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ANOTACE

Prace pojednava o spolec¢nosti NIVA s. r. o. vyrabéjici syr
niva. Zabiva se jejimi konkurenty, konkurenc¢nimi vyhodami,
prednostmi a nedostatky s podrobnéjsim zamérenim na

distribuci.
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Konkurence, konkurenceschopnost, konkurencé¢ni vyhoda,

distribuc¢ni cesty

TITLE

Competition analysis of company NIVA s. r. o.

ANNOTATION

The work tells about the company NIVA s. r. o. which produces
the cheese niva. It considers its competitors, competitive
advantages, precedences and absences with a more detailed view

to distribution.
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1 Uvod

Cilem ©préace Je zpracovani zadané literatury, provedeni
konkurenc¢ni analyzy a soucasné analyzy firmy NIVA s.r.o. Na
zdkladé téchto analyz Jje zpracovana SWOT analyza, ktera
pribliZuje sméry moznych zmén ve spolecnosti obsazenych
v zavéru préace.

Pr4dce nejprve vymezuje zakladni pojmy. Teoreticky popisuje jak
analyzovat konkurenci. Najdeme zde vycet moZnych konkurencénich
strategii a jak 1lze mérit konkurené¢ni vyhody s podrobnéjsim
zamé¥enim na distribuci.

V dalsi ¢asti si precCteme o samotné firmé NIVA s.r.o. O jeji
historii a wvyvoji spolec¢nosti, o produktu, ktery vyrabi.
Dozvime se napriklad o zajimavém vyrobnim procesu tohoto syra.

NIVA s.r.o. mad nékolik zéasadnich konkurentd. Jednim z nich je
spolednost MADETA a.s. Najdeme zde udaje 2z Jjeji soucasnoti,
jak vznikala a podobné. Zajimavosti je  také rozsahlé
distribué¢ni sit této firmy.

Neméné silnym konkurentem je spolecnost OLMA sidlici
v Oloumouci a mlékadrna Otinoves.

V dalsi ¢asti se zaméruji na distribuc¢ni cesty. Jaké Jjsou
funkce a faktory ovliviujici vybér distribucnich cest. Které
cesty 1lze pouzit k prepravé zboZi, surovin a tak dale. Zda
zvolit primou distribuéni cestu nebo nepfimou. Zde Jsem
rozpracovala distribuc¢ni tetézec dovozu soli pro NIVU s.r.o.
s detailnéjs$im pohledem na dodavatelskou firmu NERO-DIA,
S.r.o.

V posledni cCésti jsem mohla po uceleném ndhledu na spolecnost
NIVA s.r.o. a Jjeji konkurenci vytvorit Jjeji SWOT analyzu.
Porovnat tak jeji slabé a silné stranky. A konec¢né vyvodit
zavér o stavu této firmy na soucasném trhu.



2 Vymezeni zakladnich pojmua

V soucasné dobé&, kdy Je, nejen kvuali védecko-technickému
pokroku a rozvijejici se globalni ekonomické integraci,
vétsina konkurenénich vyhod dlouhodobé irelevantni a
neudrzitelnd, Jje nezbytné prikladat dtleZitou roli tvorbé
efektivni marketingové strategii firmy. Nejvyznamnéji tvorbu
efektivni marketingové strategie firmy ovlivnuji zakaznici a

konkurence. Konkurenc¢ni vyhoda Jje v dlouhodobém casovém
horizontu pomijiva, proto se podniky snazi dosadhnout
uspésnosti v podnikéani spise vrstvenim jednotlivych

konkurenc¢nich vyhod.

Pojem konkurence mlGZeme definovat Jjako projev hospodarské
soutéze mezi podnikateli nebo zbozim, resp. hospoddt¥skd soutéz
mezi vyrobci zboZi ¢i poskytovateli sluzeb.

Konkurenceschopnost Jje tvofena konkurenc¢nimi  vyhodami  ¢&i
konkurenéni vvyhoda vznikd z hodnoty, kterou je schopen podnik
vytvorit pro zédkazm'kya kterd je vét$i neZ nédklady vynaloZené
na jeji vytvoreni.

Rozlisujeme C&ty¥i stupné konkurence:

1. konkurenci znacek;

2. odvétvovou konkurenci;

3. konkurenci formy;

4. konkurenci rodu.

Klasifikaci konkurenc¢nich strategii konkurenc¢nich firem Jje
mozno strukturalizovat podle role, Jjakou zaujimaji na trhu a
to na: vedouci postaveni, vyzyvatelé, nasledovatelé, trosSkari.

Pojem konkurence mlGZeme definovat Jjako projev hospodarské
soutéze mezi podnikateli nebo zbozim, resp. hospodd¥skd soutéz
mezi vyrobci zbozi ¢i poskytovateli sluzeb [Kotler, 1998].

Pojmy konkurenceschopnost a konkurenéni vyhoda Jsou vétsSinou
uvadény spolecnég, ve vzajemném kauzadlnim  wvztahu, t].
konkurenceschopnost Jje tvorena konkurenc¢nimi vyhodami i
konkurenéni vyhoda vznikd z hodnoty, kterou je schopen podnik
vytvorit pro zédkazniky a kterd je vétsi neZz naklady vynaloZené
na Jjeji vytvoreni [Kotler, 19987, [Bures, 2001],
[Prahald, 2005].

2.1Analyza konkurentu

Analyze konkurentll pfredchazi faze Jjejich didentifikace. Pro
kazdou konkurenc¢ni firmu Je nutno zJjistit, Jjaké Jsou Jjeji
strategie, cile, silné a slabé strénky. Firma musi tyto



strategie sledovat, nebot silni konkurenti v prtbéhu casu své
strategie méni. Jakmile jsou konkurenti identifikovéni a Jjsou
znamy Jjejich strategie, musime =zndt odpov&d na otazku: "Ceho
chtéji konkurenti dosdhnout?" Predevdim puajde o dosazZeni
nejvyssSiho =zisku at v kratkodobém ¢i dlouhodobém casovém
horizontu. Cile jsou ovlivnény mnoha faktory (nap¥. velikosti
firmy, organizacénim zac¢lenénim fmanc¢ni situace, Grovni
managementu apod.). Uspé&3nost dosahovdni cild a implementace
strategie Jje zavisld na disponibilnich zdrojich a na
schopnostech managementu firmy. Pro analyzu konkurence Je
vhodné sledovat tyto proménné:

~ podil na trhu,

~ podil v podvédomi zakazniku,
~ podil na oblibé.

K ziskani téchto informaci pro analyzu konkurence je nutno
vytvorit zpravodajsky (informac¢ni) systém, ktery =zahrnuje
¢tyri zéakladni kroky:

~ urceni koncepce systému,
~ shromazdovani dat,

~ analyzovéani dat,

~ distribuce informaci.

V prvnim kroku (koncepci systému) specifikujeme konkurendéni
informace, urcujeme informac¢ni zdroje a Jmenujeme odpovédného
pracovnika za informac¢ni systém. U malych a sttrednich podnikiy,
které nemaji dostatek zdrojid pro funkci zpravodajského
systému, lze povérit vybrané funkéni manazery sledovanim
vybranych konkurenc¢nich firem s cilem zajistit spolehlivé
informace o konkurenci.

Druhy krok (shromazdovani dat) vymezuje potrebnd data, ktera
Jsou permanentné ziskéavana prostrednictvim obchodnich
zastupct, marketingovych vyzkumnych firem, obchodnich
organizaci a z trady daldich dostupnych zdroja, vcéetné webovych
strdnek konkurenc¢nich firem. Internet predstavuje mohutny
zdroj informaci, ktery Jje centralnim nastrojem informac¢niho
zpravodajského systému. Vyhodou Jje, Ze v soucasném obdobi,
pfesahu nabidky nad poptavkou, mnoho firem ve snaze prilakat
zdkazniky, partnery a dodavatele poskytuje velké mnozZstvi
informaci, které drive nebyly k dispozici. ©Na webovych
strankach lze ziskat informace o) novych produktech,
organizacé¢nich zménach, vysledcich Thospodateni firem a u
mnohych také o strategickém vyzkumu ¢i o expanznich prioritéach
firmy.

Ve tfetim kroku jsou shromdzdénd data analyzovana tak, aby
byly vhodné pro vyuziti a ziskaly svou vypovidaci schopnost
vhodnou interpretaci.

Zavérem v poslednim kroku je distribuce informaci, které jsou



predédvany manazertim pro vyuziti v rozhodovacim procesu,
pripadné slouzi pro pottrebu dalsich pracovnikad firmy. Pro
distribuci 1lze vyuzit formu zprava emailu, pripadné telefonu.
Zpravodajsky systém musi =zajistit relevantni informace v
pozadovaném cCase. V pripadé, Ze konkurenc¢ni firma provede
neocekdvanou zménu, musi byt manaZer, pfipadné ostatni
pracovnici firmy, o zméné bezprostfedné informovan.

V pripadé, Ze chce firma udrzet pfred svymi konkurenty urcity
predstih, nemtze Jjeji informac¢ni systém vychdzet pouze ze
sekundadrnich dat a to predevsim v konkurenci novych vyrobktl.

2.2Klasifikace konkurencnich strategii

K doplnéni analyzy konkurentd je nutno rovnéZ provést
analyzu konkurenc¢nich strategii. Klasifikaci konkurenénich
strategii konkurenc¢nich firem Jje moZno strukturalizovat podle
role, jakou zaujimaji na trhu. Firmy lze c¢lenit do ¢tyf¥ roli:

~ vedouci postaveni,
~ vyzyvatel,

~ nasledovatelé,

~ troskari.

Jednotlivé konkurenc¢ni vyhody mazeme rozclenit dle
nadsledujicich zédkladnich charakteristik:

1. konkurenc¢ni vvhoda spojend s Jjakosti produktu;

2. skupina konkurenc¢nich vyhod spojenych s ekologickou
charakteristikou produktu;

3. skupina konkurenc¢nich vvhod vazanych na baleni produktu;

4. skupina konkurenc¢nich vyhod vazanych na logistiku a
dopravu produktu;

5. skupina konkurenénich vyhod vazanych na informace
poskytnuté odbérateli o produktu;

6. skupina konkurenc¢nich vyhod spojenych s distribuc¢nimi
liniemi a trasami;

7. skupina konkuren¢nich vyhod spojenych se servisnimi
sluZbami;

8. ostatni konkurenc¢ni vyhody spojené s produktem;
9. skupina konkurenc¢nich vyhod vazanych na cenu;

10. skupina konkurencé¢nich vyhod wvazanych na financ¢ni systém
koupé.



2.3 Zakladni metody méreni konkurencéni
vyhody

V ramci problematiky méreni  konkurenc¢nich vyhod Je
prezentovdna celd $kala metod, nejcastéji se mlZeme setkat
S:

~ parametrickou metodu nej ... konkuren¢nich vyhod
produktu (NEJ),

~ analyzu silnych a slabych stréanek produktu (SSP),
~ bostonskou matice (BCG),

~ trzni atraktivitujako miru konkurenénich
vyhod (TA),

~ matici General Electric (GE),
~ modifikovanou teorii portfolia (MTP),

~ scoring mapu konkurencé¢nich wvyhod (SM),
~ road mapu konkurenc¢nich vyhod (RM),

~ pozic¢ni mapu konkurenc¢nich vyhod (PM),

~ vektory preferenci konkurenc¢nich vyhod (VP),

4

matematické modely agregovanych preferenci konkurencénich
vyhod (MAP),

~ teorii trZnich vyklenkl ve vztahu ke konkurené¢nim vyhodam
(MTV) .

2.3.1 Skupina konkurenénich vyhod vazanych na
logistiku a dopravu produktu

Rychlost pfepravy urcuje zakladni logistickou konkurenéni
vyhodu. Cim je rychlost prepravy (vEetné manipulace pfFi
prepravé) vyssi, tim je konkurenc¢ni vyhoda vys$si.

Cena pfepravy se =zapocitadvad do prodejni ceny pro konec¢ného
uZivatele produktu. Cim je cena pfepravy ni%3i, tim vice se
podili preprava na konkurenc¢nich vyhodach cenou produktu.

Poc¢et distribuénich 1linii a tras, které produkt musi
absolvovat ke konecnému spotfebiteli, urcuje cCas pfepravy a
cenu prepravy. Tim urcuje 1 vys3i konkurenc¢ni vyhody c¢asem a
prodejni cenou pro konec¢ného uzivatele.

Volba dopravce urcuje zpusob pfepravy po konkrétnim médiu s
vyuzitim technickych prostredkd prepravy, manipulacnich mist
a soucasné& také délku prepravy a jeji cenu. Cim je volba
efektivnéjsi, tim Jje Ccas kratsi a cena niz3i. To pak



predstavuje rozhodujici logistické konkurenc¢ni vyhody.

2.3.2 Skupina konkurenc¢nich vyhod spojenych s
distribuénimi liniemi a trasami

Poc¢et distribuénich 1linii a tras stanovuje délku distribuc¢niho
fetézce, ktery musi produkt absolvovat na cesté za zakaznikem.
Cim je po&et 1linii a tras niZ%3i, tim je konkurenéni vyhoda
vazanad na produkt vyS$si.

Cas ktery produkt stravi na cesté za zdkaznikem po
distribu¢nich trasédch a liniich, limituje rychlost distribuce.
Cim je tento &as krat3i, tim je konkurenéni vyhoda vy335i.

Naklady spojené s transportem produktu po distribuénich
liniich a trasach a délka distribuce rozhoduji o celkové
prodejni cené&. Cim jsou tyto nadklady ni%3i, tim je konkurendni
vyhoda vys$si.

Naklady spojené s prodejnimi prirazkami v jednotlivych uzlech
distribuénich tras a linii navy3uji prodejni cenu. Cim jsou
tyto nédklady vys$si, tim je konkurenc¢ni cena nizsi.

Prodejni Dbonusy a mnoZstevni rabaty v jednotlivych wuzlech
distribué&nich tras a linii sniZuji prodejni cenu. Cim je vyse
rabatd a bonusu vys$si, tim je konkurenéni vyhoda vySsSi.

3 Spolec¢nost NIVA s.r.o.

Spolec¢nost Niva s.r.o. Dolni Pfim wvznikla 1. cervence 1995
privatizaci stdtniho podniku Syrdrna Dolni P¥im. V soucasné
dobé Jje nasSe rocni produkce plisnového syru NIVA 1 200 tun.
Denné zpracuje 35 000 1itrG mléka, které si sama vybirja,
vykupuje a svazi od okolnich prvovyrobcu.

Prodej veskeré produkce je smluvné =zajistén. Dodava syr Niva
prakticky do celé Ceské republiky, produkci vyvazi na
Slovensko a do Madarska. Je vyhradnim dodavatelem syru Niva do
obchodni sité TESCO, kam syr Niva dodava v privatni znacce.
Z dtvodu rozSifeni sortimentu byla v roce 2004 nakoupena
technologie na porcovédni syru. Firma zaméstnadvd 36 pracovniku
(pfevazné Zen) v Jjednosménném pracovnim procesu od pondeli do
soboty vcetné. Jednd se predev$im o rucéni préci a proto Jje
kladen na Jjeji kvalitu wveliky dGraz, stejné Jjako na vybér
prvotnich surovin a dodrZovani technologického postupu.

Firma Niva S.r.o. od pocéatku své existence postupné
pfrebudovala cely provoz a to jak vyrobni tak i skladovaci a
zrajici prostory véetné socidlniho zatrizeni v celkovém nakladu
32mil.K¢. Byla nakoupena novad technologie tak, aby byly



splnény pozadavky smérnic EU a veterinarniho zakona.
Firma je od roku 2003 drzitelem certifikatu HACCP, ktery je
pravidelné roé¢né auditovan. V roce 2006 =ziskala ocenéni

"Potravina a potravind¥ roku 2006" Kralovehradeckého kraje v
kategorii mlékarenskych vyrobku.

3.1 Historie spolecnosti

Tradice vyroby syrua v obci Dolni P¥im sahd do roku 1879 kdy
hrabé Jan Harrach zakoupil zdejs$i pivovar z roku 1626 a jiz v
roce 1880 pivovar ptrebudoval na syrarnu. Ta zpracovavala mléko
od stovky dojnic, coZz tehdy predstavovalo necelych 1000 litru
mléka denné. Tehdy se mléko bez pasterizace zasyfovalo a
vysradzend syrenina se nalévala do drevénych rameckt. Po
odkapéani syrovatky se krajela do hranolll a tak wvznikal typicky
a v celém kraji oblibeny harrachovsky smetanovy syr, ktery se
podobal romadiru. Syry pak zrdly v pivovarskych sklepich,
které byly prochlazovany ptrirodnim ledem z okolnich rybnika.
Tak se tu vlastné chlazeni =zeji& tovalo az do roku 1998.
Vyrobu plisfiového syru s nazvem Niva v Dolnim Primu zapocali
az v roce 1950. 0O dva roky pozdéji byla syrdrna znadrodnéna
spolec¢né s mlékadrnou v Hradci Kralové, kterd pattila mistnimu
mlékarskému a hospodafskému druzstvu. Postupné se tak
upoustélo od vyroby Romaduru a tvarohtt a =zustala Jjen
specializace na Nivu.

Syrarna byla az do roku 1994 provozovnou mlékdrny Hradec
Kralové. V roce 1986 do provozovny nastoupil jako wvedouci pan
Jiti Bedndr¥. Nato bylo zapocato s vystavbou nové pasterizacni
stanice, byla vybudovdna nova vyrobni 1linka a strojni vany
byly nahrazeny vyrobniky sytreniny. Byly také postaveny nové
sklady a garédze. V roce 1994 dosSlo k oddéleni syrarny od
krdlovehradecké mlékadrny a to z davodu Jjeji privatizace.

Syrarna v Dolnim Pfimu svoji tradici pat¥i k nejstarsim
mlékarenskym provoztum v Ceské republice. Nyni vyrdbi jeden typ
syru a to plistovy syr Niva s 50% tuku v susiné.

Firma zaméstnavad 35 pracovnikll a zpracovava 33 000 litrud mléka
denné na plisnovy syr Niva, ro¢ni produkce 1000 tun syra Je
rozvaZena po celé Ceské republice, &ast produkce se vyvazi do
Slovenské republiky a Madarska.

3.2 Informace o predpokladaném vyvoji
¢innosti spolec¢nosti



Kapacita vyroby Jje vyuzita na 100%. Dalsi navy3eni vyroby je
tudiZ nemoZné, konkrétné =z diGvodu kapacity zracich sklept.
Firma vyrdbi pouze 1 vyrobek s plisni wuvnit¥ hmoty. Tuto
vyrobu nelze kombinovat s vyrobou Jjinych vyrobkt =z davodu
agresivity plisné. Plisen se prenasi naptriklad na odévu a tak
podobné.

3.3 Informace o aktivitach v oblasti
ochrany zivotniho prostredi

NIVA s. r. o. Dolni Prim wvyuzivad plynovou kotelnu, které
neznecistuje Zivotni prostfedi. Odpadni vody Jjdou ptrimo do
obecni ¢isticky.

3.4 Popis vyrobku spolec¢nosti
3.4.1 Popis vyrobku

Syr Niva zatrazen do skupiny syrt s plisni uvnit?¥ hmoty, vyréabi
se ve tvaru valce o hmotnosti 2 kg, povrch je celistvy se
z¥etelnymi vpichy, na ZFfezu mramorovity prorost uSlechtilé
zelené ©plisné, prorost svétlé azZz tmave =zelené wudlechtilé
plisnég, slabd svétle hnédéd barva na povrchu Jje znakem
vyzradlosti syru a neovliviuje jejich zdravotni nezavadnost.

Pred balenim je povrch oSetten, ke konci trvanlivosti se pod
obalem miZe objevit slabé oranzovy maz nebo prorost plisné.

Barva: smetanova az syrove zlutd s modrozelenymi plisnovymi
oky

chut: slanéd, vyrazné pikantni, pfichut po uslechtilé plisni.
Konzistence: polomékka, uvnitt¥ husté prorostld modrozelenou
plisni,

mize byt i mirné drobiva nebo roztiratelnd dle stupné zralosti
syra.

Suroviny a pomocné latky:

syrové kravské mléko, jedld sul - NaCl, chlorid vapenaty -
CaCl2, kultura smetanovéa, kultura Penicillium roqueforti,
syridlo

Vyrobce potvrzuje, ze vyrobni proces je pod stalym hygienickym
a veterindrnim dohledem, a uvedené suroviny a pridatné latky
odpovidaji platnym hygienickym, zdravotnim a veterindrnim
zadkonum.



3.4.2 Vyrobni proces

Vyrobni proces musi byt pod stalym hygienickym a veterindrnim
dohledem a uvedené surovinymusi odpovidat platnym hygienickym,

zdravotnim a veterindrnim zakontm.
. Odstredéni syrového plnotuc¢ného mlékokravského mléka.
. Homogenizace.

1
2
3. Pasterizace.
4

. Syreni probihd ve vyrobniku. Syfenina se zpracovava na
zrno - zakladni surovinu pro vyrobu syra. Vznika smes

syrovatky a zrna se pousti na pas, kde syrovatka odtéka.

5. Soleni zrna koncentrovanym solnym roztokem a plnéni

do

forem, které se v pravidelnych intervalech se obraceji.
Hmota je poté vykldpéna na nerezové palety a putuje do
solnych 1léaznich. Obrovské kadé Jjsou napousStény solnym

roztokem s danou koncentraci, kyselosti a teplotou.
vyjmuti se bochniky nechaji den okapat a ruc¢né se soli.

Po

6. Propichovani, aby se vytvotrily pruduchy nezbytné pro rlst
plisné. Je t¥eba udélat asi 35 vpichtd 2z kazZdé strany
bochniku, aby se vytvotrilo dostatek vzduchovych bublin s
dvojim vyznamem - umoznit pI¥fistup vzduchu, ktery plisen
pottebuje, a nechat zplodiny vznikajici Stépenim bilkovin
a tukd ze syra uniknout. Plisriové kultury se dnes péstuji

na povrchu vysterilovanych krup a do syrové hmoty
splachuji vodou.

se

7. Zrani ve sklepich p¥i sté&lé teplot& (8-10 °C) a vlhkosti

(95 %) probihd 5 tydnu.

8. O%etteni, kdy se =z Dbochnikd ruc¢né seskrabuji neZadouci

plisné.
B
9. Baleni. r »
10. Skladovani .

Fyziké&lné chemické vlastnosti: Jsou :

stanoveny vyhlaskou 53/2002 Sb. ve znéni
pozdéjsSich mnovelizaci.

Vyrobek obsahuje: 52% susiny, 50% tuku v
susiné a do 5% NaCl ( kuchynské soli ).

Potvrzujeme, Ze vyrobek neni vyroben z GMO ( geneticky
modifikovanych organismi@ a ani je neobsahuje. )

Mikrobilologické hodnoty: Jsou stanoveny vyhlaskou 203/2003
Sb.Ministerstva zemédélstvi "O veterindrnich
poZadavcich na mléko a mléc¢né vyrobky."



3.4.3 Trzni baleni

a) Niva - valec véazZi prumérné 2,20 Kg je zabalena do
aluminiové folie a po &tyfech kusech vkladadna do kartonu

b) Niva - porce ( trojuthelnikova vysec¢ ) kalibrovand vaha 100g
/ 1 ks balend v kartonu po 36 ks
c) Niva - zlomky pouze pro pozadavky dalsiho zpracovani je syr

balen do PE ( zdravotné nezavadnych ) pytld po 8 ks

obrazek 1 Baleni syrii niva spolec¢nosti NIVA s.r.o.

3.4.4 Pouziti

Syr ve stari cca 21 - 30 dnt pevnéjsi tvarohovité konzistence
je vhodny naptiklad k obalovéni ¢i vyrobé pomazanek.
Syr ve stari cca 25 - 55 dnt mékké prozralé konsistence,

pikantni vyrazné chuti, je vhodny k vinu.

Minimé&lni trvanlivost: 21 dni od data baleni
Skladovéni : 4 - 8 °C

4 Konkurence spolecé¢nosti

Na nésledujicim obrézku muzeme vidét, Ze NIVA s. r. o. ma
sidlo tém&¥ ve st¥edu Ceské republiky. Tato poloha je pro ni
podle mého nédzoru velmi vyhodnd. Predevsim kvali kratké
vzdalenosti od hlavniho mésta Prahy. Navic dostupnost Prahy se
diky nové dalnici do Hradce Kralové zlep$Sila a urychlila.
Ostatni vyrobci syru niva se nachéazi v jizni Casti republiky.



NIVA spol. sr. 0.

Usti n. Labem
Hradec Kralové

OLMA a. s

Mlékarna

MADETA Otmoves 8.1.0

obrizek 2 Vyrobci syru niva v CR

4 . 1MADETA

Jihoceskd Niva je syr s plisni uvnit?¥ hmoty. Hmota syra Je
krémové barvy s modrym porostem plisné. Vynika slanou pikantni
chuti po wusSlechtilé plisni. Tato vytednd pocitvad Niva Je
nepostradatelnym pomocnikem ve studené i teplé kuchyni. Pravy
labuznik ji neodold s vinem, které d& vyniknout Jjeji chuti,
jako Jje vyzralé cervené vino z pozdnich sbért Cabertnet
Sauvignon, Merlot, Barique, Sauvignon. Spliiuje pozadavky
bezlepkové diety.

obrazek 3 Syr niva od spole¢nosti MADETA
4.1.1 Vice nez stoletad tradice

Pokud byste se chtéli dopatrat uplnych pocatk® mlékarenstvi v
jihoc¢eském kraji, na Jjejichz tradici navazuje MADETA, dosli
byste aZz do roku 1838. Pravé tehdy byla na schwarzenberském
dvote pobliZ Ceskych Bud&jovic =zaloZena prvni syradrna. Prava



Madeta se ale zrodila az kolem roku 1902 v Téabofe. Tehdy jesté
jako MLEKARENSKE DRUZSTVO TABORSKE. A byla to pravé podatecni
pismena tohoto nézvu, z nichZ wvznikla nezapomenutelnd znacka
MADETA .Uspé&sné prosla nespoctem déjinnych, a tedy i
majetkovych peripetii, které 20. stoleti stredni Evropé
nadélilo. Ménila se podle toho, Jjak se ménil svét kolem ni.
Nasdtésti prevazovaly spise zmény k lep$imu. Dnes Je proto
silnéjsi neZ kdy drive a stédle stejné prosluld nejmodernéjsSimi
technologiemi a kvalitou vyrobku.

At uz totiZ nalistujete kteroukoli stranku historie této
spolecnosti, témé¥ vzdy to budou déjiny uUspé&cht, rozsSirfovani
vyroby, vyvoje novych vyrobkll a zavaddéni na svou dobu bez
nadsazky revolucnich technologii.

4.1.2 Minulost
« 1902 zaloZeno MLEKARENSKE DRUZSTVO TABORSKE,
+ 1906 vznik znacky MADETA,
« 1913 nejvét3i zpracovatel mléka v Cechéch,
e 1948 znadrodnéni MADETY,

e 1960 wvznik podniku Jihoceské mlékarny, pod néjzZ spada i
MADETA,

e 1992 restrukturalizace a koncentrovani vyroby,

e 2002 zména nazvu spolec¢nosti na MADETA, a. s.

4.1.3 1 500 000 1 mléka denné

Madeta je osm v jednom. Osm samostatnych zavodd, které Jjsou si
vSak wvelmi Dblizké. A to nejen znackou, firemni kulturou,
kvalitou vyrobkl a faktem, Ze se rozvijejli =z ryze Cceského
kapitalu. Jsou si blizké doslova. Sidli nedaleko od sebe,
prakticky v jednom regionu. Nejvice Jje vs$ak spojuje mléko. Za
rok ho ,vtede“ do provozll pres ptl miliardy litrd, coz Je
pé&tina celkové produkce Ceské republiky. Brany zavodd opousti
v podobé 239 druhl vyrobkl, Jjez tvori celkovy roc¢ni objem 396
900 000 ks. Neuvéritelné mnozstvi? Nikoli. MADETA Jje prece
nejvetsim zpracovatelem mléka v republice. Pr¥iblizné ctvrtina
produkce putuje do zahranic¢i. Do Libanonu, Spojenych arabskych
emirdtd, stadtd Evropské unie, Ruska, Asie, Afriky a Ameriky. I
kdyz by se mohlo zdat, zZe pri takovém objemu vyroby a
obdobnych  technologiich ztraceji jednotlivé zavody  svou

identitu, neni tomu tak. KazZdy ma své ,speciality“ - produkty,
které se mohou vyrabeét praveé a jen tam, a ne jinde. ProtoZe je
pradvé tam - a ne Jjinde - uméji nejlépe. Dikazem je chut a

zdjem spottrebiteln.



4.1.4 Soucasnost

Osm  modernich specializovanych vyrobnich zavodu: Ceské
Budé&jovice, Cesky Krumlov, Jind¥ich@v Hradec, Pelh¥imov, Planéa
nad LuZnici, Prachatice, Ripec, Strakonice.

e 1,5 milionu litrt mléka denné, pual miliardy litrd rocné&,
tj. pé&tina celkové produkce Ceské republiky

e vice nezZ 239 vyrobkdl - ruzné prichuté, razné typy a
velikosti baleni

e export do 15 zemi svéta

4.1.5 Cisté technologie

Vyrobni linky Jjsou chloubou MADETY. A pravdépodobné také
divodem, prod je postaveni MADETY mezi evropskymi
mlékarenskymi spolec¢nostmi tak silné. Jako jedini ve stredni
Evropeé napfriklad stac¢i Jihoceské lahodné mléko na lince Tetra
Top do oballt Tetra Pak s plastovym Sroubovacim uzavérem. Jinde
,vsadili"™ na nejprogresivnéjs$i syratrské technologie Svédské
firmy APV a ukdzalo se, Ze to byla spravna volba.

Disponuje certifikdtem evropskych norem Jjakosti CSN EN ISO
9001:2001. Zavody majili pridélené CZ znamky zajistujici mozZnost
vyvozu do vSech =zemi EU. I ty nejpfrisnéjsi normy spliuje
MADETA s velkymi rezervami. Neni divu, Ze v mnoha provozech
probiha vyroba taktrka bez doteku lidské ruky. V jinych naopak
na ruc¢ni préaci stavi, protoZe bez ni by chut vyrobkd nebyla
takovéa, Jjakou si =zaédkaznici za&daji. V technologiich MADETY
najdete prosté vSe: hlavu, ruce i srdce.

4.1.6 Struktura spolec¢nosti

Mléc¢nou dradhu =z pastvin az do lednic¢ek =zakaznikl nevytvari
spoleénost sama. Spolu s dalS$imi tremi firmami je MADETA a.s.
soucasti skupiny MADETA. MADETA Gastro Jje tu pro oblast
zavodniho stravovani a rozvozu chlazenych i teplych Jjidel.
Nakupem mléka a poskytovanim sluzeb zemédélcim se zabyva
MADETA Agro a.s., MADETA Logistic a.s. zajistuje dopravu a

() (e (oE)

specializuji na urlity sortiment mlédénych vyrobku.
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obrazek 4 Zavody Madety a. s.

4.1.7 Dokumenty a certifikaty

pRafmom

8 el

CERTIFIEKAT
- 1 =

t obrazek 6 Osvédéeni EKO-KOM

Spolecnost MADETA a. s. ¥idi své &innosti dle normy CSN EN ISO
9001:2001. V normé ISO 9001 jsou specifikovany poZadavky na
systém managementu jakosti. Certifikat CQS vydava sdruzeni pro
certifikaci systémt Jjakosti (CQS), které bylo zaloZeno roku
1993. CQS tvori sedm vyznamnych organizaci z oblasti zkouSeni
a certifikace a vyuziva vysoké kvalifikace a zkusenosti svych
auditoru.

Spole¢nost MADETA a.s. Jje =zapojena do Systému sdruzZeného
plnéni EKO-KOM. Také v roce 2005 splnila své povinnosti
zajistit zpétny odbér a vyuzZiti odpadu z obald zplsobem podle
§13 odst. 1 pism. c) zakona o obalech.

Narodni znac¢ku kvality Klasa udéluje od roku 2003 ministr
zemédelstvi kvalitnim domacim potravind¥skym a zemeédeélskym
vyrobktm. Znac¢ku spravuje od roku 2004 Odbor pro marketing
Stadtniho zemédélského a intervenc¢niho fondu. Znacku Klasa
udéluje Mze na tri roky. Tato aktivita je soucdsti narodniho
programu na podporu domadcich potravin, jehoz cilem je
zviditelnéni c¢eskych vyrobkd na tuzemském trhu. Hlavnim
kritériem pro udéleni je stoprocentni podil narodni préace. S
vysokymi nédroky je posuzovédna i kvalita a bezpecnost potravin
a celého vyrobniho procesu, pric¢emz zadatel musi byt drzZzitelem
certifikatu ISO.



4.1.8 Distribuce

MADETA Logistic, a.s. je podnikem ve skupiné "MADETA".
Provozuje 16 skladovych a distribuc¢nich mist v Ceské republice
(véetn& 2 centrdlnich skladd v Jesenici u Prahy a v Ceskych
Budéjovicich). M& ©propracovany distribuc¢ni systém. Nabizi
exkluzivni a logistickd individudlni feSeni, servis zakaznikum
dle préni od 12 do 48 hodin. M& zkudSenosti se zbozim s velmi
kratkymi zaruénimi lhatami. Samozr¥ejmosti Jje profesionadlni
pristup k pottebdm zakaznikt.

Doprava
e chlazeni zasilky béhem prepravy
e tuzemskou i zahranic¢ni automobilovou nédkladni dopravu

e 43 kamiont do 22 t, 110 rozvozovych vozidel do 1 t, 3,5
t, 5,5 t, 8 t

Skladovani

« 16 skladovacich mist po celé CR (v&etn& 2 centrdlnich
skladn)

« kratkodobé i dlouhodobé skladovani

e chlazené sklady

e baleni a prebalovani, paletovy servis atd.
Distribuce

e individudlni logistickd freSeni

+ CROSS DOCK - bezzasobova distribuce

e zasobova s administraci

« zAasobova bez administrace

Nabizi uUplny servis v oblasti logistiky chlazenych potravin -
svoz zboZi do chlazenych prostor, skladovadni a distribuci dle

préni od 12 do 48 hodin. Samozrejmosti Jje profesiondlni
pristup a prizplsobeni se pot¥ebam
zédkaznika.

4.20LMA
4.2.1 ZAKLADNI DATA
OLMA, a.s. m& sidlo v Olomouci. Jejim hlavnim predmétem

¢innosti Jje zpracovani syrového kravského mléka a vyroba
mléénych vyrobka. OLMA, a.s. zaméstnavad 560 zaméstnanclt. Byla
zalozena roku 1970 a akciovou spolec¢nosti je od roku 1994.



4.2.2 HISTORIE FIRMY OLMA, a.s.

O vybudovani nové mlékadrny v Olomouci se uvazovalo nékolik
desetileti. Vyplyva to =ze skutecnosti, Ze oblast Olomoucka,
Prostéjovska

a Prerovska ma bohatou tradici v historickém vyvoji
mlékadrenského prumyslu, malych druZstevnich mlékaren, Jjejichz

vznik se datuje koncem 19. stoleti a zacatkem minulého
stoleti.
Do konce roku 1935 jich bylo

v okolnich wvesnicich Jjesté 56. V roce 1935 bylo v Olomouci
vytvoreno predstavenstvo s cilem vybudovat novou druzZzstevni
mlékdrnu. Roztristénost nézort, individudlni zajmy a II.
svétova valka ale nedovolila tuto mySlenku realizovat.
Po roce 1945 se tento plvodni zamér znovu ozivil. Varianta,
schvdlend investic¢nim aktivem Ministerstva potravinatrského
primyslu v roce 1965, znamenala ve svém dusledku zanik malych
mlékaren, které se Jjesté dochovaly, a Jjejich nahrazeni
modernim primyslovym zavodem OLMA, a.s.

4.2.3 zakladni data z historie OLMA

. 1965 Investic¢ni aktivy Ministerstva potravinarského
pramyslu schvaluje koncept vybudovani mlékarny se su$arnou,
o celkové denni kapacité 450 tisic litrt mléka,v Olomouci

. leden 1967 zahdjeni vystavby

. 21.4.1967 polozeni zakladniho kamene

. 3.11.1967 uvedeni suSarny do provozu (I.etapa)

. unor 1968 zahajeni vystavby provozni budovy

. 1.10.1970 pocCatek montazi technologického zafizeni

. 17.12.1970 zahé&jeni provozu

. kvéten 1972 zakonceni vystavby (celkové nédklady cca 150
mil. korun)

. v létech 1970 - 1993: OLMA souCasti SEVEROMORAVSKYCH

MLEKAREN NP OSTRAVA - MARTINOV, jako jeden z 9 zavodua

. rok 1994: privatizace - wvznik akciové spolecénosti OLMA ,
a.s., OLOMOUC (plati do soucasnosti)

. 31.12.1998: zalozeni 100% dcetrinnéspolecnosti
OLMA SLOVAKIA, s.r.o.

. rok 1999: zisk certifikatu Aihoan e Y
CSN EN ISO 9001 LA il o ad o o i A
. rok 2000: zisk certifikdtu CSN EN ISO 14 001 '




4.2.4 SOUCASNOST FIRMY OLMA, a.s.

Akciovéa spolec¢nost Olma vznikla v rozsahu daném privatizacnim
projektem dne 1. 1. 1994 a Jje pravnim nastupcem statniho
podniku Olma, Mlékarensky prumysl Olomouc, ktery se v roce
1990 wvyc¢lenil =ze Severomoravskych mlékdren, n.p. Ostrava -
Martinov.

OLMA, a.s. Jje ryze Cceskou spolec¢nosti, JjejimZ majoritnim
vlastnikem je Milkagro, a.s. Olomouc - sdruZeni prvovyrobcl a
dodavateld mléka. Predsedou prfedstavenstva a generdlnim

feditelem spolec¢nosti OLMA, a.s. byl jmenovan pan Ing. Jiri
Gavenda.

Hlavni ¢innost:
Zpracovani syrového kravského mléka, vyroba mléénych vyrobkl
a obchodni ¢innost.

5 hlavnich vyrobkovych skupin:
A. Cerstva a trvanliva mléka
a smetany
B. Kysané mléc¢né vyrobky a Jjogurty
C. Dezerty
D. Maslo, méselné melange
a rostlinné tuky
E. SuSena mléka

V roce 1999 byl v Olmé& zaveden systém zabezpecovani Jakosti
podle ISO 9001, ktery standardizuje veskeré vyrobni

a dodavatelsko-odbératelské operace a postupy tak, aby byla
zajisténa maximadlni kvalita a tim konkurenceschopnost celého
sortimentu.

V roce 2000 spolec¢nost OLMA, a.s. ziskala certifikat podle ISO
14001, ktery kodifikuje ochranu Zivotniho prostfedi s cilem
zavedeni preventivnich opatfeni vedoucich ke snizovani zatézZe
a zmirnovani znec¢isténi v souladu S ekonomickymi

a celospolecenskymi potfebami. Ve stejné dobé byl Olmé priznéan
jako Jjediné mlékarn& v CR certifikat opraviiujici k vyrobé&

biopotravin Bio-Via Natur: "Bio-produkt ekologického
zemédelstvi".
Mlékdrna OLMA, a.s. Je moderni spolecnost spliujici ty

nejnadro¢néjsi kritéria vyrobni 1 ekologické kvality, Jjeji
sortiment je na svétové Urovni a garantuje svym zakazniklm
vyrobky a sluzby, které jsou plné srovnatelné s mezindrodni
konkurenci.

4.2.5 DODAVATELE
ORALY:

greiner packaging sluSovice s.r.o.
- MODEL OBALY, a.s.



TETRA PAK Cesk&d republika s.r.o.
Elopak Plastic Systems s.r.o.
NYFFLER CORTI AG

PLASTCOM, a.s.

SUROVINY: -

STEIREROBST AG

- ATYS Bohemia s.r.o.

- FRUJO, a.s.

- KARLSHAMNS s.r.o.

- Moravskoslezské cukrovary, a.s.
- MILCOM, a.s.

- HAHN Klatovy

- KUK Bohemia

- Solné mlyny Olomouc

4.2.6 OLMA- produkty

Niva valec

Charakteristika Velmi oblibeny plistovy syr NIVA
S modrou uSlechtilou plisni Penicillium
roqueforti uvnitt?¥ hmoty vyrdbi pro OLMU Mlékéarna
Otinoves. Mléko pro vyrobu syru pochazi =z
chrénénych oblasti Drahanské vysociny a
Moravského krasu. Zrani syru trvad 5 tydnli a
probihd v prostordch s presné danymi klimatickymi
parametry. NIVA je urcena k primé spotrebe, je
vhodnd k pripravé pomazanek, omédcek a k zapékani,
oblibend je také smazZena.

Cislo: 4200 Obsah tukti: 27,50% Skladovani: pr¥i 4 -8°C Obsah
cukrti: 1,3% Energie: 1400 kJ Obsah bilkovin: 20% Pficht: -
Baleni: baleni v kartonu cca po 8kg, na paleté je 30 kartont

cca 240 kg Logistické tudaje: rozmér kusu (8/v/d): 17,5 x 9 x
17,5 rozmér kartonu (8/v/d): 36 x 11 x 36 rozmér palety
(8/v/d): 80 x 60 x 120 EAN 287942.... - spotfebitelské baleni
neni - skupinové baleni

Niva- ptlvdlec

Charakteristika Velmi oblibeny plisnovy syr
NIVA s modrou u$Slechtilou plisni Penicillium
roqueforti uvnitt?¥ hmoty vyrédbi pro OLMU
Mlékarna Otinoves. Mléko pro vyrobu syru
pochéazi z chrénénych oblasti Drahanské
vyso¢iny a Moravského krasu. Zréani syru trva
5 tydnd a probihd v prostoridch s presné




danymi  klimatickymi parametry. NIVA Jje urc¢end k pfimé
spotrebé, je vhodnd k ptripravé pomazianek, omacek a k zapékani,
oblibend je také smazZena.

obrazek 7 Baleni syru NIVA mlékarny Otinoves
4.3.1 Historie

Mlékarna Otinoves Je pokracovatelem témér 80-leté tradice
mlékdrenstvi a vyroby mlécnych vyrobkl na Drahanské vrchoviné.
V pouzivanych  vyrobnich  postupech se spojuji dlouhodobé
zkusenosti s modernimi poznatky z oboru zpracovani mléka.
Mléko pochézi =z veterindrné kontrolovanych zdroja, 2z chranéné
prirodni oblasti Moravského krasu a Drahanské vrchoviny.
Hlavnim produktem Mlékarny Otinoves je prirodni plisnovy syr
NIVA, ktery dodavame Jjak v celych wvalcich, tak wve wvakuovanych
porcich a nové také v baleni pulvdlec s hmnotnosti 1 kg.

4.3.2 Certifikaty

Regionalni produkt Moravského

L
krasu

Certifikat
Toto onaceni ziskal syr NIVA extra v ramci programu
regionalniho znac¢eni femeslnych vyrobkl a zemédélskych -
a pfirodnich produktd. Cilem znaceni je zviditelnit region u
Moravského krasu a podpofit mistni vyrobce. Znacka
usnadnuje orientaci zakaznikim, a to jak turistim, ktefi si
chtéji odvézt skute€¢né pravy suvenyr z Moravského krasu,
tak i mistnim obyvatelim, ktefi chtéji svym nakupem
podpofit pfedevsim své vyrobce.

| B



CERTIFIACH] ORGAN & 3002

VANF
SRIEEEE Sh,, Miékarna Otinoves je drzitelem certifikatu 1SO 9001 v

W A
g ITc e rozsahu platnosti Vyroba syrt Niva a mlé¢nych vyrobk.

L L ) 4 Tato certifikace pfedstavuje pro nase zakazniky garanci, Zze
% » ve firmeé je zaveden systém zabezpecCovani jakosti
odpovidajici mezinarodnimu standardu. Ziskanim
certifikatu ISO 9001 naplfiujeme jednu z hlavnich norem -
uspokojovani veskerych potifeb naSeho zadkaznika z
dlrazem na kvalitu vyrobkd.

oy TFigp 51 giF
£5H EN B30 9001

Mlékarna Otinoves ziskala prestiZzni ocenéni pro kvalitni
Ceské potravinarské a zemédélské produkty v ramci
Néarodniho programu pro podporu domacich potravin —
pod znackou KLASA. Ocenén byl nas vyrobek plisfiovy syr
NIVA extra. Obdrzenim tohoto ocenéni garantujeme nasim
zakaznikdm tu nejvyssi kvalitu plisnového syru NIVA a
100% cCesky plivod pouzitych surovin.

VEHEFEEH
= Miékarna Otinoves uzaviela Smlouvu o sdruzeném
= pInéni se spole¢nosti EKO-KOM a.s. plini tak s Gcinnosti
e od 1.4. 2004 svou povinnost zajistit zpétny odbér a
vyuziti odpadu z oballl podle §13 odst.1 pism.c) zakona
€. 477/2001Sb. o obalech.

Dne 3.12.2003 ziskala Mlékarna Otinoves s.r.o. od Statni = i
veterinarni spravy doklad o Schvaleni a registraci, ktery -
svédci o spInéni nejpfisnéjSich hygienickych norem. Tuto
skute€nost je mlékarna povinna deklarovat dle zakona na
obalech svych vyrobkl ve formé kruhu s ozna¢enim CZ,
pridélenym schvalovacim €islem 6306 a Cislem kraje 71.

5 Distribuéni cesty

Ukolem distribuce je poskytnout zakaznikovi optimalni moZnost
k jeho nékupu.

Prodejni cesty predstavuji souhrn prostfednikl a
zprosttedkovatelskych ¢lankt, jejichZz prosttednictvim prechézi
zboZi od vyrobce ke kupujicimu. Umoznujili plynuly fyzicky tok
zbozi, Jjeho vlastnickych prav, informaci, stimulovani prodeje
a plateb za zbozZi


http://www.mot.cz/images/ekokom.jpg

5.1Hlavni funkce

e Obchodni - zprostfedkovatel zbozi  nakoupi do svého
vlastnictvi a déle prodavéa, prejimd riziko, Ze se zbozi
neproda

e Logisticka - <¢innosti spojené s dopravou, skladovéanim,
dohotovenim vyrobku, tridéni,..

e Podpurné - pomdhd v prodeji, zjednodusduje pohyby vyrobku,
vyzkum trhu, zjistovani vlivl, plsobici na zakazniky

Vyrobce A — e e

0w N O o b~ W N =

. Zprostfedkovatel
Vyrobce B

0w W ~N O O bk W N =

Vyrobce C

2. Jeden zprostiedkovatel 3+10=13 vazeb
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Obr. 6 Vazby v distribuénich cestiach

Komunikace, podpora prodeje —

Vyjednavani -

Objednivin]  ~m— Zakaznik
Vyrobee Fyzicky presun — Uzivatel

Platby ~—

Sluzby —-

Zména vlastnictvi —-

Distribué¢ni cesta Jje vytvadfrena nezavislymi subjekty, které
spolupracuji na zajisténi dostupnosti produktu. Volba
marketingové distribucéni cesty Jje rozhodnutim s dlouhodobou
platnosti.

Subjekty:
- obchodnici (nakupuji, vlastni, prodavaji)

- obchnodni jednatelé (vyhledavaji zdkazniky,
vyjednavaji o prodeji, nestédvaji se vlastniky)

- facilitdtori (dopravci, banky)

Volba distribuc¢ni cesty ma vliv na:



- konkurenceschopnost podniku

- cenu, kterou plati zakaznik (ndklady distribuci
mohou ¢init az 50% ceny, kterou plati koneény
zadkaznik)

5.2 Faktory ovlivnujici vybér distribuc¢ni
cesty

1. Zdkaznici - pocet, velikost, cetnost nékupu
2. Podnik - wvelikost, cile, zdroje podniku

3. Produkt - trvanlivost, cena, velikost, hmotnost,
zivotnost, naroky na instalaci a servis, $ire sortimentu

4. Konkurence - pouzZivané distribuc¢ni cesty

5. Zprostfedkovatelé - mozZznosti a pozadavky

Vertikalni marketingove systémy

Tvorba vyrobki

Vyroba Navrh a vyvoj
Vyrobce Znatky , .
y Ceny Vyrobce vyrobki
Komunikace
Prodej Znacka
. Cena
Nakup
Skladovani . Komunikace
= Podpora prodeje
Velkoobchod Vystaveni zbozi Velkoobchod .
. Nakup
Prodej
Dodavky s s e .
Financovani Udrzovani zasob
Vystaveni vyrobka

7 Nakup i

- Skladovani Prodej
Podpora prodeje i

Maloobchod Vystaveni zbozi Maloobchod Dodavky
Prodej . L
Dodavky Financovani
Financovani
Spotrebitel Spotrebitel

Obr. 7 Vertikalni marketingové systémy

Velké dodavky prumyslovym odbérateluam (B2B). Primy prodej
findlnim spottebiteldim bez vyuziti obchodu (B2C). Podnikové
prodejny, prodej na internetu, ©prodej pomocni katalogu,
telefoni prodej, vlastni prodej¢ ' ‘ a,
prodej ,ze dvora"“, prodej na trzié Neprimé cesty

Niva spol. s r. o. ma& podnikovol
miZze zakoupit syr niva primo u vyr

L, . ol
« Jedno a vice-Uroviiova Y

mo }—| spotiebitel

PFimé Cesta | Vyrobce |—| vo |—-| Mo |—| SpotFebitel

- 5 e . Podnikatel
Vyrobce Spotrebitel vo |»—| (SpotFebitel)




5.3 Skupina konkurenénich vyhod vazanych
na logistiku a dopravu produktu

Rychlost prepravy urcuje zakladni logistickou konkurencéni
vyhodu. Cim Jje rychlost pFrepravy (v&etné& manipulace p¥Fi
prepravé)vys$sdi, tim je konkurencni vyhoda vysSsi.

Cena prepravy se zapocCitdvd do prodejni ceny pro koneéného
uZivatele produktu. Cim je ceny prepravy ni%3i, tim vice se
podili preprava na konkurenc¢nich vyhodach cenou produktu.

PoCet distribuc¢nich 1linii a tras, které produkt musi
absolvovat ke konec¢nému spottebiteli, uréuje cas prepravy a
cenu prepravy. Tim urcuje i vysSi konkurenc¢ni vyhody c&asem a
prodejni cenou pro konecného uzivatele.

Volba dopravce urcuje zplUsob prepravy po konkrétnim médiu
s vyuzZitim technickych prosttedkt pfepravy, manipulacnich mist
a soucasné také délku prepravy a jeji cenu. Cim je volba
efektivnéjsi, tim Jje ¢cas kratdi a cena nizsi. To pak
predstavuje rozhodujici logistické konkurenéni vyhody.

5.4 Skupina konkurenénich vyhod spojenych
s distribuénimi liniemi a trasami

Pocet distribuc¢nich 1linii a tras stanovuje délku distribucéniho
retézce, ktery musi produkt absolvovat na cesté za zakaznikem.
Cim je podet 1linii a tras niz3i tim Jje konkuren&ni vyhoda
vazand na produkt vys$si.

Cas, ktery produkt stravi na cest& za =zakaznikem po
distribuc¢nich cestdch a liniich, limituje rychlost distribuce.
Cim je tento &as krat3i, tim je konkurenéni vyhoda vy3si.

Naklady spojené s transportem produktu po distribucdénich
liniich a trasédch a délka distribuce rozhoduji o celkové
prodejni cené&. Cim jsou tyto ndklady niZ3i, tim je konkurend&ni
vyhoda vy331i.



Naklady spojené s prodejnimi pfirdzZkami v jednotlivych uzlech
distribu&nich tras a 1linii navy3uji prodejni cenu. Cim Jsou
tyto nédklady vys$$i, tim je konkurenc¢ni cena nizsi.

Prodejni Dbonusy a mnozstevni rabaty v jednotlivych wuzlech
distibu&nich tras a linii sniZuji prodejni cenu. Cim je vySe
rabatd a bonust vyssi, tim je konkurenc¢ni vyhoda vys$s§i

5.5 Distribucéni cesty spolecnosti NIVA
spol. s r.o.

5.5.1 sal

Spolec¢nost NIVA spol. s r. o. si nechava dovaZet sul na vyrobu
syru niva ze solnych dolt z Polska a Némecka. Dovoz zajistuje
mezindrodni kamionovad doprava DELS v . oO. s. , kterd sul
doveze do skladl spolec¢nosti Nero-dia s. r. o. v Pileticich v
Hradci Kralové. Odtud sul putuje do Dolniho Primu nakladni
autodopravou Vente, rovnéz sidlici v Hradci Kralové.
Objednavky Jjsou zpracovavany velmi flexibilné. Neexistuje
presné stanoveny rozpis. Sul je objedndvéna ndrazove.

Niva s. r. o. odebird dva druhy soli. Hrubozrnou a jemnézrnou
pro odlisné operace p¥i vyrobé syru. Hrubozrnou sul firmé
dovazi primo firma Nero-dia s. r. o.

DISTRIBUCE SOLI

Solné doly Polsko, Némecko |

v
|DELS v.0.s. (mezinarodni kamionova doprava)

h 4
[Nero-dia s.r.o. |

[Vente (nakladni autodol‘:t'rava) |

[NIVA spol. s r.o. ¥ |

obrazek 8 Distribuéni Fetézec soli

5.5.2 Profil firmy NERO-DIA, s.r.o.



Spolec¢nost NERO-DIA, S.r.o. se zabyvd prodejem solnych
produktt. V prvé radé potravinadtrské soli. Potravinarska stl je
vhodné do pekaren, hoteld, restauraci, velkoobchodu,
uzenatrskych a potravinatrskych vyroben. Dodéavaji tyto
potravind¥ské soli:

« varna nasolovaci stl pro konzervaci (rychlosul)
« kuchyriskd jedla stl

« sUl s jodem

e pekatskd sul

e super (extra) Jjemnd sul

« preclikova sl na posyp

Druhym typem prodavané soli je prumyslova sul. Prumyslova sul
je vhodnéd pro jakékoliv odvétvi prumyslu a vyroby, tabletovad a
kompaktni sGl pro zmékéeni vody, specidlni tabletovad sul do
mycek néadobi.

Primyslové soli:
¢« regenerac¢ni sul v polsta¥cich - briketéach
« tabletova sul
e regeneracni sul pro mycky nadobi
+ kompaktni a granulovana sul
« farmaceutickd (rafinovanéd) sul
e bazénova sul (vyvijel chléru)

DalsSim typem Jje posypova sUl. Posypovad stGl pro zimni tudrzbu
silnic a déalnic, chodnikt a firemnich areélt.

Posypové soli:
« tavici sul
e posypova sul

Poslednim typem Jjsou soli pro kong, kravy, hospodar¥ska
zvitrata, lesni a Jinou =zvér. Tak zvané krmné soli a soli
k lizu.

Krmné soli:
e krmivova smés k lizu (solné lizy)
« krmnéa lisovand stl (solnéd kostka)
« krmnéd sypka sul
e minerdlni krmiva

e kusova sul k 1lizédni - solné balvany



5.6 SWOT analyza spolec¢nosti NIVA spol.
s r.o.

SWOT Jje typ strategické analyzy stavu firmy, podniku ¢&i
organizace z hlediska Jjejich silnych stréanek (strengths),
slabych strédnek (weaknesses), prileZzitosti (opportunities) a
ohrozeni (threats), ktery poskytuje podklady pro formulaci
rozvojovych smeru a aktivit, podnikovych strategii a
strategickych cilt.

Analyza silnych a slabych stranek se zamé€f¥uje pfedevsim na
interni prostredi firmy, na vnit¥ni faktory podnikéni.
Prikladem vnit¥nich faktord podnikdni Jje vykonnost a motivace
pracovnikltli, efektivita procest, logistické systémy, a podobné.
Silné a slabé stranky Jjsou obvykle mereny internim hodnoticim

procesem nebo benchmarkingem (srovnavanim s konkurenci). Silné
a slabé stranky podniku jsou ty faktory, které vytvareji nebo
naopak snizZzuji wvnit¥ni hodnotu firmy (aktiva, dovednosti,

podnikové zdroje atd.).

Naproti tomu hodnoceni prilezitosti a ohroZeni se zaméfuje na
externi ©prosttredi firmy, které podnik nemtZe tak dobre

kontrolovat. Prestoze podnik nemtize externi faktory
kontrolovat, mtze Jje alesponn identifikovat pomoci naptiklad
vhodné analyzy konkurence, demografickych, ekonomickych,
politickych, technickych, sociédlnich, legislativnich a

kulturnich faktort plsobicich v okoli podniku. V béZné praxi
tvori SWOT analyzu soubor pottrebnych externich 1 internich
analyz podniku. Mezi externi faktory firmy se FYadi napfiklad
devizovy kurz, zména Urokovych sazeb v ekonomice, faze
hospodafského cyklu a dalsi.

S-strenghts, W-weaknesses, O-oportunities, T-threats

S - dlouhodobd tradice podniku, kvalitni obaly, vyhodné
umisté&ni podniku v CR, blizko hlavniho mé&sta Praha, néazev
vyrobku obsazen pfrimo v nazvu firmy, ocenéni "Potravina a

potravind¥ roku 2006" Kralovehradeckého kraje v kategorii
mlékadrenskych vyrobkt, certifikdt HACCP, hlavni dodavatel do
siti TESCO stores, podnikova prodejna

W - nedostatecdné reklama, konkurence ma své vlastni
distribuc¢ni prostredky, plné obsazena kapacita vyroby,
nemoznost vyroby jinych vyrobkd (vysoké riziko prenosu plisne€)

O - rozruUstajicli se poclet supermarkett, hypermarkett, Siroké
vyuziti syru NIVA v jeho riaznych stddiich zralosti

T - vysokd konkurence, stavajici konkurence ma viditelnéjsi
reklamu, nové smérnice EU, celosvétova krize



6 Zaver

Cilem bakaladtrské préace bylo ziskat prehled o spolec¢nosti NIVA
s.r.o., kterd pat¥i mezi hlavni vyrobce syru niva v Ceské
republice. Zjistit informace o jejich hlavnich konkurentech na
trhu. Silné a slabé stranky konkurence, v ¢em konkurence
vynikd a v C¢em naopak zaostéavéa.

Jako vychodisko mi ptri napliovdni stanoveného cile poslouziy

ziskané informace od samotné firmy NIVA s.r.o. sidlici
v Dolnim Pr¥imu a =zejména osobni konzultace s vedoucimi
pracovniky. Déale samotné névstévy supermarketd a obchodt,

prodévajicich syr niva. Sledovala jsem, od jaké firmy produkt
kupuji, ceny syrti, umisténi produktu v regadlech, slevy a
podobné.

Za prinosou povazujl predevsim tu cast prace, ve které jsem na
zdkladé wvlastni SWOT analyzy urc¢ila silné a slabé stranky
spolec¢nosti a odhalila jeji skytané prilezitosti a hrozby.

Zza nejvétd3i plus povaZzuji samotné umisténi podniku v Ceské
republice. Jeji konkurence totiz sidli prevaiZné v jizni céasti
republiky a tak by se spolec¢nost méla snazit tuto vyhodnou
pozici wvyuzit. D&alsi vyhodou je nesporné fakt, Ze NIVA s.r.o.
je hlavnim dodavatelem syru niva do sité TESCO. Silnou stréanku
vidim také v tom, Ze nézev produktu Jje obsazZen primo v nazvu
firmy. Takto si zadkaznik mtZe snadno spojit firmu s Jjejim
vyrobkem.

Jako velkou slabinu vidim nedostatec¢nou reklamu. Mnoho 1idi
ani nevi, Ze v jejich blizkosti tato spolec¢nost existuje.
Myslim si, ze kdyby o firmé védéli, wurc¢ité by si Jezdili
koupit syr niva ptrimo do podnikové prodejny za vyhodnéjsi cenu
a s Jjistou zarukou cerstvosti. Naopak kazdy znds znad znacku
MADETA ¢i OLMA. Nedavno Jjsem naptriklad vidéla ochutnavku syra
MADETA v supermarketu.

K prilezitostem jsem zatadila vzrlGstajici pocdet supermarketd a
Siroké wvyuziti syru niva v kuchyni. Jak dobte vime, v posledni
dobé se Jjidlo a vareni dostdvad mezi nejvice diskutovana a
pozadovana témata. Dfive Jsme meéli recepty pouze od nasSich
babicek a zndmych. Nyni médme neptreberné poradd o vareni
v televizi a ktervkoliv recept si mizeme najit na internetu.
Toho wvyuzivad jak firma NIVA s.r.o. tak Jjeji konkurence a na
svych internetovych strankédch a nabizi recepty s nivou.

Jako hrozbu bych vidéla vysokou konkurenci v oboru. Predev$im
to, Zze  konkurence mlze své vyrobni prostory pripadné
zvétsovat, kdeZto NIVA s.r.o. ma jiz nyni plné kapacity.

Na zavér bych rada podotkla, Zze zpracovani bakalarské prace
pro mé bylo velkym pfinosem a obohacenim. Poda¥ilo se mi
splnit stanovené cile bakalarské prace.
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Dotaznikové Setreni — syr niva

» Jaky druh syra kupujete nejcastéji?

a) niva b) eidam

* Jak vadm syr niva chutna?

a) velmi hodné b) celkem ano

» Jak syr niva zpracovavate?

a) jim syrovy b) zapékam

* Co uprednostiujete pti vybéru syra?

a) cenu b) kvalitu

e Kolik vyrobct syru niva znate?

a) jednoho b) dva

* Vjakém baleni syr niva kupujete?

a) jednotliva malé baleni b) vazené kousky

c¢) hermelin

¢) nechutna

c) jinak

d) znacku

c) vice

¢) ptl kola a vice
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