toto feSeni neni
mozné, pravdépodobné podnik nabidne klientovi nejbliz§i mozny termin, ve
kterém lze splnit jeho potiebu. Otazku je, zda tento zdkaznik bude mit jeste

zajem o spolupraci s danou firmou.

Jak uZ jsem zmifiovala, podnik by se mél spiSe zamétovat na vyrobu na sklad.

Samoziejmé v ptipad€ vyroby specidlniho zbozi se pfimo nabizi vyrabét na zakazku.

Pokud vSak mé firma rozsahlé portfolio svych vyrobki, méla by zavést kombinaci obou

metod.
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Vanécek (2009, s. 28) jeste rozliSuje vyrobu (montdz) na objedndvku. Jedna se o

urcity typ vyroby na zakazku, je vSak specifickym tim, ze podnik bere ohled na
individualni pfani zakaznikl. Firma v tomto pfipad¢ nevyrabi novy produkt, pouze na
standardnim vyrobku provede urCité zmény dle pozadavku klienta. Tento typ vyroby je
pouzivan nejcastéji v automobilovém a stavebnim primyslu a také pii vyrobé nabytku.

,, Podstatou operativniho planu vyroby je vytvoreni planu zadavané vyroby,
upresneného postupné co nejblize k okamziku vyroby co do vécné naplné, casoveho a
prostorového prubéhu. “ (Tomek, Vavrova, 2007, s. 234)

Vanécek (2008, s. 22) toto konstatovani jesté uptesiiuje tak, ze plan vyroby tedy
obsahuje vyrobni povinnosti rozepsané na individualni pracoviste, dale se urci terminy,
kdy se za¢ne vyrabét. Ty se odviji od smluvenych dodacich lhiit. Vypocet je
jednoduchy, od terminu dodavky se odecte ¢as potiebny na vyrobu (vyjadieny

v priméru), doba na ptipraveni zasilky a jeji dodani odbérateli.

2.5.2 Predpovéd’ poptavky

., Prognoza je logickou hypotézou o vyvoji budoucnosti, je kvalifikovanou
predpovédi, tykajici se vyvoje urcitého procesu a jeho souvislosti. “ (Kavan, 2002,

S. 224)

Podle Lamberta, Stocka a Ellramové (2000, s. 17) je pro spravné progndézovani
uvniti podniku dilleZitd provazanost a komunikace mezi ttemi jeho utvary, a to
marketingu, vyroby a logistiky. Utvar vyroby totiz pfedpovida vyrobni naroky
V navaznosti na progn6zy marketingu, ktery urcuje velikost poptavky podle konkurence,
efektu podpory prodeje apod. Ukolem atvaru logistiky v této oblasti je stanovit, kolik je
tteba zajistit potfebného mnozstvi materidlu a surovin od dodavatelii. Jeho potizeni uz
je naplni prace Gtvaru ndkupu.

Existuje mnoho typti progn6z poptavky, mezi hlavni druhy metod ptedpovédi:
e kvalitativni techniky — opiraji se o usudky a odhady lidi
o simulacni metody — predikce budouciho vyvoje podle sestavenych modeli
e pricinné predpovidani — zaloZzeno na domnénce, Ze urcité znamé faktory

ovliviuji poptavku
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e analyza casovych rad — pro predikci budouci poptavky se vyuzivaji udaje, které

byly pouzity pti odhadu piedeslé poptavky (Vanécek, 2008, s. 99)

Casovymi fadami se blize zabyvaji Tomek a Vavrova (2007, s. 222), ti fikaji, Ze
se Casové fady projevuji ¢tyimi zakladnimi znaky, které jsou pro né charakteristické.
Jedna se o sezonnost, dlouhodoby trend, stiednédobé cyklické kolisani a neplanované
kolisani, které se vymyka fizeni.

Podle Vanécka (2008, s. 100) Ize metody prognézovani ¢lenit také na predpoveéd
na zaklad¢ vlastnich zkuSenosti z minulosti a na zakladé matematickych metod a

zminované analyzy ¢asovych fad.
2.6 Systém PUSH (tlacny) — PULL (tazny)

Zakladni filozofie vSech metod fizeni se od sebe vyznamné lisi. Rozdilny je
pohled na logisticky tok, v jehoZ prubéhu se postupné realizuji pfani a pozadavky
zakazniki. Existuji dva zakladni pfistupy:

e tlacny systém (push system)
e taZzny systém (pull system)
(Basl, Blazicek, 2008, s. 140)

V piipadé tzv. principu tlaku (push system) jsou uréeny terminy pro vSechny
¢innosti, pocinaje objednavkou materialu, které smétuji k uplnému zhotoveni vyrobku.
Tyto terminy musi byt stanoveny tak, aby bylo o¢ekavané mnozstvi zbozi k dispozici
V dohodnuté dobé€. Zminovany princip tedy ,, podporuje realizaci produktu podle planu,

ktery danou zakazku vyrobou postupné ,, protlacuje .
Obrazek 1: Tla¢ny (push) systém

[ =L ]=0L]=0L1]=191

Zdroj: Basl, 2002, s. 85
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Tzv. princip tahu (pull system) je protikladem principu tlaéného. Jednotlivi
zakaznici vyrobniho procesu si tedy prostiednictvim objednavek k sobé ,,pfitahnou‘

potfebny objem surovin, a to vzdy od piedchoziho ¢lanku fetézce.

Obrazek 2: Tazny (pull) systém

[ =L ]l=L]l=01LJ]=11

Zdroj: Basl, 2002, s. 85

Existuje i kombinace tlacného a tazného principu, kde je uréeno tzv. uzké misto
(UM). Z nasledujiciho obrazku je zfejmé, Ze od pocate¢ni objednavky je smérem

K tomuto mistu uplatiiovan princip tahu, dale pak princip tlaku.

Obrazek 3: Kombinace tla¢ného a tazného systému

L =Ll ]l=[lw]=[]

Zdroj: Basl, 2002, s. 85
2.7 Vztahy se zakazniky

I presto, ze v soucasné dob¢ vétsina podniki tvrdi, Ze jejich hlavnim cilem je
spokojenost zakaznika, u velké ¢asti z nich je realita upln¢ jind. Firmy se namisto
zjiStovani potieb a poZadavki zakazniki a hledani cest k jejich uspokojeni zamétuji
hlavné na reklamu a propagaci svych vyrobki. Toto jednani byva pro podniky zpravidla
neefektivni, proto by se mély snazit urcit potfeby zédkaznikl a podle toho upravit
portfolio svych produktid. To Ize tfemi zptsoby:

1) Nabizené produkty jsou inovovany podle namétti zakaznikd, ty nezajimavé jsou

z portfolia odstranény.

2) Soucasné produkty jsou nahrazeny ,,pfibuznymi‘, o které maji zakaznici vétsi
zajem.
3) Doplnéni o zcela nové produkty, mozno i z odlisnych oblasti, nez na jaké se

podnik zamétuje. (Rolinek a kol., 2008, s. 119)
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Podnikovym utvarem, ktery se touto problematikou zabyva a je soucasti
podnikové strategie, je fizeni vztahti se zakazniky (CRM — Customer Relationship
Management). Naplni prace lidi zaméstnanych v tomto utvaru je predevsim zjistovani
potieb a ptani zakaznikli a komunikace s nimi, dale srovnavani téchto informaci s udaji
o nabidce a poptadvce v minulosti a nasledné vytvoreni nové nabidky, kterd by méla vést
k uspokojeni zékaznikt a zaroven podnikovych cild, piedevsim v oblasti zisku.

(Rolinek a kol., 2008, s. 27)

Tento proces by se tedy mél pravidelné opakovat, protoze lidské potieby se
neustale méni. Ze strany podniku i zakaznikd to bude pravdépodobné vyzadovat
né&jakych Ustupkt, aby bylo dosahnuto urcitého kompromisu, ktery povede ke

spokojenosti na obou stranach.

2.8 Distribuce a distribucni cesty (kanaly)

Po zjisténi potieb a prani zakazniki, sestaveni nabidkového portfolia podniku a
dokonceni vyroby téchto nabizenych produkti musi firma urcit, jakym zplisobem své

vyrobky dostane k odbérateliim. Touto problematikou se zabyva distribuce.

,, Distribuce resi presun produktu z mista jeho vzniku — vyroby (od vyrobce) na
misto jeho prodeje (k zdkaznikovi) tak, aby ho zdkaznik mohl koupit na pozadovaném
misté, v pozadovaném case, mnozstvi a kvalité. “ (Srpova, Rehot, 2010, s. 213)

., Distribucni kanal je souhrn organizacnich jednotek, jejichz pomoci jsou
wrobky doddany fyzicky az k zakaznikovi. “ (Drahotsky, Rezni¢ek, 2003, s. 312)

Synek a kol. (1997, s. 295) uvadéji, Ze tyto organizaéni jednotky mohou byt
rizné propojeny a podle toho se rozliSuji dvé hlavni distribucni cesty:

a) piimé odbytové cesty — jedna se o jednoduchy vztah pouze mezi vyrobcem a
zékaznikem
b) neptimé odbytové cesty — zde mezi vyrobce a zakaznika vstupuje jeden nebo

vice zprostiedkovateli (velkoobchod, maloobchod)
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Zamazalova (2010, s. 228) uvadi vyhody a nevyhody téchto dvou zékladnich

zpusobu distribucnich cest a nabizi jest¢ moznost jejich kombinace.

1. Pfimé distribucni cesta — jednoduchy systém, ktery se pouziva predevsim u dodavek

surovin a materialu

Tabulka 5: Vyhody a nevyhody primé distribuéni cesty pro vyrobce

Vyhody

Nevyhody

piimy kontakt mezi vyrobcem a

zakaznikem

potieba zvladnuti vyroby i obchodnich

operaci

nezkreslené informace

mensi ekonomicnost

okamzita zpétna vazba

vysoké naklady spojené s dopravou

uplna kontrola nad zbozim

vyrobce nese vSechna rizika spojena

s obchodovanim

Zdroj: Zamazalova, 2010, s. 228

2. Nepiima distribucni cesta — forma distribuce specificka pro velké potravinaiské firmy

Tabulka 6: Vyhody a nevyhody nepfimé distribuéni cesty pro vyrobce

Vyhody

Nevyhody

spolecenské délba prace

uspora nakladt

nizsi poteba financnich zdrojt

riziko nezaplaceni v ptipadé, Ze

zprostiedkovatelem je maloobchod

zmenSeni skladovacich prostor

tlak ze strany velkoobchodu, naptiklad

poZadavek na niZsi ceny

3. Kombinovana distribu¢ni cesta

Zdroj: Zamazalova, 2010, s. 228

Nejcastéjsi forma, kdy jsou vyrobky distribuovany rovnou ¢i prosttednictvim skladi, to

zavisi na jejich typu a objemu.
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Obrazek 4: Distribucni cesty
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vyrobce  sklad — retailer zakaznik

Zdroj: Vanécek, 2008, s. 42

2.9 Informacni technologie

2.9.1 Informacni tok, informace a jejich diileZitost

., Informacni tok realizuje jak fyzicky pohyb prvotnich dat, tak i pohyb informaci,
vzniklych vysledkem zpracovani (transformaci v informacnim systému) téchto prvotnich
informaci nutnych k provadeéni vSech cinnosti Vv podniku. “ !

Pojem informace se dnes pouziva témet ve vSech oborech a odvétvich, proto
existuje 1 nékolik definic tohoto pojmu a také riznych pohledli na jeho vyznam.
(Sklendk, 2001, s. 2)

., Informace — zprava, udaj; pouceni; ciselné vyjadreni mnozZstvi udajii prenesené
sdélovacim kandlem za casovou jednotku pFi prenosu zprav. “®

Podle Vymétala (2009, s. 14) jsou informace ,, takova data, ktera jejich uZivatel

pouziva pro dalsi rozhodovani, kterym realizuje svoji zpétnou vazbu na informacni

systéem, aby docilil jeho cilového chovani.
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Informace jsou pro podnik velmi dulezité a jsou zdkladem jeho tspé$nosti. Musi
byt schopen je ziskat ve spravnou dobu a flexibiln€ reagovat na ménici se podminky.
Potiebné informace lze sehnat pomoci pocitacové sité, internetu, ale také
prostiednictvim osobniho kontaktu, sdélovacich prostredkii apod. Za ne€které informace
je nutné zaplatit, naptiklad poradenskym spole¢nostem.

Podnik potfebuje informace jak o okoli podniku, tak o vnitropodnikovych
procesech. Co se tyce okoli podniku, shani firma informace o vyvoji trhu, o platnych
zékonech, o moznych dodavatelich a konkurenci, o odbératelich, popt. zakaznicich,
jejich potfebach a ptanich. Nejdiilezitéjsi informace uvniti podniku se tykaji majetku a
zdroju jeho kryti, ndkladt, vynost a hospodaiského vysledku, zaméstnancti, zasob apod.

Casem uzitna hodnota informace klesa. To je dano tim, Ze informace zastarava,
vétSinou velmi rychle, a uz ji neni mozné pouzit pro dalsi rozhodovéni podniku.

S poklesem uzitné hodnoty informaci stoupaji naklady S nimi spojené. (Vanécek, 2008,
S. 62)

2.9.2 Informacni technologie a informacni systém

,,Pojem informacni technologie zahrnuje veskery hardware a software pocitacii,
pracovnich stanic, komunikacnich siti a automatii, ktery je sestaveny za uicelem provozu

informacnich systémii. *“ (Chromy, 2009, s. 13)

Stejné jako pro pojem informace, tak i pro pojem informacni systém existuje
nékolik definic:
Drahotsky a Reznigek (2003, s. 312) ho definuji jako ,, systém, ktery porizuje,

3

zpracovavd, prendsi a uchovava informace pro potreby systému rvizeni.
ze ,, informacni systéem logistiky (ISL) je systém zabezpecujici a obsahujici informace
V logistice. Je to zakladni nastroj pro vizeni logistickych procesu v realném case

V soucinnosti s ostatnimi informacnimi systémy. “
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Tento systém tedy pfindsi manazerim podniku informace potiebné
Kk uskute¢néni jejich povinnosti, mezi které naptiklad patii zajisténi poklesu ¢i ristu
objemu zasob, volba mezi vlastnimi a cizimi sklady a urceni jejich poctu, vstup na nové

trhy ¢i upravy oballi riiznych vyrobku. (Lambert, Stock, Ellram, 2000, s. 91)

2.9.3 Systém EDI — elektronicka vyména dat

Soucasti informacnich technologii je také systém EDI. Uvadim zde o ném
zakladni informace, a to z toho diivodu, ze ho zminim i v ramci praktické ¢asti

v souvislosti s vybranym podnikem.

Kolektiv autora (1996, s. 19) ve své knize uvadi stru¢nou, ale vystiznou definici
EDI. Podle nich je to ,, elektronicka vyména strukturovanych standardnich zprav mezi
dvéma aplikacemi dvou nezavislych subjektii.

Tuto definici Drahotsky a Rezni¢ek (2003, s. 124) jesté dale rozviji a to tak, Ze
,,jde o elektronicky prenos standardizovanych obchodnich dokumentii mezi pocitaci
jednotlivych organizaci, ktery umoznuje primé zpracovani dokumentii a automatické
spusténi navaznych aktivit.

Dale uvadéji, Ze podminkou fungovani EDI systému je, Ze ob¢ strany musi mit
vzajemné slucitelné pocitacové vybaveni, tzn. Zze musi pouZivat stejny jazyk, totoZzné
symboly a kody, odpovidajici rychlost prenosu atd.

Pokud ma tento systém vyssi kvalitu, nedochazi pfi pfenosu dokumentt
k zadnym zasahim ¢lovéka. Cilem tohoto systému tedy je nahradit tradi¢ni papirové
dokumenty zasilané prostfednictvim posty ¢i faxu a ptenos informaci pomoci telefonu.
Ani posilani dokumentt pies Internet a e-mail do EDI systému nepatii. Lze sem
zahrnout naptiklad faktury, avizo o dodavce, elektronické platby pen€z, objednavky

apod. (Lambert, Stock, Ellram, 2000, s. 85)
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Vyhody EDI podle Lamberta, Stocka a Ellrama (2000, s. 88):

pokles nakladl vynalozenych na tisk, poStovné, evidenci a zpracovani
objednavek

snizeni personalnich naklada v oblasti administrativy z divodu mensi potieby
pracovnikl

mensi chybovost a vétsi presnost a bezpecnost

mén¢ papirovani a jednodussi archivace

lepsi informacni dostupnost

rychlost a uspora Casu

Presné jak predpovidal Kolektiv autorti (1996, s. 22), tak se elektronicka vyména

dat stala béhem nékolika poslednich let obvyklou a dalo by se fici dokonce nezbytnou

praktikou mezi obchodnimi partnery jak na narodni, tak na svétové urovni.
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3 Cil a metodika prace

3.1 Cil prace

Cilem této prace je analyzovat ¢innost spolecnosti Moravia Lacto a.s., ktera se
zabyva zpracovanim mléka a vyrobou mléénych vyrobki. Cinnost tohoto podniku by
méla byt analyzovana z hlediska dodavateld vstuptl, transformace vstupt a distribuce

hotovych vyrobkt k zdkaznikim.

Ve své praci se zaméfuji na:
» analyzu fizeni materialového toku a vyroby
» analyzu dodavateld a odbératelti, pfip. konkurence a jejich vztahu k vybranému

podniku

Vysledkem analyzy by mélo byt zhodnoceni téchto oblasti s navrhem moznych

feSeni, které by vedly ke zlepSeni situace a uspote nakladi.
3.2 Metodika prace

Vlastni Cast bakalatrské prace je vypracovana na zakladé€ vSech informaci, které
jsem ziskala riznymi metodami:

» studium odborné literatury, ktera se vztahuje k tématu této prace a ktera je
uvedena v zavéru v prehledu pouzité literatury

» osobni navstéva podniku a rozhovory s vedoucimi pracovniky firmy

» Cerpani z poskytnutych vnitropodnikovych materialti, napt. z katalogu vyrobku a
jejich cen, z technologickych postupit pouzivanych pti vyrob¢ apod.

» Cerpani z internetovych stranek firmy, jejich dodavateld, odbératelt a
konkurence

» vlastni pozorovani
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Dosahované vykony zhodnotim jak z hlediska fizeni materialového toku a
vyroby, tak z pohledu dodavateld, odbératelii a konkurence. Po celkovém zhodnoceni se
zamé&iim na zjisténé nedostatky a jejich mozna feSeni. Dle mého nazoru v oblasti
vyroby a materialového toku uz byly vSechny vzniklé nedostatky davno podchyceny,
proto se budu vénovat spiSe mezeram v fizeni vztahd s dodavateli a odbérateli a také
Vv oblasti konkurenc¢niho boje. Po objeveni téchto mezer a nedostatkii podam navrh na

jejich odstranéni, ktery by mél vést ke zlepSeni situace a uspoie nakladu.
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4 Vlastni prace

4.1 Charakteristika podniku

Spolec¢nost Moravia Lacto a.s. sidlici v Jihlavé se zabyva vyrobou zakladnich
gerstvych mléénych vyrobkd, polotvrdych a tvrdych syri. V ramei celé Ceské republiky
ma tato spolecnost velkou konkurenci, i ptfesto ma 30% podil na trhu Cerstvych
mlécnych vyrobkl a na Vysoc€in€ je povazovana za jednu z nejvyznamnéjsich v odvétvi
mlékérenské vyroby. Pravé umisténi na Vysoc€in€ je jednou z vyhod, Moravia Lacto je
jedinou mlékarnou tohoto druhu v kraji. Vyhodou je také tradice a jakost vyrobk,
kterou lidé z VysocCiny dobfe znaji. A prave stali klienti a produkty prvotiidni kvality,

které je dosahovano diky nejmodernéjSim technologiim, jsou pro mlékarnu tou

vvvvvv

4.1.1 Historie podniku

Prvni zminka o mlékarné pochazi z roku 1928. V tomto roce zahajili ¢lenové
druzstva, zeméd¢€lci némecké narodnosti, provoz némecké mlékarny, ktera nesla nazev
Zentralmolkerei fiir Iglau und Umgebung, G.M.B.H. K tomuto nazvu byl v roce 1932
pfipojen i éesky nazev Ustiedni miékdrny pro Jihlavu a okoli, z.s. s r.0. K tomu doslo
po pfistoupeni ¢eskych zemédélcti do zminovaného druZstva.

K dal§im zméndm doslo v roce 1946, kdy 26. fijna rozhodlo piedstavenstvo
Rolnicko-mlékaiského a driibeznického druzstva z.s. s.r.o. o vystavbé nové mlékarny,
ktera byla zah4jena v tijnu nésledujiciho roku. K 1.1.1951 bylo druzstvo znarodnéno
pod nazvem Horacké mlékarny n.p. Jihlava. V prosinci téhozZ roku byl spustén
pravidelny provoz s denni kapacitou 30 tis. litrti zpracovaného mléka. K 1.8.1960 byly
Horacké mlékarny n.p. v€lenény do vyrobni a organiza¢ni struktury Lacrumu, n.p.,

Brno.
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Obrazek 5: Historicky snimek mlékarny

(B

Zdroj: http://www.moravialacto.cz/ °

Po privatizaci, ktera probéhla na zac¢atku devadesatych let, vznikla k 1.1.1994
spole¢nost JIMA Jihlavské mlékarny, a.s., kterd sdruzovala mlékarnu v Jihlave a
v Tel¢i. VéEtSinovym vlastnikem se stala ¢eska spolecnost Interlacto, kterd je vyvozcem
mlékarenskych produkti. Nasledné doslo ke kompletni rekonstrukci mrazirny,
vystavéni nového objektu pro piijem mléka, jeho zakladni oSettfeni a pasterizaci,
zahdjeni vyroby v nové syrarné, jejiz vyrobni kapacita v tomto obdobi dosahovala 10
tis. tun tvrdych a polotvrdych syrti. Do celkové modernizace vyroby a do provozu na
zahus$téni syrovatky bylo investovano vice jak 40 mil. korun. Diky t€émto zménadm
obdrzela spole¢nost agreeent EU a certifikaci ISO.

Tyto zasadni Gpravy, kterymi mlékarna prosla, mély vliv na Gspésny vyvoj
spolecnosti v poslednich letech. KaZzdoro¢né dochazi ke zna¢nému pokroku jak po
technologické strance, tak ve védeckych vyzkumech a vyvoji novych produktt. Diky
tomu firma zvysila rozsah nakupované mlé¢né suroviny, rozsitila oblast distribuce jak
vlastnich, tak ptikoupenych produkti a aspésné pronikla na zahrani¢ni trhy.

1.1.2004 doslo k nahrazeni dosavadniho ndzvu JIMA Jihlavské mlékarny, a.s.
novym nazvem Moravia Lacto a.s. K této zméné doslo v ramci nové marketingové
strategie, diky které mlékarna od biezna 2004 dodava své vyrobky na trhu pod znackou

Moravia.
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4.1.2 Zakladni informace o spole¢nosti

Obchodni jméno:
Sidlo:
Identifikacni ¢islo:
Spisova znacka:
Datum vzniku:

Pravni forma:

Predmét podnikani:

Zakladni kapital:
Ro¢ni obrat:

Reditel:

Pocet zaméstnancu:

Oblast piisobeni:

Moravia Lacto a.s.

Jiraskova 94, 586 51 Jihlava

499 69 897

B 1232 vedena u Krajského soudu v Brné
1.1.1994

Akciova spole¢nost

MIékarenstvi

73100 000 K¢ (73 100 ks akcii x 1 000 K¢)
1,2 mld. K¢ (z toho 33% podil na zahrani¢nim obchodu)
Ing. Zdenék Kosek

cca 200

tuzemsko 1 zahrani¢i

4.1.3 Organiza¢ni struktura podniku

Organizacni struktura podniku je velmi ¢lenitd. Tti zdkladni organy spole€nosti

jsou valna hromada, piedstavenstvo a dozor¢i rada. Valnd hromada je nejvysSim

organem, schvaluje Gcetni zavérku a voli ¢leny predstavenstva a dozor¢i rady.

Statutarnim organem spolecnosti je piedstavenstvo, které fidi ¢innosti mlékarny a jedna

jejim jménem. V jeho Cele stoji fyzicka osoba, tj. pfedseda nebo mistopiedseda. Dozorci

rada, jak uz vyplyva z nazvu, dohliZi na ¢innost predstavenstva a celé spole€nosti.

Reditel, ktery stoji v ¢ele firmy, ma pod sebou naméstky vyrobniho, technického,

obchodniho a ekonomického oddéleni a vedouciho oddéleni fizeni jakosti. Nejvyssi

vedeni spolecnosti rozhoduje o vSech aktivitach a nasledn€ informuje jednotlivé utvary

organizacni struktury o jejich pravech a povinnostech a pfifazuje jim konkrétni tkoly.

Obrazek organizacni struktury mlékarny Moravia Lacto a.s. je uveden

Vv piilohéch.
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4.1.4 Dulezita ocenéni a certifikace

Mezi dulezitd ocenéni patii naptiklad Zlatd Salima za Horacky syr v roce 2010,
Regionalni potravina Kraje Vysocina za Svac¢inové mléko v roce 2011 nebo
nékolikandsobné ocenéni Mlékarensky vyrobek roku. Moravia Lacto se Gcastni i jinych
akci a soutézi, piikladem mohou byt Piibyslavské ¢i Krométizské mlékaiské dny nebo
Celostatni prehlidky syra.

Nezbytnou souc¢asti mlékarenské vyroby jsou v dnesni dobé certifikace. Moravia
Lacto jich vlastni rovnou nékolik, napiiklad certifikaty kvality BRC a IFS nebo
certifikaci na vyvoz do Ruské federace. Jihlavska mlékarna také uspéSné€ obstala
v mnoha zékaznickych auditech, ptikladem miize byt Tesco, které 1ze povazovat za
jeden z nejptisnéjsich standardt kvality.

Ukazka certifikatu a ocenéni znackou Klasa je soucasti ptiloh.

4.1.5 Strategie podniku

Strategii spole¢nosti Moravia Lacto je dodavat na trh mléko a mlééné vyrobky v
jejich nejcistsi forme, bez pouziti stabilizatorti, chemickych konzervantli a dalsich
nepiirozenych latek. Této kvality je dosahovano zejména diky dikladnému vybéru
dodavatelli mlééné suroviny a jejimu zpracovani modernimi technologiemi.

Spolecnost je znama sloganem ,,Vim co piju, vim co jim...*, kterym svym
zakaznikiim zarucuje jistotu kvalitnich ¢erstvych vyrobki s vysokou nutri¢ni a
biologickou hodnotou.

Latinsky nazev spole¢nosti ,,Moravia Lacto, ma vyjadiovat jiz staleti dlouhou
tradici konzumace mléka a mlé¢nych produktii. Slovo ,,Moravia“ vyjadiuje vztah
mlékarny k regionu, kde plisobi a odkud ziskava vétSinu mlééné suroviny. Druha ¢ast

nazvu ,,Lacto* informuje o tom, ze je spolecnost ¢lenem skupiny Interlacto czech group.
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4.2 Vyrobky a vyrobni postupy

4.2.1 Sortiment vyrobku

MIékarna se zabyva vyrobou ¢erstvych mléénych produktii. V soucasné dobé
nabizi svym zdkaznikiim pfiblizné 90 druht vyrobka. Tato nabidka obsahuje jak tekuté
mlécné vyrobky, kterych se mesiéné vyrobi v priméru 2 mil. litra, tak zakysané mlécné
vyrobky. Mezi tekuté patii samoziejmé mléko, polotu¢né a plnotuc¢né (svacinové), a
dale smetana, sladka a na §lehani. Mezi zakysané¢ mlé¢né vyrobky lze zahrnout jogurt
bily, podmasli §lehané a kefirové mléko.

Obrazek 6: Ukazka tekutého a zakysaného mlééného produktu Moravia Lacto
| il T
'“L?’EK .%‘f"‘ ’
3 : ?&‘; 7;
§® b" o

Zdroj: http://www.moravialacto.cz/ *°

Zbylou cast produkce vypliuje vyroba tvarohd, jemného a tvrdého, a vSech typl
syru, tedy tavenych, polotvrdych a tvrdych. Syry eidamského typu se od roku 2002
vyrabi v nové syrarné, kterou lze povazovat za jednu z nejmodernéjSich u nas. Mésicné
se V mlékarné vyrobi ptiblizn¢ 500 — 550 tun syrti. Tyto syry jsou v kone¢né podobé ve
formé& vykrojti nebo porcované na blocky a platky.

Obrazek 7: Ukazka syri ve formé vykroji a porcovanych na platky

Zdroj: http://www.moravialacto.cz/ ™
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V susarng, ktera se také nachazi v prostorach mlékarny, se vyrabi susené
odtu¢néné mléko, suSend a demineralizovand syrovatka, ktera jsou ur¢ena zejména pro
vyvoz do zahranici.

Diilezitym mlécnym vyrobkem, ktery jesté nebyl zminén, je maslo. Jeho vyroba
v Jihlavé byla pied neddvnou dobou ukoncena a presunuta do mlékarny v Olesnici. Tim
ale nedoslo ke zméné¢ samotného produktu ani jeho obalu, takze zdkaznici, ktefi o ngj
maji zajem, ho v obchodech vzdy bezpe¢né poznaji. S timto pfesunem souvisi i fakt, ze
olesnicka mlékarna nezajistuje vyrobu mléka, to pro ni na oplatku vyrabi pravé
Moravia Lacto.

VeétSinu svych produktl nabizi firma také v sekci GASTRO. Ta je urcena pro
velkée stravovaci zavody, naptiklad jidelny, hotely apod., kde se vyplati kupovat tyto
vyrobky ve velkych balenich. Jejich hmotnost se pohybuje od 1 az do 25 kg.

Obrazek 8: Ukazka tvarohu jemného vaZeného a eidamského syru strouhaného

Zdroj: http://www.moravialacto.cz/ *?

Moravia Lacto ma sviij katalog vyrobkl roz$ifen o n¢které dalsi mlécné
produkty jinych mlékarenskych spolecnosti. Z téch nejznaméjsich je mozné uvést
ceskobudéjovickou Madetu, mlékarnu Kunin a Olma, firmu Danone, Zott a Bel Syry
Cesko, dale regionalni mlékarnu v JaroméFicich nad Rokytnou a v neposledni fadé
sesterské mlékarny Olesnice a Opocno. Pokud maji klienti Moravia Lacto zdjem i o
produkty téchto znacek, je mlékarna schopna jim je zprostfedkovat a zajistit.

Poskytovani této sluzby ma jednoduché vysvétleni — doba si to zada a hlavné se
jedna o soucast konkuren¢niho boje mezi mlékarnou Moravia Lacto a Alimpexem,
Madetou a dal§imi, které nabizi podobné portfolio vyrobki. Cely systém lze uvést na
ptikladu, kdy je jihlavskd mlékarna vyhradnim distributorem mléénych produkti pro

Jednotu. V ptipadg, ze by mlékarna nebyla schopna Jednoté dodat veskeré pozadované
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mlékarenské zbozi, musel by tento odbératel spolupracovat s dal$imi distributory, ktefi
by ho zasobovali chyb¢jicimi druhy zbozi. Tim by Moravia Lacto pfisla o trzby jak

z ptikupu, tak z vlastnich vyrobk, a to z toho divodu, Ze v dnesni dobé odbératelé
preferuji dodavky od co nejmensiho poctu dodavateld. Pokud tieba jidelny pozaduji
kromé& mléka a syrt také hermeliny na smazeni a k tomu tatarskou omécku a kecup a
mlékarna by je nedokdzala zajistit, vezmou si jidelny celou dodavku od toho, kdo jim
nabidne veskeré pozadované zbozi. Z toho divodu Moravia Lacto nabizi i kompotované

ovoce a zeleninu, stejné jako konkurence.

4.2.2 Vyroba

Vyroba ve spolecnosti Moravia Lacto je uz samoziejmé zabéhnuté a jeji objem a
pravidelnost se prakticky ptili§ neméni. K vétsim odchylkdm dochézi pouze v ptipadé
akci v obchodech apod. K tomu slouZi operativni planovani, které umoznuje flexibilné
reagovat na zmény a vzniklé neocekéavané situace.

Objem planované vyroby se odviji od pozadavkl odbératelii a kvalifikovaného
odhadu. Tyto tidaje jsou zaznamenany v sumatii k vyrobé, ktery utvar odbytu kazdy den
predava vedoucimu vyroby po uzavieni vSech objednavek, které mlékarna ptijima do 10
hodin dopoledne.

Pravidelnost vyroby se u jednotlivych produkti li§i. Denné se vyrabi pouze
mléko a jemny tvaroh, 3x tydn€ podmasli a Slehacka, 2x tydné smetana a jen jeden den
Vv tydnu jogurty, m&kky tvaroh, svafinové a kefirové mléko.

Material i hotové vyrobky jsou skladovany ptimo v podniku. V ptipadé obald je
to z toho divodu, Ze dodaci lhiita nékterych druht trva nékdy az 8 tydnid. Hotové
vyrobky je téz nutné skladovat. Pfedevsim u polotvrdych a tavenych syri, jogurti,
kefirG a podmasli nemtze dojit k expedici ihned po vyrobé, protoZe musi zrat.
Naptiklad cerstvy eidam je tvarohovy, tavené syry tecou a jogurt neni vysrazeny.
Dal$im diivodem skladovani hotovych vyrobki je to, ze nikdy nelze vyrobit vSechno

,,na piesno*.
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S tim souvisi kolisani poptavky, které je naprosto normalni a periodicky se
opakujici situaci. K odchylkam dochdzi naptiklad prave nyni po Velikonocich, ale i
v obdobi ostatnich svatka v roce. Poptavka kolisa také na konci i béhem mésice
Vv zavislosti na tom, zda je pted nebo po vyplate. S t€émito odchylkami se pocita a
zvySuje se vyroba suseného mléka a syrt. Pripadné piebytecné zasoby se vétsSinou fesi
uz doptedu podepsanim smluv na akce, kde se syry prodaji. Nékdy se prechodné snizi
ceny, ale to vétSinou vlivem situace na trhu, kdy si 1 jini ulozili zasoby a chtéji je prodat.
Zasadné€ nedochazi k jakékoli likvidaci pfebytecnych zasob vyrobku ¢i vylévani mléka.
V extrémnich ptipadech, kdy zbyvaji zpravidla tekuté vyrobky, se prodaji do specialek
na prodej zbozi s kratkou dobou expirace. Toto feSeni mlékarna za celou dobu své
existence témét nevyuzila.

Objemy vyrobenych produktii za jednotliva rocni obdobi jsou internimi ¢isly
spole¢nosti, které Moravia Lacto nezvetejituje. Proto v nasledujici tabulce uvadim

alespon orientac¢ni ¢isla z prodeje vyrobk.

Tabulka 7: Primérné mnoZstvi prodanych mléénych vyrobkii za dekadu

Vyrobek MnoZstvi
Tekuté mlécné vyrobky 700 tis. litra
Tvarohy 22 tun
Jogurty 7tun
Maslo 12 tun
Syry 180 tun
Tavené syry 2 tuny

Zdroj: Vnitropodnikové materialy spolecnosti Moravia Lacto
Z vyse uvedenych informaci je zfejmé, ze mlékarna uplatiiuje pii fizeni

kombinaci tlaéného a tazného principu, kde tzv. izké misto je mezi vyrobou a

distribuci, tj. skladovani.
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4.2.3 Vyrobni postupy

Pro popis vyrobniho postupu jsem si z nabizenych produktl spole¢nosti Moravia
Lacto vybrala mekky tvaroh a tavené syry.

Technologicky postup pfi vyrobé mékkého tvarohu na odstfedivkach:

Po ptipravnych pracich dochéazi ke kontrole kvality pouzitého mléka, které musi mit
dostate¢nou srazeci a kysaci schopnost. Nasleduje pasterizace, ktera probiha pii raznych
teplotach (80 — 90 °C). Po pasterizaci se odtu¢néné mléko prepravi do koagulacnich
van, je odebran vzorek, ktery slouzi k uréeni hustoty, kyselosti a obsahu tuku. Dale se
ptida zakys, vSe se promiché a necha ptsobit. Dochazi k pravidelné kontrole a po
dosazeni urcitého stupné kyselosti se ptfidava syfidlo, které napomaha srazeni hmoty.
Tato vznikla hmota je nasledn€ ru¢né pokrajena na Casti a je odebran vzorek vyvstalé
syrovatky. Pokud je vzorek v potadku, prenda se nakrajena hmota do odstfedivky neboli
tvaroZniku, coZ jsou pytle s dirami na odtok syrovétky. Odstred’uje se tak dlouho, dokud
suSina netvoii 22 az 24 %. Vyrobeny tvaroh se zchladi na teplotu pod 10 °C a je poslan
na baleni nebo ptipadné dolisovani. Tvaroh je balen do spotiebitelskych obalti, ve
kterych je distribuovan a nasledné uchovavan v chladirné pfi teplot¢ 4 — 8 °C. Pred
samotnou distribuci dochazi ke kone¢né kontrole jakosti findlniho produktu, jejiz
vysledky musi odpovidat specifikaci daného vyrobku. Vzniklou syrovatku je zakdzano
likvidovat prostfednictvim odpadnich vod, 1ze ji pouzit naptiklad ke krmeni. Ale pro
spolecnost Moravia Lacto je to Zddana surovina pro vyrobu suSené a demineralizované
syrovatky.

Technologicky postup pfi vyrobé tavenych syru:

Po ptipravnych pracich, pfijmu a uskladnéni surovin (syry, tvaroh, maslo, kotfeni, Sunka
apod.) je kontrolovana jejich jakost a slozeni. Poté jsou zbaveny oball a ptipraveny pro
dalsi zpracovani. Zakladni suroviny jsou porcovany, krajeny a mlety na malé kousky.
Poté putuji do taviciho kotle, do kterého se ptidaji podle receptury vSechny ingredience
kromé Sunky a kofteni, ty jsou ptidavany az pozd¢ji. Dale se ptidd voda a presné
stanovené mnozstvi tavicich soli. Vznikla smés se za¢ne zahiivat na minimalné¢ 82 °C,
zaroven se promichava tremi druhy rychlostnich otacek. Pred spusténim nejrychlejSich

otacek se pfida vyparend a mikrobiologicky ¢ista Sunka a kotfeni. Promichand hmota
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putuje potrubim do prostor, kde probiha jejich baleni. Tavené syry se bali na
automatickych bali¢kach do PE kelimku s hlinikovymi vicky. Tavené uzené syry se
pomoci plnicky plni do pergamenovych stiev a vési do kleci, ve kterych jsou
prepraveny do udirny. Po vyuzeni jsou potapény do vosku, aby se stfeva zacelila a
zvysila se tak trvanlivost syrti. Na zavér jsou na hotové vyrobky nalepeny dvé etikety,
tj. predni, ktera je estetictéjsi a urCuje druh produktu, a zadni, kde jsou predevsim
informace o jeho sloZeni. Zabalené tavené syry se zchladi na teplotu o néco vyssi nez je
pokojova, tj. mezi 20 az 24 °C. Uskladnéné se uchovavaji pti teploté 4 — 8 °C. Po celou
dobu chlazeni a skladovani musi mit hotové vyrobky piistup ke vzduchu, aby mohly
vétrat. Nakonec opét dochazi ke konecné kontrole findlniho produktu, jejiz vysledky

musi odpovidat hodnotam ptedepsanym specifikacemi jednotlivych vyrobkii.

4.2.4 Obaly

Moravia Lacto nabizi své tekuté mlééné vyrobky v praktickych obalech Pure-
Pak® se stiiSkou a Sroubovacim uzavérem od spolecnosti Elopak, s.r.o0., které byvaji
oznacovany jako ,,ndpojové kartony*. Jedna se o n€¢kolikavrstvé kartony, které se
ptiblizné ze 70 % skladaji z papiru, z 25 % z polyetylenu a z 5 % z hliniku. To
vysvétluje jejich lehkost, ale zaroven i pevnost, jsou hygienické a perfektné vyrobek
chrani. Tento karton se vyznacuje jistym znakem, kterym je tzv. easy opening neboli
snadné otevirani, které usnadnuje manipulaci pfi nalévani a opakovaném zavirani.
Vyjimku tvofi pouze smetany, které tento Sroubovaci uzavér nemaji.

Tuto technologii mlékarna jesté vylepsila v roce 2008, kdy zacala pouZivat
specialni obal Diamond Pure-Pak® Curve. Ten je charakteristicky zakfivenym pruhem,
ktery informuje zakazniky a zasluhou nové moderni technologie ziistane mléko déle
cerstve.

Svycarska firma Elopak dodava mlékarné ptiblizné 25 druhii obal, dale ma
dodavatele v Némecku a Holandsku, ktefi jim poskytuji ekologické kartony s kvalitnim
tiskem. PouZzivaji se klopové (skladdaci) a vysekové krabice, které se skladaji ru¢né i
pomoci stroju. Jejich celkova ro¢ni spotieba €ini asi 30 mil. kust. Mlékdrna pouziva i

dalsi obalové materialy, naptiklad tvaroh je balen do klasickych hlinikovych folii, na
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kterych je z vnitini strany nalepeny papir, aby vyrobek nebyl v pfimém kontaktu
s hlinikem. Potfebné jsou i kelimky, do kterych je naptiklad plnén na trh nedavno
uvedeny Maslovy syr nebo smetanky do kavy.

Pro sekci GASTRO se pouzivaji pfedevSim plastové pytle, které jsou uréeny
zejména na mléko, tvaroh a jogurty, a tfi druhy plastovych vanicek, které se lisi
velikosti a barvou, tj. bild a ¢ernd. Do bilych, které jsou ureny pro obchodni fetézec
Makro, se bali strouhany tvaroh, do ¢ernych obvykle platkované a strouhané syry.

K uzavfeni téchto vanicek slouzi polyethylenova folie. Platkové syry v malych
spotiebitelskych balenich se nyni bali do mékkych plastovych obalii nebo do obal,
které jsou kombinaci mékkého a tvrdého plastu. Moravia Lacto bude v nejblizsi dobé
zavadet tuto kombinaci u vSech druhti platkovych syrl, tzn. Ze spodni ¢ast bude vzdy
z tvrdého plastu a k uzavieni se bude pouzivat mekka folie.

Obrazek 9: Ukazka plastového pytle a ¢erné plastové krabicky pro sekci GASTRO

Zdroj: http://www.moravialacto.cz/ **

Samotny vzhled oball se velmi lisi, protoze n€ktefi odberatelé poZaduji vlastni,
ktery je rozdilny od mlékarnou klasicky pouzivaného. Pfikladem mtize byt §lehacka pro
Kaufland, podmasli pro obchody Albert nebo Penny. Pravé Penny uplatituje u
prodavanych vyrobkii znacku s ndzvem Boni, i pfesto ze vyrobcem je Moravia Lacto.
V téchto ptipadech je vyrobce uveden na bocni stran¢ obalu. Ani to v§ak neni nutnosti,
staci pouze oznaceni CZ s pfidélenym cislem, jihlavskd mlékarna pouziva ¢islo 602.

Vsechny dokoncené a zabalené vyrobky jsou dale kompletovany do baleni po
urcitém poctu kusi, ktery se odviji od typu vyrobku. Diive se pro tyto tcely vyuzivaly
modré piepravky, dnes je vSechno zbozi baleno do kartonil nebo smrstitelnych folii.

Tim samoziejmé vznika vice odpadu, ktery zatézuje zivotni prostiedi. Co se tyce
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likvidace obald, jsou dodavatelé spole¢nosti Moravia Lacto zapojeni do systému EKO-
KOM. K vicenasobnému pouziti obalil vSak témét nedochazi, protoze se jedna o obaly
na potraviny. Hotova baleni jsou potom uskladnéna na paletach opét ve stanoveném

mnozstvi.

4.3 Vztahy s dodavateli a odbérateli, konkurence

Moravia Lacto ma celou fadu léty provéienych dodavatelu i stalou klientelu
svych odbératell. Z tohoto diivodu je jejich spoluprace témét bezproblémova a

vzajemné vztahy na vysoké urovni.

4.3.1 Dodavatelé

4.3.1.1 Dodavatelé mléka

Moravia Lacto mé velky pocet dikladné vybranych dodavateli mlééné suroviny,
na které klade vysoké naroky v souvislosti s kvalitou mléka. Podnik odebira mléko jak
od velkych zeméd¢lskych subjekti, tak i od mensich zemédélskych druzstev a
soukromych zeméd¢lct, kteti se ditkladnéji staraji o chov svych krav a kterych je na
Vysocing a jizni Moravé dostatecné mnozstvi.

e 26 zemé&dé@lskych subjekti, které sdruzuje jihlavské JIPO druZstvo a
zprostiedkovava prodej jejich mléka spole¢nosti Moravia Lacto
e Miéko Polnd, odbytové druzstvo sidlici v Bohdalové

e soukromi zemé&délci s mensi produkcei mléka

MIékarna ma s témito dodavateli mléka sepsané rocni smlouvy na jeho pevné
odkupované mnozstvi. Tyto smlouvy obsahuji také dodatky, ze kdyz dodavatelé
vyprodukuji mléka vice, jeho mnozstvi nad smlouvou urcenou hranici spole¢nost

nevykupuje.
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Denné se tedy od vSech dodavateli nakoupi piiblizné 240 tis. litri kravského
syrového mléka. Z toho skoro dvé tfetiny zajistuje zmintované JIPO druzstvo. Ro¢né se

tedy jedna o 100 mil. litrt vykoupeného mléka. Z toho divodu patii Moravia Lacto

k Sesti nejvétsim zpracovatelim mléka u nas.

4.3.1.2 Svoz mléka a jeho priibéh

Svoz mléka zajistuje firma Bodos Czechia a.s. se sidlem v Boskovicich. K této
¢innosti vyuziva vlastnich cisternovych vozidel a jizdnich souprav, které pojmou 12 az
28 tis. litrti syrového mléka. Cisterny jsou vyrobeny ze specidlni nerezové potravinarské
oceli a Ize je také tepelné izolovat, pokud si to klient pfeje. Vozy maji v sobé
zabudovany Cerpadla a pratokoméry mléka, nechybi ani pfistroj pro odebrani vzorki.
Dale jsou vybaveny vlastnim Cisticim okruhem, ktery slozi k vykondni u¢inné sanitace

po napojeni na mlékarenska Cistici zatizeni.

Obrazek 10: Prutokomér
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Zdroj: http://www.bodos.cz/ **
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Obrazek 11: Vzorkovad

£
Zdroj: http://www.bodos.cz

/15

Samotny svoz probiha tak, Ze je stanoveno asi 14 svozovych linek, které denné
objizdi v§echny dodavatele syrového mléka pro podnik Moravia Lacto. Kazda linka ma
uréenou trasu, kterd pokryva urcitou ¢ast regionu a méla by byt co nejvice efektivni, aby
nedochazelo ke zbyte¢nému navySovani naklada. Planovani téchto tras obstarava sama
mlékarna, vétsinou uz jsou vsak zab¢hnuté a zpravidla se neméni. Kazdy fidi¢ svozové
linky tedy kazdé rano objede vSechny dodavatele na své trase, od kazdého odebere
vzorek, a smlouvou stanovené mnozstvi mléka. Poté zamifti pfimo do mlékarny, kde
mléko piecerpa do piijmovych tanku, ze kterych dale putuje k pasterizaci.

Obrazek 12: Prijmové tanky na mléko

11

Zdroj: Vnitropodnikové materialy spolecnosti Moravia Lacto
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Denné¢ se délaji rozbory na tu¢nost a RIL u cisternovych vzorkt, vzorky na
tucnost a mechanické necistoty u dodavatelti se odebiraji namatkové, rozbory na kvalitu
se d¢laji minimalné 2x mésicné. Odebrané vzorky se piedaji do centralni laboratoie a na
zéklad¢ vysledki jejich rozborl se zatazuji zeméedélci do platovych tiid, podle kterych
jim je nasledné zaplaceno. Udaje o tom, s jakym Easovym odstupem je zemé&dé&lctim

placeno firma nezvefejnuje.

4.3.1.3 Ostatni dodavatelé

Dodavky vSech ostatnich véci, které jsou potiebné pro fungovani vyroby,
zajist'uje utvar materialn¢ technického zabezpeceni (MTZ). Jedna se o ptisady do
vyrobkd, obaly, chemikalie, laboratorni pomiicky, papirenské a drogistické zbozi apod.
Celkovy pocet téchto dodavateld Cini téméf devadesat. Veskeré objednavky jsou
vyfizovany prostiednictvim e-mailu, telefonu nebo faxu, pfipadné formou osobni
schizky.

Firma Elopak, ktera mlékarn¢ dodava krabi¢ky na mléko, podmasli, Slehacky a
dalsi tekuté vyrobky ma pevné vyrobni terminy. Mlékdrna ma dale dodavatele
v Némecku a Holandsku, ktefi ji poskytuji ekologické kartony s kvalitnim tiskem, vicka
na krabicky jsou dodavany z Lucemburska. U téchto dodavateltl jsou rozdilné terminy
vyroby, pohybuji se od 1x za 14 dntli az po 1x za 6 tydnli. Vedouci zasobovani musi
objednavat nejdéle 2 tydny pied vyrobou. Z Némecka krabicky piijdou nésledujici
tyden po vyrobnim, z Holandska 2 tydny po vyrobnim tydnu. Zde se totiz krabicky
nejprve tisknou a dalsi tyden vysekavayji.

Velikost objednavky zalezi na primérnych odbérech vyrobki, na ptipadnych
akcich potravinaiskych fetézcii apod. Zasoby musi vyjit do dalsi spotieby. Cetnost
dodavek se lisi podle druhu zbozi, nékteré jsou dodavany kazdych 14 dni, jiné 1x za 5
mésict. Kartonové krabice objednava vedouci zasobovani dle potieby, zde je dodaci
lhtita ptiblizn€ 14 dnti. Mlékarna mé u vyrobce na nékteré druhy uskladnénou zasobu a

samotné dodavky, slozené z riznych druht krabic, jsou objednavany dle potieby.
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Vzdy se jedna o cely kamion, ktery pojme 32 palet, jednou nebo dvakrat tydné. Cena
jednolitych dodavek se lisi v zavislosti na velikosti objednavky (50 000, 100 000,
200 000, 300 000 ks a vice).

Chemie, napiiklad na proplachovani potrubi apod., se objednava kazdy tyden,
jedné se o 10 az 14 kontejnerd o objemu 600 1. Obalové folie, zraci sa¢ky na syry a
podobn¢ objednava vedouci MTZ dle spotieby a to tak, ze kdyz vyda posledni paletu,
tak okamzité¢ objedna dalsi. Dodany jsou ptiblizn¢ do 14 dnt.

Nekteti dodavatelé jsou schopni dodat 1 obratem béhem 1 az 2 dnd, ale to pouze
Vv pripad¢ univerzalniho zbozi, které neni vyrabéno jen na objednavku pro jihlavskou

mlékarnu. Tento zptisob dodéavek se pfili§ nepraktikuje.

4.3.2 Odbératelé

Moravia Lacto dodavé své vyrobky nejen v ramci Ceské republiky, ale vyvazi je
1 do zahranici. Na export jde pfedev§im susené mléko, demineralizovana syrovéatka,
¢aste¢n¢ i syry nebo mléko.. Tyto produkty jsou vyvazeny jak do zemi Evropské unie,
kde se jedna o nase sousedy Slovensko, Rakousko a Némecko, dale Italii, Holandsko,
Rumunsko a Mad’arsko, tak i do dal$ich statt, napiiklad do Chorvatska, Ruska,
Makedonie, Ciny a Thajska. Zahraniéni obchod je pro spolenost Moravia Lacto
vyznamny, protoZe tvoii tietinu rocniho obratu mlékarny.

Na tuzemském trhu se nachéazi n¢kolik typti odbératelti. Jedna se o velké
obchodni fetézce, velkosklady, které uskuteciuji dalsi distribuci, maloobchody, jiné
mlékarny a dalsi zpracovatele, napiiklad pekarny, vyrobny lahiidek, syrarny, velké
stravovaci provozy a dalsi firmy z oblasti pohostinstvi.

e velké obchodni fetézce (hypermarkety, supermarkety) — Makro, Tesco,

Kaufland, Ahold, Penny, Billa, Globus, Spar

e GASTRO — CSA, Nemocnice Tiebi¢, Jihlava a Nové Mé&sto, Hellma, Re-fi a
dalsi
e velkosklady — Accom, Madeta, Alimpex, Apetitto Snajdr, Jima-Spol, sklad

jednot v Sobéslavi, Chotéboti a dalsi
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e maloobchody — prodejny fetézct Flop, Horpo, Jednoty Moravské Budé&jovice a
dalsi nezafazené prodejny
e ostatni — provozy Pribina na Vysocin¢€ a TPK v Hodoning, které se spojily, dale

Mlékarna Kunin, Bel Syry a podobné

4.3.2.1 Vyrizovani objednavek

Spole¢nost Moravia Lacto nabizi nékolik zptisobti objednavek zbozi, a to
prostfednictvim telefonu, e-mailu, faxu a pisemnou formou. Dalsi moznosti je piijem
objednavek prostiednictvim systému EDI, ktery podnik pouziva. Tento zptsob
objednavek pro jihlavskou mlékarnu vyuziva vétsina fetézcli a COOP. Tento systém
slouzi nasledné i k fakturaci téchto objednavek.

Typy objednévek se déli na denni (do 10 hodin pted dnem zavozu), tydenni
(objednavka na konkrétni tyden) a standardni (stale se pravidelné opakujici
objednévka). Po dohodé¢ s pracovnicemi rozpisu Ize upravit tydenni nebo standardni
objednavku, nejdéle v§ak do 10 hodin pfed dnem zavozu. V tuto dobu se objednavky
uzaviraji a na jejich zékladé¢ se sestavi tzv. sumar k vyrob¢. Zde je evidovano mnozstvi
uz vyrobenych druhti produkti a dopocitava se, kolik je jich potfeba dovyrobit
Vv urCitém Case. Tento sumaf piedaji pracovnice odbytu vedoucimu vyroby, ktery podle
né¢ho urci pribeh vyroby tak, aby byly poZadované vyrobky v¢as a v ocekavaném
mnozstvi a kvalité k dispozici odbératelim.

V praxi si velké obchodni fetézce objednéavaji zbozi 2 dny doptedu nebo ze dne
na den, tydenni objednavky vyuZzivaji regionalni odbé&ratelé. V oblasti zahrani¢niho
obchodu zprostiedkovava objednavky, predevs§im suSenych vyrobkd, spole¢nost
Interlacto, ktera je majoritnim vlastnikem jihlavské ml¢kéarny. Tyto objednavky jsou
zpravidla kazdodenni.

V Ceské republice maji zakaznici nejvétsi zdjem o Cerstvé maslo a tekuté mléné

vyrobky, konkrétné Cerstvé polotuéné mléko, smetany a zakysané podmasli.
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4.3.2.2 Vyhody pro odbératele

Zakladni ceny prodavanych vyrobkt jsou zapsany v ceniku. Tyto ceny se vSak
lisi v zavislosti na typu odbératele, protoze jejich vysi urcuje piredevsim on sam.
Rozdilné ceny tedy plati napiiklad pro obchodni fetézce a jiné pro ostatni odbératelské
subjekty. Ve zalezi na vzajemné dohodé mezi mlékarnou a zdkaznikem, vétSinou se
jedna o ro¢ni jednani. Vysledky této dohody jsou zaznamenany v obchodnich
podminkach smlouvy uzaviené mezi témito dvéma subjekty.

I presto, ze za dobu své existence mezi mlékarnou a jejimi odbérateli vznikl
urcity vztah, jejich naroky se neustale zvysSuji a firma je nucena na né flexibilné
reagovat. Pokazdé neni mozné uspokojit pozadavky zdkaznikl pfimo a jejich eventudlni
ztrata je pro podnik nezadouci, proto mlékarna svym odbérateliim nabizi urc¢ité vyhody
ve form¢ zvlastnich slev. Jedna se napiiklad o fakturaéni slevy, akéni ¢i trvale vyhodné

ceny, ro¢ni ristové bonusy apod.

4.3.3 Distribuce

Mlékarna se snaZzi zajiSt'ovat takové zplsoby distribuce, které jsou zajimavé pro
soucasné 1 nove piichozi odbératele a zaroven jsou z hlediska vyhodnosti srovnatelné
s konkurenci. Spolecnost pouziva pro distribuci a rozvoz hotovych mléénych vyrobku
kombinovany systém, ktery funguje na podobném principu jako svoz mléka. Jsou
stanoveny rozvozové linky, na kterych jsou umisténi jednotlivi odbératelé, oznaceni
ptidélenym cislem. Tyto linky objizdi urcité oblasti (Tel¢sko, Brnénsko apod.) tak, aby
jejich trasa byla opé€t co nejefektivné;si.

Distribuce probiha obvykle prostfednictvim outsourcingovych spole¢nosti,
existuje vSak nekolik vyjimek, kdy si odbératelé zboZzi osobné vyzvednou. Hotové
mlécné vyrobky jsou dodavany do centralnich sklada (distribu¢nich center) nebo ptimo
do prodejen. Distribuci pies centralni sklady uplatiiuji velké obchodni fetézce, tj.
Globus, Billa, Kaufland, Tesco, Makro, Spar, Ahold a Penny. Dopravu zbozi z téchto

distribu¢nich center uz si zajist'uji sami.
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spole¢nosti Moravia Lacto, patii:
e Bodos Czechia — regionalni i dalkové rozvozy
e Praktik — doprava — distribuce do centralnich sklada
e Duba - regionalni rozvoz
e |com transport — distribuce do centralniho skladu v Olomouci
e Hopi — dalkové rozvozy a zavozy centralnich skladi
Cetnost dodavek je nasledujici:
o pro obchodni fetézce — denné
o pro veétsi prodejny — 3x tydné
o pro malé prodejny — 2x tydné
Dodévky do zahrani¢i nejsou pftili§ pravidelné. Jejich mési¢ni objem se pohybuje
kolem 200 tun, pfedevs§im suSenych vyrobki. Stava se vSak, Ze jeden tyden nejde na
vyvoz nic a pak tieba 150 tun béhem tfi dna.
V piipadé, Ze né¢jaka firma potfebuje vyjimecné vétsi mnozstvi zbozi, dokaze
mlékarna obstarat specidlni rozvoz ur€eny na tento druh objednavek.
Spole¢nost Moravia Lacto provozovala také vlastni podnikovou prodejnu, ta
vSak byla 17.12.2007 zruSena.

4.3.4 Konkurence

V ramci Ceské republiky je v oblasti mlékarenské vyroby znaéna konkurence.
Jen v kraji Vysoc€ina jsou kromé jihlavské mlékarny minimalné ctyii dalsi vyznamni
zpracovatelé mlécné suroviny. Jde se o mlékarnu v Jaroméficich a Polné, dale jsou to
Bel Syry Cesko a Pribina. Na celém tizemi CR pak piisobi mnoho dal3ich velkych
spolecnosti tohoto typu, patii sem jednozna¢né¢ Madeta, Mlékarna Kunin (Lactalis),
Olma, Danone a dalsi.

Mezi nejvétsi konkurenty spolenosti Moravia Lacto, kteti nabizi podobné
portfolio mléénych produkti, se fadi jiz uvedena Madeta a Alimpex. Jak uZ jsem dfive
zminovala, vyrobky téchto firem nabizi jihlavsk4d mlékarna v rdmci konkurenc¢niho boje

ve svém katalogu vyrobk.
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Tabulka 8: Konkurenéni vyhody a nevyhody spole¢nosti Moravia Lacto

Vyhody Nevyhody
podchyceny regionalni trh nedostatecna propagace a reklama
obchod se zahrani¢im vyrobky nejsou diferenciované
certifikace ISO, ocenéni znackou pravidelné investice do novych
KLASA, ucast na soutézich a veletrzich technologii
kvalita vyrobkt mnoho vyrobct stejného zbozi na trhu
vysoka uroven technologie vyroby

Zdroj: Vlastni
I ptesto, ze se z tabulky zd4, Ze Moravia Lacto m4 pfevahu konkuren¢nich
vyhod nad nevyhodami, k vitézstvi nad tak silnou konkurenci, ktera u nas panuje, je to

zdaleka nedostacujici.

4.4 Hodnoceni dosahovanych vykonit

O velmi dobrych vykonech spole¢nosti Moravia Lacto svéd¢i uz samotny fakt,
ze vzhledem k ro¢nimu objemu 100 mil. litrG vykoupeného syrového kravského mléka
se fadi mezi Sest nejvétich zpracovateli v Ceské republice. V ramci spolegnosti
Interlacto, ktera je jejim majoritnim vlastnikem a sdruzuje jest¢ mlékarnu v Olesnici a
Opocnu, se jedna o tietiho nejvétSiho zpracovatele mléka na naSem trhu.

Roc¢ni obrat spole¢nosti obvykle ¢ini 1,2 mld. K&, z toho vice jak 33 % zajistuje
obchod se zahrani¢im. Ke snizeni obratu doslo pouze v roce 2009, kdy klesl pod hranici
1 mld. K¢&. Divodem byla mlé¢na krize, kterd postihla nejen potravinarsky primysl, ale
1 samotné obCany. Tento vyvoj byl vSak ofekavan v disledku predeslé celosvétove
cen mlé¢nych vyrobkl problémy uvniti podniku dosud trvaji. Tyto problémy poméaha
mlékarné uspeésné zvladat rozsahlé mnozstvi nabizenych druhti mléénych vyrobk.

Oblast vyroby méa mlékéarna v podstaté perfektn€ zvladnutou. Z diivodu

optimalizace byla vyroba masla presunuta z Jihlavy do Olesnice a naopak vyrobu mléka
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pro oleSnickou mlékarnu zajist'uje spolecnost Moravia Lacto. Timto pfesunem doslo ke
snizeni vyrobnich nékladi i1 zefektivnéni celého vyrobniho procesu.

Moravia Lacto klade duraz i na vyvoj novych vyrobka. V roce 2009 uvedla na
trh Horéacky syr. Jedna se o syr eidamského typu, ktery zranim nabyva charakteristické
chuti, kterou oceni vSichni milovnici syrti. O rok pozdé€ji se na trhu poprvé objevil
Maslovy syr, ktery mé ptijemnou chut’ a je snadno roztiratelny. Tento vyrobek se ujal i
piesto, ze podobnych konkuren¢nich produktt je na naSem trhu cela rada.

Dle mého nazoru z pohledu propagace a reklamy mlé¢nych produktti ma
spole¢nost Moravia Lacto jisté nedostatky. Internetové stranky podniku jsou sice
prehledné a podéavaji dostate¢né mnozstvi dalezitych informaci, av§ak nedochazi
K jejich pravidelné aktualizaci. Jako dalsi prosttedky reklamy firma pouziva ¢tvrtletni
katalogy a mési¢ni letdky. U mlékarny a na prevadéci smérem od Havlickova Brodu
vlastni Moravia Lacto billboardy, které pouziva k propagaci své znacky i samotnych
vyrobk.

Vztahy mezi jihlavskou mlékéarnou a jejimi dodavateli a odbérateli jsou na
vysoké trovni. V piipadé sport je snaha o jejich feSeni pomoci vzajemné dohody ¢i
vyjednavani a dosazeni urcitého kompromisu. Tyto spory se samoziejmé nejcasteji
tykaji cen.

K ustupktim dochazi pifedevsim ze strany dodavatelt mléka, ktefi si nemiizou
dovolit diktovat podminky ohledné vyse ceny za litr prodaného mléka. V regionu je
totiZ dostate¢né mnoZstvi dodavatelli mlééné suroviny, takZe si je Moravia Lacto
peclivé vybira a neni pro ni piekazkou jakéhokoli z nich nahradit. V soucasné dobé
k t¢émto sporum obvykle nedochazi diky podstatnému nartstu nakupni ceny mléka
vV minulém roce, situace je tedy nyni stabilni.

Naopak Vv ptipad¢ odbératelti je mlékarna v t¢ méné vyhodné pozici. Musi se
prizpusobit potiebam a pranim zdkaznikd, pro které neni dilezitd pouze cena a kvalita
produktu, ale také jeho dostupnost, ptip. image. I zde jsou vSak nejcasté€jsi pricinou
sporl penize, resp. vySe cen nabizenych produktt. Jak uz jsem zminovala, zakladni
ceny prodavanych vyrobki jsou uvedeny v ceniku mlékarny. Tyto ceny se vSak lisi
Vv zavislosti na typu odbératele, protoze jejich vysi v konecné fazi stanovuje v podstaté

on sam diky svému vysokému vyjednavacimu vlivu na mlékarenském trhu. Pro pfechod
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zakazniki ke konkurenci, kterd je na nasem izemi zna¢n4, neni z jejich strany potfeba
vynalozeni jakychkoli nakladt. Pokud tedy spoleénost Moravia Lacto nedokaze
zékazniktim vyhovét pfimo regulaci cen, snazi si stavajici odbératele udrzet nabidkou
urcitych vyhod ve formé zvlastnich slev, napt. fakturacnich slev, ro¢nich rastovych
bonust apod.
Myslim si, Ze systém distribuce je velmi dobfe zvladnuty. Piedevs§im diky tomu,
ze podnik vyuziva kombinovany systém a zajist'uje nékolik druh distribu¢nich kanald.
Na zavér bych zhodnotila boj mlékarny Moravia Lacto s konkurenci. Jelikoz se
poméry v oblasti konkuren¢niho boje na trhu mléka a mléénych vyrobkt neustale méni,
nejen Moravia Lacto, ale i ostatni spolecnosti podnikajici v této sféfe nedokézou vzdy
flexibiln€ reagovat na vzniklé¢ situace a tim ztraci svoji konkurenc¢ni silu. Proto se
v dalsi kapitole zamé&iim predev§im na moznosti zlepSeni konkurenceschopnosti

mlékarny.

4.5 Moznosti zlepSeni

V oblasti vyroby navrhuji vétsi optimalizaci. UZ jen pfesunuti vyroby masla
z Jihlavy do Olesnice a zajiSténi vyroby mléka pro Ole$nici ze strany jihlavské
mlékarny mélo vliv na snizeni vyrobnich nékladu i zefektivnéni celého vyrobniho
procesu. Proto smyslem mého navrhu je rozdéleni vyroby dalSich produkti mezi
mlékarny spadajici pod spolecnost Interlacto, doslo by tedy 1 k zapojeni mlékarny
Vv Olesnici. Ptipadné pfidruzeni dalSich ,,mensich* mlékaren k Interlactu by mélo pouze
dalsi pozitivni dopad na ekonomickou situaci vSech zucastnénych, a to diky rozdé€leni
nakladl na vyrobu mezi zminéné spolecnosti. Nanestésti pro jihlavskou mlékarnu o
téchto vécech rozhoduje pouze jeji majoritni vlastnik Interlacto.

Jak uZ jsem podotykala, Moravia Lacto nabizi ve svém katalogu i vyrobky
konkuren¢nich firem. Uvedla jsem ptiklad, kdy jidelny pozaduji krom¢ mléka a syra
také hermeliny na smazeni a k tomu tatarskou oméacku a kecup. Proto jsem se zamétila
na moznost vyroby pravé zminovanych hermelini v jihlavské mlékarné. Po analyze trhu
jsem zjistila, Ze vyrobcil tohoto druhu zboZi je v Ceské republice hned nékolik,

ptikladem je jiz zminovana Pribina nebo Povltavské mlékarny. Z toho divodu by
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Moravia Lacto méla minimalni Sanci se s timto vyrobkem na trhu ujmout, jedinym
vysledkem by bylo zbyte¢né navyseni vyrobnich nakladi a s tim spojené investice do
novych technologii. Proto navrhuji, aby se mlékarna zabyvala pouze vyvojem novych
mlécnych produkti.

Nedostatky jsem shledala zejména v boji s konkurenci. Zasadn¢ nedoporucuji
poustét se do cenového konkurenéniho boje i presto, ze je Moravia Lacto mezi Sestici
nejvetsich zpracovatelll mlééné suroviny na naSem tzemi. Z této ,,bitvy* totiz vzdy
ziska pouze spotiebitel, nikoli samotny vyrobce. Dle mého nazoru by se tedy méla
mlékarna zaméfit na ostatni oblasti konkurenéniho boje, urcité mezery jsem zjistila
predevsim v propagaci vyrobkil i samotné spolec¢nosti a v komunikaci s dodavateli a
odbérateli.

Co se tyc€e propagace prostfednictvim internetovych stranek, mé je podnik sice
prehledné a podéavaji dostate¢né mnozstvi dilezitych informaci, ale chybi mi zde jejich
pravidelna aktualizace. Dale navrhuji jejich doplnéni o:

» mapku distribu¢nich mist
» on-line katalog vyrobku
» informace o Cetnosti vydavani tisténé verze katalogu a moznosti jeho objednani
» nabidku pfipadnych pracovnich mist
» e-shop
Na zprovoznéni e-shopu by samoziejmé bylo nutné vynaloZit ur¢ité penéZni prostiedky,
jsem v8ak presvédcend o tom, Ze by m¢l u odbératelti uspéch a byl jimi hojné vyuzivan.

Reklama prostiednictvim televize je velmi ndkladnd a fekla bych i1 neefektivni,
protoze kdyz uz si v dneSni uspéchané dobé¢ lidé najdou ¢as na jeji sledovani,

z vlastniho pozorovani vim, Ze v priib&hu reklam od obrazovek vétSinou odchéze;ji.
Nedoporucuji ani reklamu zprosttedkovavanou rozhlasovymi piijimaci, a to vzhledem

k tomu, Ze se jedna o propagaci potravin. Volila bych tedy reklamu v novinach ¢i
Casopisech, napiiklad o zdravém zivotnim stylu, a pomoci exteriérovych médii na uzemi
regionu, kde Moravia Lacto plisobi, tedy na Vysocin¢. Exteriérovymi médii mam na
mysli zvlasté reklamni poutace, reklamu na dopravnich prostiedcich, ndkupnich taskéach

apod.
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Doporucuji zlepsit také komunikaci s dodavateli a odbérateli, a to zavedenim
specidlniho kontaktniho mista, kam by smétovali veskeré své pfipominky souvisejici
jak se samotnymi vyrobky, naptiklad ohledn¢ kvality, obalti a designu, tak s ptisobenim
a provozem mlékarny samotné. Na zaklad¢ téchto pfipominek a nazort by spole¢nost
rozhodla o ptfipadnych zménach. Velkou vyhodu vidim v tom, Ze k témto tpravam
nedojde pouze v navaznosti na informace o ¢innostech konkuren¢nich podnikd, ale i
diky ptimé vazb¢ mezi spole¢nosti a jejimi obchodnimi partery. Piedpokladam tedy
nejen zvySeni konkurenceschopnosti podniku, ale také upevnéni dodavatelsko-
odbératelskych vztahli se spolecnosti Moravia Lacto.

Muyj posledni navrh se tyka informacniho toku, konkrétné systému EDI. Tento
systém mlékarna vyuziva pouze k pfijmu objednavek a jejich nasledné fakturaci.
Doporucuji vyuziti tohoto sytému v podniku rozsifit 1 o ptehled zasob, elektronické
penézni platby a avizo o dodavce. Firma by tak uSetfila nejen penézni prostiedky

vynalozené na tisk, evidenci apod., ale i Cas.
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Naplni této bakalatské prace je analyzovat ¢innost spolecnosti Moravia Lacto
a.s., ktera se zabyva zpracovanim mléka a vyrobou mléénych vyrobka, z hlediska
dodavatelti vstupti, fizeni materidlového toku a vyroby, distribuce hotovych vyrobki
k zakaznikim a konkurenceschopnosti mlékarny.

Po provedeni této analyzy jsem dosla k ndzoru, Ze dodavatelsko-odbératelské
vztahy vici spole¢nosti Moravia Lacto jsou na vysoké urovni. I pfesto jsem zde
doporucila zlepseni vzajemné komunikace mezi témito subjekty, a to zavedenim
zvlastniho kontaktniho mista, kam by smétovaly vSechny pfipominky. Vysledkem by
bylo upevnéni vztahil i riist konkurenceschopnosti podniku.

V oblasti vyroby a materialového toku jsem neobjevila Zddna vyznamné
nedostatky, ty uz mé firma davno podchycené. Moje dva navrhy na mozné zlep$eni
ekonomické situace podniku se v konecném vysledku ukazaly jako nerealné.

I distribuce hotovych vyrobk je velmi dobfe zvladnuta. Pfedev§im diky tomu,
ze podnik vyuziva kombinovany systém a zajiSt'uje n€kolik druhi distribu¢nich kanala.

Nejvetsi mezery mlékarny jsem odhalila ve sféfe konkurenéniho boje, kde
dochazi k nedostate¢né propagaci a reklamée ze strany spole¢nosti Moravia Lacto. Proto
jsem kromé pravidelné aktualizace internetovych stranek doporucila také jejich
doplnéni o mapku distribu¢nich mist, on-line katalog vyrobku, informace o ¢etnosti
vydavani jeho tisténé verze a moznosti jeho objednani, dale o nabidku ptipadnych
pracovnich mist a e-shop. Jako dal§i moZnosti reklamy mlécnych vyrobkil i jejich
znacky jsem navrhla noviny a ¢asopisy, naptiklad o zdravém zivotnim stylu, a
exteriérova média, naptiklad reklamni poutace, reklamu na dopravnich prostiedcich,
nakupnich taskach apod., a to na Gizemi regionu, kde Moravia Lacto ptisobi, tedy na
Vysoc¢ing.

Jinak mé spolecnost své konkurenty a jejich praktiky dobfe zmapované a
Vv zéavislosti na téchto informacich provadi ptipadné zmény v ramci svého podniku.
Pokud mlékarna v tomto usili vytrva a bude 1 nadale tyto informace aktualizovat,

udrZeni a tieba 1 moZzné zlepSeni postaveni na trhu by pro ni nemélo byt problémem.
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6 Summary

The topic of the thesis is the analysis of managing the material and information
flow focused on the analysis of the relationship with suppliers and customers in the

company Moravia Lacto, a.s., which deals with milk processing and diary production.

In the theoretical part the basic concepts connected with this topic are presented.
The thesis is divided into several parts. In the initial part the company is introduced and
characterised, then the production process of two chosen products and also the
relationship between suppliers and customers are described. The thesis also deals with
the distribution of final products and is concerned with competitive companies in the

current market and the rivalry among them.

The aim of the thesis was to describe and evaluate these areas on the basis of a
survey and observation, written materials and interviews with managers of the
company. The evaluation also includes revealed problems solutions and the realisation
of suggested solutions should lead to the improvement of the contemporary financial
situation and to the cost reduction in the company.
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Piiloha 1: Organizacni struktura mlékarny Moravia Lacto a.s.

el g
e ndb
Val fromata Pledstavenctio [—— | Dazort i

Mg o NG ) J | st
(B2} sy

- R

‘vedouc! madovéha a persondiniha

whes || cddlenl (MPD) | Wty
=a = e &5
obchodnl manadsr
LA BORATORE g i e yonl [ lmm
obchodn| manages
vediouc! ibaraiafl (VLAE) ved provn miskamy | | ved. provozu suddmy v provazu sjedny | | | ek
| e - -
R PR
Tt oty W2 | | wuclodyy yedcl ity
ol phetak ety
Zistupie ved. prowazy misy meke lmﬂrﬂ. wm I —
H |
okchodrl L
divic mikamy, o dinid | | dind Lo zishpce ieen
pamniptimumista | | ORI s || sy
L paisinl
speden
weduc]
et k-
W et

o =

Zdroj: Vnitropodnikové materialy spolecnosti Moravia Lacto



Priloha 2: Ocenéni zna¢kou Klasa

: : Ceské republiky =
B TESNOV 17, PRAHA, 117 05 B
o MINISTR ZEMEDELSTVI CR

OCENUJE

ZA SPLNENI[ SEDMI NADSTANDARDNI{CH KRITERIf
ZNACKOU

KLAS®)

PLATNOST OD 8. 3. 2006 DO 8. 3. 2009
VYROBCE OCENENEHO PRODUKTU

“w Movavia Facto as., jlﬁéwa

PRODUCENT JE OPRAVNEN POUZIVAT ZNACKU , KLASA" NA VYROBKU V SOULADU S PLATNYMI

Zdroj: http://www.moravialacto.cz/ *®



http://www.moravialacto.cz/

Priloha 3: Certifikat

CLPR

certifikat

Timto potvrzujeme, Ze systéem managementu jakosti podniku

Moravia Lacto a.s.

Jiraskova 94, 586 51 Jihlava
IC: 49969897

byl provéfen a uznan akreditovanym certifikaénim organem ¢. 3016
Ceskym lodnim a primyslovym registrem, s.r.0. ve shodé s normou

CSN EN I1SO 9001:2001

Certifikovany systém managementu jakosti se vztahuje na:
Vyrobu a dodévani mié&nych vyrobka.

Toto uznani je déle podminéno tim, Ze dritel bude udrZovat systém managementu
jakosti podle uvedené normy, coZ bude sledovéano ze strany
CESKEHO LODNIHO A PROMYSLOVEHO REGISTRU

Cislo certifikitu: C-71577
Certifikat je platny do: 28.02.2008
Datum a misto vystaveni: 28.02.2005, Praha

W -

S 3016 J. Dynybyl F. Schneider

Zdroj: http://www.moravialacto.cz/ *®
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