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Vyzkum moderni technologie
malé pekarny

V prdci jsou uvedeny vysledky specifického vyzkumu Univerzity obrany v oblasti
ekonomiky provozu a technologie malé pekdrny. Prioritou je vyzkum zabezpeceni misi
ACR vlastnimi pekarskymi vyrobky ve srovndni s jinym zpiisobem zabezpeceni. Jsou
uvedeny technické a technologické mozZnosti vyroby chleba. Zkoumdni zahrnuje rozbor
modernich technologit, pristrojového vybaveni pekdren a navrienych konveniencnich
surovin a ovéruje vhodnost vyrobkii chemicky, mikrobidlné a senzoricky. Hodnoti
ndkladovost vyroby a srovndvd se stdvajicimi zpiisoby jejich zabezpeceni. Potvrzuje
hypotézu, Ze v kontejnerové pekdrné lze efektivné zajistit vyrobu.

Uvod

Vyzkum piinasi myslenku, ze moderni technologie, jak zafizeni tak i postupy, umoz-
nuji pfehodnotit stavajici piistupy k zabezpeceni kazdodenni potraviny vojaka — chleba
a peciva. Technologicka dostupnost se kloubi s ekonomickou vyhodnosti. Asymetrické
vedeni valek vyzaduje integrovanou expedi¢ni logistickou podporu zalozenou na multi-
narodni spolupraci a vneseni nezbytnych jedinecnych kapacit. Ambici mensich narodnich
armad, které mohou byt pfinosem spole¢nym silam, jsou malé, moderni, mobilni a levné
technologie. Mezi né napriiklad patii pro svoji univerzalnost navrhovana technologie
pekarenské vyroby v kontejnerové pekarne.

1. Soucasny stav

Védecky pokrok a poznatky vyzkumu umoznuji nove fesit problematiku, ktera byla
v rezortu ministerstva obrany povazovana za neperspektivni a koncepcné jiz dale nefesena.
Jednim z ptikladt je zabezpeceni stravovani vojsk pekatskymi vyrobky v poli, kdy se spo-
1¢halo na ptimy nakup potravin. Reakce fady veteranti z balkanskych a blizkovychodnich
misi ukazuji, ze zasobeni pekaiskymi vyrobky vyzaduje zménény pristup. Tradicn¢ domaci
potravinu nelze snadno nahradit lokalni nebo dovozem. Vyznamnou roli sehravaji bez-
pecnostni pozadavky. Do popiedi také vystupuje efektivni hospodaieni v armade.

Vyzkumna problematika zahrnuje techniku vyroby a zafizeni na pfipravu pekar'skych
vyrobki existujici v Armadé Ceské republiky a zahrani¢nich armadach v proviantnim
zabezpeceni vojsk. Vyznam proviantni sluzby v ramci logistické podpory vyplyva jak
z tkold, které pti zabezpeceni bojujicich vojsk plni, tak z nékterych zvlastnosti provi-
antniho zabezpeceni. V porovnani s ostatnimi druhy zabezpeceni bojové ¢innosti vojsk
neni cilem jen prosté zdsobovani vojsk proviantnim materidlem, ale také jeho zpracovani
a zajisténi ekonomiky vyzivy.

Proviantni zabezpeceni se provadi podle zdsad uvedenych v odborném predpisu
Prov 1-5. [1] Chléb se vyskytuje v kazdé stravni nalezitosti u vojaka. Denni davka potra-
vin byla stanovena dle prislusnosti vojika danou stravni davkou, pripadné pridavkem
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potravin. [2] Zakladn{ stravni ddvkou vojdka [3] je stanovena doporucend denni spotieba
pSenic¢nozitného chleba 320 g (tj. ro¢ni spoteba 117 kg), béZného peciva 90 g (ro¢né
33 kg) a jemného peciva 33 g (ro¢né 12 kg). Lze tedy konstatovat, Ze z hlediska vyzivy,
vzhledem ke specifickym vlastnostem a zkonzumovanému mnozstvi zaujimaji pekar'ské
vyrobky ve vyZivé vojaka vyznamné postaveni.

Cilem vyzkumu bylo zajistit perspektivu rozvoje vojenského stravovani v podmin-
kach tkolové organizacni struktury ozbrojenych sil a dosahnout toho novymi technolo-
giemi a prostredky. Za vyuZiti vyhod stavajici technologie navrhnout a standardizovat
postupy tak, aby byla zajiSténa ekonomicka efektivnost a potravinova bezpecnost.
Vhodnym feSenim ndpravy se jevil nivrh nové technologie vyroby pekarskych vyrobka
v poli, splitujici jakostni a mikrobiologické pozZadavky.

2. Material a metody

2.1 Material

K vyzkumnému ovéreni sestavy technologickych zafizeni laboratorni pekarny slou-
zZily podle poradi technologického postupu: hnéta¢, délicka tésta, rohlikovaci stroj,
kynérna a pec. VSechna zafizeni jsou pro svou univerzalnost urcena k vybaveni pekaren,
cukraren a velkoprodejen potravin k zajisténi cerstvého peciva kazdy den. Vybrana
zarizeni svou kapacitou, vykonem, velikosti a nenaro¢nou obsluhou a spotiebou nejlépe
vyhovovala d¢elim vyzkumného zaméru.

K peceni vsech vyrobki byly pouzity pekai'ské smési bézné na trhu dostupné, které byly
pro potiebu vojenského vyzkumu ¢astecné upraveny, a to smichanim vSech sypkych a bio-
logicky neaktivnich piisad. Jejich presné sloZeni se lisi dle skupiny vyrobku a je soucasti
vyrobniho tajemstvi. [4] Zakladem hotovych smési byla smés riznych druhti mouky, piidavek
regulatort, emulgétort, stabilizatord, cukru, zahustovadel a latek zlepSujicich mouku.

2.2 Metody

Metodou, jez byla vyuzita k ziskani zakladnich teoretickych poznatkd zkoumané
problematiky, byla metoda historicko-komparativni, kdy zkoumanym subjektem byla
socialni oblast, konkrétné historie zabezpeceni armady pekarskymi vyrobky a technické
proviantni prostfedky v poli, a provedena komparace takticko-technickych dat polnich
pekaren a pouzivanych technologickych postuptl pti vyrobé pekatskych vyrobk.

Pfi vytvareni navrhu novych technologii a vyrobniho postupu vyroby pekatskych
vyrobki byly pouZity metody laboratorniho experimentu, technologické pripravy, sen-
zorické, chemické, mikrobiologické a ekonomické analyzy. Laboratorni experiment byl
pouzit k ovéreni specifickych podminek provozu prevozného zatizeni pekar'ské vyroby
v polnich podminkéch pokusem v poloprovozni laboratoti Univerzity obrany. Metoda
technologie piipravy tésta vychazi z principu veden{ kvasi a tést na zaraz s pfidavkem
zlepSujicich a ochucujicich pripravki plné nahrazujicich funkei zdkysu. [S] K organo-
leptickému posouzeni hotovych vyrobku slouZily senzorické metody [6] s pofadovym
testem preferenci, parovou porovnavaci zkouskou a hodnocenim s pouzitim stupnic.

Ziskana data byla statisticky vyhodnocena pomoci t-testu, testu Krusall-Wallis a Fri-
edmanova testu. [7] Vyhodnoceni ziskanych dat probihalo ve statistickém programu
StatK25 a programu Microsoft Excel.
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Metody chemické analyzy jak u samotnych vyrobk, tak u smési pouzitych k jejich
piipravé a zaroven u néplni do pekarskych vyrobku, stanovily susinu, obsah hrubé
bilkoviny, bilkovin, tuku a aminokyselinové sloZeni predloZzenych vzorkd. [8]

Mikrobiologické analyzy slouzily k ovéteni zdravotni nezavadnosti hotovych smés{
a naplni pouzitych k vyrobé pekarskych vyrobkd a samotnych vyrobki. [9] Byl hod-
nocen obsah bakterii, kvasinek a plisni, koliformnich bakterii, rodu Salmonella spp.
a Stafyloccocus. [10, 11, 12, 13]

Ekonomicka analyza byla vyuzita k vyhodnoceni ekonomickych nakladd na provoz
a technologii vyroby pekatskych vyrobku. [14] Minimalizaci jednotkovych nakladd byla
dosaZena analyzou nédkladu a uzite¢nosti (CUA - Cost-Utility Analysis) [15].

Pri kalkulaci ndkladd bylo vyuZivano kalkulace plnych ndkladd a kalkulace netplnych
nékladt. Rozd€leni bylo pouzito zamérné, k oddéleni varianty urc¢ené pro vojenské ucely
(nédklady jen materialn{) [16] a varianty, ktera kalkuluje s odpisy, platovymi naklady
a ndklady na revizi zafizeni. [17] Dle zdkona o danich z pfijmu [18] bylo provedeno
vycisleni odpisti dlouhodobého hmotného majetku, jeZ byl pouzivan pfi vyzkumu
a vyrobé pekarskych vyrobkt v proviantni laboratofi. [19]

Studie proveditelnosti (Feasibility Study) hodnotila projekt ze zkoumanych hledisek
ekonomickych, technologickych, technickych, senzorickych, chemickych, mikrobi-
ologickych a environmentalnich. [20] K zhodnoceni souc¢asného stavu na zkouma-
ném trhu byla provedena analyza SWOT, kdy vysledkem bylo vyhodnoceni externi
a interni analyzy. [17]

3. Vysledky

Stézejni ¢asti vyzkumu bylo odzkouseni technologického postupu a surovin na vybra-
ném technickém zatizeni a chemické, mikrobidln{ a senzorické vyhodnoceni vyrobku.
Ekonomickd analyza provozu vyroby pekarskych vyrobkt zahrnula variantu materia-
lovou a variantu podnikovou.

3.1 Technologické vysledky

Zahrnuji tdaje o surovindach, tj. sloZeni upravenych standardnich pekafrskych smési,
vybranych zafizeni zkousenych v laboratornim provozu a dile pak zkoumany techno-
logicky postup, upraveny pro vojensky provoz.

Vysledky zkoumani surovinové skladby

Byl vytvoren soubor 10 pekaiskych vyrobkd, rozdéleny na étyti zdkladni skupiny.
Jednalo se o chléb (3 vzorky), bézZné pecivo (1 vzorek), jemné pecivo (2 vzorky) a celo-
zrnné pecivo (4 vzorky). Z praktického hlediska technologicky, senzoricky a ekonomicky
se ukdzalo vhodné nésledujici slozeni komodit moznych vyrobka.

Skupinu chléb tvorily tfi navrZzené zakladni vyrobky, kterymi byl chléb pSeni¢no-
Zitny, ZitnopSeni¢ny a chléb Zzitny. Skupina béZné pecivo obsahovala smés na vyrobu
druht peciva, jako jsou rohlik, houska, bulka a bageta, pticemz rozdil ve zkoumanych
vyrobcich pfi vyrobé byl pouze v gramazi. Zkoumané vzorky celozrnného peciva
byly rozliSeny dle obsahu mlynskych vyrobkd, sladovych vyrobkd, olejnin a dalSich
pridavku, které uddvaly charakter chuti. Vysledkem skupiny byly vyrobky sladové,

v %

grahamové, sojové a typu Rusti s dyfiovymi seminky. V nejvétsi ¢tvrté skupiné jemné
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pecivo udaval charakter a vlastnosti obsah tuku v tésté. Tukové pecivo I obsahovalo
10 % tuku a charakterizovalo zkoumanou skupinu vyrobkd, které nebyly plnéné naplni
nebo ovocem. Sledovana skupina tukové pecivo II byla zkoumana s 18% obsahem tuku
a obvykle ptidavkem napliiovych smési rostlinného pavodu. [20]

Specifickou zkoumanou skupinou byly smési uréené k plnéni vyrobka, prevazné
zavinu. Jednalo se o ndplii makovou, ofechovou, kakaovou, vajecno-likérovou, skofi-
covou a karamelovou. Déle o smési na pripravu tfeného kolace na plech ¢okolddového
¢i tmavého.

Navrzené technologické zarizeni

V kasarnach Cernd Pole byla ziizena proviantni laboratof, kter4 slouZila k simulaci
pekarského provozu s moznym vyuzitim v terénnich podminkach a k ovéreni techno-
logie vyroby z navrZzenych smési. Provoz byl vybaven zafizenim, které odpovidalo
zafizeni vhodnému ke kontejnerizaci (tab. 1). Kapacita a velikost veskerych zatizen{
byla zkoumana vzhledem k velikosti kontejneru prevozného na ndkladnich automobi-
lech nebo privésech a zvolena vzhledem k pozadavkiim na denni zabezpecen{ jednotky
o velikosti 500 vojaka.

Zakladnim predpokladem pro vybér zatizeni bylo naplnéni podminek vyroby v pol-
nich podminkéch. To znamen4, Ze zafizeni mélo byt odolné vici neptiznivym klimatic-
kym podminkam, odoldvat rzi a mechanickym poskozenim v pripadé prevozu.

Zkoumany technologicky postup

Vlastni technologicky postup byl zaloZen na principu veden{ kvasu a tést na zaraz.
[5] Sestaval se ze ¢ty zakladnich krokd, a to piipravy tésta, délenf a tvarovani, kynuti
a pecent, které byly optimalizovany tak, aby nedochazelo k ¢asovym prostojim. Postupy
byly vzajemné navazujici a v dobé zrani, ¢i kynuti t€sta byly provadény ukony druhého
cyklu pfipravy tésta. Vlastni technologické postupy byly pro 4 druhy vyrobkd vyzkou-
Seny ve 3 variantach: chléb, bézné a celozrnné pecivo, jemné pecivo.

Vyhodou pouzitého technologického postupu je ¢asové nenaro¢nd priprava bez ¢aso-
vych prodlev, obvykle nutnych pri klasické pripravée tésta, tzn. za pouZiti kvasu z predeslé
vyroby. Hotové smési spliiuji vysoké pozadavky na surovinovou nenaro¢nost. Vzhledem
k faktu, Ze pfi pouzivani smési jsou dodavany dale pouze tfi dalsi suroviny, a to tuk, drozdi
avoda, je zarucena vysoka tspésnost vyroby. PouZitim smésf je zarucena standardni jakost
vzhledem ke stdlym recepturnim pomérdm a zlepSujicim a ochucujicim piisadam. Jsou
vyrazné omezeny naroky na skladovaci prostory. Typicka viing€ a chut chleba je zarucena
zlepSujicimi pripravky, které plné nahrazuji funkci klasického kvasu.

Pouziti smési pti vyrobé vyrazné zkracuje dobu vyroby, vyroba kone¢ného vyrobku
chleba trva do 2,5 hodiny po zahijeni vyroby. BéZné a celozrnné pecivo je vyrobeno
za 100 minut. Vyrobky jemné pecivo se lisi dobou vyroby podle hmotnosti findl-
niho produktu; vyrobky o hmotnosti 60g jsou upeceny do 90 minut, vyrobky plnéné
o hmotnosti 800g za cca 3 hodiny. Vybrany technologicky postup umoziuje zkratit
Cas potfebny na vyrobu proti dosud a tradi¢né vyuzivané technologii 0,5 az Skrat. [21]
Technologie vyroby se vyznacuje déle tim, Ze klade nizké naroky na kvalifikovanost
obsluhy. Zabezpedit vyrobu pozadovaného mnozstvi vyrobku jsou schopni dva vojaci
za dobu normdlni pracovni smény pfi vyuZiti konvenience premixa a je zarucena potra-
vinova bezpecnost a standardizace.
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Tab. 1: Zatizeni navrZené a testované pro potieby laboratorni pekdrny [vlastni]

Nazev uplny

Rozméry
[mm]

Porizovaci cena

[K¢]

Skladové regély ctyipolicové 1300x400x1850 9120
Miistkova vaha 800x500x340 25400
Hnétac s pevnou dizi (1441 objem) 940x600x1200 172 000
SméSovac a davkovac vody (15 — 20 /min) 250x115x312 76 000
Pracovni stil na navazovani surovin 1500x800x850 29 600
Digitalni stolni vaha 310x340x110 10200
Nerez ndsténnd skifiika uzaviend 1500x350v700 13 000
Osatka pedigova 260x130x75 7 200
Osatka pedigova 290x140x75 8 100
Forma pro peceni chleba, bily plech 200x90x60 4560
Forma pro peceni chleba, bily plech 300x115x80 5300
Délicf stroj 700%x480x980 89 000
Rohlikovaci stroj dvouradkovy 1020x650%x1330 149 000
Nerez stolovy vozik na 8 plecht 780x580x850 11268
Nerez stil pracovni 1500x700x850 30 000
Pecny plech dérovany 780x580x10 18 400
Vozik do pece 640x780x1800 29 600
Kynérna boxova s klimatizatorem 1600x1050%x2330 159 000
EtaZova modulova pec elektricka 1750%1400x1900 351 000
Lopata sazeci k elektrické peci 2000x260x25 1 000
Vozik pojezdovy nerez 1200x750%x1770 44 000
Rezacka chleba 1130x550x730 148 000
Digitalni stolni vaha 310x340x110 9900
Stil na expedici nerez 1500%800x850 11 000
Mycka na nadobi (typ 251) 840x805x1565 110 000
Dvojdrez s baterii nerez 1500x800x850 11 500
Postrikovaci stanice plechu olejem 620x780x850 40 000
Skrin nerez pro skladovani 1500x700x1700 37 000
CELKEM X 1580 548

Pozndmka: Rozméry znamenaji délku, $itku a vysku.
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3.2 Doplnujici analyzy

Kvalita a jakost pekafskych vyrobkt a smési byla ovéfena chemickym sloZenim,
stanovenim vlhkosti a mikrobiologickou a senzorickou analyzou.

Chemické analyzy mély za cil zjistit nutricni hodnotu upravenych standardnich suro-
vin a hotovych pekarskych vyrobkd. Byl vyhodnocen obsah tuku, stanoven obsah hrubé
bilkoviny, dale suSina vyrobku a stanoveni aminokyselinového sloZen{ jednotlivych
smési a vyrobka z nich vyrobenych. Chemické analyzy prokézaly, Ze obsah zkoumanych
latek se shoduje s obsahem uvedenym na obalu od vyrobce.

U vyrobku chleba, at' uz ZitnopSeni¢ného nebo pSeni¢nozitného byl obsah aminoky-
selin ve vyrobku oproti ve smési nizsi. Charakteristickym obsahem sloZeni aminokyselin
byl nejvyssi obsah kyseliny glutamové, leucinu a prolinu. Pozitivni bylo také zjisténi
nizkého varia¢niho koeficientu zkoumanych vzorkd. To doklad4 vysokou homogenitu.
Smérodatna odchylka u vyrobku jako celku dosahovala ze v§ech zkoumanych vyrobki
nejnizsich hodnot a vyrobky skupiny chleba jsou si velmi podobné a homogenni.

Nejvyssi obsah aminokyselin byl zjistén u smési na pfipravu jemného peciva
a u smési na vyrobu celozrnného peciva. Hodnoty se pohybovaly okolo 100g . kg™.
Naopak nejnizsi hodnoty byly stanoveny u smési na pripravu naplni a také smési chleba
zitnop8eni¢ného, kdy hodnoty dosahovaly 60g . kg

Hodnoceni vyrobki ze smési ukdzalo, Ze nejnizsi obsah aminokyselin je obsazen
v chlebg, primérné 52,7 g . kg™'. Vyrobky z celozrnného pec¢iva mély jejich obsah vyssi
neZ chléb. Primérné to bylo 89,93 g . kg, tj. 0 70 % vyssi obsah neZ byl v chlebu.

Zjisténa vlhkost Skdly vyrobka skupiny chléb, pecivo jemné a celozrnné pecivo
odpovida standardnimu obsahu vody typickému pro dany vyrobek. U vyrobku chléb
pSeni¢nozitny a Zitnopseni¢ny byl zjistén obsah vody okolo 50 %. U jemného peciva
byla zjisténa vlhkost v intervalu 26,70-28,80 %. Vyrobky celozrnné obsahovaly pru-
mérné okolo 28 % vody.

Mikrobiologicka jakost hodnotila celkovy pocet mikroorganismi (CPM), plisni a kva-
sinek a koliformnich bakterif jako kolonii (KTJ) ve vzorku 1 g. Testovanim byly zjistény
velmi nizké hodnoty celkového poétu mikroorganismi pouze ve vyrobcich zavinu;
u ostatnich vyrobku se mikroorganismy viibec nevyskytovaly. Hodnoty nedosahovaly
urovné vyssich radu, dosahovaly fadoveé jednotek obsazenych mikroorganismi. Nebyl
zjiStén obsah kvasinek, plisni, koliformnich bakterii, Salmonelly ani Staphfylococca.
U zkoumanych vyrobku plnénych naplni pied pecenim se jevi hlavni prekdzkou branici
mnoZeni mikroorganismd teplota, kterou vyrobky prochazeji pii technologickém pro-
cesu. VSechny zkoumané vzorky tedy vyhovovaly pozadavkim na mikrobiologickou
jakost pekar'skych vyrobki.

Senzorickd hodnoceni pekarskych vyrobki byla provadéna proskolenymi hodnotiteli.
Jednotlivé vysledky preferenénich testd se lisi, ale podstatnym zavérem je, Ze Zadny
z hodnocenych vyrobkl nebyl hodnocen jako nevyhovujici z hlediska senzorické
prijatelnosti.

Vyrobky skupiny chléb byly hodnoceny v osmi otazkach dotaznikem. Hodnocena
byla viné, vzhled v fezu, pocit v dstech béhem kratkého Zvykani, pocit pfi polykéani
sousta, kyselost vzorkd a celkova chut, déle byl proveden parovy porovnavaci test
a test preferen¢ni. Byl hodnocen rozdil mezi chlebem oSatkovym a formovym, zvlasté
z hlediska preferenéniho. Celozrnné pecivo bylo hodnoceno dotaznikem v néasledujicich
senzorickych znacich: tvar vyrobkd, viing, pocit v tstech béhem kratkého zZvykani, pocit
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pri polykéni sousta, druhové zastoupeni celozrnného podilu, mnoZstvi celozrnného
podilu, celkova chut, a dale byl proveden parovy porovndvaci test a test preferencni.
Jemné pecivo bylo hodnoceno na vzorcich zavini. Hodnocenymi senzorickymi znaky
byl tvar, mnoZstvi ndplné, vzhled na fezu, viné vzorkd, pocit v dstech po kratkém
Zvykani, pocit v tstech béhem kratkého zZvykani, celkova chut a opét byly zjistovany
preference pomoci parového porovnéavaciho testu a testu preferencniho. Provedena sen-
zorickd hodnoceni prokazala senzorickou prijatelnost vzorkl. Bylo zjisténo, Ze v§echny
vyrobky byly hodnotiteli hodnoceny nejhure jako pramérné. [21]

Bezpeénost potravin a environmentalni aspekty, prevence

Analyza moZnych rizik provozu zahrnovala oba v nadpisu uvedené aspekty provozu.
Nevyzadovala zavedeni systému HACCP. [22] Jednoduchost v provozu umoznila
snadnou aplikaci zdsad spravné hygienické a vyrobni praxe a Cists$i produkce. Byla
vypracovana hygienicka pravidla pro osetfovani a udrzbu zafizeni, stanoveny zodpo-
védné osoby a zpisob kontroly. Veskery persondl byl proSkolen a poucen o zdsadach
bezpecnosti pri praci a hygienickych zasadach.

3.3 Ekonomicka analyza

Ekonomickd analyza vychazi z obecnych ekonomickych ukazatelG pfi hodnoceni
trhu a moznosti ACR. Po vy¢&isleni ndkladii na jednotlivé ndkladové polozky byly
vypracovany 2 varianty. Varianta 1 kalkuluje s nedplnymi naklady, tzn. bere v Gvahu
pouze materidlové naklady. Varianta 2 je variantou podnikového tcetnictvi, jeZ bere
v tvahu odpisovou stranku nakladt a dalsi nepiimé naklady.

Obecné ekonomické ukazatele

Ke zjisténi a vyhodnoceni podminek na trhu v misté zahrani¢nich operaci byla pouzita
situacni analyza. Byly zmapovany jednotlivé oblasti trhu, zjistény nedostatky, pripadna
rizika a vyhodnoceny Sance a prilezitosti trhu. Strategickou vyhodou trhu v Kosovu je
znalost prostiedi a schopnost adaptace. Mistni dodavatelé sice nespliiuji pozadavky
na kvalitu a sortiment, ale jsou schopni navrhnout jinou alternativu. Silnym nedostatkem
je hygiena vyroby a obecné bezpecnosti potravin, kterd miiZze velmi negativné ovliviiovat
zdravotni stav kombatantt, nehled€ na ohroZeni jejich bojeschopnosti. PiileZitosti trhu
v Kosovu jsou zaloZeny na oslovovani novych zakazniki, nabizeni alternativ vyrobku.
OhroZeni mistnich vyrobci vytvari novi dodavatelé, zamétujici se na vyrobu substi-
tuénich vyrobku vyssi kvality.

Silnou strankou nové pouzité technologie je hlavné potravinova bezpecnost a hygiena
vyroby, pouZziti nové technologie za splnéni pozadavku nizké nakladovosti vyroby a také
kritérium nendroc¢nosti na lidské zdroje. Armada je schopna plnit pozadavky na zakladé
metody just in time. Jako prilezitost je moZné zvazit osloveni spojeneckych jednotek
s nabidkou vyroby. Nejvétsi prekazkou je doprava surovin v poZadovaném intervalu,
nésledny vstup novych dodavateld, nebo vznik nové technologie.

Modelova situace vypoctu nakladu

Modelov4 situace se tykd zasobovan{ jednotky o sile 500 vojaka pasobicich v zahra-
ni¢ni misi v Kosovu. Vojéci jsou plné€ zasobovani pekarskymi vyrobky prostrednictvim
vlastnich sil. Vyroba probiha v navrZené kontejnerové pekarné, ktera je pridruZena
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k hospodarské zakladné. Jsou vyuzivany stavajici skladovaci prostory a hygienické
zatizeni. Kontejner slouZi pouze jako technologické zarizeni. Model je zaloZen na den-
nim zasobovani jednotky, naklady jsou uvazovany na zabezpeceni jednotky pekarskymi
vyrobky v mnozstvi dle vyhlasky. Na zabezpeceni 500 vojiki na jeden den je tfeba
228,5kg pekarskych vyrobkd, z toho 160kg chleba, 45kg bézného peliva, 16,5kg
jemného peciva a 7kg trvanlivého peciva. [3]

Maximalni kapacita pece je 64 forem chleba po 800 g, to znamend 51,20kg chleba
za jeden vyrobni cyklus, ktery trva 2 hodiny a 10 minut. K zabezpeceni dennich poza-
davku pro 500 vojaka je tifeba vyrobit 3 davky chleba. Celkova doba vyroby je 6 hodin
a 30 minut.

Maximalni kapacita pece pro vyrobu béZného a celozrnného peciva o hmotnosti 60 g
je 240 ks. Za jeden vyrobni cyklus je mozno vyrobit 14,4kg vyrobka. Vyrobni cyklus trva
1 hodinu a 40 minut. K pokryti poZadovaného mnozstvi béZného peciva je tfeba provést
3,2 vyrobniho cyklu. Celkova doba vyroby je 5 hodin a 30 minut. V praxi bude idealn{
¢ast bézného peciva (0,2 cyklu-30 min) vyrobena soucasné s jemnym pecivem.

Maximalni kapacita pece u jemného peciva je 64 forem po 800 g; zarucuje vyrobu
51,20kg vyrobkd, tedy v mnozstvi stejném jako u chleba. Vyrobni cyklus trva 3 hodiny
a 5 minut. K zabezpeceni poZadovaného mnoZstvi jemného peciva staci tetinova
kapacita pece. v

Kalkulaéni ¢lenéni nakladu

Zakladni nakladové druhy jsou spotfeba materialu, energie, osobni naklady (mzdy,
nédklady na socidlni a zdravotni pojisténi), odpisy hmotného a nehmotného majetku. Vse-
obecny kalkulaéni vzorec pouzivany v CR pouZity v analyze je uvedeny tabulce 2.

Tab. 2: VSeobecny kalkula¢ni vzorec ndkladd [23]

Vseobecny kalkula¢ni vzorec Konkrétni kalkula¢ni polozky
Piimy materidl suroviny, energie
Piimé mzdy platy

S TIrR oo socialni a zdravotni pojisténi dopliikovy materil nutny
Ostatni pfimé ndklady po) p y y

k provozu
Vyrobni rezie (provozni) odpisy stroju, opravy
Vlastni naklady rezie polozky 1-4
Spravni rezie odpisy budov
Vlastni naklady vykonu polozky 1-5
Odbytové naklady skladovani
Uplné vlastni ndklady vykonu polozky 1-6

Zisk -

Prodejni cena -

Varianta 1 — Vychazi se z kalkulace netplnych nakladi. Jde o vypocet kalkulace
piimych materidlovych nakladt na vyrobu. Do ndkladd pocitame ndklady na suroviny
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a energii. Pro vypocet energetickych ndkladt byly vyuZzity ceny stanovené pro kasarna
Cerné Pole. Surovinové naklady stanovil dodavatel. Naklad na vyrobu pekaiskych
vyrobkd je uveden v tabulce 3.

Tab. 3: Shrnuti nakladti na vyrobu peciva

Vyrobek ‘ Cena za kus [K¢] Cena za kg [K¢]
Chléb psenic¢nozitny 800 g 12,52 15,65
Chléb zitnopseni¢ny 800 g 12,57 15,71
Rohlik bézny 60 g 1,12 18,67
Rohlik celozrnny sladovy 60 g 1,25 20,83
Rohlik celozrnny grahamovy 60 g 1,22 20,33
Rohlik celozrnny sojovy 60 g 1,24 20,67
Rohlik celozrnny Rusti 60 g 1,40 23,33
Zavin 800 g 35,85 35,85

Na zaklad€ kalkulace nedplnych nakladid byly zjistény ceny za kilogram u vyrobka
chleba 15,65-15,71 K¢, peciva 18,67-23,33 K¢ a jemného peciva zavinu 35,85 K¢.

Varianta 2 — Kalkulace plnych ndkladi zahrnuje mimo materialovych ndklada
primych také ostatni pfimé naklady. Do kalkulace jsou tedy zapocteny denni naklady
na odpisy (zafizeni umisténého v kontejneru, kontejneru), naklady na revizi zatizeni
a celkové naklady na plat. Vedlejsim ndkladem je ndklad na prevoz zafizeni do zahranici.

Naklady na vyrobu pekaiskych vyrobkd dle varianty 2 jsou uvedeny v tab. 4.

Tab. 4: Celkové naklady na vyrobu kusu vyrobku [K¢]

7 Vyrobni Platové Nalflady . Celkova Celkova

Vyrobek z na vyrobni
cena naklady o cena [ks] cena [kg]
rezii

Chléb pseni¢nozitny 800 g 12,52 2,10 4,99 19,61 24,51
Chléb zitnopsenic¢ny 800 g 12,57 2,10 4,99 19,66 24,58
Rohlik bézny 60 g 1,12 0,30 0,24 1,66 27,67
Rohlik celozrnny sladovy 125 030 024 179 29.83
60g
Rohlik celozrny 122 0,30 024 1,76 29,33
grahamovy 60 g
Rohlik celozrnny sojovy 124 030 024 178 29.67
60g
Rohlik celozrnny Rusti 60 g 1,40 0,30 0,24 1,94 32,83
Zavin 800 g 35,85 9,09 4,70 49,64 62,06
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Celkové naklady na chleba jsou primérné 19,64 K¢ za vyrobek o vaze 800 g. Ndklady
na bézné pecivo ¢ini 1,66 K¢ za kus o vaze 60 g. Naklady na vyrobu celozrnného peciva
o vaze 60 g jsou v priméru 1,82 K¢ za kus. Néklady na vyrobu jemného peciva o gramazi
800 g ¢ini pramérné 49,64 K¢ za kus.

Bylo provedeno celkové porovnani cen vyrobkti nakupovanych v Kosovu od mistniho
dodavatele (firmy Querimy) a danskych jednotek a nikladi na vyrobu v kontejnerizo-
vané pekarné ACR. Srovnani je uvedeno v tab. 5.

Tab. 5: Celkové srovnéni cen [kg/K¢]

Vyrobek %’f;:f:;‘ Déinské jednotky
Chléb pseni¢nozitny 24,51 12,00 124,80
Chléb zitnopsenicny 24,58 24,00 124,90
Rohlik bézny 27,67 - -
Rohlik celozrnny sladovy 29,83 - -
Rohlik celozrnny grahamovy 29,33 - -
Rohlik celozrnny sojovy 29,67 - -
Rohlik celozrnny Rusti 32,83 - -
Zavin 62,06 - -

Komparace variant s minimalnimi a maximalnimi naklady

Varianta 1 s minimalnimi néklady byla zaloZena na principu nakladt za energii
a suroviny. Naklady na vyrobu chleba o hmotnosti 800 g dosahovaly v priméru 12,55 K¢.
Vyrobek pecivo béZzné o hmotnosti 60 g byl vyroben za 1,12 K¢. Celozrnny rohlik
o hmotnosti 60 g byl vyroben v priméru za 1,28 K¢. Jemné pecivo dosahovalo nejvys-
Sich nakladu pfi vyrob€ osmisetgramovych vyrobku. Néklady na vyrobu zavinu ¢inily
v pruméru 35,85 K¢.

Varianta 2 zaloZend na principu kalkulace ndkladt dle podnikového ucetnictvi,
zapocitavala do vysledné ceny také platové naklady, naklady na odpis dlouhodobého
majetku a naklady na revize pouzitého zarizeni. Celkové naklady stouply o 25-56 %.
Chléb o hmotnosti 800 g byl vyroben za 19,64 K¢, coz bylo o 56 % vice nez u varianty
uvazujici pouze suroviny a energii. B€Zné pecivo o hmotnosti 60 g bylo vyrobeno
za 1,66 K¢ za kus, coZ ¢inilo u varianty 2 nartst o 48 %. Celozrnné pecivo o hmotnosti
60 g bylo vyrobeno primérné za 1,82 K¢. Naklady po zapocitani spravni rezie byly
vyS§i 0 42 % nez u varianty prvni. Zavin o hmotnosti 800g byl vyroben v priméru
za 49,64 K¢ za kus a ndklad na vyrobu jemného peciva byly vyssi o 38 % v porovnani
s variantou prvni.

Studie proveditelnosti

Navrh procesu vyroby v kontejnerové pekarné pocita s vyuzitim metody just-in-time,
ktera je zaloZena principu nulovych zdsob a stoprocentni kvality. Vyroba v kontejne-
rové pekarné je souborem dokonale propojenych ¢innosti mezi odbérateli, kterymi jsou
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vojaci a jejich dennimi poZadavky na pekarské vyrobky, a na druhé strané dodavatelem,
kterym je vlastni sobéstacna vyrobna. Na zakladé denni vyroby, kterd odpovida dennim
pozadavkim, nenf tfeba tvorit zdsoby a probiha blizka spoluprace mezi dodavatelem
a odbératelem. Diky tomu jsou eliminovdny naklady na skladovani vyrobku, jejich
baleni nebo chlazeni, které vznikaji zejména pti dovozu hotovych vyrobku a zajisténi
jejich udrzitelnosti. Analyza nakladt a uZite¢nosti prokazala, Ze pti vynakladani nej-
niz§ich moznych nakladt vyse uvedenym postupem bylo dosazeno nejvyssiho vystupu
za dodrZeni podminky vysoké uZite¢nosti pro pifjemce, tj. ACR.

4. Zaveér

V soucasné dobé neexistuje v CR technické zafizeni ani technologicky zptisob,
pomoci nichz by bylo mozné bezpecné zajistit jednotku pekarskymi vyrobky z vlastni
vyroby. Posledni polni mechanizovana pekarna byla vyrazena v devadesatych letech
minulého stoleti.

Navrhovany zptisob mobilniho zabezpedeni jednotek pekarskymi vyrobky a novy
technologicky postup umoziuji expedi¢ni zpisob piipravy tést na zéraz, tj. hnétenim
tésta po pridani vSech surovin a drozdi najednou za vyuZziti zlepsujicich a ochucujicich
ptipravki. Ve spojeni se zkoumanymi surovinami, jimiz byly hotové smési, pfipravené
vyhradné pro ACR, byl vysledkem jednoduchy a snadny zpiisob vyroby pekatskych
vyrobku se standardni kvalitou (senzorickou, dietetickou, bezpec¢nostni). ZkouSené
zafizeni je vhodné pro umisténi do kontejneru. Komplexni navrh na pohotové zabez-
peceni vlastnimi pekarskymi vyroby implementuje inovovanou technologii. Zarucuje
zabezpeceni kontingentu kvalitnéj$imi pekarskymi vyrobky vlastni vyroby za prijatel-
nych ekonomickych a technologickych podminek. Kvalita a bezpecnost byla ovérena
mikrobiologickymi a senzorickymi analyzami vyrobkd a surovin. Chemickd analyza
potvrdila spravnost pozadovanych recepturnich poméri a jejich vhodnost vzhledem
ke skladovani.

Ke zjisténi nakladovosti projektu byla provedena ekonomicka analyza. Varianta 1
predstavuje materidlovy naklad na pekai'ské vyrobky bez odpisi a platovych naklada.
Do celkovych nédklada byly u varianty 2 zapocitany platové ndklady a odpisy, které
se v ACR u vojenské techniky neprovadgji. Podil platovych ndkladi na cené &ini 11,1 %,
podil odpist 25,5 %. Pfi standardnim vojenském dcetnictvi by byla cena vyrobku vlast-
nimi silami bezkonkuren¢ni.

Naklady na vyrobu pekaiskych vyrobku, pocitané dle podnikového tcetnictvi, byly
porovnany s ndklady na ndkup zboZzi v zahranic¢i. Vyrobky nakupované od mistniho
dodavatele byly cenové srovnatelné s vyrobky vlastni vyroby. Jejich kvalita a bezpec-
nost vyroby ov§em neodpovidala jakostnim pozadavkium na pekatské vyrobky a nebyla
zarucena jejich mikrobiologicka nezavadnost. Zabezpeceni formou nakupu od danskych
jednotek pisobicich v ramci operace je nakladné. Cena jejich chleba je az o 500 % vyssi,
nez naklady na vlastni vyrobky chleba pSeni¢nozitného ¢i Zitnopseni¢ného.

Vysledky vyzkumu potvrdily efektivnost, icelnost a hospodarnost provozu modernt,
malé a mobilni pekarenské technologie k zabezpeceni logistické podpory v expedic-
nich podminkéch ze zboZi bézné dostupného na nasem trhu. Zavéry vyzkumu podtrhuji
skutecnost, Ze zabezpeceni stravovani formou outsourcingu je v bojovych podmin-
kach povaZovano za nedostacujici. Implementace Spickové pekaiské technologie je
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pro malou moderni armadu vydajové prijatelnou vyzbroji, umoziiuje mnohonarodni
podporu stravovani vojsk a humanitarni podporu obyvatel v nedostate¢né environ-
mentélni bezpecnosti.
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