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RESUME

Tématem bakalarské prace je ,,Zhodnoceni pouzité kalkulaéni metody vybraného vyrobku
firmy PML Protein Miéko Laktoza, a. s V prvni kapitole uvadi charakteristiku
soucasného stavu spolecnosti v&etné jeji historie a organizaéni struktury. Druha kapitola
obsahuje vyrobni program podniku. Tieti a Ctvrta Cast se vénuje vybranym kapitolam
z teorie kalkulaci a kalkulacim pouzivanych v akciové spole¢nosti, ukazuje také konkrétni
tvorbu kalkulace vybraného vyrobku. Pata kapitola obsahuje doporuceni, jaké druhy
kalkulaci by méla firma ve svych podminkach pouzivat. Zavére¢na Cast bakalarské prace
konstatuje, ze pouzivana metoda v podniku je diky své obtiznosti jedinym moznym
zplsobem stanoveni predbézné a vysledné kalkulace. Tato prace je doplnéna o fadu

tabulek a priloh.

RESUME

A topic of the bachelor work is the evaluation of used calculation method of chosen
product of the company PML Protein Mléko.Laktoza, a. s. The first chapter talks about a
characteristic of a current state of the company including it’s history and an organization
structure. The second chapter contains a program of production of the company. The third
and the fourth part pays attention to the chosen chapters from the theories of calculations
and to calculations that are beeing used in the corporation and presents the production of
calculation of chosen product too. The fifth chapter recommends the calculation methods
that the company in it's situation should use. The final part of the bachelor work states that
the method which is beeing used by this company, is by it’s difficulty, the only possibility
of counting the preliminary and final calculation. This work 1s supplemented with many

charts and appendices.
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UvOoD

Bakaldfskd prace se zaméfuje na kalkulace pouZivané ve spolenosti

PML Protein.Mléko.Laktéza. a. s. a jejich zhodnoceni.

Jiz v pribéhu odborné praxe, kterou jsem v tomto podniku vykonavala, jsem méla moZnost
kratce se touto problematikou zabyvat. Zjistila jsem, Ze tvorba prodejni ceny jednotlivych
vyrobkli neni vibec jednoducha =zaleZitost, zvlast¢ pak v mlékarenském odveétvi.
Je dulezité cenu stanovit tak, aby byl vyrobce schopen prodat své vyrobky na trhu a dosahl

pozadovaného zisku.

V dne$ni dob&é, kdy na domaci trh vstupuje velké mnozstvi zahrani¢nich vyrobci,

je obtizné se s konkurenénim tlakem vypotadat.
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1 CHARAKTERISTIKA SOUCASNEHO STAVU SPOLECNOSTI
PML PROTEIN.MLEKO.LAKTOZA, A. S.

1.1 Historie

PML Protein.Mléko.Laktoza, a. s. je miékarna leZici v centru vychodnich Cech v kraji
s bohatou produkei kvalitniho mléka.

Myslenka vystavby nového, moderniho mlékarenského provozu v Novém Bydzové saha
do doby tésné po 2. svétové valce, kdy jiz provoz staré druzstevni mlékarny patfici
Miékarskému a hospodaiskému druzstvu Novy BydZov nevyhovoval svoji kapacitou

a vybavenim.

V roce 1947 bylo rozhodnuto postavit novou mlékdarnu s denni zpracovatelskou kapacitou

50 000 litrd mléka jako dvouletou stavbu a jiz v roce 1948 byla stavba zahéjena.

V té dobé hledalo Ministerstvo vyzivy objekt, ktery by byl rozestavén tak, aby tam mohla
byt jesté instalovana susarna mléka ROGGERS dovezena z USA v ramci akce UNICEF —
pomoc spojencii zemim Evropy zbidacenych valkou. Touto shodou okolnosti se stalo,
ze v rozestavéné mlékarné byla jiz v roce 1950 spusténa do provozu suSarna mléka, ktera
zahajila novou etapu vyroby kojeneckého a détského suSeného mi¢ka pod znackou Sunar,
které bylo prvnim suSenym mlékem ceskoslovenské vyroby bez zahranicni licence. V roce
1951 skon¢ily prvni dvé etapy vystavby a dne 24. 4. 1951 byl provoz v nové ziizené
mlékarné plné zahajen.

V roce 1952 bylo Miékaiské a hospodarské druzstvo vélenéno do Trustu Primyslu mlééné
vyzivy Praha a od této doby byla mlékarna samostatnym nirodnim podnikem s ndzvem
Primysl mlééné vyzivy, narodni podnik Novy Bydzov. V 50. letech rychle naristala
vyroba a sni i sortiment novych vyrobki kojenecké a détské vyzivy a vyrobki na bazi
suSené¢ho mléka. Z mlékarenské vyroby to byla ispéSna mechanizovana vyroba sladkého

kaseinu a mlééného cukru (laktdzy) v nové postaveném mlééném cukrovaru (1956).
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Nové organizacni clenéni v roce 1958 prineslo novou koncepci, ktera se déle rozvijela
v letech 1964, 1969 a 1972. Ta urcila vedle vyroby kojenecké a détské vyzivy — Sunar,
Eviko, Relakton, Lakton a Feminar, rozvijet vyrobu konzumnich mlékéarenskych vyrobku
pro zasobovani a susenych mléénych vyrobki, jako napiiklad suSené mléko Eligo, Kaolar,
Malcao, Bikava, Dia-bikava, Medola, Laté, Mixar a mlé¢né pudinky Laktamyl. Vyroba
kojenecké a détské vyzivy byla v pozdésich letech pfesunuta do zavodi v Opoéné

a Zabfehu na Morave.

Do roku 1975 PMV, n. p. Novy Bydzov zahrnoval miékarny v Novém Bydzové, Hlinsku,
Opocnu, Strakonicich a Zabfehu na Moravé. V roce 1975 byly do Primyslu mlécéné
vyzivy, n. p. zaclenény Vychodoceské mlékarny, n. p. Pardubice. Mlékarna v Novém
Bydzoveé se stala jednim ze 13 zavodu nové vytvofeného narodniho podniku Pramyslu
mlécné vyzivy se sidlem v Hradci Kralové, pozdéji zménéného na koncernovy podnik

a nasledovné na statni podnik.

Po zméné politického systému vroce 1989 doslo k1. 1. 1991 k oddéleni zavodu
ze statniho podniku PMV a vzniku samostatného statniho podniku Promil Novy Bydzov,
ktery byl privatizovan metodou pfimého prodeje predem uréenému zajemci — privatni

spole¢nost PML Protein.Mléko.Lakt6za, a. s. Novy Bydzov.

V poslednim desetileti prosla mlékarna uspéSnym stadiem modernizace vyroby a zasadni
specializace. PML Protein.Mléko.Laktéza, a. s. je svym sortimentem jednim
z nejvyznamnéjsich milékarenskych podnikéi v Ceské republice. Mlékarna disponuje
technologiemi na bezezbytkové zpracovani mléka na jednotlivé sloZky a jejich dalsi
vyuziti. Zaznamenava rust vyroby hlavné specialniho sortimentu, je produkovana fada
vyrobkii sportovni vyzivy. Mlékarna ro¢né zpracovava vice nez 80 miliond litrd mléka
a ro¢ni obrat pfesahuje 850 miliond K&. Vyrobni sortiment zahrnuje maslo, rizné druhy
suSenych mlék, mléénych smési, suSené podmasli, sladky kasein, suSené syrovitkové
bilkoviny, mléény cukr, suSenou syrovatku, suSeny sladovy extrakt a specialni doplikové
vyZvy.
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Na jafe roku 2001 byla dokongena v bezprostredni blizkosti podniku novéa misirna krmiv,
kterd vyrabi moderni krmné smési pro hospodaiska a domaci zvitata — Cesky telsur, Tesur,

Selsur, Selato a Procan.

Na podporu obchodnich aktivit spoleénosti PML Protein.Mléko.Laktéza, a. s.
byla zalozena ve Slovenské republice vroce 1998 dcefina spole¢nost PROMIL
SLOVAKIA, a. s. se sidlem v Martiné.

PML Protein.MIéko.Lakt6za, a. s. exportuje vice nez 88 % své produkce do mnoha zemi
svéta pod obchodni znackou .,PROMIL". Mlékarna vyhovuje naroénym parametrim EU
a ma piidéleno exportni ¢islo CZ 224. Hlavnim zamérem spole¢nosti do dalsich let
je zvySeni podilu a stabilizace postaveni na zahrani¢nim i tuzemském trhu, zaloZenym

na kvalité produkce a vyS3i urovni spoluprace se zakazniky.

PML Protein.Mléko.Laktéza, a. s. je ¢lenem holdingu vzniklého uskupenim Krkonosskych
syraren. a. s. se sidlem v Ji¢iné, Tavirny syra Nymburk, s. r. 0. se sidlem v Nymburce,
Krkonosské syrarenské, s. r. o. se sidlem v Novém Bydzové a PROMILU SLOVAKIA,

a. s. se sidlem v Martiné. [8]
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1.2 Organizaéni struktura

Reditel
Usek Obchodni Vyrobni Technicky Ekonomicky
feditele usek usek usek usek

Podrobné;jsi ¢lenéni jednotlivych tseku v priloze ¢. 2

2 VYROBNI PROGRAM SPOLECNOSTI

2.1 Vyrobky

2.1.1 MLECNE SUSENE VYROBKY

Laktino

Laktino je registrovana ochrannd znidmka suSenych mlék o rizné tucnosti. Jsou vyrobena
z jakostniho pasterovaného mléka suseného v proudu horkého vzduchu. Pokraduji v tradici
kvality détské vyzivy, jiz je mlékarna kolébkou. Susené mléko je vzdy stejného slozeni,
naprosto €isté, trvanlivé. Ma Siroké pouziti k pfipravé chutného mléka do kavy, kakaa,

Caje, polévek, omacek, kasi, pudinki, do tést apod.

Malcao Sport

Je rychle rozpustny napoj na posileni organismu, vyrobeny z kvalitniho mléka, sladového
vytazku, kakaa, cukru a dalSich vysoce vyzivnych latek. Malcao Sport je obohaceno
o 11 vitamini, ma zvySeny obsah hoi¢iku, drasliku a vapniku. Pfidavek syrovétkovych
bilkovin, nejhodnotnéjsich bilkovin mléka, pfiblizuje tento vyrobek ke specialnim
dopliikim vyzivy pro sportovce. Diky svému specifickému sloZeni je uréeno hlavné

pro déti, sportovce, téZce pracujici a starsi osoby.
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Malcao Classic
Klasicky posilujici kakaovy napoj lahodné sladové chuti. Je uréen hlavné pro déti a starsi
osoby.

gejk

Sudeny ochuceny koktejl na bazi suSeného mléka, podmasli a dalsich nutri¢né dilezitych
latek s pfidavkem 11 vitamini, vapniku, jodu a hoi¢iku. Je uréen pro $kolni stravovani,
ale i pro napojové automaty ve Skolach, na sportovistich, v nemocnicich a viude tam,

kde zakaznik zad4 zdravé napoje. Vyrabi se v jahodové, vanilkové a ¢okoladové prichuti.

Synthova

Je vyrobena na bazi miéka a Skrobu, 1 kg Synthovy nahrazuje pfiblizné 66 celych vajec.
Snadno se zapracovava do tésta rozmichanim v mouce nebo v sypkych soucastech tésta.
Pfi jejim pouziti se odstranuje riziko vyskytu salmoneloz ze syrovych vajec. Synthova
v praSku ma maximalné 2 % tuku, zatimco vejce v prasku 39 % tuku, obsahuje mnohem

vice vapniku a dalSich minerdlnich latek.

Bikava Instant
Rychle rozpustna bila kava v prasku. Je vyrobena z mléka, cukru a kavovin. Je urena
nejen pro dospélé, ale i déti od Skolnitho véku. Neobsahuje kofein. Slouzi k pfipravé

snidani, sva¢in a presnidavek i vyborného ,kapucina®.

Bikava

Klasicka bila kava. Smés suseného mléka, cukru a kavovin.

Kaolar

Rychle rozpustny kakaovy napoj vyrobeny zmléka, cukru, kakaa a dalSich vyzivnych
latek. Je uréen pro déti i pro dospélé. Kaolar je vhodny k pfipravé horké cokolady,
ale pouziva se také jako pfisada do pudinki, krému na dorty, koktejli, zmrzlin apod.
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Laktamyl
Kompletni suSend smés k pripravé mlééného pudinku. Vyrabi se s vanilkovou, kakaovou,
ofiSkovou a jahodovou pfichuti. Pfipravuje se rozmichanim do teplé vody a kratkym

povarenim.

Laktova
Je vyrobena na bazi miéka a Skrobii, 1 kg Laktovy nahrazuje piiblizné 66 celych vajec.
Zapracovava se do suchych soucasti tésta. Je uzplsobena na vys$si naroky ve velkych

provozech (napf. Casové prodlevy pii vyrobé).

Cokomil
Instantni ochuceny ndpoj v prasku pro pripravu horké ¢okolady, velmi vhodny

i pro napojové automaty. Vyssim podilem mléka je dosazeno plnéjsi chuti.

Crelatta
SuSeny miéény krém s vanilkovou prichuti pro priprava raznych krému, zmrzlin

a koktejlu.

2.1.2 SPORTOVNI A DOPLNKOVA VYZIVA

Gainer = sacharidoproteinovy napoj, v pripadé individualniho cileného davkovani slouzi

vedle regenerace sil zaroven k nabirani svalové hmoty.

Laktosport Energy For Mass

Specidlni vyziva v prasku ur€ena k uspokojovani naroki pfi zvySeném télesném vykonu,
zvlasté sportovnim. Laktosport Energy For Mass je specialni vyZziva s vysokym obsahem
energetickych zdroji a zvySenym obsahem Zivocisnych bilkovin se zaméfenim na kvalitni

regeneraci s podporou tvorby svalstva.
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Laktofit 15 Gainer
Novy suSeny energeticko-proteinovy napoj je uréen pro tvorbu svalové hmoty. rychlé
doplnéni energie, zkraceni doby regenerace a kvalitni obnovu energetickych zdroji.

Vhodny pro mladez, Zeny a rekrea¢ni sportovce.

Laktofit 20 Super Gainer

Specidlni vyZiva vhodna pro podporu tvorby nové svalové hmoty a pro urychlenou
regeneraci organismu s vyS§im obsahem sacharidii a nutrienti  zvySujicich vyuziti
energetickych zdroji. Obsahuje specialni smés bilkovin syrovatky (WPC), vaje¢ny bilek
a hydrolysat WPC s vy$Sim efektem aminokyselinového spektra. Obsahuje pouze L-formy
aminokyselin. Bez pfidavku tryptofanu. Ma vysoky podil cukri v optimalni kombinaci:
okamzity zdroj energie — glukézu, rychly zdroj energie — maltodextriny, pomaly zdroj

energie — maltozu a sladovy extrakt.

Laktofit 50 Muscle Builder
Laktofit 50 Muscle Builder je zdkladni komplexni proteinovy napoj urceny k tvorbé
svalové hmoty pro nejSirSi vrstvy konzumenti od mladeze az po starSi obcany,

rekonvalescenty. od fyzicky malo aktivnich az po vrcholové sportovce.

Laktofit 65 Whey Protein
Specialni vyziva k podpore tvorby svalstva.

Laktofit 70 Super Protein

Specidlni vyziva vhodna pro sportovce, uréena pro tvorbu svalstva, charakterizovana
zvlasté vysokym obsahem bilkovin a esencidlnich aminokyselin s podpirnymi [dtkami
pro tvorbu svalstva. Obsahuje specificky sestavenou smés ZivociSnych bilkovin
a hydrolysatd bilkovin s kvalitnim aminokyselinovym spektrem. ZvySujicim se obsahem
vétvenych aminokyselin se zlepSuje vstfebatelnost bilkovin. Obsahuje pouze L-formy
aminokyselin. Bez pfidavku tryptofanu. Vyuzitelnost velkého podilu bilkovin se zvysuje

pouzitim vitaminu B6 a B12 a predevsim boru. Obsahuje Siroké spektrum vitamini.

18



Laktofit 90 Magic Protein

Susena vyziva pro specidlni ucely s vysokym obsahem proteini. Je vhodna pro aktivni

sportovee pro stavbu svalové hmoty.

Psyllium — vodorozpustna indicka vidknina

Psyllium obsahuje vyCiSténé obaly semen indického jitrocele (Plantago Psyllium).
Upravuje zaZivani a konzistenci stfevniho obsahu. Soucasné plisobi proti zacpé i prijmu.
Spole¢né s lecitinem reguluje hladinu cholesterolu v krvi. Velmi vhodny denni zdroj ¢isté

vlakniny. Psyllium je ptirodni nenavykova latka.

Sport Lecitin — 98 % sojovy Lecitin

Sport Lecitin je ur¢en pro sportovce a osoby, jejichZ télo je oslabeno v disledku zvySeného
télesného vypéti, nemoci, stafim nebo silnym vyCerpanim nervového systému. Sport
Lecitin je vhodny jako prevence civiliza¢nich, pfedevsim kardiovaskularnich onemocnéni
a soucasn¢ i jako vyborny regeneracni prostiedek. Je-li pouzit pred sportovnim vykonem,

muze velmi pozitivné ovlivnit i aktudlni vykon.

Creatin Monohydrit

V soucasnosti je bezkonkurencné nejvétsi hit sportovni vyzivy. Na rozdil od vétSiny
ostatnich pripravku jeho pouzivani na sobé naprosta vétSina uZivateli velmi rychle pozna
zvySenim vykonnosti jiz béhem nékolika dni. Vyrobek obsahuje Cisty kreatin, latku, ktera
v lidském organismu plni roli okamzitého zdroje a zasoby energie ve svalech.
Pii dostateéném zasobeni kreatinem muze sval podavat podstatné vyssi kratkodoby
i dlouhodoby vykon. Kreatin je latka, ktera je pfirozenou soucasti lidského metabolismu,
podporuje uvoliovani energie v bunkach. slouzi jako jejich pohotovy zdroj energie.
Dostateéné doplnéni kreatinu snizuje riziko svalovych kfe¢i, podporuje svalovy rist
a zvySuje G¢innost tréninku. Kreatin je urCen nejen pro aktivni sportovee, ale i pro béznou

populaci.
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Redita — redukéni bilkovinna dieta

Nizko-energeticka bilkovinna redukéni dieta ke snizeni hmotnosti a odbourani télesného
tuku. ZajiStuje dostate¢ny pfijem bilkovin, viech nezbytnych Zivin. minerali, vitamini

a vidkniny. Pfedstavuje kompletni denni stravu sloZzenou z péti dietnich napoju a polévek.
2.1.3 MLECNE KRMNE SMESI PRO TELATA

Telsur
Kompletni mlééna krmna smeés pro odchov telat.

2.1.4 MLECNE KRMNE SMESI PRO SELATA

Selsur
Dopliikova krmna smés pro vykrm selat od 7.4 kg do 15 kg Zivé vahy.

Selato

Kompletni mlé¢na smés pro odchov selat.
2.1.5 VYROBKY PRO PRUMYSLOVE POUZITI

Kasein sladky
Maslo
SuSena syrovatka

Lakt6za potravinarska [10]

2.2 Systém kritickych bodu — HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) je aktivni strategie vyhledani
procesii ve vyrobé potravin, v nichz hrozi nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti
potraviny. Pro tyto kritické kontrolni body (CCP) jsou nasledné stanoveny mezni hodnoty.
vypracovan systém jejich kontrolovani a postup v situaci, kdy se kontrolované hodnoty

priblizi kritickym nebo je prekroCi.



Zavedeni HACCP bylo jednou z podminek vstupu Ceské republiky do Evropské unie.

Zékon €. 110/1997 Sb., Zékon o potravinach a tabakovych vyrobeich, ve znéni pozdéjsich
predpisi a pfislusnych vyhlasek, uklada vsem vyrobcim potravin uréit ve vyrobnim
procesu kritické body, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezivadnosti
zplisobem stanovenych vyhlaSkou. a provadét jejich prisnou kontrolu a dokumentovat tyto
¢innosti. Podle vyhlaSky MZe ¢. 147/1998 Sb. v aktudlnim znéni musi mit kazdy vyrobce
potravin zavedeny a ovéfeny systém kritickych bodi. Termin splnéni povinnosti byl
1. ledna 2000. Od této doby miize byt systétm HACCP v potravinaiskych organizacich

kontrolovan dotenymi organy statni spravy.

V kazdém kritickém bodé musi byt stanoveny znaky. podle kterych je mozno hodnotit,
zda je sledovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, tj., zda proces probihd spravnym
zpisobem bez moznosti vzniku nebezpec¢i ohrozeni zdravi spotiebitele. Pfikladem znakt
v kritickych bodech je napiiklad teplota, vlhkost nebo koncentrace dezinfekénich latek.

Systém kritickych bodu zajistuje prevenci a systemati¢nost k véasné identifikaci nebezpeci
zdravotni zavadnosti, jejich eliminaci nebo zabranéni vzniku. Dusledna aplikace vyrazné
snizuje nejen zdravotni rizika, ale 1 ekonomické ztraty ve vyrob¢. Systém kritickych bodi
je zaméfen na hlavni faktory, které ovliviuji bezpe¢nost a zdravotni nezavadnost potravin
vcelém potravinovém fetézci od zpracovani suroviny az po prodej konecnému
zikaznikovi. Se zvySenymi pozadavky na zdravotni nezavadnost potravin byla zavedena
dobrovolnd  certifikace  systému  kritickych  bodi  HACCP, kterou  firma
PML Protein.Mléko.Laktoza, a. s. také vlastni. Certifikaci systému kritickych bodu
vyrobce prokazuje funkéni a GCinny systém plnéni poZadavki nad obvykly ramec

vyZadovany narodni legislativou, ovéfeny nezavislym certifikaénim organem.

Systém HACCP slouzi k ovladani biologickych, chemickych nebo fyzikalnich Ciniteld,
které pusobi na potravinu a mohou porusit jeji zdravotni nezavadnost. Biologickymi
Ciniteli jsou mikroorganismy véetné paraziti a vird, toxiny produkované rostlinami
i Zivogichy. Chemickymi &initeli jsou pfirozené se vyskytujici latky (mykotoxiny,

histaminy, bioaminy apod.) a nepfirozen¢ se vyskytujici latky (vysoké davky aditiv,
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nezadouci latky zobalového materidlu, chemikdlie pouzivané v zemédélstvi, barvy
a natérové hmoty, Cistici a dezinfekéni prostfedky, mazivo, navnady na hlodavce apod.).
Fyzikélni Cinitelé mohou vést k onemocnéni nebo zranéni vietnd psychologického
traumatu spotfebitele, jsou to naptiklad kousky kovi, skla, kamene. dieva, Sperky, vlasy,

prach, opryskany natér, rez apod. [8. 9]

3 TEORIE KALKULACI

3.1 Zakladni pojmy

3.1.1 KALKULACE

Kalkulace nékladi je pisemny piehled jednotlivych slozek nakladi a jejich thrn

na kalkulaéni jednici. [6]

Kalkulace jako ¢innost a soucasné jako vysledek této Cinnosti je soucasti informac¢niho
systému uritého podniku. Uroven kalkulaci je zavisla na informacich, se kterymi pracuje.
Urovni kalkulaci se rozumi jeji vypovidaci schopnost, tj. spolehlivost a objektivnost

nakladt vynalozenych na vyrobni jednici. [5]

Pfedmétem kalkulace mohou byt vSechny druhy vykoni, které podnik vyrabi. Je vymezen
jednak kalkulaé¢ni jednici, jednak kalkulovanym mnoZstvim. [3]

Kalkulace se sestavuje nejen na vykemy vytvofené vlastni ucetni jednotkou,
ale i na vykony pofizované (nakupované) od jinych organizaci. Do téchto kalkulaci patfi
kalkulace pofizovaci ceny nakupovaného materidlu, zboZi, dlouhodobého nehmotného

a hmotného majetku. (7]

3.1.2 KALKULACNI JEDNICE

Kalkulagni jednice je urcity vykon (vyrobek, price nebo sluzba) vymezeny mérnou
jednotkou, na ktery se stanovuji nebo zjist'uji vlastni naklady. [4]
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3.1.3 KALKULOVANE MNOZSTVI

Kalkulované mnoZstvi zahrnuje urity pocet kalkulacnich jednic, pro néZ se stanovuji
nebo zjistuji celkové naklady. Jeho vymezeni je vyznamné zejména z hlediska uréeni

prumérného podilu fixnich nékladi na kalkula¢ni jednici. [3]
3.2 Rozvrhova zakladna

Rozvrhova zékladna je podkladem pro rozvrhnuti spoleénych nakladi na jednotlivé

kalkulované vykony. Méla by byt dostate¢né velka, stala a snadno zjistitelna.

Neptimé (reZijni) naklady rozvrhujeme na kalkulalni jednice podle zdivodnéné rozvrhové
zakladny. Za tuto zdkladnu volime veli¢inu, jiz jsou nepfimé naklady pfimo umérné
(zvysi-li se zdkladna, ma se zvysit stejnym pomérem 1 rezie). Najit takovou zikladnu byva

¢asto velmi pracné a nékdy 1 zcela nemozné.

Zékladnou pro rozvrhovani rezijnich nakladi byvaji veli¢iny penéZni (napf. pfimé mzdy,
piimy material, celkové pfimé naklady, zpracovaci naklady) nebo naturdlni (napf. pocet

kust vyrobku, hmotnost vyrobku, strojové hodiny).

Nespravné zvolena rozvrhova zakladna ovliviuje vypocet nepfimych (rezijnich) nakladu
na kalkulaéni jednici. Tato skute¢nost nevhodné ovlivni vyuZiti predbéZnych kalkulaci
jak v evidenci nakladii hospodafskych stfedisek. tak v evidenci vynosi a tim i hodnoceni
vnitropodnikovych vysledkia hospodareni. [6.7]

3.3 Kalkulaéni ¢lenéni nakladu

Principem kalkula¢niho ¢lenéni ndkladi je rozdéleni nakladd na naklady pfimé a naklady
nepfimé. Toto &lenéni vychdzi z moznosti vyjadfit jednotlivé slozky nikladu na jednotku

kalkulovaného vykonu.'

" MACIK. K_: Jak kalkulovat podnikové niklady? Ostrava, 1994.



Niklady pfimé (jednicové) se daji zjistit a rozpoditat na kalkulaéni jednici pfimo

a presné. Podkladem byvaji v predb&zné kalkulaci technicko-hospodéiské normy.

Niklady nepfimé (rezijni) jsou vzdy naklady spolecné, které se vynakladaji na vyrobu,
spravu, zasobovani a odbyt. Podkladem byvaji v predbé&né kalkulaci rozpoéty stiedisek.
Tyto spoletné naklady se musi rozpocitat na kalkulacni jednici pomoci kalkulaénich

metod. [7]

Jednotlivé slozky nékladu se vyCisluji v kalkulacnich polozkach. Doporuéené kalkulaéni
polozky obsahuje typovy kalkula¢ni vzorec, aviak jeho struktura je véci podnikatelského
subjektu. Ma tyto polozky:

Typovy kalkulaéni vzorec

1. Piimy material

2. Pfimé mzdy

3. Ostatni pfimé mzdy

4. Vyrobni (provozni) rezie
Vlastni naklady vyroby (provozu)
5. Spravni rezie

Vlastni naklady vykonu

6. Odbytové naklady

Uplné vlastni naklady vykonu
7. Zisk (ztrata)

Cena vykonu (zikladni)

Uvedeny vzorec je vlastné kalkulaci ceny. tj. cenovou kalkulaci, kdy cena vznika podle
principu ..naklady + zisk = cena“. Jde o tak zvanou nakladovou cenu. Ta se pouziva
v pfipadech, kdy cenu neur¢i pfimo trh. Zisk pfipocteny k ndkladim je stanoven tak.

aby byla zajiténa pozadovana vynosnost kapitalu.

Do polozky pFimy material patfi zejména suroviny, zékladni material. polotovary,
pohonné hmoty, pomocny a ostatni material, vyrobni obaly (podle toho, co je pfedmétem
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kalkulace). Jde o materidl, ktery se zpravidla stavé trvalou souasti vyrobku nebo pHispivé

k vytvofeni jeho potfebnych vlastnosti apod.?

Do polozky pFimé mzdy patii zakladni mzdy (ukolové, Easové apod.), pfiplatky
a doplatky ke mzd¢, prémie a odmény vyrobnich déinikd pfimo souvisejici

s kalkulovanymi vykony.

PoloZka ostatni pfimé mzdy zahrnuje technologické palivo a energie, odpisy, opravy

a udrzovani, pfispevky na socidlni zabezpegeni, ztraty ze zmetki a vadné vyroby aj.

Vyrobni (provozni) rezie zahrnuje nakladové polozky souvisejici s fizenim a obsluhou
vyroby, kter¢ nelze stanovit pfimo na kalkulaéni jednici. Patfi sem predevsim reZijni mzdy,
opotiebeni nastroji, odpisy dlouhodobého hmotného majetku, spotieba energie, naklady

na opravy, naklady na technicky rozvoj, rezijni material.

Do poloZky spravni rezie patfi nakladové poloZzky souvisejici s fizenim podniku, zavodu
nebo obdobného organiza¢niho utvaru jako celku; piikladem jsou odpisy spravnich budov,

platy fidicich pracovnikii, poStovné a telefonni poplatky, pojisténi aj.

Do odbytovych niakladu patii naklady spojené s odbytovou Cinnosti, jako jsou naklady
na skladovani, propagaci, prodej a expedici vyrobku. [6]

3.4 Metody kalkulace

Jelikoz problematika kalkulaci je velmi rozsahla a bakalafska prace ji neumoziuje celou

popsat, zaméfila jsem se pouze na nékteré metody kalkulaci.

Metodou kalkulace se rozumi zpisob stanoveni jednotlivych sloZek nékladi na kalkula¢ni
jednici. Metody kalkulace zavisi
a) na pfedmétu kalkulace,

b) na zpisobu pri¢itani nakladi predmétu kalkulace,

? SYNEK, M. a kolektiv: ManaZerska ekonomika. 2. pfepracované a rozsifené vyd. Praha, 2000.
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¢) na struktufe nikladi, ve které se zjistuji nebo stanovuji néklady na kalkuladni
jednici. [6]

3.4.1 KALKULACE DELENIiM

= prosta kalkulace délenim,
®= stupnovita (stupnova) kalkulace délenim.

* kalkulace d€lenim s pomérovymi (ekvivalenénimi) isly.

Prosta kalkulace délenim

Pouziva se tam, kde se vyrabi pouze jeden druh vyrobki. Jedna se zpravidla o jednoduchou
hromadnou vyrobu (vyroba elektriny, oblast dopravy, vyroba cihel, cementu apod.).
Néklady na jeden vyrobek se zjisti tak, Ze se celkové naklady déli poétem vyrobenych
kust. [7]

Stupiovita (stupnovia) kalkulace délenim

Nejjednodussi pripad pouziti stupnovité kalkulace je pii oddéleni vyrobnich, spravnich
nebo odbytovych nakladi, kdyz se [iSi pocet vyrobenych a prodanych vyrobku.
Tim se zabezpeci, aby vyrobky, které v daném obdobi nebyly prodany, nebyly zatézovany

odbytovymi, resp. spravnimi naklady. [6]

Kalkulace délenim s pomérovymi (ekvivalenénimi) Cisly

Tato kalkulace se pouziva v podnicich, kde se vyrabi nékolik druhi stejnorodych vyrobkd,
které se lisi pouze velikosti, tvarem, hmotnosti, pracnosti nebo jakosti. Jeden z produktu,
zpravidla ten. ktery je ve vyrobé podle vyznamu nebo mnoZstvi rozhodujici, si zvolime
za zikladni. Na tento produkt pfepoéteme vyrobu vsech ostatnich vyrobkid pomoci
pomérovych ¢isel. Tato €isla se voli podle poméru spotfeby Casu na vyrobu, hmotnosti,
piimych mezd, velkoobchodni ceny vyrobku, popf. podle vice ukazateli. Objem vyroby
v pomérovych jednotkach vypoéteme prondsobenim pomérovych ¢isel a prislusného
objemu vyroby a jejich se¢tenim. Celkové naklady délime souctem pomérovych jednotek,
¢imz dostaneme naklady na 1 jednotku zakladniho vyrobku. Naklady ostatnich vyrobki
Zjistime vynasobenim nékladii zékladniho vyrobku pomérovymi isly. [6.7]

26



3.4.2 KALKULACE PRIRAZKOVA

Pouziva se pro kalkulovani reZijnich nakladi pfi vyrobé riznorodych vyrobki, vétsinou
v sériové nebo hromadné vyrobé. Néklady se rozdéli na naklady pfimé a rezijni. Piimé
niklady vypocitavame pfimo na kalkulatni jednici, rezijni naklady se zjistuji pomoci
zvolené zdkladny a ziCtovaci prirazky (sazby) jako prirazka k pfimym nakladim. PFirazka

je stanovena bud’ procentem nebo sazbou. [6]

Metoda strojovych prirazek

Tato metoda je jednou z pfirazkovych metod kalkulace. Naklady zjistujeme pro kazdy
stroj (popf. skupinu stejnych stroju) a jejich soucet za zuétovaci obdobi délime poétem
hodin provozu stroje (popf. vyuzitelnym ¢asovym fondem). Tim dostaneme pfirazku rezie
na jednu hodinu pfisludného stroje. Podle spotfeby strojového ¢asu na jednotlivé vyrobky
promitame tyto ndklady do kalkulaci vyrobki. Metoda je zna¢nym zpfesnénim kalkulaci,
klade vsak zna¢né naroky na evidenci a vypocty. Pouziva se ve vysoce mechanizovanych

a automatizovanych vyrobach.’

3.4.3 KALKULACE VE SDRUZENE VYROBE

» 7ustatkova (odecitaci) metoda,

® rozC¢itaci metoda.

Ve sdruzené vyrob&¢ vznika v jednom technologickém postupu nékolik druht vyrobku.
Vzniklé . sdruzené* naklady proto musime rozdélit na jednotlivé produkty. [6]

Zistatkova (odecitaci) metoda kalkulace

Tuto metodu mizeme pouzit v pripadé, Ze jeden z vyrobki je hlavni a ostatni jsou vedlejsi.
Pfedmétem kalkulace jsou jen hlavni vyrobky. Metoda spociva vtom, Ze od celkovych
nékladi se odectou naklady vedlejsich vyrobki ocenéné prodejnimi cenami a zustatek
se povazuje za naklady hlavniho vyrobku. Tyto zbyvajici niklady pak vydélime poctem
kalkulagnich jednic hlavniho vyrobku. [6]

: SYNEK, M. a kolektiv: Manazerska ekonomika. 2. pfepracované a rozsifené vyd. Praha, 2000.



Rozéitaci metoda

Pouziva se tam, kde nemiZeme sdruZené vyrobky rozdélit na hlavni a vedlejsi. Celkové
naklady se roz&itaji na jednotlivé vyrobky podle pomérovych &isel vypoétenych z mnoZstvi
ziskanych vyrobki., podle mnoZstvi suroviny vstupujici do jednotlivych vyrobki, nebo
podle poméru technickych vlastnosti ¢i cen jednotlivych vyrobki. [6]

3.5 Druhy kalkulaci

Kalkulace jsou podkladem pro stanoveni vnitropodnikovych cen a zuétovacich sazeb
a prirazek, pro sestavovani rozpo¢ti hospodafskych stredisek a pro ocefovani

nedokoncené vyroby a vyrobki. [7]

[ foperativni_]
rnormovi  |——
[ {predbemi |— ——{plinovi__]
Kalkulace —] '

—wsleana |

Z casového hlediska, tj. zhlediska, zda se naklady na kalkulaéni jednici propocitavaji
pred provedenim vykonu nebo po jeho provedeni, rozliSujeme kalkulaci predbéZznou
a kalkulaci vyslednou. Vznikaji tedy dva subsystémy informa¢niho systému,
a to subsystém piedbézné a subsystém vysledné kalkulace. V obou se pouzivaji stejné

metody a postupy vypoctu. [5]

3.5.1 PREDBEZNA KALKULACE

V piedbézné kalkulaci se predpoklidané ndklady na kalkula¢ni jednici stanovi
pied zahajenim vyroby nebo pfed provedenim ur€itych vyrobnich a nevyrobnich vykoni

nebo na poéatku uréitého obdobi.
* Propoitova kalkulace se sestavuje u téch vykonu, kde dosud nebyly stanoveny

technicko-hospodaiské normy. Jedna se zpravidla o zakazkovou vyrobu nebo nové
vyrobky, které vdobé sestavovani kalkulace nemaji podrobnou konstrukéni,
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technologickou a vyrobni pripravu. Propoctova kalkulace se sestavuje na podkladé
udaji  z porovnatelnych vyrobkii nebo u nesrovnatelnych

(propoctem).

vykont podle odhadi

* Normovi kalkulace ma za podklad technicko-hospodafské normy. Podle miry

piesnosti a podle toho, které normy jsou pouzity, rozeznavame kalkulaci operativni

a planovou.

* Plinova kalkulace se sestavuje ro¢né, a to na podkladé planovych norem na toto
obdobi. Vyjadfuje droven vlastnich nakladi., kterych se ma u urcitého vyvkonu

dosahnout v priiméru za planované obdobi.

* Operativni Kalkulace vychizi z béznych (operativnich) technicko-hospodarskych
norem. ITvto normy plati vdobé provadéni kalkulovaného vykonu a odpovidaji
konkrétnim podminkam v technologii a organizaci vyroby. Operativni kalkulace
se sestavuji na krat3i obdobi (&tvrtleti, mésic) a méni se pii kazdé zméné

technologického postupu, organizace prace apod. [7]

3.5.2 VYSLEDNA KALKULACE

Ve vysledné kalkulaci se zjistuji skuteéné naklady pfipadajici na kalkulaéni jednici
az po provedeni vykonu, a to podle udaji z ucetnictvi. Tato kalkulace v porovnani

s prib&znou kalkulaci ma prokazat, jak byly dodrzeny pfedem stanovené naklady. [7]

4 KALKULACE POUZIVANE VE SPOLECNOSTI

Podkladem kalkulacnich nikladii jsou udaje ziskané pfedevsim z GCetnictvi, popfipadé
z jiné interni nebo operativni evidence. 7 Gcetnictvi se zjistuji naklady na mléko a ostatni
niklady. Naklady na mléko se doplni o tdaje litrit a tukovych jednic z oddéleni nikupu

a slouzi k vypoétu pramérné ceny micka (cena za litr a za tukovou jednici, oznaceni It, tj).
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Fixni naklady se stejné, jako naklady ostatni, rozpotitavaji podle riiznych zakladen
Naklady se pro tvorbu kalkulaci déli predeviim podle jednotlivych stiedisek. To znamena.
ze naklady pomocnych stiedisek se rozvrhnou na vyrobni stiediska a na vyrobnich
strediscich se pouziji pfislusné rozvrhové zakladny (tj. vykon, vyrobek nebo objem
zpracovaného miéka). Napf. u vyrobnich stiedisek (napi maslarna) je rozvrhovou
zakladnou objem vyroben¢ho masla v kg, stiedisko oSetieni mléka ma jako zakladnu

objem zpracovaneho mléka (rozpocitaného na litry plazmy a tukové jednice).

Spravni rezie se rozpoc€itava podle pfimych mezd vyrobnich stredisek. Znamena to,
ze fixni naklady (odpisy, pojisténi, dané z nemovitosti apod.) se rozpusti na vsechna
stiediska (pomocna, vyrobni, ostatni) a pak se naklady pomocnych stiedisek rozpusti

na vyrobni a ostatni stfediska. [8]

4.1 Tvorba vysledné kalkulace

Podnik po zjisténi prvotnich a druhotnych nakladi jednotlivych stiedisek z vyrobni
evidence, pripadné z evidence odbytu, zjisti mnozstvi vyrobenych a prodanych vyrobku
Tyto udaje tvofi rozvrhovou zakladnu pro jednotliva vyrobni stiediska a pro ostatni
pomocna stiediska Napi. naklady stfediska maslarmy se déli mnozstvim vyrobeného
masla, naklady odbytu suSenych vyrobkii se déli mnozstvim prodanych vyrobku
Vyslednou kalkulaci ovliviuji pfimé naklady na surovinu (ml€ko), ostatni suroviny (cukr,
kakao, prisady, aromata apod.) a obaly. Velikost téchto nakladi se stanovuje podle THN
a podle cen oddéleni nakupu mléka a cen zMTZ Materialné-technické zasobovani
pro technicky usek predlozi na pozadani pofizovaci ceny nakupovanych surovin, které
se skladaji z ceny porfizeni surovin a vedlejsich nakladu spojenych s pofizenim (celni
poplatky, doprava, pojisténi apod.), a ceny fakturované dodavateli. Vysledna kalkulace
na jednotlivé vyrobky se sklada z pofizovacich cen za nakup surovin, ostatnich surovin
a obalii a z ostatnich primych nakladi, napf. na porfizeni, svoz a osetfeni mléka, pfimych
mezd a rezie vyrobni, odbytové a spravni. Vypoctena kalkulovana cena se pak porovnava

se skutecné dosazenou realizaéni (prodejni) cenou.
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Mlékarna provadi vyslednou kalkulaci pfi vyznamnych zménich vstupnich hodnot,
jako jsou napf. mzdy nebo energie, pfi zméné receptury nebo pfi pokusnych vyrobéch
novych vyrobkil, jinak pravidelné za &tvrtleti. (8]

4.2 Soucasné pouzivany kalkulaéni vzorec

Na zakladé porovnani metodiky kalkulaci mlékéarenskych vyrobki u jednotlivych miékéren
navrhla spole¢nost PML Protein.Mléko.Lakt6za, a. s. nasledujici ¢lenéni a obsah
kalkulatniho vzorce. V3echny poloZky kalkula¢niho vzorce jsou vztazeny na 1 000 kg
nebo 1 000 litri vyrobku.

1. Mléko

2. Suroviny

3. Obaly

4. Piimé mzdy

Ptimé naklady

5. Ostatni primé naklady
6. Vyrobni rezie

7. Spravni rezie

8. Odbytova rezie

Rezie celkem

9. Zpracovaci naklady

10. Zisk (ztrata)
Kalkulovana prodejni cena

Primy material zahrnuje poloZzku mléko, suroviny a obaly.
MIéko je zikladni surovina. ktera je kalkulovana podle podnikovych THN spotfeby miléka
a tuku a podle skute¢né nebo planové ceny. Mléko se rozpo€itava na litry plazmy a tukové

Jednice.

Suroviny se kalkuluji podle podnikovych THN a podle skute¢nych nebo planovych cen.
Tato polozka zahrnuje suroviny (cukr), prisady (aromata, chemikélie) a polofovary

(natuénéla syrovatka, susené mléko).
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U poloZky obaly je propocet provadén podle podnikovych THN obalii na prislusny
vyrobek nebo podle skute¢né nebo planové ceny.

Piimé mzdy jsou v uetnictvi evidovany pfimo na jednotliva vyrobni stfediska. Jako
rozvrhova zakladna se pouziva objem vyroby v hmotnych (objemovych) jednotkach tohoto
stfediska, tj. v tunach, tisicich litrech nebo strojovych hodinach. Pfimé mzdy mohou byt
evidovany 1 spole¢né za vice vyrobnich stredisek, tj. za cely vyrobni provoz, pfi¢emz

z Ucetnictvi Ize zjistit pfimé mzdy za strediska jednotliva.

Do poloZky ostatni pFimé niklady se zahrnuji ndklady na pofizeni zakladni suroviny.
niaklady na svoz miéka, ndklady zemédélské laboratore a naklady na oSetfeni mléka
(odstfedéni a pasterace). Rozvrhovou zdkladnou jsou litry a tuky mléka. Ostatni pfimé

naklady se mohou rozpoc¢itavat podle litrd, tuki nebo jejich souétu.

Pro vyrobmi reZii jsou rozvrhovou zikladnou tuny, tis. litry vyrobku nebo vykon
(napf. u suSarny). Vyrobni ndklady jsou evidovany na jednotlivd vyrobni stfediska,

ale 1 pfimo na jednotlivé vyrobky jako je kasein nebo mléko.

K rozvrzeni spravmi rezie se pouzivaji piimé mzdy vyrobnich stfedisek. Znamena to,
7e fixni naklady (odpisy. pojisténi, dané znemovitosti atd.) se rozpusti na vSechna
sttediska (pomocna, vyrobni, ostatni) a poté se naklady pomocnych stiedisek rozpusti

na strediska vyrobni a ostatni (napf. spravni, odbytova).

Odbytova rezie je souttem odbytovych ndkladi a nakladd na zamraZeni masla.
V odbytovych nékladech by mély byt zahrnuty naklady na expedicni sklady, nakladku
a veskerou prepravu. U masla a kaseinu se propocitavaji odbytové naklady samostatné,
u suddrenskych vyrobkii a sportovni vyZivy se eviduji dohromady a déli se prodanym

mnozstvim.

Zpracovaci niklady se ziskaji souctem primych mezd a polozky .rezie celkem®.
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Ceny se kalkuluji bez zisku. Tyto ceny se pak porovnavaji srealnymi cenami nebo
s primérnymi za minulé obdobi a ptipadny kladny rozdil ukazuje na zisk u jednotlivého

vyrobku. Ztrata minulych obdobi se do kalkulaci pro dal3i obdobi nerozpousti. [8]

Na vyrobku Kaolar nyni pfiblizim postup pfi vypoétu kalkulace. Polozky v kalkulaénim

vzorei jsou vyjadieny v K¢ za tunu.

K¢Et
1. Mléko 26 637,690
2. Suroviny 15 676,110
3. Obaly 6 488,120
4. Pfimé mzdy 3 738,609
Pfimé naklady 52 540,529
5. Ostatni primé naklady 2117544
6. Vyrobni rezie 16 273,286
7. Spravni rezie 17 178,908
8. Odbytova rezie 2 729,584
Rezie celkem 38 299,322
9. Zpracovaci naklady 42 037,931
1. Miéko
nakup miéka v It 83 737 047,00

nakup miéka v K¢

prumérna tuénost miéka

655 582 962,49
3,97

655 582 962,49 : 83 737 047 = 7,83 K&/t

Cena mléka za litr se nyni musi rozdélit na cenu plazmy a cenu tuku. Podil ceny plazmy

a tuku zavisi na kazdém. kdo kalkulaci provadi. Ja jsem zvolila podil 1:1.

7,83 .0,5=3,915 K&/t
(7.83 . 0.5) : 3,97 = 0.986 K¢/t

a) plazma
b) tuk
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4525
9 049

norma It

norma tj

4525 .3915+9049 . 0,986 = 26 637,69 K&/t

2. Suroviny

Tab. 1: Suroviny na vyrobu Kaolaru

Surovina Mnozstvi (kg) Cenx
za jednotku celkem

Cukr 308,0 22,0 6 776,00
Kakaovy prasek odtucnény 125,0 56,0 7 000,00
Glukozovy sirup 3.0 420 126,00
Sul jedla 3,8 3.7 14,06
Maltodextrin 15,5 38,5 596,75
Uhli¢itan vapenaty E 170 0,5 86,6 43,30
Emulgator lecitin E 322 5,0 224.0 1 120,00
Celkem X X 15 676,11

Zdroj: Vlastni

Pozn - Udaje jsou prevzaty ze spolecnosti PML Protein Mléko Laktoza, a. s.

3. Obaly

Tab. 2: Obalovy material na vyrobek Kaolar

Druh obalu Mnozstvi : Cena
kg ks za jednotku celkem

Pealpa 23 ey 120,00 2 760,00
Sklida®ia - 2 500 1,10 2 750,00
Karton e 209 4,68 978,12
Celkem X X X 6 488,12

Zdroj: Vlastni

Pozn - Udaje jsou prevzaty ze spolecnosti PML Protein Miéko Laktoza, a. s.

4. Pfimé mzdy

Pfimé mzdy se pocitaji na vyrobek za kazde vyrobni stredisko samostatné.
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Tab. 3: Naklady na vyrobu Kaolaru za rok 2002

Stredisko Prvotni Z toho Druhotné Prvotni N -
niaklady primé mzdy naklady primé N

Maslara 325 630 000 1 015 000 1 713 000 2 874 000
Kasein 257 956 000 2 468 000 16 908 000 8 522 000
Cukrovar 8 637 000 1 893 000 10 874 000 4941 000
Susarna 69 589 000 4316 000 17 915 000 10 674 000
Balirna 10 618 000 956 000 203 000 2 163 000
Misirna krm. smesi 10 048 000 0 24 000 1272 000
Cihelna 813 000 0 0 806 000
Misirna inst. smési 13 096 000 1 139 000 1 039 000 1 737 000
Ultrafilatrace 5 558 000 1 984 000 12 090 000 5431 000
Celkem 701 945 000 13 771 000 60 766 000 38 420 000

Zdroj: Vlastni

Pozn.: Udaje jsou pievzaty ze spoleénosti PML Protein. Mléko. Laktoza, a. s.

Tab. 4: Rozvrhové zakladny na vyrobu Kaolaru

Vyrobek Odbyt (kg) RZ suSarna RZ misirna RZ balirna
Maslo 3 359 945 = o =
Laktofit 120 658 e 120 658 e
Laktino plnotu¢ne 107 750 107 750 = 81 000
Laktino polozucné 391 751 391 751 = 346 000
Laktino odtu¢néné 197 578 197 578 o 125 000
Kaolar 75 939 41 539 75 939 —=
Bikava 73 939 40 445 73 939 ==
Malcao 45 177 24712 45177 T
Laktamyl 33 501 18 325 33 501 5
SusSena syrovatka 2294 650 2 294 650 o T
Synthova 77 720 42 513 77 720 3 000
SuSené podmasli 58 500 58 500 9 ===
Krmné 461 250 = 461 250 ==
Kasein 1:325 675 i T S
Laktoza 1179 375 A o =
WPC 106 160 Y L T

| Celkem 9909 568 3217 763 888 184 555 000

Zdroj: Vlastni

Pozn.: Udaje jsou pievzaty ze spolecnosti P
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a) Stredisko - suSarna

piimé mzdy 4 316 000 K¢/ususené tuny

Mnozstvi prodanych vyrobkli u rozvrhové zakladny susarna se musi vynasobit

koeficientem 0,547, protoze vyrobky jsou slozeny i z komponentu, které se nesusi.

4316 000: 3 217,763 = 1 341,305
1341,305. 0,547 = 733,694 K&/t

b) Stredisko - misirna

primé mzdy 1 139 000 K¢&/namichané tuny

1139 000 : 888,184 = 1 282,392 K&/t

c¢) Stredisko — balirna
piime mzdy 956 000 K¢&/zabalené tuny
956 000 : 555 =1 722,523 K&/t

piimé mzdy celkem

5. Ostatni primé naklady

Tab. 5: Ostatni piimé naklady na vyrobu Kaolaru

733,694 + 1 282,392 + 1 722,523 = 3 738,609 K¢&/t

Druhotné niklady

Stredisko Prvotni naklady
Zakladni oSetieni mléka 40 239 000
Naklady na sbér mleka 2 600 000
Naklady na svoz mléka 8 000 000

10 144 000

Zdroj: Vlastni

Pozn - Udaje jsou prevzaty ze spolecnosti PML Protein Mléko Laktoza, a. s.

337 795 247,598 tj
23 769 085,560 tj

32 195,500 4

nakup mléka 83 737 047 1t 4.034 %

prodej mléka 74511241t 3,190 %

piikoupené mléko 64 391 It 0,500 %
76 350 314 It
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prvotni naklady + druhotné naklady = celkové ostatni primé naklady
40 239 000 + 2 600 000 + 8 000 000 +10 144 000 = 60 983 000 K&

60 983 000 : (76 350 314 + 314 058 357,538) = 0,156 (koef)
0,156 . (4 525 +9049) =2 117,544 K&/t

6. Vyrobni rezie

= (druhotné naklady + (prvotni naklady - pfimé naklady)) : prislusna rozvrhova zakladna

a) Stredisko suSarna

(17915 000 + 10 674 000) : 3 217,763 = 8 884,744 K¢/t

b) Stredisko misirna

(1039000 + 1737 000) : 888,184 = 3 125,479 K&/t

c¢) Stredisko balirna
(203 000 + 2 163 000) : 555 =4 263,063 K&/t

vyrobni rezie celkem 8 884,744 + 3 125,479 + 4 263,063 = 16 273.286 K&/t
7. Spravni rezie
= (prvotni naklady +druhotné naklady) : celkove primé mzdy vyrobnich stfedisek — sazba

SR na primé mzdy

Tab. 6: Spravni rezie na vyrobu Kaolaru

Prvotni N (Z toho pfimé mzdy| Druhotné N | Prvotni N - primé N
Ustiedi | 61209 000 17 589 000 2 069 000 61 181 000

Zdroj: Vlastni
Pozn.: Udaje jsou prevzaty ze spoleénosti PML Protein Mléko Laktoza, a. s.

(61 209 000 + 2 069 000) : 13 771 000 = 4,595
4,595 3 738,609 = 17 178,908 K&/t
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8. Odbytova rezie

Tab. 7: Odbytova rezie na vvrobu Kaolaru

Prvotni N Z toho pFimé mzdy | Druhotné N | Prvotni N - pfimé N
Odbyt 11 720 000 597 000 15 329 000 11 206 000

Zdroj: Vlastni

Pozn - Udaje jsou prevzaty ze spoleénosti PML Protein Ml¢ko Laktoza, a. s.

= (prvotni naklady + druhotne naklady) : celkovy odbyt
(11 720 000 + 15 329 000) : 9 909,568 = 2 729,584 K¢/t

5 NAVRH NA ZMENU TVORBY KALKULACE VYBRANEHO
VYROBKU SPOLECNOSTI

V kapitole & 4 jsem uvedla kalkulaini metodu, kterou vyuziva akciova spole¢nost
pii vypoétu kalkulace na stanoveni ceny Kaolaru. Zjistila jsem, ze se jedna o metodu, ktera
je znatné komplikovana, ale v podminkach podniku léta pouzivana a odzkousena. Myslim
si proto, ze zadna jina z nejbéznéji pouzivanych metod v soucasne dobé by nedokazala

za téchto podminek presnéji urcit predbéznou a vyslednou kalkulaci daného vyrobku.
5.1 Doporuéeni pouziti kalkula¢nich metod ve firmé

Prosta kalkulace délenim
V PMIL Protein Mléko Laktoza, a. s. by se prosta kalkulace délenim mohla vyuZivat
pro vyrobu suseného mléka, které je zakladni surovinou pro vyrabéni ostatnich vyrobki

spole¢nosti (viz susené mlécne vyrobky).

Stupiiovita (stupiiovi) kalkulace délenim
Kalkulace stupiovita by se také mohla pouzit pro vyrobu suseného mléka a suSenych
vyrobkii, nebot’ se jejich vyroba neustale dopliuje a dochazi ¢asto k tomu, zvlasté pak

u suseného mléka, ze vyrobky, které byly vyrobeny, nebyly ihned prodany. Tim by mohlo
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v podniku dojit k oddéleni vyrobnich, spravnich a odbytovych nakladi, nebot’ se pocet
prodanych a vyrobenych vyrobki bézné lisi.

Kalkulace délenim s pomérovymi ¢isly

Tuto kalkulaéni metodu bych nedoporucovala v podniku pouzit, protoZze podnik vyrabi
fadu vyrobkd, jejichz zdkladni surovinou je sice mléko, ale kone¢éna podoba téchto
vyrobkil je riznoroda, napf. maslo. proteinové napoje, laktoza atd. Tyto vyrobky se lisi

zvlasté svou uzitnou hodnotou.

Zustatkova (odecitaci) metoda kalkulace
Ani tuto metodu bych nedoporucovala, protoze vyroba suSené¢ho mléka je sice podstatnou
slozkou vyroby, ale z dodanych podkladi nebylo evidentni, Ze tvofi hlavni vyrobu. Pokud

nejsem schopna fici, ktery vyrobek je povazovan za hlavni, nemtzu tuto metodu doporucit.

Normovi kalkulace
Tuto kalkulaci doporucuji, aby podnik vyuzival, nebot vychazi z vytvorenych THN.
Podnik ma na jednotlivé vyrobky THN stanoveny a dulezité je pouze rozhodnout,

zda bude. a v jakém ¢asovém horizontu, pouzivat operativni nebo planovou kalkulaci.
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ZAVER

PML Protein Mléko.Laktoza, a. s. je soucasti holdingu, ktery je &tvrtym nejvétsim
mlékarenskym uskupenim v Ceské republice. Jejich vyrobni program ma prvky
ekologického hospodaieni, nebot mlékarna disponuje technologiemi na bezezbytkové
zpracovani mléka na jednotlivé slozky a jejich daldi vyuziti. SpoleCnost je drzitelem

certifikatu HACCP, coz svéd¢i o zdravotni nezavadnosti potravin.

Tato firma exportuje znatnou ¢ast svych vyrobk( na naro¢né trhy Evropské unie,
ale i na trhy celého svéta. Dilezitou roli hraje cenova tvorba prodavanych vyrobki.

Cenové propocty této spolecnosti jsou natolik slozité, ze vyzaduji odbornou znalost

tradi¢nim zpusobum.
Jejich produkty jsou kvalitni a ceny jsou vyssi nez u obdobnych zahrani¢nich vyrobku.

Pfala bych jim do budoucna, aby tato firma dosahla zvyseni podilu a stabilizace postaveni

na zahraniénim i tuzemském trhu.
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Priloha ¢. 3

The Certification Authority, CERT-ACO, s.r.0 in compliance with the acc-
reditation of the Czech Institute for Accreditation, issues the following

CERTIFICATE!

Registration Number:
178-02-04
to the company

PML Protein.Mléko.Lakt6za, a.s.

Smetanova 1332
504 01 Novy BydZov
Czech Republic

The company has introduced and applies the Hazard Analysis
Critical Control Points system in production of:

Production of milk products, milk mixtures, production of food for
special and dietary nutrition and baby food.

The audit proved the requirements of the following standard have
been met: Hazard Analysis Critical Control Points system —

HACCP

The certificate is valid up to October 2005.
The organisation is certified from the month of October 2002

Date of issue of the certificate 18. 10. 2002.
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