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Summary

This bachelor work ,, Analysis results enterprgssubject with foodstuff making‘is
divided into two chapetrs. In the first chapetr ar®rmation about production, produce,
milk industry, complex analysis of business, quwalientability, price, distribution and
marketing.

The second chapter incorporates the charactbusihess as a basic information about
business, targets, making plan and belongings.Tteatemn was dedicated to financial
analysis, analysiis entrepreneurial and marketiag o. In this work is SWOT analysis
too. It are strong and weak aspects and opporeuaitd exist risks of business. | thing
strong aspects high quality products, big assorthoempetent personnel but weak aspects
are increase expenses on the import milk, high waamachines. Marketing is very good
because distribution milk and milk products is begw company and customers in the
Slovakia and Czech republic. Products are offefedshtly: through catalogue, face to
face, through phone

The company is situated in Banskobystricky regimd belongs to one of the biggest
makers af milk and diary products in Slovakia. Deegraphicial situation on the south of
Slovakia is very good. This company is very intengsand they have got very quality
produkts as is milk.

This company have got competition. But it is natlgpem for this company becouse her
product are qualities. The big competition on tetsarket of foodstuff makes pressure on
business to get lew sale price’s and in final tesdluce the price of raw “s milk.

In the final part are incorporated results inatiein to appointed target and a part of

conclusion make proposals and recommendation©tiety.

Key words — K'dcoveé slova

Analysis — analyza, company — spolog’, competetive advantages — konkuireh
vyhody, customers — odberatelia, product — vyrobaqtability - rentabilita ,result-
vysledok, retail — obchod v malom, sale price- ddb& cena ,throught catologue —

prostrednictvom katalogu
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Pouzité pojmy a skratky

CK — celkovy kapital

CHV - ¢isty hospodarsky vysledok
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N°- number gislo

napr. - napriklad

NH — narodné hospodarstvo

PH — pridana hodnota

PHM — pohonné hmoty

PK — cudzi kapital

SPPK — Slovenska poohospodarska a potravinarska komora
SR — Slovenska republika

S.r.0. — spolénog’ s rikenim obmedzenym

8.p. — Statny podnik

T — Trzby

Un — nakladovy arok

V - vynos

VK — vlastny kapitél

Z| — zakladné imanie
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UvoD

Mliekarensky priemysel vSade vo vyspelych ikiegh patri medzi popredné odvetvie
narodného hospodarstva, lebo ma hibSi celogpoiky vyznam. Kazda vyspela krajina
sa snazi o sebestows’ vo vyrobe zakladnych potravin medzi ktoré patringjeko
a mliecne vyrobky. Samotna vyroba mlieka a jeho spotrebddlezitd nielen ako bezna
potravina, ale ma V&y vyznam aj z pofadu zamestnanostudi na vidieku, existencie
chovu dobytku, z pdladu ekonomiky vyroby, socialneho a ekologického gprmu
spracovania produktov celéholpohospodarstva.

NajdélezitejSi prinos vo vyrobe a spotrebeekdi a mliénych vyrobkov, ktory prave
v sittasnosti sa dostava do popredia pracovnikov vo eyidlialSich odbornych lekarov je
prinos pre zdravietloveka. V sdasnosti prave prostrednictvom mlieka a vybratych
mlie¢nych vyrobkov si mdZe kaZzd§lovek od utleho veku aZz po starobuciie svoje
osobitné zdravotné problémy. Samotné mlieko a nggh& fementované vyrobky su
nenahradittnym zdrojom vSetkych pre Zivot potrebnych latoketottreba aplikovaaj do
svojho jedalneho listka.

V siasnom obdobi aj v oblasti mliekarenského priemysdu vyrazne prejavuje
koncentracia, internacionalizacia a globalizaciaspednictvom zoskupovania silnych
podnikat&skych subjektov, ktoré prenikaju a pésobia v mefizidnom prostrediiim sa

stavaju konkurenciou pre domécich podnikate

Napriek réznym reklamam o vyzname mlieka anlych vyrobkov mame na
Slovensku stéle eSte Ry deficit a stale viac aviac sa musimétulepSie vyuziva
a konzumové mliecne vyrobky. Zaujimavé je, Ze qma spotreba mlieka upadla na 152
kilogramov na obyvaf@a a zaostava o 70 kilogramov za odganbu davkou. Na poplach
vSak nebiju len lekéri, ale aj farmari. Za prudkyuklesom spotreby mlieka , ktory
vzapati vyvolal krach stoviek fariem , je zdraZzemiéeka. "Ak Slovaci obmedzili spotrebu
mlieka, tak najma preto, lebo sa stalo drahé,”itwdbornéka na vyzivu z Lekarskej
fakulty Univerzity Komenského Katarina Babinska.ie¥b, jogurty a syry opustili najma
mladSi spotrebitelia preto, Ze prehrali marketingge&pas na pultoch obchodov s réznymi

sladenymi napojmi, ktoré zdraviu neprospievaju,aguituje Babinska.

Slovenské gmohospodarstvo a potravinarstvo musi Uspegtié velkej konkurencii
na otvorenom trhu s vyrobkami producentov z celd). EVel’ka konkurencia na

maloobchodnom trhu potravin vytvara v mliekarenskpriemysle tlak na zniZzovanie



odbytovych cien, a tym aj na oslabenie nakupney eemového kravského mlieka. Vyvoj
ceny v roku 2008 bude zavisi@j od efektivity vyroby mlieka, od jeho kvality ad

situacie na trhu s mliekom a mireymi vyrobkami v okolitych Statoch.

Mliekarensky priemysel patri k najstabilnejSim vyrobnym odvetviam
v pa’nohospodarsko- potravinarskom komplexe. Jeho  \siekaprostredie resp.
makroprostredie pésobi rovnako na vSetky podnikigkalenského priemyslu aj napriek
tomu, Ze jeho doésledky sa prejavuju v jednotlivpdunikoch rozdielne. Hlavnou ulohou
skimania a analyz je odhajrilezitosti a hrozby, ktoré z neho vyplyvaja.

Cidlom bakalarskej prace je analyza vysledkov vyrobnédboru vo vybranom
subjekte. Vybranym podnikdigkym subjektom je Tatranska mliekara.s. Kezmarok.
Nakd’ko sledovana spotoog’ kupila nitriansku mliekare Friesland, nebolo mozné
sledovad posledné dva roky, pretoZze neboli spracované hit@spke vysledky a spalnog’
ich neskér zverejiii nechcela. Zo spominaného dévodu su v tejto pracacsvané
a analyzovaneé vysledky za obdobie 2003 — 2005.



1 Prehrad o si®asnom stave rieSenej problematiky

Pri hradani ciest zefektivnenia potravinarskeho priemyslireba venoua pozornos
vSetkym faktorom, ktoré ju ovplywja. Vyrobnécinnog’ v rozhodujicej miere ovplywije
efektinog podniku a konkuramu schopnasjeho vyrobkou. Vo vyrobe a pri jej priprave
sa rozhoduje o zniZzovani vyrobnych nékladov, o avgsi kvality vyrobkov a o rozsahu
vyroby vratane novych vyrobkov, ktoré su povazovaaéhlavné konkur&mé vyhody
podniku.

Potravinarskym priemyslom ako aj vyrobou, ekonoruikefektivnhosou, nakladmi a
vykonnos'ou v tomto odvetvi sa zaoberali a zaoberaju maatdri. Ich ndzori st uvedené

v nasledovnom préade.

1.1  Potravinarsky priemysel

Zoborsky, I. M. (15) uvadza, Ze potravinarsky priemysel na Slovenskui plramci
agrokomplexu vyznamné funkcie. Zabesyge prevzatie, skladovanie a spracovanie
po’nohospodarskych produktov, vyraba potravindrskeobky a z@astiuje sa na
zasobovani obyvalstva potravinami. Vyraba okolo 7-8 tisic druhov aljkov ugenych
pre potreby trhu, vratane hmotnostného a akostséniimentu, a je to potom okolo 10
tisic druhov vyrobkov. Obyvatelia Slovenska vyn@oha nakup potravin éoe okolo
120-150 mld. Sk p&om za dovezené potraviny zaplatia 30-40 mld. Skedgwné hodnoty
pravdepodobne narastu v najblizSich rokoch, meétzéro 1-3%.

1.2  Mliekarensky priemysel

Zoborsky, 1. M. (15) uvadza, Ze tento vyrobny odbor patri kjednym
Z najstabilizovanejSich aj preto, Ze je najviacitédgvo prepojeny s gmohospodarskou
vyrobou. V sdasnosti pdsobi na Slovenskom trhu 183h priemyselnych a 33 malych
mliekarni. Kapacitne je mliekarensky priemysel wdray dostaténe, najvyssSie vyuZitie

sa dosahuje pri vyrobe konzumného mlieka, syroyséok mlieinych vyrobkov.

www.agris.cz (17)svetovy trh s mliekom je a bude silne ovplgvany rastom spotreby
v Cine a Indii. V roku 2006 narastla svetova produkuiieka o 12 mil. t na 644 mil .
PodielCini a Indie na rastu svetovej produkcie mligkal polovicu uvedeného mnoZstva,



v Argentine to bolo cez 1 mil. Podiel priemyselnarasovaného mlieka v EWini
88%preom tu stlpa produkcia fermetovanych ratigch vyrobkov, maslo stagnuje

a odti¥nené mlieko klesa.

Herian. K.(6) piSe, Ze ak chce k¥ mliekarensky priemysel na Slovenskebestény
a chce pokry potreby v zmysle poziadaviek Eurdpskej Unie, maslialej systematicky
pracovd na dalSom zdokonigovani sa tak , aby sme boli dobrym, Eddivym a tiez

konkurencieschopnym partnerom krajindm Europskig.un

www.mlieko.sk (21) mliekarensky priemysel patri medzi popredné odaeeharodného

hospodarstva. Kazda vyspela krajina sveta sa snsgbesttnos’ vo vyrobe zakladnych
potravin a jednou z tych najdélezitejSich je mlieklie€ne vyrobky. Samotna vyroba
mlieka ajeho spotreba je dblezita totiz nielen d&¥na potravina, ale ma kg
celospol@ensky vyznam iz pdladu existencie chovu dobytka v prvovyrobe, zljpolu
ekonomiky a aj z pdladu zamestnanostiludi na vidieku socialneho a ekologického

programu spracovania produktov celéhdénmhospodarstva.

Iveta UbreZiova, na_www.agroporadenstvo.si 22) tvrdi, Ze v podmienkach rastucej

globalizacii svetovej ekonomiky a zasifjuceho sa zapasu o trhy je narodnym a Statnym
zdujimom Slovenska udrZzanie prodok vykonného potravinarskeho komplexu.
Zabezpéenie jeho ekonomickej stability a celkovej konsatiek je dlhodobym procesom,

na ktory ma vplyv mnozstvo faktorov vonkajSiehorgitorného prostredia..

1.3. Mlieko

Herian, K. (6) piSe, Ze samotné mlieko ozngeme za ochranny vyZzivny prostriedok
kategorie. UZ v prvej faze ndsSho Zivota sme odkiamanmlignu vyZivu a z toho, ako
v tomto obdobi organizmus rastie, vidime, Ze mlieksahuje vSetky vyzivné a ochranné
latky v dostattnom mnozstve. Jeden liter kravského mlieka sicealulje cca 32 g
bielkovin, 38 g tuku, 48 g libhydratov a cca 1 g mineralii, ale toto je vSaknviehrubé
chemické zloZenie, lebo samotné mlieko obsahujeodaotnejSie Ziv&iSne bielkoviny,
esencialne aminokyselinfahko stravitény tuk a cely rad ddlezitych mineralii- najma

vapnik a fosfor.



Simo, D. (13)Surové kravské mlieko moZno zanadnedzi najvyznamnejSiu komoditu
agrarneho trhu. Mlieko a mtiae vyrobky maju nezastupi@ miesto vo vyZive’udi.
Spotreba mlieka a miaych vyrobkov zabezgeaje takmer 60% privodu energie, 16%
privodu bielkovin ZivéiSneho pdvodu. Produkcia mlieka je viazana na hdvédbytok-

dojnice. K zakladnym problémom trhu s mliekom mozacadi’.

v’ chov krav mozno pokladaza strategicky, najma vo vazbe na ostatné
kategorie HD a jeho prepojerntasa ornt pddu a trvalé travne porasty

v od roku 1990 dochadza k vyraznému poklesu stavav, kizitkovosti, ako

aj zniZeniu reproduiych ukazovatéov

v’ pricinnog’ daného stavu je najmd v ekonomickom postaveni \cHéR.
Cim sa v uplynulych rokoch viac dojilo, zvySovala waoba jaténého
hovadzieho mésa, tym si podniky vytvarali¢$@ stratu na vysledku

hospodarenia

v oneskorené uhrady vyrobcom za dodavky mlieka, mepiva Urokova

politiky komegnych bank pre vyrobcov, nizka cena vyrobcom mlieka

v' produkciu mlieka a mlignych vyrobkov ovplyiiuje spotrebitéska cena vo
vazbe na kupyschopnbgasti obyvatéstva, a ta v stasnom obdobi je eSte

pomerne nizka

www.cassovia.sk/korzar/archiv (18) - cenovy vyvoj v januari odzrkéidie zvySenie

nakupnej ceny mlieka a narastajaci dopyt po sumvvySena nakupna cena sa premietla
do celej vertikaly spracovania a odbytu mlieka @&é&nlych vyrobkov. Narast sa vyrazne
prejavil na vSetkych odbytovych cestach mlieka,vyxgznejSie na cene plnégneho
mlieka v PE vreckach (6,7 percenta). Stupli aj cpgurtov, smotany, 45-percentného
eidamu, moravského bochnika a bryndze. Odbytovg pesla sa vSak, naopak, zniZili.
Cenovy vyvoj mliénych vyrobkov bude v najblizSom obdobi okrem nalajpoeny
mlieka, pravdepodobne, silne ovpiypwa’ aj Urover dopytu po jednotlivych skupinach

vyrobkov.

www.i-news.sk/search/?sub=spotreba%20mlieka - (20)za zdraZenie mlieka na
Slovensku pobth pd’nohospodarskej komory nemézu producenti mlieka.uldak ceny
mlieka v SR patria medzi najnizSie v EU a farmarkuju, aby dostali viac. Zvy3enie

spotrebitéskych cien mlieka a mlemych vyrobkov na Slovensku v niektorych predajnych



sieg’ach nesposobil pdd Slovenskej pmohospodarskej a potravinarskej komory narast
nakupnych cien surového kravského mlieka, ale vypajuky a dopytu na svetovych

trhoch a pravdepodobne aj reakcia obchodu na cenpxoj tohto segmentu v zahrahi

Nakupné ceny surového kravského mlieka v SR patnda predsedu komory Ivana
Oravca dlhodobo medzi najnizsie v celej EU. Dodalpoda Gdajov spolénosti Radela
od maja 2006 do konca roku 2007 v priemere kleSlj46 na 9,26 Sk za liter, teda 0 2,1

percenta.

"Nasa krajina je limitovana taym objemom produkcie priblizne 1,04 milibna torgoho
1,03 miliéna ton pripadd na dodavkovu kvéotu a Of@ll. ton na priamy predaj,”
konStatovald’alej predseda SPPK. Za prvé Styri mesiace aktualkefitového roka, ktory
sa z&al 1. aprila 2007 a skonhsa 31. marca 2008, dodali fadnformacii SPPK drzitelia
kvot schvalenym nakupcom celkom 335,606 tis. torowstho kravského mlieka, teda
32,58 % z roného dodavkového limitu. Pri tomto vyvoji plneniadky nehrozi poth

Oravca jej celoréné prekrgenie a nasledné sankcionovanie SR.

Simo, D.( 13)nakup surového kravského mlieka v SR z celkoveglygkoie v roku 2004
bol 89,6%. Ostatné bolo vykazané ako vlastna spatrepodnikoch a drobny predaj.
Z nakupeného surového kravského mlieka sa 31% b na konzumné mlieko
a zostatok na mlime produkty. Surové kravské mlieko sa od vyrobcakupuje potia
kvalitativnych tried. Ceny surového kravského ndidboli od roku 2002 vykupované
pod’a kvalitativnych tried kvality Q al. Trieda a ntat¥dard. Spotrebiteké ceny su
zavislé od viacerych faktorov: obsahu tuku, trvamdii, obalu a miesta trhu. Ak sa
porovnaju ceny vyrobcu a spotreligké ceny, tak vySSie tempo rastu cesty je pri

spotrebitéskych cenach.

1.4.Ekonomika, efektivnos, naklady, vykonnog’

Zoborsky, I. M. (15) hovori, Ze zvySovanie efektivnosti vyroby je v¥asnych
podmienkach bezprostredne spojené s nakladmi. bialda vémi vyznamnou kategériou
v ekonomike ptBnohospodarstva. Su ovplyevané viacerymi Specifickyn@initel'mi (Zive
organizmy a prirodné vplyvy), ktoré sa prejavuju wyske nakladov vplyvom @asia

v jednotlivych rokoch. Zberom, spracovanim a vyhmmbvanim informécii o vlastnych



nakladoch v ptnohospodarstve sa u nas dlhodobo zaobera Vyskumstay @konomiky
po’nohospodarstva a potravinarstva v Bratislave.

Zalai,K. (14) uvadza, Ze v transfori@@om procese sa menia vstupy na vystupy a v ich
vzajomnom vEahu sa odraza efektiviiogseprodukného procesu podniku. Priemerna
arovenr efektivnosti je podmienkou UspeSného rozvoja pgadra preto je dolezita jej
analyza. Pri tvorbe ukazovéity efektivnosti sa porovnavaju podnikové vstupystwpy
pomerom,¢o umozuje eliminova vplyv niektorych skredijacich skuténosti, ktoré

vyznamne ovplyiuju masu hospodéarskeho vysledku.

Mizi ¢kova, L., Simo, D., UbreZiova, |. (10)sa vyjadrili, Ze efektivne podnikanie je

podmienené viacerymi faktormi, z ktorych autori dxaju:

v' db6sledné poznanie poZiadaviekasného a buduceho dopytu na trhu

v informacie o konkurencie , cenovej hladine distibich systémov

v’ kvalifikované ludské zdroje, systém motivacie, riadenia kvalityodokcie
a sluzieb, interpersonélnetiahy a komunikacia

v kvalifikacné predpoklady manazmentu v danom odbore, pravnenagioy,
technicko- technologické ztnosti, psychologické, sociologické, pedagogicke
ad’alSie predpoklady

v inovacie, modifikacie produktov a sluzieb, thy konkurencii pruznejsi, vedie

ziska cudzie zdroje na rozvoj podnikania

Faktorom je, pobh Poni¢iakovej, O. (12), ze Standardné meradla vykonnosti sa uz nedaju
pouziva v suvislosti s novymi podnikdiekymi modernymi pristupmi, pretoZze za nimi
zaostavaju. Podniky sa teda orientuju na nové wykstmé parametre. Dovodov je vSak

viac. Nejde o to, Ze tie doterajSie uz neposkytigstatény obraz o podniku ale o to, Ze:

v' variantnos$ vykonovych ukazovatev g'aZzuje ich hodnotenie externymi auditormi

v' prostrednictvom finamych ukazovaftov sa da sice postdidoterajSi vyvoj
podniku, dokonca porovidavysledky sinym podnikom na trhu a stanbvak
arover konkurencieschopnosti, ale prostrednictvom legdingtovnych postupov
sa da tieZ ovplywova’ vySka vykazaného zisku

v Ziaduce su informacie o tor sa deje, ni¢o sa dialo, zatiaco finartna analyza

je orientovana ex-post.



Odstranenie uvedenych nedostatkov smeruje k tviatbgeh analytickych postupov, ktoré
redukuju vyznam tradného ciéa podniku- tvorbu zisku a do popredia stavia cikteré

davaju do pomeru dosiahnuty zisk a naklady vynalézea jeho dosiahnutie.

Zoborsky, 1. M. (15) konStatuje, Zze ceny su zakladnym néastrojom uhjacina
ekonomicky opravnené naklady vyrobcovi. Cena jgagea suma dohodnuta pri nakupe
a predaji tovaru. Sag’ou ceny tovaru vymedzeného dohodnutymi podmienkaudizu
byt Uplné alebo zasti naklady na obstaranie, obeh tovaru a ziska$gou ceny je aj
DPH, prislusna spotrebnarda pri dovaZzanom tovare aj clo ainé poplatky. Z&lad
stanovenia cien sa povaZzuju naklady, ceny konkaveafedinénos’ produkcie.

1.5. Analyza podniku, jej ukazovatele

Guréik, L. (4) uvadza, Ze vyznam pojmu ,, analyza“ znamena renieznejakého celku
na jehocasti, na zlozky, na prvky, z ktorych sa sklada.eRojanalyza je teda opakom

pojmu syntézaiim sa rozumie zoskupovariasti do celku, ktorého su zlozkami.

U DluhuSovej, D. (3)sa stretavame s chapanim fitragj analyzy ako nastroja, z ktorého
pomocou je mozné odhélirbzne priiny problémov ako su platobna neschophos
podnikatéskych subjektov, ich vyrobna, odbytova a s tym siagia aj finatina kriza, nie

v8ak ako nastroj k odstraneniu tychto problémowaRinu analyzu hodnoti ako nastroj

diagnostiky ,, finatinej kondicie“ podniku.

Guréik, L. (4) uvadza, Ze podnikdigke] analyze sa podrobuje mnoho statickych
a dynamickych javov od celkom jednoduchych az pdmiezlozité. Analyzuju sa
vychodiskové podmienky podnikditkej cinnosti, jej priebeh i jej vysledky. Skumaju sa
faktory, prtiny a okolnosti, ktoré tutocinnog’ ovplyviiuja. Hradaju sa odchylky
skutaného priebehwinnosti od planovaného vyvoja atieto odchylky ssvetuju
pricinami, ktoré ich spésobili, so zdmerom Zelané olbkghyv budicnosti rozSiti

a nezelané odchylky zametialebo asp®obmedz.

Kanigova, M. ( 9) finantna analyza vychadza z beznych vysledkov podnikardanich
vypccitava ukazovatele, ktoré podavaju obraz o ekonooniclstave podniku. Zakladné
informacie poskytuju &tovné vykazy — stvaha, vykaz ziskov a strat. Kkinarukazovatele
su zakladnym metodickym nastrojom figkaej analyzy. Pomerova analyza pracuje
s pomerovymi ukazovalmi, ktoré predstavuju podiel dvoch absolatnych wkazd’ov.



Grunwald, R., Hole¢kova, J. (5) idaje pre finadnu analyzu sa dajgerpa’ s réznych
informainych zdrojov, ktoré sa daju déha tri hlavné skupiny:

1. Zdroje finargnych informacii- ¢erpaju najma zdiovnych vykazov finatného
a vnutropodnikového diovnictva, informacie finamych analytikov a manazérov
podniku, vyr@&né spravy.

2. Kvantifikované nefinaéné informacie — ide predovSetkym o oficialnu ekorukt
a podnikovu Statistiku, podnikové plany, cenovékladoveé kalkulacie.

3. Nekvalifikované informacie — spravy veducich pratidov, auditorov, komentare
manazérov, odborna anezavislé hodnotenia a prognozy.

Kislingerova, E. (8) chape finatini analyzu ako subainnosti, ktorych cibom je zist
a vyhodnot? komplexne finatini situaciu v podniku. Fing&nu analyzu spracovava
ekonomicky Usek v podniku. Zalezi predovSetkym mebkasti firmy, od jej Struktdry.
Vysledky finartnej analyzy spolu s vytmou spravou spravidla garantuje fidag
riaditel’. V mensich spolmostiach potom splyva praca na Useku ftmeémo @tovnictva,
nakladového &tovnictva, interného auditu, n niektorych sgolostiach controllingu a

financifi.

Guréik, I.( 4) uvadza, Ze finama analyza je zamerana na pozn&méel'ov pésobiacich
na finargna situaciu podniku. V tomto smere umaje odhali’ jeho silné a slabé stranky.
Stava sa tak V¥eni uzitochym a @&innym diagnostickym prostriedkom umagacim

posudzové zdravie podniku. Rozoznavame fitad analyzu:

v, ex post, ktora hodnoti &asniu a predchadzajlcu fikad situaciu. Podkladom
pre nu su teda ukazovatele charakterizujice uz uskette hospodarsko-
ekonomické javy. OdHaje preiny dosiahnutych vysledkov ajej zavery su
vyuzivané walSom finakno- ekonomickom riadeni.

v ,.ex ante”, ktora je nositem prognézovanych fingno — ekonomickych vysledkov

podniku v buducnosti



2  Cid prace

V podmienkach rastucej globalizacie svetovejrehkniky a zositujiuceho sa zdpasu o
trhy je narodnym a Statnym zaujmom Slovenska udeZzgprodukne vykonného
polnohospodarsko-potravinarskeho komplexu. Zab&zmpe jeho ekonomickej stability a
celkovej konsolidacie je dlhodobym procesom, naryktma vplyv mnozstvo faktorov

vonkajSieho a vnutorného prostredia.

V siasnom obdobi aj v oblasti mliekarenského priemystu vyrazne prejavuje
koncentracia, internacionalizacia a globalizaci@spednictvom zoskupovania silnych
podnikatdéskych subjektov, ktoré prenikaju a pésobia v meglidnom prostredgim sa
stavaju konkurenciou pre doméacich podnikate

Mliekarensky priemysel patri k najstabilnejSim JWmgm odvetviam v pinohospodarsko-

potravinarskom komplexe. Jeho vonkajSie prostredasp. makroprostredie pdsobi
rovnako na vSetky podniky mliekarenského priemygloapriek tomu, Ze jeho dosledky sa
prejavuju v jednotlivych podnikoch rozdielne. Hlawn Ulohou skimania a analyz

externého prostredia je odhaditrategické prilezitosti a hrozby, ktoré z nehplyyaju.

Podnik musi pozranajma prilezitosti a ohrozenia, ktorych vyuZzitims@éhne na jednej
strane vynosy a na druhej strane ziska nové odéytmznosti a cesty. Naopak definované
ohrozenia je nevyhnutné eliminava v podnikovej¢innosti prij@ opatrenia na ich
odstranenieCize cidom bakalarskej prace bolo vo vybranom podnikskem subjekte
analyzov& ekonomiku vyroby s potravinarskou vyrobou za gleshé obdobie 2004 —
2006, odkry silné aslabé stranky, navrhhlopatrenia arieSenia, ktoré by zlepsili

ekonomicku situaciu daného podnikatieeho subjektu.
Pre realizaciu hore uvedenéholeige potrebné venovaozornos:

Charakteristike podnikatského subjektu
Urovni kvality vyroby

Hodnoteniu kvality sortimentu
Vyrobnym metddam

Finartnej analyze podniku

Swot analyze podniku

N N N N R RN

Hlavnym produktom a ich cielovym skupinam



3 Metodika prace

Objektom skumania je podnikbsky subjekt s potravinarskou vyrobou
v Banskobystrickom kraji. Skimanie spada do obdotitav 2004 — 2006.

Vychodiskom pri vypracovani prace bolo VgHanie a preStudovanie prislusnej
odbornej literatdry, ktora je uvedena v zoznamezjiepleteratiry. Udaje k spracovanie
bakalarskej praci boli ziskané z literatury, intttna z pisomnych dokumentov skiimaného
podnikatéského subjektu, ako su analyzy, osobné rozhovpracsovnikmi.

Pozornos bola venovana analyze vysledkov vyrobného odlddnra je ovplywiovana
napr. vyrobnou kapacitou, kvalitou sortimentu, oigaciou odbytu. Pre hodnotenie sme
Gdaje ziskali zo suvahy, vykyzu ziskov a stratbarov hospodarenia, ktoré su zostavené
pre interné potreby podniky. Pri spracovani infocih&ola vypracovana SWOT analyza,
ktorej vysledky sa stavaju vychodiskovym bodom pknovanie arozhodovanie.
Vysledkom je bakalarska praca, ktora pozostavaskedajucichcasti:

v' Teoretickatad- obsahuje prdiad literatlry zamerany na definicie ako je vyroba ,

mliekarensky priemysel, potravinarsky priemyselalgma podniku, konkurencia,

marketing, ekonomika, efektivngsaklady, vykonnasa mlieko.

v' Vlastna praca- je tvorena analytick@ag’ou, v ktorej je pozornd’s venovana
charakteristike podnikaitskeého subjektu (zakladné informacie o podniku, to&je
podniku a predmet podnikania a ciele), fitra@y analyze (ukazovatele likvidity,
aktivity, zadZenosti a rentability), vyrobnému planu (vyrobnapaeta a jej
vyuzitie, vyrobné metddy, Uroxe kvality), podnikatéskej analyze (SWOT-
analyza) a marketingovému planu (hlavné produkthaid’ové skupiny a analyza

Uzemia.

v’ Zaver&na ¢ag’- v nej su zhrnuté dosiahnuté vysledky va’ala k stanovenému

cielu a¢ag’ zaveru tvoria navrhy a odpdania pre spoknog’.

Pri spracovani boli pouzité.

v' metddy analyzy,
v' metddy komporacie a porovnavania,

v' matematicko — Statistické metédy.



Likvidita
a) pohotova likvidity vypovedda, aky podiel kratkodobych zavéazkov (betiagkové

avery, kratkodobé finamé vypomoci, vSetky dlhy podniku splatné do jedného
roka)yméze podnik k dtému diu ( v zavislosti od toho, z ktoréhaia su pre
analyzu poskutované udaje) vypfati hotovosti. Za optimalny sa povazuje pomer
od 0,20 do 0,80

fmancny majetok

krétkodobé zavazky

Likvidity pohotova =

b) bezna likviditavypoveda o tom, ako je firma schopna zaplatatkodobé zavazky
bez predaja zasob. Hodnota by sa mala pohybogdl,00 do 1,50. Ak je hodnota
mensSia kao 1,00 podnik musi natym, Ze na zaplatenie zavazkov bude ntusie
likvidovat' zasoby. Ak je hodnota vySSia ako 1,00 tak podnik (hrade
kratkodobych zavazkov méa este rezervu.

inanény majetok + kratkodobé pohladavk
Likvidita besna — [ onTy majetok + kratkodobe po 4
c) kratkodobeé zavazky

d) celkova likvidita udava podiel kratkodobych dlhov na financovani Zoleéo
majetku. Cim je celkova likvidita vé&Sia, tym je v&3i podiel financovania
kratkodobého majetku dlhodobymi zdrojmi. Hodnotazdvatéa by mala by od
1,50 do 2,50. Optimélna je hodnota 2,00.

obézny majetok — dlhodobe pohladavky

Likvidita celkova = ; P
kratkodobe cudzie zdroje

Ukazovatele prevadzkovej likvidity z@faja v menovateli zlomku len kratkodobé
zavazky. Odporgané hodnoty u tychto ukazovibe byvaju o dve desatiny vySSie.
Aktivita

VSetky ukazovatele doby obratu chakterizujuaka dobu sa vyraz gitateli pomerného
¢isla obrati, kym ukazovatebratkovosti nam povie K&okrat sa za analyzované obdobie

obraéti.



doba obratu zisob = "2 x 365 alebo 227 365
a o zasob = —— Y o — lady”
b)
. pohladavky
doba obratu pohledarok = —— 365
po triby
C)
doba splatnosti zévazkow— 2 365 alebo ~ 2 365
sti i = ) )
a sp. ZAVIZKOT by naklady
d)
majetok celkom
doba obratu majetku = — .365
triby
Zadlzeno¥’

Ukazovatele zadlZenosti vyjadruja, aky objemzieldo kapitalu sa podia na kryti
majetku podniku.

a)

cudzi kapital
vlastné imanie a zavdzky podniku spolu

Celko#&zndffmsfpadniku=

b)

vlastné imanie( kapital)
vlastné imanie a zavazky podniku spolu

stupen samo f inancovania =

cudzi kapital
vlastné imanie

stupeni financnej samostatnosti =



d)

vlastné imanie + zavazky
viastny kapital

fmancna paka =

bankoveé uroky + financné vypomoci
Lrerovd zatazenost = y+f

vlastné imanie + zavazky
Ked’Ze bankové Uvery a finané vypomoci su siag’ou cudzieho kapitalu, tato hodnota

by mala by mensSia ako 0,5.

f)

HHV +ln HHV +IIn+ ODP
urokove krytie = ——— alebo
n n

Ukazovaté vyjadruje v akom rozsahu je urok kryty hrubym(rezeinym) ziskom pred
zaplatenim urokov so zahrnutim odpisov, ktoré sé sékladom, ale nie su vydavkom.
g) platobna neschopnas vypoveda o wahu poloZiek aktiv a pasiv a precizuje
platobnu neschopntgodniku ako primarnu, ak je >1, ako sekundarnyeakl.
zavazky

intabni neschopnost — ——————
P nes pohladavky

Rentabilita
Je to pomer dosiahnutého efektu k prostriedkgmalZzenym na dosiahnutie tohto
efektu. Jet o finama kategoria, ktora charakterizuje vynos z podni&kaa utité obdobie
ako pomer vysledku hospodarenia a kapitalucasagjSie).
a) Rentabilita celkového kapitalwyjadruje s akou intenzitou sa reprodukuje kapital
vloZzeny do podniku aje kritériom rozmiestnenia ik&p. Vyska rentability
celkového kapitalu by mala ByySSia ako Urokova miera za pégay kapital.

CHV + Un .(1 — 5d)
CK

rentabilita celkového kapitalu =

b) Rentabilita vlastného kapitéalisa tiez nazyva rentabilita viastného imania (ROE-
return on equity). Mala by zaujimahlavne akcionarov (vlastnikov). Rast



ukazovatéa mbéze znametia pokles zurdenia cudzieho kapitalu, zlepSenie

hospodarskeho vysledku, mensi podiel vlastnéhd&api.

CHV
Rentabilita vlastnéeho kapitalu = VK

c) Rebtabilita dlhodobého kapitaluyjdruje ziskovos viastného kapitalu po

pripojeni dlhodobych cudzich zdrojov.

CHV
vlastné imanie + dlhodobé dlhy

rentabilita dlhodobého kapitalu =

d) Rentabilita cudzieho kapitalwyjadruje, kdko ¢istého zisku dostaneme
z poztanej koruny.
CHV

rentabilita cudzieho kapitalu = yTa

e) Rentabilita ndkladowoukazuje, kay pomer ma zisk na vynaloZzenych egitio

nakladoch v podniku.

CHV
rentabilita nakladov = S



4 Vlastna praca

4. Tharakteristika podnikatePského subjektu

Vznik podniku sa datuje od roku 1953, kedy nasta byvalej octarne vznikol podnik
Gemerské mliekarne. V roku 1954 tento podnik zdniko bol Wleneny do
Banskobystrickych mliekarni so sidlom vo Zvolenegskdr premenovanych na
Stredoslovenské mliekarne. Pévodna kapacita 80 lisov mlieka denne sa postupne
rozSirila az na 240 tisic litrov mlieka denne pnvginom tepelnom oSetreni. Zavod mal
tiez dve prevadzky, v Tornali (Safarikove)a v Tisipwktoré boli odlenené v ramci malej

privatizcie.

Vznik samostatného podniku sa datuje k 1.9811na zaklade rozhodnutia MPaVz SR
o zruSeni §. p. Paohospodarsko-potravinarsky kombinat Rimava k 39%1, ktorého
si&kag’ou bola i mliekara. Mliekarei sa sprivatizovala vo februari 1995 c¢a&’ou

prvovyrobcov mliek a manazmentu podniku v pomer&@%.

Gemerska mliekaiie s.r.o., Rimavska Sobota je najvyznamnejSim wgoab v
regione. V okrese Rimavska Sobota d@lSia mliekaré - bryndziaré v Tisovci.
Smerovanie produkcie je na celé Slovensko v sorienekonzumné mlieko,
kyslomliecinych vyrobkov a masla. Svojou kvalitou a cenovolitigou sa podniku dari
umiestiova’ ¢ag’ produkcie masla, polotuného mlieka a kyslomléamych vyrobkov i na
trhoch v okolitych regidénoch. Jedna sa hlavne @reg Brezna, Ldenca, KoSic t.
SusSené mlieko a zvySok masla (v mrazen@erstvom stave ) su exportované. Spntmg’
sa orientuje na zasobovanie ajl'k@obchodnych skladov. Vedenie tejto s@olosti
systematicky investuje do modernizacie technol@giiyroby, kladie doéraz hlavne na
zvySovanie produktivity prace a flexibilnbsryrobného programu. Mliekdtesa snazi
zvySova kvalitu a Uzitkova hodnotu svojich vyrobkov. Zad snazenie ziskala mliekére
v roku 2002 certifikat systému manazérstva kvaktyry spgina poziadavky normy STN
EN ISO 9001, certifikat ochrannej atky kvality N°40/2002- zlatd medailu SLOVAK
GOLD a osobitni cenu Gold Dizajn za obal. Ich vymphproces reSpektuje Zivotné
prostredie a jeho ochranu a to nainstalovanimcrniuku na vyastenie horiceho vzduchu
na susSiarni d’alSie mensie technické opatrenia, ktoré viedli &memu zniZzeniu hladiny
hluku. Mliekare prispieva k rozvoju celého regiénu a vytvara npxacovné prilezitosti a
socialne istoty.



4.1.1 Zakladné informéacie o podniku

Gemerska mliekatenie je monopolnym vyrobcom na nasom trhu. Dosiatykony
v hodnote 703 mil. Sk. Podiel spéfmsti na trhu s mliekom predstavuje 5,7%.Vyrobny
sortiment podniku pozostava z pol&tého mlieka, ktoré je balené do obalu TETRA
BRIK a jeho trvanlivog je 7 dni, jogurty patria medzi najlepSie v regidoeientacia
podniku je na tzv .Zivé jogurty ,kysla smotana ptktiez k najlepSim v regione ,maslo
kvalitativne i chdovo jedno z najlepSich masiel na Slovensku ,suSeni€ko
Specialna vyroba smerovana na export s dokonaknyme vazenim na 25 kg balenie.
Celkova kapacita mliekarne je vyuzitd na 50%, alenonsezony len na 25% z titulu
sezonnosti nadkupu mlieka. Odbyt vlastnej produksigolanos’ zabezpéuje na
zahrantny trh, ale taktiez na domaci. Do zahtgaivyviezli za cca 183 mil. Sk vo forme
suseného mlieka, masla, smotany, ale aj surovélekanlNa domaci trh predala tato
spolanog’ vyrobky za 493 mil. Sk Zoho 75 mil. Sk tvorili dodavky suSeného mlieka pre
d’alSie spracovanie do vyrobkovikeobchodnych odberdtev a vyrobky za 418 mil. Sk
boli dodané do maloobchodnych vlastnych predajnajv&sim odberai®om je
spola@nos’ ANJA s.r.o. Bratislava (146 mil. Sk ),Kraft Foo@ovakia s.r.o. Bratislava
(71,2 mil. SK), CBA Slovakia s.r.o0. Eanec (44,4 mil.Sk ) Meggle Intrtrade(41,1 mil. Sk )
a Milk — Agro s.r.o. PreSov (22,3 mil. Sk).Pre zewie produkcie mliekatie uzavrela
dohodu s obchodnymittezcami predavavyrobky pod ich znéami. V si&asnosti vyraba
celkom 12 zn&ek vyrobkov pre Bala, CBA, Tesco a Jednota SlekenTato vyroba pod
znatkou zabezpa&uje pravidelnog odbytu vyréabanej produkcie. Pri vstupe SR do EU
spola@nog’ investovala do stavebno - technickych Uprav budcstavieb za delom
splnenia narénych hygienickych noriem pri vyrobe potravinarskebwearu. V sdasnosti
mliekarai investovala do nakupu a modernizacii techniky napkup pristroja na meranie
fyzikalno — analytickych hodndt v mlieku a miig/ch vyrobkov , vymenapavkového
kompresora , vymena rozvodadovej vody, nakup kartonotky masla, rekonStrukcia

zmasehovaia a nakup zasobnikov na susené mlieko.
4.1.2 Predmet podnikania a ciele
Predmetinnosti je:

» obchodn&innog’ s potravinami,

» cestna nakladnéa doprava,



spracovanie surového kravského mlieka, vyroba ratekskych vyrobkov,
rozborova a laboratorna sluzba,

prenajom motorovych vozidiel,

faktoring a forfaiting,

sprostredkovanie obchodu a sluzieb,

reklamn& a propagaacinnog’.

Podnikové ciele:

4.1.3

zvySova spokojnos zakaznikov s poskytovanymi vyrobkami a sluzbami
plnenie poZiadaviek zakaznikov na zlepSenie kvalitglomlieinych vyrobkov ,
jogurtov

inovacia vyrobkov

udrza’ a hlavne zlepgi kvalitu vyrédbanej produkcie a phgi’ lehoty spotreby
vyrobkov

zvysit urovei komunikacie medzi marketingovymi pracovnikmi sgolosti
a odberatémi

zabezpéit vysSiu ochranu Zivotného prostredia

zabezpeéit vymenu jednotlivyciasti technologickych liniek pri spracovani mlieka
a znizenie energetick&nnosti vyroby

stabilizova dodavky surového kravského mlieka od prvovyrobaadbytovych
druzstiev za &elom efektivnejSieho vyuZitia zékladnych vyrobnyébndov
spola@nosti

Majetok podniku

Majetok spoldnosti ku koncu roku 2006 predstavovéhbstku 171,5 mil. Sk

a v porovnani s predchadzajucimi obdobiami sa kwy83,0 mil. Sk. Toto zvySenie bolo

vo vySke 5,2 mil. Sk tvorené vlastnymi zdrojmi a&t@ mil. Sk zvySenim ZI o0 0,2 mil. Sk

tvorbou zisku vo vySke 27,5 mil. Sk cudzimi zdrgjmaicoho najvési prirastok tvorili

kradtkodobé zavazky v objeme 26,2 mil. Sk. Zaujimaawarove dblezitou otdzkou je

zlepSovanie pomeru medzi vlastnymi a cudzimi zdrajmajetku, neustale zlepSovanie

pozicie pri hodnoteni ekonomickej Zivotaschopnpstiziskavani finaétnych zdrojov na

rozvoj spol@nosti z bankovych instittcii a aj fondov EU. Vy33iworbu zisku mozno

dosiahnti zvySovanim Z| spoknosti.



Tabu’ka 1Budovy, stavby a zariadenia(p@dodpisovych skupin v tis. Sk) k 31.1272200

. Odpisova Obstaravacia : Zostatkova

Nazov _ Opravky
skupina cena cena
Pozemky - 2295 0 2295
Budovy, haly a stavby| 4 33835 17 908 15 927
Stroje, pristroje a
_ _ 2 116 000 99 441 59

zariadenia

4.2 Vyrobny program

4.2.1 Urova kvality vyroby

Suhrn Gzitkovych hodndét ditej sortimentnej skladby a kvality, ktoré podnik

v ur¢itom obdobi vyraba alebo poskytuje sa nazyva vyygimogram.

Dlhodobym cigom spol@nosti je vyrab# vyrobky, ktoré svojou kvalitou uspokoja

poziadavky zakaznika a&sne budl dpat’ vetky ekologické poziadavky.

Z toho ci¢a vyplyvaja nasledovné hlavné priority v oblastakty:
Orientacia na zakaznikov spokojnog zdkaznika dosiahne spoélmgs’ dodavanim

vyrobkov, ktoré spinia jeho poziadavky na kvaliipozstva a dohodnuté terminy.

Vysoka kvalita vyrobkov— pre dosiahnutie trvalo vysokej kvality produkcie

zabezpéi spol@nog”
» neustéle zdokorfavanie systému riadenia kvality v ramci celej firmy
» inovaciu a postupné rozSirovanie sortimentu vyrabkouZzSiu spolupracu
s rozhodujucimi dodavami,
= vyrobu  vyrobkov vyhovujacich  zlladiska hygienického, ekologického
a bezpeénostného,
= zavedenie systému vzdelavania zamestnancov,
= zniZenie dopadov nas&@pnosti na Zivotné prostredie,
» zavedenie systému ekonomickej a morélnej zaintesgsxsti riadiacich a vyrobnych

zamestnancov



Upevnenie postavenia na trhuokrem uspokojovania zakaznika a vysokej kvality

vyrobkov zabezp# spolanog’”:
= orientaciu na dlhodobu Uspestios
» zvyraznenie marketingovejinnosti, reklamy a propagacie sloen zisk@ novych
zé&kaznikov
O tom, Ze kvalita nie je v spalnosti Gemerska mliekéte s.r.o. len prazdnou frzou,

svedia aj ziskané ocenenia.

4.2.2 Vyrobna kapacita a jej vyuZitie , vyrobnénetody

Vyrobna kapacitu podnikwize jeho potencialny vykon v rozhodujucej miere
ovplyviiuje vzajomna prepojentds vyrobného programu podniku s jeho vyrobnou
Struktarou. Vyrobnou kapacitou sa o#Zog maximalny mozny objem vyroby
poZzadovaného sortimentu a kvality, pri danej vyejl&truktire za jednotku a pri uplatneni
overenych vyrobnych skusenosti a efektivnej organmizyrobného programu. Je to teda
potencialny vykon, resp. potencialna schognosdniku vyrobf urcity objem produkcie
Vv urcitom sortimente &ase
Spolainog’” spracovala v predchadzajucom roku 45 mil. litroleka a od producentov
nakupila 40 mil. litrov surového kravského mliek&o, predstavuje 4,1% z nakupu v SR.
Celkova kapacita mliekarne je v sezéne vyuzivanaad00%, z titulu sezénnosti nakupu

mlieka(nedostatok mlieka v zimnych mesiacoch)jeziyanid mimo sezény iba na 75%.

Popis jednotlivych stredisk:

A. Prijem mliek a pasterizacia
Mliekarensk&innog’
Masliarer
Tvaroharé

moo

Speciality
F. SusSiaré mlieka

Vyroba sa uskuttuje na jednom mieste v areali podniku.

Vyrobné postupy pri jednotlivych druhoch vyrobkov



Konzumné mlieko vyrobené zo surového kravského mliek&istenim,
Standardizaciou mnozstva tuku, tepelne oSetrendobenizované, rychlo schladené na
teplotu +6°C a plnené do spotreligkych obalov. Konzumné mlieko sa vyraba v jednej
triede kvality. Potla obsahu tuku a spbsobu tepelného oSetrenia sdavyrérhovom
druhu- pasterizované pol@neé mlieko homogenizované o mnoZzstvo tuku najmerifol
hmot.

Stroje: paster, homogenizator, odstredivka, uschovnéytah&liaci stroj TETRA
PACK a TETRA BRICK

Kysld smotana je vyrobok vyrobeny z mliekarensky oSetreného naljek
Standardizaciou mnozstva tuku, s pridavkom mliekske] kultary, ktory po ukateni
fermentacii sa pomieSa,&e sa chladenim, pIni do spotrebsieych obalov a dochladzuje
sa v chladiarenskom sklade. Kysla smotana sa vyvgbdnej triede kvality a v tychto
trhovych druhoch:

a, kysla smotana s obsahom tuku 16% hmot.
b, kysla smotana s obsahom tuku 12% hmot.
c, kysla smotana s obsahom tuku 10% hmot.

Stroje: paster, homogenizator, Uschovné tanky, baliacejestAPK, HAMBA,

HITPACK

Maslo sa vyraba zo smotany pasterizovanej mutenim v eliftasxi, ktoré sa potom
bali do spotrebifiskych obalov a uchovava a skladuje v chladiarenskkiade. Maslo sa
vyraba v jednej triede kvality a v jednom trhovomulil poda obsahu tuku: traghé
maslo.

Stroje: zmasalova’, uschovné a chladiace tanky, baliace stroje

Acidofilné mlieko je vyrobok vyrobeny z mliekarensky oSetreného naljek
Standardizaciou mnozstva tuku, s pridavkom mliekske] kultary, ktory po ukateni
fermentacii sa schladi, pIni do spotrebsteich obalov a dochladzuje sa v chladiarenskom
sklade. Vyrdba sa v jednej triede kvality a v jetintthovom druhu pd obsahu tuku:
acidofilné mlieko plnottné

Stroje: paster, homogenizator, uschovné tanky, baliacgestAPK, HAMBA,
HITPACK



Smotanovy jogurt je vyrobok vyrobeny z mliekarensky oSetreného kalje
Standardizdciou mnozstva tuku, s pridavkom mlieksicej kultdry, ktory po ukateni
fermentacii sa mieSa s dfayou zlozkou poth THM, schladi sa, pIni do spotreligkych
obalov a dochladzuje sa v chladiarenskom skladeot&movy jogurt sa vyraba v jednej
triede kvality tychto trhovych druhoch:

a, ovocny — jahodovy, exotic, lesna zmes, malinavgthd’ovy, bananovy, Sipkovy
b, ¢okoladovy
c, vanilkovy

Stroje: paster, homogenizator, Uschovné tanky, baliacgestAPK, HAMBA.

HITPACK

Tvaroh je vyrobok, ktory sa vyraba z kravského mliekayr&tsacisti , odstrd’uje,
tepelne sa oSetri, Standardizuje, pridanim mliglskel kultiry sa zrdZa. Po spracovani
zrazeniny sa vyrobok bali do spotrebiieych obalov, vychladi sa a skladuje
v chladiarenskom sklade. Tvaroh a vyraba ljpoannozstva susSiny a mnoZstva tuku
v suSine v jednej triede kvality v trznom druhu:

a, tvaroh makky
b, tvaroh tvrdy

Stroje: zreci tank, vypustna yia, vahy + batika

Rizika

NajvasSie riziko vznikd pri nedodrzani zasad spravnejobiej praxe (hygiena
vyroby) u dodavat®v mliekarne pri produkcii mlieka, ktoré je predwwma nakupu. Hrozi
riziko alimentarnej nakazy sposobnej mikroorganiamaNevhodné pre vyrobu je takisto
mlieko s obsahom inhibmych latok. Pri vlastnom spracovani a vyrobe jeliinath
vyrobkov védky obsah na kvalitu méa dodrzanie podmienok tep&néhracovania
a chladenia.

4.3 Finartna analyza

Predstavuje zhodnotenie celkovej fitiagj situacie podniku a definovanie i, ktoré ju
zavinili. Ma analyticky, ale aj hodnotiaci charaktedmoziuje odhali’ silné a slabé stranky
podniku, ktoré determinuju jeho finamy stav. Je uzitmym diagnostickym prostriedkom,

ktory nAm umot#tuje posudzovafinancné zdravie podniku.



4.3.1 Analyza likvidity

Ukazovatele likvidity vyjadruju schopngodniku uhradi véas svoje zavazky o
vSetkym dodavatem. Plati, Zze podnik fin&me stabilny je schopny hradipodnik
s finartnymi tazkogami s tym ma problémy. Scoprmioshradi’ véas svoje zavazky je
ovplyvnena mnohymi skutmog’ami , no najdolezitejSie su:

- Struktara majetku

- primerany a pravidelny pritok paznych prostriedkov

Tabuka 2 Ukazovatele likvidity za sledované obdobie

Hodnota ukazovatd®a |Zmena Index
Ukazovatd’

2004 (2005 |2006 |2-1 3-1 3-2 2/1 3/1 3/2
Pohotova
o 0,0016 {0,0013 |0,0001| -0,0003|-0,0015| -0,00120,8125 | 0,0625| 0,0769
likvidita
Bezna

0,9573 [0,9796 |0,9767|0,0223 | -0,0223 -0,0029,0203 | 1,0203[ 0,9970
likvidita
Celkova
ividit 1,1399 |1,2263 [1,2124 0,0864 | 0,0864| -0,0134,0758 | 1,0636| 0,9887
ikvidita

Pramei: vnutropodnikova evidencia a vlastné pregyo

Vysledky pohotovej a celkovej likvidity nelfaju prijaténé hodnoty. Zo ziskanych
vypoétov konStatujeme, Ze podnik nedosahuje vysoku dikwia schopnashradt’ svoje
zavazky je nizka. Ak by vSak podnik #pé&il celé obezné aktivum ziskal by dos

prostriedkov na Uhradu svojich zavazkov.
4.3.2 Analyza aktivity
Ukazovaté aktivity poukazuje na efektivnbsyuzivania aktiv. Odpotiana hodnota

tychto ukazovatov je 60 dni amenej. Primerané vyuzivanie je pedkou

konsolidovanej finaénej situacie.



Ako vidiet' z tabky 3(v prilohach)alebo grafu 2 ,doba obratu zasehla najdlihSiu
dobu v roku 2005 a to 14,5%a. Rozdiel medzi najkratSou dobou obratu zasolkw 2904
a najdlhSou dobou obratu zasob v roku 2005 je g6 ¥ rokoch 2005 a 2006 sme zistili

vel'mi maly rozdiel v dobe obratu pbddavok. Zarovie z prep@tov mézeme konstatova

Graf 2
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Ze doba splacania zavazkov predstavovala v rokd gayasiu hodnotu a to 67 dni.

4.3.3 Analyza zadlZenosti

Ukazovatele zadlZzenosti nam umofi sledovd Struktiru kapitalu spotmosti

z hradiska vlastnictva. Informuji nas o dvoch déle#itgkut@nostiach , objasijucich

finantnG situaciu spoknosti ato o miere zadlZenosti a o schopnosti ZadlZenos

znasd. Vyjadruju nam , aky objem cudzieho kapitalu seodig’a na kryti majetku

podniku.

Tabu’ka 4 Ukazovatele zadlZenosti za sledované obdobie

Ukazovatd’ 2004 2005 2006 Rozdiel 3-2 | Index 3/2
Stupei samofinancovania 0,01864 0,01900 0,02292 0,00392 1,206
Stupei zadlZenosti 0,23179 0,23020 0,22626 -0,00394 0,983
Finartna paka 99,11581 94,47044 71,78583 -22,68461 0,760
Krytie Grokov 2,32256 1,44899 1,11047 -0,33852 0,766
Platobna neschopnids 1,04605 1,022414 1,02398 0,00184 1,002

Pramei: vnutropodnikova evidencia a vlastné pregyo




Na zéklade Grafu 3(v prilohach) a téky 4 najvysSiu mieru zadlZzenosti podnik
vykazoval v roku 2004 (23,179%).Ukazovatgatobnej neschopnosti vykazuje hodnoty
1,05 ¢o znamena, Ze zavazky su o 5% vysSie akd'gmAvky. Ukazovate platobnej
neschopnosti vypoveda o tom, Ze podnik ma vo vsetkyvedenych rokoch primarnu
platobnd neschopntis

4.3.4 Analyza rentability

Rentabilita je schopnégodniku dosahovazisk a zhodnocovakapital viozeny do
vyroby. Tieto ukazovatele hodnotia vSeobecnu efekt’ vioZzeného kapitalu do
podnikaté&skej cinnosti bez obladu na zdroj odkia pochadza. Samotna vyska zisku
dostaténe neinformuje o Uspesnosti podniku a preto sa ipajiZ ukazovatele rentability

na jej vyjadrenie , ktoré davaju zisk do pomeragitdlom potrebnym na jeho dosiahnutie.

Tabu’ka 5Ukazovatele rentability za sledované obdobie

Ukazovaté& 2004 2005 2006 Rozdiel 3-2| Index 3/2

Rentabilita dlhodobého kapital{0,3035 [0,0730 [0,0115 | -0,0615 0,158

Rentabilita zakladného imania|1,1094 10,2624 |0,0234 | -0,2390 0,089

Rentabilita vynosov 0,0108 0,0018 0.0003 | -0,0015 0,167

Rentabilita nakladov 0,0101 0,0018 0,0008 | -0,0015 0,167

Pramaé: vnutropodnikova evidencia a vlastné prégo

NajnizSiu hodnotu rentability dihodobého kapitélsiahol podnik v roku 2006¢p
vyjadruje aj najnizSiu ziskov@s vlastného kapitalu. Rentabilita zakladného imania
vykazuje priaznivy stav. V roku 2004 pripada na @8k zékladného imani&sty zisk
v hodnote 1109,40,-Sk. Ukazoviteentability vynosov zaznamenavacps sledovaného
obdobia pokles. NajvysSiu hodnotu podnik dosiahabku 2004, kde na 1000,- Sk
vynosov pripada 10,8 Skstého zisku. Najnizsi pomer zisku na vynaloZenyékladoch
podniku bol vroku 2006, kedy pripadalo na 1000,-8kkladov cisty zisk v
hodnote 0,30,-Sk.

4.4 Analyza marketingovejinnosti podniku a jeho postavenie na trhu

4.4.1 Analyza zadkaznikov



Z&kladnou podmienkou pb6sobenia na trhu je poznamagich zakaznikov. Pre
Gemersku mliekare mézu kupujuci znamedahrozbu. A to vtedy, k& su schopny
donutt podnik znizi ceny alebo zvysi kvalitu, pricom sa ich poZiadavky daju
realizova len pri vysSich nakladoch. Kupujuci na trhu s ke a mli€nymi
vyrobkami nepredstavuja hrozbu. Podnik ma prilefitavySova ceny a dosahova
vySSie vynosy. Na trhu potravin ovpiiju spravanie kupujucich tieto faktory:

» socialne faktory ako je zamestnanie , vzdelanigem at’

* kultarne faktory (zmena stravovacich navykov, onhrazdravia

a Zivotného prostredia)
» spolaienské faktory ako je rodina
» osobnée faktory (vek, Zivotny cyklus domacnosti gy Styl)
» psychologické faktory (motivaciagenie, postoj, vnimanie)
» vlastnosti potravin a to biologické, fyzikalne, ajechemické

Vo vzt'ahu k spotrebe potravin existuje nigko smerov motivacie spotreby. Tymito

smermi su:
* motivacia vnemov
» motivacia spotreby z politickych dévodov
* motivacia spotreby zo zdravotnych dévodov
» uspokojenie zakladnych potrieb
» ochrana zivotného prostredia
4.4.2 Analyza trhu a konkurencie

Na Slovensku podnikaju mliekarenské podniky vesilkonkuregnom prostredi,
ktoré sa vyznéje nerovnovaznym stavom n trhu,dke dévodu nizkej kipyschopnosti
obyvatd'stva ponuka prevySuje dopyt takmer o0 26%. Silnonkkeenciou su mligne
vyrobky zCeskej republiky pre kvalitné slovenské vyrobky. $lagjsimi konkurentmi na
domacom trhu su Liptovska mliekéra.s. a Tatranska mliekdrea.s., ktoré sa vyrazne
presadzuju silnou konkur&mou politikou a regionalnou marketingovou komunikéc

NajsilnejSim konkurentom vramci Slovenska je spot® RAJO a.s. V stasnosti



existuje na Slovensku priblizne 40 spmilosti , ktoré spracovavaju mlieko a vyrabaju
mlie¢ne vyrobky.

Hoci sledovanad spotoos’ patri k menSim podnikom jej vyrobky su

konkurencieschopné nielen doma, ale aj na zatmami trhu.
4.4.3 Marketing, obchod a predaj

Obchodna stratégia spélmsti vychadza z vyuzitia metdd osvedych vo vyspelych
krajinach v oblasti predaja. K uspesnosti obchogmditiky prispievaju dobré odbytove
moznosti. Orientuje sa na poznanie zakaznikov Aagza zo zdravych trendov v oblasti

vyvazenej vyzivy cestou znizovania obsahov tukowyloranych druhoch vyrobkov.

Predaj mlieka a mlimych vyrobkov sa uskuttiuje na zaklade uzatvorenych zmlav
s odberatémi na Slovensku, ale aj Geskej republike. Produkty st ponukané rdznymi

spésobmi :
stelefonne ponuky pri kazdodennej komunikacii scazdkkmi
e ponuka tovaru pomocou katalégu
e zasielanim cennikov inym mliekém a vékoodberatéom
*0sobne, prostrednictvom obchodnych zastupcov

Ceny su odvodené z celkovych nakladov a ziskuob®y su vSak cenovo dostupné
vSetkym zakaznikom.TAvy sa poskytuju odberdtam pri kipe vé&Sieho mnoZstva tovaru,

pri pravidelnom odbere alebo pri posSkodeni objeipav

Jednym zo spbsobov presadenia sa na trhu jemel&kampa. Podnik venuje na

reklamu a iné marketingové aktivity 5% prostriediopredaja.

Poda poslednych prieskumov viac ako 80% zakaznikovupaje produkty

Gemerskej mliekarne v hypermarketoch a vikegmiere vyuZiva akciové ceny.

4.5 Analyza slabych asilnych stranok , ako aj prilezitsti a existujlcich rizik
podniku (SWOT — analyza)
Sledova@ a vyhodnocowva vyvojové trendy v neustale sa meniacom vonkajSom

prostredi, identifikov& trend alebo smer vyvoja ako prilezitoslebo hrozbu, je



v sltasnosti pre spotmos’ nevyhnutnot&. Nastrojom pre celkovl analyzu vonkajSich
a vnutornych¢initelov sa stala SWOT analyza. SWOT analyza poukazujeon&ajSie
C¢initele, ktoré predstavuju prilezitosti a ohrozed@sSieho rozvoja podniku, Hodnotenie
vplyvu vonkajSich¢initelov musi by doplnené rozborom vnutornyatinitelov, ktoré
predstavuju silné a slabé stranky podniku.

Prostrednictvom SWOT analyzy smecilir silné a slabé stranky, prilezitosti

a ohrozenia aj podniku Gemerské mliekarne.

Silné stranky:

» vysoka kvalita vyrobkov, Siroky sortiment
= stabilita dodavok surového kravského mlieka od &fokov

»* moznos okamzitej reakcie na znizeny dopyt trhugeestvych mli€nych vyrobkoch

a to spracovanim mkeej suroviny na susené mlieko
= drzitel’ certifikatu 1ISO 9001:2001
= kvalitny marketingovy manazment
= kvalifikovany personal, snaha o rozvoj pracovnikov

= vyvoz doclenskych Statov EU

Slabé stranky:

» vysoka opotrebovanéstrojov a zariadeni
» draha doprava a slaba distribucia
» nedostaténa propagéna kampa

» slaba jazykova pripravensvrcholového manazmentu na priamu komunikaciu

s potencialnymi zahragmymi odberatémi
» zvySené naklady na zvoz surového kravského mlidkazdialenejSich dodavatey
= vplyv na pokles kurzu na vysledky rozvozu

Prilezitosti:

» vyvoj novych vyrobkov

= vstup do Europskej Unie



* nové moznosti na zahr&niych trhoch

» dobre vZahy s prvovyrobcami mlieka

» hlavné vyrobkové rady pozadujulei mala reklamu

» moderné trendy v technoldgiach

» odstranenie ochranarskych opatreni r@@ivyrobky v zahrari

Ohrozenia:
= kipyschopnad obyvatdstva, uprednogbvanie lacnejSich a menej kvalitnych

vyrobkov
» novi silni konkurenti s agresivnou cenovou politiko
» zla dot&na politika v porovnani s ostatnymi krajinami
= zmena legislativy po vstupe do EU

= zvySenie vstupnych nakladov
® nedostatok vlastnych finanych prostriedkov na invesgtié zamery

" nestabilné podnikakské prostredie



5 Zaver

Témou prace bola analyza vysledkov vyrobného odbqguatravinarskom priemysle. Ja
som sa zamerala na mliekarensky priemysel a mojitnanym podnikom bola Gemerska
mliekarer s.r.0. V praci som vyuzila poznatky firarej analyzy, ekonomickej analyzy,
analyzy vyroby, organizaej , riadiacej a socialno- personalnéjnnosti ako aj
marketingoveginnosti.

Mliekaren so sidlom v Banskobystrickom regione sa daja medzi najvésich vyrobcov
mlieka a mli€énych vyrobkov na Slovensku. S nakupom 40 — 50 litibv mlieka ra@ne

a odbytom 20 mil. litrov mlieka vo forme mdieych vyrobkov sa podia 2 — 3% na
doméacom trhu. Svojou kvalitou, cenovou politikoutradicnymi technologickymi
postupmi si spoknog’ vybudovala okruh stalych zakaznikov, ktori dévengjto znéke

a preferuju ju pri svojich nakupoch.

Za silnu stranku spotmosti povaZzujem predaj svojich vyrobkov zameranyd@sobovanie
vel’koobchodnych skladov pre obchodné€aze. Napriek tomu, Ze nizky objem predaja
mlieka a mliegnych vyrobkov na doméacom trhu ovphije vysokd miera
nezamestnanosti, nizka kupyschophabyvatdstva sa vyrobky tohto podniku Krai
dobre predavaju pre ich vysoku kvalitu. e predaja je osloviaj nizko prijmoveé vrstvy
obyvatd'stva hlavne cenovo prijdieejSimi mligénymi vyrobkami ( zakysany cmar,
zakysané mlieko).

Za elom zvySovania odbytu svojej produkcie a po dohsd#bchodnymi r&azcami
spolanog’ rozsSirila sortiment vyrobkov pod ich zikami, ¢o zabezpéuje pravidelnos
odbytu.

Tazkosti s odbytom a prijdieou cenou vyrobkov nastali vroku 2006 — spdsobené
poklesom cien na svetovych trhoch, posilnenim SK#skut@novanymi vyberovymi
konaniami na jeho predaje. V dosledku tychto negstih vplyvov sa znizil aj odbyt
suseného mlieka pre naj&eho tuzemskeho odberkdez 1259 t na 864 t v roku 2006.
Vysoka miera opotrebenia hniibgho majetku nati spotoog’ investova velké mnoZzstvo
prostriedkov na opravy a udrzZiavanie majetku. Ukatrele aktivity nam umoznili vyjadfi
ako (&inne podnik vyuZiva svoj majetok. Z porovnania tychkazovatBov sme dospeli
k zaveru Ze v roku 2006 bola doba inkasalpdhvok 58 dni a priemerna doba splacania
zavazkov trvala 60 dni. Maly rozdiel medzi dobamplatosti vypoveda
o konsolidovanych hospodarskychtahoch podniku. Nedostatkom sp@iosti je, Ze
v minulom roku sa nezaoberala vyskumom a vyvojom s&asnosti nema Ziadnu

organiz&nu zlozku v zahrani.



Pozitivnym krokom spokmosti bolo ziskanie certifikdtov ako:
Certifikat systému manazérstva kvality
Certifikat ochrannej zriky kvality N° 40/2002 — zlati medailu SLOVAK GOLD
Od vstupu SR do EU sa zostril konkutep boj medzi jednotlivymi mliekaami
o udrzanie resp. zlepSenie svojich pozicii na damécale aj zahratihom trhu. Na
uvedenu skuitnog’ spol@nog’ reagovala zmenou Struktary odbytu ato tym, Ze sa
dvojnasobne zvysil vyvoz mlieka mimo hranic SRddsledku poklesu cien suSeného
mlieka na domacom a zahramom trhu, ako aj v dosledku zvySenia cien ener§HM sa
rozhodla vyvazavo v&sej miere ako v predchadzajucich rokoch, surovedské mlieko
a smotanu. Tlak n&o najniZzSie predajné ceny citi spahes’ aj v sitasnosti a tlak
neustupi ani v buddcnosti. V suavislosti s rastomncPHM odporame, aby opatrenia
spolanosti smerovali k zvySeniu trvanlivosti vyrobkowyan zniZzeniu pétu rozvozov,
¢o by sa v konthom désledku malo prejavina znizovani nakladov na rozvoz tovaru,
zarovei zvySit podiel obratu v stasne zasobovanychlik®obchodnych razcoch a znifi
rozsah do malych avzdialenych predajni. Pri ¥§@oukazovatéov zadlZzenosti sme
dospeli k nazoru, Ze stupeadlZenosti spotmosti sa v roku 2006 mierne znizil a to najma
navysenim Zl o 5,0 mil. Sk.
Navrhy na vyuZitie vysledkov:

v' zlepSovanie pozicie pri hodnoteni ekonomickej &sohopnosti pri ziskavani

financnych zdrojov na rozvoj spataosti z bankovych institacii

v’ zisk& maximalne mozné mnozstvo finanych podpbér formou dotacii

a garantovych programov EU
v zlepSovanie pomeru medzi vlastnymi a cudzimi zdropmjetku spolodnosti
v' zabezpét stabilny odber suSeného mlieka
v zlepSt spracovanie mlieka a méieych vyrobkov a zaroveznizi’ vyrobné naklady
v' zvySit objem realizovanej produkcie v nadnarodnych spastiach
v’ prijat’ opatrenia ktoré vedu k optimalnemu vyuZitiu tedbgikého zariadenia
v' umiestova’ vyrobky v novych obchodnych sigch

v' neustale skimaa analyzové trh, skimé& postavenie produktov, vyhodnocdva

a porovnavasilné a slabé stranky, prilezitosti a ohrozenia



zvySova trvanlivog’ vyrobkov

zvySit marketingové komunikécie t.j.ca%’ na vystavach, sponzorstvo, reklamné

akcie

sledova zavazky spolénosti, schopnasplatit’ svoje zavazky

neustale sa snazo zvysSovanie kvality vyrobkov a udrzanie podieautrhu
dba&’ o vzh’ad podniku a prostredie predajne, ktora je vizitkpal@nosti

zvysit’ produktivitu prace na europsku Urdve
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4. Katalog vyrobkov

Q

Rimavska Sobola

Marsfor

Hm

1

Viobsa: BEVERSKA WLIEKAREN, s.ro.

S0%HM

(e
n |8 e
[ 100g

Maslo tradéné 100g ( karton 4 kg, 8 kg ) Maslo s 3/4 mnozstvom tuku 100g
-mnozstvo tuku min. 80 % - max. 90 % ( karton 4 kg, 8 kg )
-mnoZzstvo vody max. 16 % ; -mnoZstvo tuku min. 60 % - max. 62 %
-spotrebuijte do 30 dni od datumu vyroby spotrebujte do 30 dni od datumu vyroby
-Uchovajte pri teplote od +20C do +80C -Uchovaijte pri teplote od +20C do +80C

cnop waEp (cBa) (cBA)

DOBRA CENA DOBRA CENA
TRADICNE MASLO ____ TRADICNE MASLO __

Tradi¢né mas l (o) Tradicné mas ' (o] Tral

Spotrebuite do ddtumy vyznatendho Spotrebuita do ddtumu vyznaceného Spotred
s spodne; oBalu. na spod

Himotnost: 100g

I

5860001513105

dinej ¢asti obalu, ~ Hmotnost: 1009 na spodne) éasti

I

5360000513105

Mnozstvo miistneho tuku 82 %. '

8

8

|

e Uchavat pri teplote od 2°C do 8°C. ‘Ei é;} Uchovat pri teplote oc
Maslo tradéné 100g znégka COOP Maslo tradéné znaka CBA
( karton 4 kg, 8 kg ) 100g( karton 4 kg, 8 kg )

-mnozstvo tuku min. 80 % - max. 90 %
-mnozstvo vody max. 16 %

-spotrebujte do 30 dni od datumu vyroby
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +80C

-mnoZzstvo tuku min. 80 % - max. 90 %
-mnoZzstvo vody max. 16 %

-spotrebujte do 30 dni od datumu vyroby
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +80C

Maslo tradéné zngka BALA 100g( karton
4 kg, 8kg)

-mnoZstvo tuku min. 80 % - max. 90 %
-mnoZzstvo vody max. 16 %

-spotrebujte do 30 dni od datumu vyroby
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +80C
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Zmesny tuk RIMAVIA EXTRA 100g( Zmesna tukové néatierka RASLO 100g(
karton 4kk9_’ 8 kg) karton 4 kg, 8 kg )
mgg;zgg % du r;ng;(si)s/g ’ -mnozstvo tuku min. 76 %

Zlozenie : 50 03// rasti'nn’ t° K 250 % mlie&ny tuk -ZloZenie : 70 % rastlinny tuk a 30 % mlie¢ny tuk
:spoztrel;uj.te d002 mesliac):)vuod détur;u \;yfogyu -spotrebyjte d_o 2 mesiacov od datumu vyroby
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +80C -Uchovajte pri teplote od +20C do +80C
Mlieko polotu:né v obale Tetra Brik. Skolské mlieko v 200 ml baleni.
-mlieény tuk - najmenej 1,5% hmot. -mlie¢ny tuk - najmenej 1,5% hmot.
-beztukova susina - najmenej 8,5 % hmot. -beztukova susina - najmenej 8,5 % hmot.
-spotrebuijte do 7 dni od datumu vyroby -spotrebuijte do 3 dni od datumu vyroby

-Uchovaijte pri teplote od +20C do +60C -Uchovaijte pri teplote od +20C do +60C



Susené mlieko Susené mlieko

Inotu €né odtu énené

1.mnozstvo tuku max. 1,5 hmot.%
2.mnoZzstvo vody max. 4,0 hmot.%
Kvalita - ADMI EXTRA

1.mnozZstvo tuku min. 26,0 hmot.%
2. 0 mnozstve vody max. 4,0
hmot.%

Kvalita - ADMI EXTRA

Smotanovy jogurt ovocny
Slozenie: smotana, ovocna zlozka,
jogurtova kultdra.
Obsahuje ziva mikrofioru.
Energia: 800 kJ/100 g
Obsah tuku najmenej 10 % hmot.
Obsah susiny najmenej 25 % hmot.

Hmotnostt: 126 g

ujte do détumu uvedeného né
Ugehovaite pri teplote do-8.5C.

Smotanovy jogurt lesna zmes ZloZenie:
-mlieény tuk v mlie€nej zmesi- min. 10 %
- susina - min. 23 % hmot.

-spotrebuite do 21 dni od datumu vyroby smotana , 15 % ovocnej zlozky, jogurtova
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +60C -
-Obsahuje Zivi mikrofiru kultdra

Hmotnost: 125 g

Smotanovy jogurtokolada Zlozenie:

-mlieény tuk v mlie€nej zmesi - min. 10 %

- susina - min. 23 % hmot. .

-spotrebuite do 21 dni od datumu vyroby smotana , 15 %okoladovej zlozZky,

-Uchovaijte pri teplote od +20C do +60C . - P
-Obsahuje zivi mikrofloru jogurtova kultara



Zakysany cmar ZloZenie:

-mnozstvo tuku max. 1 %
-kyslost v pH max. 4,5

-mnozstve beztukovej susiny min. 8,0 % cmar, smotanova kultura,
-spotrebujte do 21 dni od datumu vyroby .. e .
-Uchovaite pri teplote od +20C do +80C probioticka kultara

Zakysany cmar zriga BALA Zlozenie:
-mnoZstvo tuku max. 1 %
-kyslost v pH max. 4,5

-mnozstve beztukovej susiny min. 8,0 % cmar, smotanova kultura,
-spotrebujte do 21 dni od datumu vyroby I ) ,
-Uchovaite pri teplote od +20C do +80C probioticka kultara

SidS filng
mjiekZ

Acidofilné mlieko 400ml / 250 ml Zlozenie:

-mnoZzstvo tuku min. 3,6 %

-kyslost SH max. 50 . , . , ,
-mnoZstve beztukovej susiny min. 9,0 % hmot. pasterizovaneé mlieko, smotanova kultira,

-spotrebujte do 21 dni od dat yrob . g , .. , ,
Uehovaite pri teplote od +20C do +80C. acidofilna kulttra a probioticka kultdra



Zakysané mlieko 250 ml Zlozenie:
-mnozstvo tuku min. 0,5 %l max. 3,1 %

-kyslost SH max. 40 . , .
-mnozstve beztukovej suSiny min. 9,0 % hmot. pasterlzovane m||ek0,

-spotrebujte do 21 dni od datumu vyroby 2 p
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +80C smotanova kultura

Pochidrka kysla so smotanovou kultirou ZloZenie:

-rastlinny tuk min. 10 % hmot.

-kyslost SH max. 40 i . i ,
-mnozstve beztukovej susiny min. 17,0 % hmot. pasterizované mlieko odinené,

-spotrebujte do 21 dni od datumu vyroby . . , .
-Uchovaite pri teplote od +20C do +80C rastlinny tuk, smotanova kultira

Smotana na varenie 10%
-mnozstvo tuku min. 10 %
-mnozstvoj susiny min. 16 % .
-spotrebujte do 14 dni od datumu vyroby
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +60C



Kysla smotana

Smotana na varenie ztk@ BALA znatka BALA 10

0 %
10% -mnoZzstvo tuku min. 10 %
-mnozstvo tuku min. 10 % -mnoZstvoj susiny min. 16
-mnoZstvoj susiny min. 16 % . % .
-spotrebujte do 14 dni od datumu vyroby -Obsahuje ziv( mikrofléru .
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +60C -spotrebujte do 21 dni od

datumu vyroby
-Uchovaijte pri teplote od
+20C do +80C

Smotana nal'ahanie 31%
-mnozstvo tuku min. 31 % max.35 %
-mnozstvoj susiny min. 36 % .
-spotrebujte do 8 dni od datumu vyroby
-Uchovaijte pri teplote od +20C do +60C

Kysla smotana 10 % .

-mnoZstvo tuku min. 10 % Zlozenie:

-mnoZzstvoj susiny min. 16 % .

-Obsahuje Ziva mikrofléru .

-spotrebujte do 21 dni od smotana , smotano
datumu vyroby .

-Uchovaijte pri teplote od +20C kultd ra,

do +80C




5. Grafy a tabtky

Ukazovatele likvidity
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Tabuka 3 Ukazovatele aktivity za sledované obdobie{ocla)

Ukazovatd’ 2004 2005 2006 Rozdiel 3-2 [INDEX 3/2
Doba obratu zasob 12,98860 | 14,53240 (13,91700 | -0,61540 0,958
Doba obratu pdladavok |68,02620 |57,63170 |57,6451 0,01340 1,000
Doba splacania zavazkoy 66,69490 |54,02380 [60,15340 | 6,12960 1,113
Doba obratu aktiv 408,11630 340,6382(297,19600| -43,44220 0,872
Obrat aktiv 0,44720 |0,53580 |0,61410 0,07830 1,146
Pramei: vnatropodnikova evidencia a vliastné vytyo
Ukazovatele zadlzenosti
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