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Posileni expedicénich schopnosti
v proviantnim zabezpeceni

Nasaditelnost sil ACR v riiznych mnohondrodnich operacich expedicniho charakteru a dilezi-
tost uzké civilné vojenské spoluprdce, tak jak to vyZaduje dalsi etapa transformace rezortu MO,
by bylo mozné efektivné a hospoddrné posilit v oblasti proviantniho zabezpeceni pekarskymi
wyrobky. Byl by to prispévek k naplnéni nejen nasich ambici, ale i ambici NATO a EU, vzhledem
ke geograficky témer neomezenému operacnimu prostoru, naprosté potravinové bezpecnosti
a udrZitelnosti.

Sobéstacnost pripravy stravy vojsk v poli je jednim z cilli rozvoje logistickych sluzeb.
Navrzend technologie podpory umoznuje jak zajisténi logistické sobéstacnosti organickych
jednotek na jakékoliv drovni logistické podpory, tak i rozvijeni interoperabilniho plisobeni
se spojenci a snadné&jsi potizeni operacnich zasob.

Cilem navrhu je také vyuziti schopnosti naseho primyslu dodat okamzité moderni tech-
nologii podporujici rozvoj lidskych a materialnich zdrojd. [1] ZlepSené stravovdni aliancnich
vojakd v poli by bylo obdobné, jako chemicka specializace ¢i polni nemocnice, relevantnim
piispévkem malé a moderni Armady Ceské republiky k humanizaci vojenskych operaci, ade-
kvatni realité vojenského rozpoctu.

Uvod do problematiky

Zajisténi ekonomiky provozu navrhem inovovaného technologického postupu vyroby
pekarskych vyrobkd je alternativou jak zabezpecit jednotky pekafskymi vyrobky v poli. Nova
technologie pekdrny a ekonomika provozu je zkoumana vhledem k podstatnému vyznamu
pekarskych vyrobki ve stravni davce. [2] Byla zkoumdana ekonomicnost vyroby pekafskych
vyrobkd, technologii pfipravy tésta vyuzivajici hotovych smési, doporucenych ve stravni
davce. Podminkou bylo, aby technologie byla efektivni a garantovala zdravotni nezavadnost,
predevsim mikrobiologického charakteru.

Technologicky a ekonomicky je vyznamna také skutecnost, Ze nutriéni hodnoty stravnich
davek alianénich armdd jsou, vzhledem k doporuceni WHO, pfiblizné stejné. [3]

1. Struény piehled pouzivanych technologii

Vyroba chleba, priprava kvast a tést v polnich podminkach se dfive provadéla klasickym
zplsobem, pomoci kvasu nebo pridavkem zakysu a drozdi. Klasicky chléb obsahuje pomérné
vysoky podil zitné mouky a nezakvasi se drozdim, ale prirozenou mikroflérou Zitné mouky,
ve formé chlebového kvasu. Kvas se pripravuje v nékolika stupnich. Mikrofléru kvast tvof{
dvé skupiny mikroorganism, mlécné bakterie a kvasinky. [4] Ziskani dostatecného objemu
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kvasu na mnozstvi tésta namnozenim baktérif a kvasinek je ¢asové narocné a technologicky
citlivé na podminky prostredi. Mikrofléra svoji aktivitou dotvaritypickou chut chleba a vytvari
jeho potfebnou konzistentni strukturu.

V polnich pekarnach byly v historii pouzivany dva druhy technologie vyroby chlebovych
tést, a to za pomoci uslechtilych kvas( tradiénim zplsobem nebo na zaraz.

Technologie vyroby pomoci Zitnych kvasi

Pouziva se kvas z predeslé vyroby, kvas odebrany z civilni pekarny nebo se pouzije zaro-
decna drobenka, ptipravena z ¢istych kultur mikroorganismi ¢i natéstku, tj. kousku tuhého
tésta. Doba pripravy tésta (bez ¢asu kynuti a pecent, které trva 50-60 minut) ¢ini u techno-
logie vyroby za pomoci zitnych kvasd cca 9 hodin. Celkova doba vyroby chleba potom trvd
11-12 hodin od zahajeni vyroby.

Vyroba chleba technologii na zaraz

Technologie pfimého vedeni spociva v tzv. postupu na zdraz a kypfenim pfidavkem drozdi.
Princip spocival ve smichania vymiSenivsech surovin najednou. Doba vyroby Zitnopsenicného
chleba trva 4 hodiny 10 minut, pSeni¢nozitného cca 3 hodiny a 30 minut. [4]

Zkracené technologie pripravy tésta

Soucasné modifikované technologie vyroby chleba a peciva zkrdcenou technologii vyuzivaji
zlep3ujicich a okyselujicich pridavkd. Jejich dkolem je optimalizovat vlastnosti peciva, zlep-
Sovat jeho objem, upravovat kiupavost kiirky a vldénost stiidy. Z technologického hlediska
znacné usnadnuji vyrobu, zvysuji toleranci tésta pfi michani, kynuti a peceni. Vyroba chleba
v pfipadé zkrdcené technologie trva 2 hodiny 30 minut. [4]

Moderni technologie

Ke smichanivsech zakladnich recepturnich komponent dojde na pocdtku vyroby, tj. Zitné
a psenicné mouky, pridavku vody a zlepsujicich a okyselujicich pfisad. Pomoci drozdi, zlep-
Sujicich a okyselujicich pfipravk( neni tfeba casové narocné fermentace. Bézna technologie
jeschopna pfipravit tésto za 50 minut tj. za 1/3 ¢asu soucasné bézné pouzivané technologie
jeho piipravy.

2. Material a metody

Problematika byla fesena v laboratorni pekdrné Fakulty ekonomiky a managementu UO.
K pecentiviech vyrobki byly pouZity pekarské smési (premixy) bézné dodavané vyrobcim,
které byly pro potfebu vojenského vyzkumu ¢astecné upraveny v poméru psenicné a zitné
mouky 30:70 vzhledem k ziskdni indigendzni povahy vyrobku. Smési byly pfipraveny smi-
chanim v$ech sypkych a biologicky neaktivnich drozdi a prisad. Pfesné slozeni smési se Lisi
dle skupiny vyrobku a je soucasti vyrobniho tajemstvi.

Zakladnim postupem je nasledujici smichani smési s tukem, drozdim, vejci, cukrem
a daného recepturniho mnozstvi vody. Technologicky postup se ndsledné sklada z dilcich
operaci vyhnéteni, zrani, tvarovani, kynuti, peceni tést a chlazeni hotovych vyrobka.
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Technologicka zatizeni laboratorni pekdrny tvofily podle pofaditechnologického postupu
hnétac, délicka tésta, rohlikovaci stroj, kynarna a pec. Vsechna zafizenijsou pro svou univer-
zalnost urcena k vybaveni pekdren, cukraren a velkoprodejen potravin k zajisténi erstvého
peciva kazdy den. Testovana zafizeni svou kapacitou, vykonem, velikosti a nendrocnou
obsluhou a spotfebou nejlépe vyhovovala danym Gcellim vyzkumu.

P¥i tvorbé nového technologického postupu bylo na zdkladé analyzy vyuZzito nékolika
specifickych metod, které slouzily k ovéreni snadnosti technologického postupu a hodnoceni
optimalizace vyroby. Byla pouZivdna nova metoda technologie pripravy tésta. Je zaloZena
na principu vedeni tést na zaraz s pridavkem zlepsujicich a ochucujicich pfipravkd [4]. K zajis-
téni optimalizace pfipravy tésta byla metoda upravena vlastnim postupem podle pribéhu
biologickych pochodd. Zména spocivala téz v pouziti suseného sypkého tuku, urychlujici
pripravu tésta.

Metody ekonomickeé analyzy byly vyuzivany k vyhodnoceni ekonomickych ndkladd na pro-
voz a technologii vyroby pekarskych vyrobkd. Pritvorbé cen pekafskych vyrobki se vychadzelo
z poptdvkové a konkurencné orientované tvorbé cen. [5]

Provozni ndklady zahrnuji nutné ndklady na média - elektrickou energii a vodu. Jejich
cena uvedend v tabulce 1 byla platna v roce 2007.

médium ‘ cenav K¢ ‘ cenav USD

elektricka energie 1 kWh 2,20 0,13
voda 1 m3vc. sto¢ného 49,98 3,10

Tab. 1: Naklady na energii a vodu

Surovinové ndklady zahrnuji cenu jednotlivych druhG smési dle portfolia vyrobki a dalSich
surovin, tj. vajec, drozdi, tuku a cukru a pouzivanych naplni.

surovina | cena za kg v K¢ | cena za kg v USD
smés chléb pSenicnozitny 21,60 1,34
smés chléb Zitnopsenicny 21,70 1,34
smés chléb zitny s vldkninou 23,00 1,42
smés pecivo psenicné 21,00 1,30
smés pecivo celozrnné sladové 23,60 1,46
smés pecivo celozrnné grahamové 23,20 1,44
smés pecivo celozrnné sGjové 22,60 1,40
smés pecivo celozrnné rusti 27,10 1,68
smés pecivo jemné 22,80 1,41
smés pernik 46,00 2,85
smés kolac tfeny cokoladovy 54,00 3,35
smés kolac treny svétly 54,00 3,35
smés napln karamelova 61,00 3,78
smés naplni kakaova 53,00 3,28
smés napln skoficovd 53,00 3,28
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smés napln likérova 53,00 3,28
smés naplin makova 59,00 3,66
smés napln ofechova 105,00 6,51
drozdi susené instantni 99,00 6,14
vejce susend 170,00 10,55
cukr krystal 19,00 1,17
drozdi nativni 26,00 1,61
margarin 25,00 1,55
olej fepkovy 25,00 1,55

Tab. 2: Naklady na smési a dalsi suroviny

Mzdové ndklady jsou vypocitany podle tariféi v ACR. Hodinovd mzda odpovidd funkci pekare
bez priplatk( v zahranici. [8] Odpisy v rezortu MO nejsou provadény. [9]

Zdrojem cen vyrobki nakupovanych v zahranicni misi KFOR jsou proplacené faktury za nakup
pekarskych vyrobk( v operaci Kosovo 2007. Jednalo se jednak o nakupy od danskych jednotek,
a také od lokdlniho dodavatele.

3. Vysledky

V ramci vyzkumného dkolu byly ovéfovany a optimalizovdny technologie vyroby rliznych
druht chleba, bézného, celozrnného a jemného peciva. Za pomoci ekonomické analyzy byla
zjistovana ekonomickd efektivnost vyuziti smési pro vyrobu pekatskych vyrobkd. V dalsi etapé
tikolu byla provedena analyza cen na nakup vyrobk(i od dodavatel(i v zahrani¢nich operacich
ajejich komparace s naklady na vlastni produkci. [10] Pfepocet 1 USD = 16,11 CZK odpovida
sménnému kurzu v dobé pozorovani.

3.1 Ekonomicka analyza vyroby pekarskych vyrobku

Ekonomickd analyza nakladl na vyrobu pekafskych vyrobkd z premixd vliastnim modifiko-
vanym zpdsobem se sklada z vy¢isleni ndkladd na provoz, na suroviny a z analyzy mzdovych
nakladd.

Provozni naklady

Zahrnuji cenu elektrické energie a vody potfebnou k provozu technologickych zafizeni
a pfipravé tésta (misiciho stroje, kyndrny a pece), uvedenou v nasledujici tabulce.

technologicka zafizeni | naklady na hodinu provozu v K¢ | naklady na hodinu provozu v USD
elektricka ctyretazova pec 77,00 4,77
boxova kynarna 12,10 0,75
misici stroj na tésto 17,60 1,09

Tab. 3: Naklady na provoz zafizeni

Provozni naklady k zabezpeceni technologického procesu (michant, kynuti, pecenf) cinily
celkem 106,70K¢ (6,61 USD) za jednu hodinu.
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Mzdové naklady

Ndklady na mésicni mzdu pekafe ¢ini 24 260 K¢ (1505 USD). Obsluha jednim pracovnikem
je dostatecnd k vyuziti pouzité technologické vybavenosti. Hodinovd mzda je 142,70K¢
(8,85 USD).

hodinova mzda v K¢ | hodinova mzda v USD
142,70 8,85

Tab. 4: Mzdové néklady [5]

Surovinové naklady

Nédklady na smési a suroviny k vyrobé pekarskych vyrobki jsou silné zavislé na kvalité final-
niho vyrobku, kterou ovliviuji nejvice pouzité suroviny. Ceny tésta ptipraveného z premix
pro jednotlivé druhy vyrobk( jsou uvedeny v tabulce 5.

vyrobek ‘ cena za kg tésta v K¢ ‘ cena za kg tésta v USD
chléb psenicnozitny 14,45 0,89
chléb zitnopsenicny 14,84 0,92
chléb zitny s vldkninou 15,35 0,95
bézné pecivo 16,83 1,04
ceredl sladovy 19,00 1,17
ceredl graham kralovsky 17,83 1,10
cereal sojovy 17,16 1,06
cereal rusti 21,33 1,32
jemné pecivo — makovky 20,66 1,28
jemné pecivo — mazanec 21,13 1,31
jemné pecivo - vanocka 21,13 1,31
zavin - likér, skofice, kakao 36,97 2,29
zavin - karamel 40,32 2,50
zavin - mak 39,48 2,45
zavin - ofech 58,71 3,64

Tab. 5: Surovinové naklady - naklady na 1kg tésta

Jeden kilogram tésta na pripravu chleba stdl méné nez jeden USD. Cena tésta peciva
se pohybovala v rozmezi ca 17 az 19 K¢, §j. 1,04 az 1,17 USD, u celozrnného tésta peciva byla
21,32K¢, tj. 1,32 USD za kilogram. Naklady na jemné pecivo bez ndplné se pohybovaly okolo
21K¢, 1. 1,3 USD za kilogram tésta. Ndplné zvysuji cenu tésta az dvojnasobné na vice nez
36,97 az témér 59 K¢, 4. 2,29 az 3,64 USD (ofechova napln) za kilogram.

Celkové naklady na vyrobky

Ceny vyrobkd zahrnuji soucet nakladd na suroviny, energii a mzdy. Velikost pekarskych vyrobk
jerlznd a k porovnani byl proveden pfepocet na jednotnou vahu, jak uvdditabulka 6.
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vyrobek | cena za kg v K¢ | cena za kg v USD

chléb pSenicnozitny 18,08 1,12
chléb zitnopsenicny 18,47 1,14
chléb zitny s vldkninou 18,98 1,17
bézné pecivo 21,00 1,30
ceredl sladovy 23,33 1,44
cereal graham kralovsky 22,16 1,37
ceredl sojovy 21,50 1,33
ceredl rusti 25,66 1,59
jemné pecivo — makovky 24,83 1,54
jemné pecivo — mazanec 27,30 1,69
jemné pecivo - vanocka 25,60 1,58
zdvin - likér, skotice, kakao 40,95 2,54
zdvin - karamel 44,30 2,74
zavin - mak 43,46 2,69
zdvin - ofech 62,68 3,89

Tab. 6: Naklady na 1 kg hotovych vyrobki

Celkové naklady na 1kg chleba se pohybuji mezi 18 az 19K¢, tj. v rozmezi 1,12 - 1,17
USD. U bézného peciva je ndklad na 1kg rohlik( 21 K¢, tj. 1,30 USD. Cena celozrnného
peciva se pohybuje mezi 21 az 26 K¢, tj. v rozmezi 1,33 - 1,59 USD za kilogram vyrobk.
Ndklady najemné pecivo jsou v rozmezi 25 az 28 K¢, tj. 1,54 - 1,69 USD za kilogram vyrobka.
U specidlnich vyrobkd (zavind) se cena pohybuje podle kvality ndplné v pfiblizném rozmezi
41az63K¢, tj. od 2,54 — 3,89 USD za kilogram.

3.2 Ekonomicka analyza cen na nakup vyrobki od dodavateld v zahrani¢nich
operacich

V ekonomické analyze byly porovnavany ceny podobnych vyrobki nakupovanych v zahra-
nicni misi KFOR. V tab. 7 jsou uvedeny ceny chleba nakupovanych od danskych jednotek.
Nasledujici tabulka 8 pak uvadi seznam nakupovanych pekafskych vyrobku a jejich ceny
v prostoru operace od mistniho dodavatele.

druh vyrobku | cena za kg v K¢ | cena za kg v USD
chléb bily 124,80 7,74
chléb Svédsky 129,00 8,00
chléb cerstvy tmavy 24,90 1,54
chléb trustovy bily 35,40 2,19
chléb tmavy 114,30 7,09

Tab. 7: Ceny danskych vyrobkl

Cena chleba bilého, jez je srovnatelny s nasim toastovym chlebem, se pohybovala
v Sirokém rozpéti mezi 25 az 129 K¢, tj. 1,54 - 8,00 USD za kilogram. Kvalita je vsak horsi
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a senzoricky nepfijatelnd. Tmavy chléb podobny ZitnopSeniénému stoji mezi 35 az 114 K¢,
. 2,19 - 7,09 USD za kilogram.

druh vyrobku cena za kg v K¢ cena za kg v USD
chléb psenicny svétly 6,87 0,42
chléb psenicny tmavy 13,75 0,85
pecivo bézné svétlé 56,00 3,47
pecivo bézné tmavé 80,00 4,96
bulka graham 28,00 1,73

Tab. 8: Cena mistnich pekatskych vyrobkd

PSenicny chléb bily nekvaseny je v kosovské misi podobny toastovému chlebu a jeho cena
byla 6,87 K¢, tj. 0,42 USD za kilogram. Chléb pSenicny tmavy je dobarvovdn k navozeni
vzhledu Zitnopsenicného a kilogram tohoto vyrobku stoji 13,75 K¢, tj. 0,85 USD. Cena bézného
peciva se pohybovala mezi 28 az 80 K¢, tj. 1,73 - 4,96 USD za kilogram, pficemz nejlevnéjsi
z peciva je bulka grahamova.

Zavér

S nakupem pekdren vhodnych pro polni podminky a s pecenim chleba vlastnimi silami neni
v logistické koncepci ACR uvazovéno. Jak je uvedeno v dvodu, takowyto pFistup nenapliuje
filozofii nejnovéjsich ndzord na transformaci rezortu [1].

Nelze se do budoucna spoléhat na zabezpeceni stravy jinou armadou ve stdle se rozsifujici
Alianci nebo lokdlnidodavatele, a to jak z dlivodu dietetickych, tak i bezpecnostnich. Otazkou
zlistava té7, jakd bude reciprocita ACR v mnohonarodnf logistické podpofe. Také dovoz chleba
a peciva je, jak znamo, vzhledem k dopravé drahy a vyrobky navic prepravou ztraci kvalitu.
Naklady na pofizeni pekdrenské technologie nejsou uvedeny, jednak proto, ze ceny zavisi
nejen na rozsahu, kvalité a kapacité zafizenf, ale téZ na velikosti dodavky.
na internetu (vybaveni do 2 mil. K¢). Ceny vojenského specidlniho vybaveni jsou znacné
vyssi. Hlavnim argumentem ale je, Ze pofizenf je prostredkem logistického zabezpeceni
bojovych operaci, tak jako jiného prostfedku k vedeni mise. Pfipadnd kalkulace pofizovaci
ceny do vyrobkd neodpovida skutenosti, protoze se v ACR se odpisy neprovadéjf.

Technologie a ekonomika provozu pekdrny pfi vyrobé pekafskych vyrobk(i ze smési byla
posouzena na skladbé pekafskych vyrobk(, rozdélenych do ¢tyr skupin, zahrnujicich chléb,
béZné, jemné a ceredlni pecivo. PFijejich vyrobé byla pouzita nova technologie pfipravy tésta
s upravenym postupem za pouZziti sypkého tuku.

Cena vyrobku, zahrnujici ndklady suroviny, provoz a mzdy se pohybuje u chleba mezi 18
az 19 Kc za kilogram, u bézného peciva je cena 21 K¢ za kilogram. Cena celozrnného peciva
se pohybuje vintervalu 21 az 26 K¢ za kilogram. Naklady na vyrobu jemného peciva jsou mezi
25 az 63 K¢ za kilogram a vyrazné rostou s kvalitou ndplné vyrobku. Surovinové naklady
se procentualné nejvice podili na konecné cené vyrobku.

Cena nakupovanych pekaftskych vyrobkd pro jednotky KFOR v roce 2007 znaéné kolisala.
Ceskému chlebu p3enicnozitnému s vice jak 50 % pseni¢né mouky se dal vzhledem pfirovnat
chleba bily (ddnsky dodavatel) a chléb pSenicny svétly od kosovského vyrobce. Ndkup chleba
od danskych jednotek byl drazsi nez ndkup chleba a peciva od mistniho pekafe. Dansky chleba
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(124,80 K&/kg) byl 6x drazsi nez zkoumany chleba vyrdbény ze smési. Nejlevnéjsi kosovsky
chleba byl ptiblizné 3x levnéjsi (6,87 K¢/kg). Mistni bézné pecivo bylo ale drazsiajeho cena
se pohybovala mezi 56-80K¢ za kilogram. Nakupovany chleba neni srovnatelny s kvalitou
indigenézni potraviny.

Vyzkum umoznil navrhnout technologicky postup, ktery je schopen vyrazné zkracovat
dobu vyroby a pFipravy tésta, a to az 0 40%, tj. na 2 hod 30 minut (celd vyroba), z toho pfi-
prava tésta ¢ini 50 min. Vyhodou dale je, Ze technologie umoziuje vyrobu jakéhokoliv druhu
pekarského vyrobku, ale pfitom klade mensi d(iraz na odbornou znalost a pocty personalu,
coz vysledné pozitivné ovliviiuje ekonomické ndklady a flexibilitu vyroby.

Zakladem ekonomicky efektivni polnivyroby chleba a peciva jsou dobfe udrzitelné pekarské
smési, které umoznuji vyrobky jenz svou kvalitou odpovidaji vyrobkiim bézné konzumovanym
a jsou jak mikrobiologicky nezdvadné tak senzoricky pfijatelné.
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