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1) IDENTIFIKACNi UDAJE A HISTORIE ZADATELE

1.1.  Zadatelem je spole¢nost SVOBODA - vyroba domécich knedlikil s.r.o. se sidlem v Bluging, Cézavy 700,
664 56 Brno-venkov, IC: 63492580, DIC: CZ63492580.

1.2.  Statutédrnim zastupcem Zadatele je pan Milan Svoboda.

1.3.  Zadatele je v souladu s obchodnim zakonikem pravnickou osobou zapsanou v obchodnim rejstiiku a
pfedmétem cinnosti podnikani je vyroba potravinairskych vyrobkil, specializovany maloobchod a silni¢ni
motorova doprava - nakladni vnitrostatni provozovana vozidly o nejvétsi povolené hmotnosti nad 3,5 tuny.
V klasifikaci CZ-NACE je podnikatel zafazen do skupiny 10 7300.

Zadatel patti do kategorie stfednich firem, obrat spole¢nosti od roku 2003 prekraéuje 100 milionovou hranici,
v roce 2007 obrat prevysil 150 milion korun a spole¢nost zaméstnava 80 zaméstnancu. Ze zavéreéné zpravy
auditu ucetni zavérky a vyro¢ni zpravy z roku 2008 vyplyva ze : ,ucetni zavérka podava vérny a poctivy obraz
aktiv, pasiv a financ¢ni situace spolecnosti SVOBODA-vyroba domacich knedlik s.r.o. k 31.12.2008 a nakladd,
vynosuU a vysledku jejiho hospodafeni a penéznich tokd za rok 2008 v souladu s ¢eskymi Ucetnimi predpisy.”
(Zprava nezavislého auditora o ovéfeni rocni ucetni zavérky spolecnosti k 31.12.2007 Priloze &. 1 této studie)

Produktové portfolio spoleénosti tvori chlazené a mrazené polotovary z tésta, které lze rozdélit do tii
kategorii: pfilohové knedliky, hotova jidla a tésta; produktové portfolio zadatele patfi dlouhodobé
produktovych fad. | proto ma znacka SVOBODA velmi dobré jméno u zakaznik(l i odbératelt a trzni podil
spole¢nosti dlouhodobé kontinualné roste: Od roku 2006, kdy podil Zadatele na trhu Cinil 30%, se Zadateli
podafilo zvysit celkovy podil na trhu na 42% v roce 2009. Spolecnost je tak jiz nékolik let nejvyznamnéjsim
vyrobcem ve svém oboru, v segmentu potravinaiskych polotovart z tésta, v Ceské republice.

Nejvyznamnéjsimi odbérateli jsou velkoploSné prodejny obchodnich retézcu, které dnes tvori 89%
celkového obratu spoleénosti a jejichz poptavka stale roste vzhledem k dlouhodobému ristu spotieby
potravinaiskych polotovarti a hotovych jidel v CR. Produkty spoleénosti jsou zastoupeny ve vsech sitich
hypermarketti a supermarketd s vyjimkou fetézci Kaufland a Billa. Pro obchodni fetézce vyrabi zadatel
také privatni znacky, jejichz podil tvofi v priméru kolem 40% celkového obratu zadatele:

Tab. 1 Podil vyrobk privatnich zna¢ek na celkovém obratu:

Znacka 2007 2008 2009
SVOBODA 56,02 % 63,77 % 54,60 %
privatni znacky 43,97 % 36,23 % 45,40 %

Zdroj: databaze Zadatele
Zadatel vyrabi privatni znacky pro tyto Fetézce:

Shrnutil. Privatni znacky dodavané do obchodnich retézcii:

AHOLD - 3 privatni znacky (,,Albert Quality“, ,,Euroshoper®, ,,Excellent®)
TESCO - 2 privatni znaéky (,Tesco standard®, ,Tesco vyhodny nakup®)
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INTERSPAR - 1 privatni znacka (,S-Budget”)
LIDL — 1 privatni znagka (,TRISAN*)
MAKRO - 1 privatni znaéka (, ARO)

Poptavku obchodnich fetézcii po vyrobcich Zzadatele Ize klasifikovat jako velmi silnou a stabilni a lze ji
dokumentovat i na vyvoji spoluprace napf. s prodejnami LIDL, PENNY MARKET a GLOBUS. . Za prvnich
deset mésicll spoluprace s fetézcem LIDL doSlo k téméF dvojnasobnému naristu obratu zadatele. Se
spole€nosti PLUS DISCOUNT byla ukoncena spoluprace v mésici lednu 2009. Jiz v dubnu Ffetézec PENNY
MARKET, ktery koupil prodejny Plus Discount, sdm kontaktoval zadatele stim, Ze jej vyrobky Zadatele
prodavané v ostatnich retézcich (pfedevSim v LIDLu) ,vytladuji“ ztrhu a spoluprace byla na zadost
obchodniho zastoupeni sité Penny Market od srpna obnovena. Z podobnych divod( doSlo po &tyfleté pauze
také k obnoveni spoluprace s obchodnim fetézcem Globus.

V odbératelskych smlouvach s obchodnimi fetézci pro rok 2010 je predpokladan narist objemu odebiraného
zbozi o0 2%, v nominalnim vyjadfeni ¢ini nardst 1% obratu roku 2009.

Kromé siti hyper/supermarketl jsou vyznamnymi odbérateli také dalSi potravinarské spolec¢nosti a prodejny
nefetézcoveho typu. V roce 2008 byla napf. uzaviena smlouva o pravidelnych dodavkach se dvéma vyznamnymi
spole€nostmi NOWACO a Mrazirny Schmidt.

Pravé nadstandardni vztahy zadatele s obchodnimi Fetézci jsou velmi silnou strankou zadatele a vyhodou
pfi uvadéni na trh novych produktt.

1.3.1. Hlavnim pfedmétem podnikani zadatele je vyroba potravinarskych polotovart z tésta pro domaci trh.
Soucasné produktové portfolio zahrnuje:

Chlazené vyrobky (s dobou trvanlivosti do 10 dni)
1. P¥ilohovy knedlik
= prilohovy knedlik v gramazi 600g, 550g, 500g a 400 g
= prilohovy houskovy knedlik v gramazi 600g, 550g, 500g, 4009
= pfilohovy viderisky knedlik 500 g
= prilohovy karlovarsky knedlik 500 g
= prilohovy knedlik bramborovy v gramazi 500 g a 400g
2. Hotova jidla
= kynuté knedliky pInéné s rGznou naplni v gramazi 300 g
= bramborovy knedlik plnény s riznou naplini v gramazi 500 g
= ostatni vyrobky z bramborového tésta doplnéné posypkou v gramazi 300 g
= $Spekovy knedlik 500 g
= ostatni specifické druhy knedlik( dle objednavky
= halusky
3. Tésta
= listové tésto 500 g a listové tésto rozvalené na pecicim papiru 250g
= sezénni druhy tést (linecké, vanilkové, pernikove)

Mrazené vyrobky
1. Hotova jidla
= ovocné knedliky pInéné kusovym ovocem (jahoda, merurika, Svestka)
= pizza v provedeni Sunkova, Zampionova, syrova
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1.3.2. V sidle Zadatele na adrese €.p.700, Blu€ina, Brno venkov byly vybudovany vyrobni prostory, ve kterych
v sou¢asné dobé& probiha vyroba a expedice. Zadatel ma vybudovanou logistickou infrastrukturu, ktera mu
umozriuje velmi operativhé dodavat svym odbérateliim na uzemi celé republiky. Hotové vyrobky odchazi
pfimo z vyroby do sklad(i odbératele ¢i do centralniho skladu oblasti Moravskoslezského kraje (Frydek — Mistek),
Vysociny (Pelhfimov) a Prahy (Business Park Praha-LibuS). Dopravu vyrobkl( zajiStuje zadatel 46-ii
dodavkovymi vozidly. Po vytizeni vlastni dopravni kapacity bylo nutné zacit vyuzivat i externich dopravcu.
VSechna vozidla jsou v souladu s platnymi normami a pfedpisy vybavena automatickym chladicim systémem
nakladového prostoru.

Rozsifeni produktového portfolia o novou produktovou fadu proteinovych potravin umozni zadateli
jednak jesté lépe vyuzit stavajici dopravni a skladovaci kapacity, diky jiz vybudované dodavatelské siti
bude moci vyrobek velmi rychle dodat na riizna prodejni a dal$i odbératelska mista v CR .

1.3.3. Podnikatelska aktivita zapo€ala prakticky jiz v roce 1990 v rlznych oborech jako podnikani fyzické osoby
pana Milana Svobody. V roce 1993 byla vyroba zaméfena vyhradné na vyrobu a distribuci domacich knedlik( v
riznych modifikacich, velmi zahy vSak byla vzhledem k rostoucimu zajmu spotfebitell rozSifena o dalSi
polotovary z tésta. Spole¢nost SVOBODA-vyroba domacich knedlik(i s.r.o. byla zalozena v roce 1996, kdy
pfevzala celou vyrobu od podnikatele - fyzické osoby pana Milana Svobody, ktery je v sou¢asné dobé jedinym
majitelem spolecnosti.

1.3.4 Spolecnost byla do roku 2002 zaméfena predevSim na vyrobu balenych produktd v Eerstvém
zchlazeném stavu s trvanlivosti do 10 dni ode dne vyroby produktu. V souvislosti s poptavkou odbératel(
po vyrobcich s delSi dobou trvanlivosti doSlo v roce 2005 k vyznamnému rozSifeni vyrobniho sortimentu o
mrazené vyrobky. Samotna technologie vyroby polotovarti se nékolikrat ménila a postupné byly do
vyrobniho procesu zapojovany moderni technologie inspirované zejména italskymi high tech potravinarskymi
provozy pouzivanymi dosud pouze k vyrobé italskych téstovin a dalSich specialit tradiCni italské kuchyné (viz
Priloha €. 6 této Studie). V ramci |. etapy modernizace doslo jiz v roce 1998 k opusténi rucni vyroby, pfi které
probihal varny proces ve vodé, a k pfechodu na poloautomatizovany provoz s vyuzitim pary (konvektomat).
V roce 2006 Zadatel ve spolupraci s Ceskou spolecnosti Futurpol, s.r.o. implementoval novou technologii, diky
které doSlo k vyznamnému rozSifeni vyrobniho sortimentu o mrazené vyrobky. Vr. 2007 byla ukoncena II.
modernizacni etapa, kdyZ byl do vyroby zapojen novy, specidlné vyvinuty prototyp linky, jejiz vyvoj probihal ve
spolupraci se spole¢nostmi Futurpol,s.r.o. a zejm. Tecnopool, S. p.A. Tato postupna kompletni restrukturalizace
vyroby pak bude zavrSena v lll. etapé, na jejimz konci bude zkuSebni prototyp nahrazen finalni verzi unikatni
potravinarské kontinualni vyrobni linky.

1.3.5. Cisty obrat Zzadatele shrnuje ptehledné nasledujici tabulka:

Tab. 2 Vyvoj ¢istého obratu

Rok 2007 2008 2009 - odhad dle stavu k 30.9.2009
Cisty obrat v mil. K& 123,8 165,6 169,1
Ro¢ni procentni narust ) + 33,7% +1,02%

Spoleénost zaméstnava 80 osob, z nichz 20 je zafazeno do kategorie THP.
1.3.6. Zadatel je drzitelem ISO normy ISO 9001:2001, dale certifikatu pro produkty ekologického

zemédélstvi (podnik je pfihlasen pod &islem CZ ABCERT- 01-001920/2007 s platnosti do 25.2.2010 viz Pfiloha
€. 3). Vyrobky zadatele ziskaly ocenéni Klasa v roce 2002, v roce 2006 (Pfiloha €. 2) dalSi ocenéni Chut’ jizni
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Moravy. Zadatel vyhral souté? « Rada pro mezinarodni vztahy v hotelu Intercontinental » pofadanou pod
zastitou ministra zahraniénich véci pana Karla Schwarzenberga (Praha 26. 11. 2008, Pfiloha €. 4).

1.4. Spole¢nost zadatele je zalozena za uc¢elem podnikani — vyroby knedlikil a ostatnich potravinarskych
polotovari ztésta, a to ve vysoké kvalité, vyuzivajici nejmodernéjSi obalové materialy pro udrzeni
vynikajicich chut'ovych vlastnosti a co nejdelsi doby trvanlivosti a v dostupnych cenach. K naplnéni
tohoto cile a tim k uspokojovani zvysujicich se narokl spotrebitelti sméfuje veskeré své aktivity. Tento cil
je komunikovan jak externim partnerim (ve vyro€nich zpravach spole¢nosti), tak zaméstnancum spole¢nosti.

Zadateli se v minulych letech velmi Uspé&$né dafilo spoleénost rozvijet, o demz sv&dgi i vyvoj hospodarskych
vysledkd: mezi lety 2006 a 2007 doSlo k nartstu obratu o 19% (123 mil. 2007, 103 mil 2006) a znamenalo
narist hospodarského vysledku z provozni €innosti o 240%. S pfihlédnutim k poéinajici celosvétové
finanéni a hospodarské krizi jsou vysledky za rok 2008 rovnéz velmi pozitivni: riist obratu o vice nez 33% a
rist hospodarského vysledku o 10%. V roce 2009 se predpoklada dalsi rist obratu o v dusledku krize pouze o
1,02% % rust hospodariského vysledku o 20%.

Pro dlouhodoby udrzitelny rozvoj udrzeni a posileni své konkurenéni vyhody Zadatel neustale realizuje inovace
vyrobniho sortimentu pro zvySovani uzitné hodnoty vyrobki a optimalizace procesu vyroby. Proto
zadatel predklada projekt inovace produktu a procesu. Jedna se predevsim o standardizaci kvality vyrobk( a
prodlouZeni doby jejich Zivotnosti — trvanlivosti, coZz Zadateli umozni realizovat dodavky i do zahrani&i. Proto
zadatel zacal v 2004 pfipravovat ve spolupraci s vyrobci nejmoderngjSich potravinarskych technologii inovacni
projekt, jehoZz cilem bylo vyvinout novou unikatni technologii a technologickou vyrobni linku pro tepelnou Upravu a
nasledné zchlazeni a baleni vyrobkd, které umozni vyznamné zvysit pfidanou hodnotu vyrobkl bez nutného
zvySovani nakladu vyroby.

Vedle zavedeni high tech systému pro dokon&eni celkové modernizace stavajiciho potravinarského provozu chce
zadatel rozsifit své produktové portfolio o zcela novou produktovou Fadu potravin ze specialné vyvinutého
proteinového tésta — proteinovych potravin, jejichZ vyvoj byl ukoncen.

Diky své dukladné znalosti potravinafského trhu, ale také ze zprav marketingovych vyzkumu( zadatel identifikoval
mezeru na trhu - nedostatek potravin s nizkou nutriéni hodnotou.. Zadatel uzaviel licenéni smlouvy se
spole¢nosti Adler Welness Produkte, s.r.o., ktery je vlastnikem patentd na vyrobu proteinové smési a
proteinovych vyrobkua (Pfilohy . Plvodcem vynalezu PV 2007-707 je Ing. Igor Kocmanek, vlastnikem je
spole¢nost Adler Welness Produkte, s.r.o. ; plvodcem vynalezu PV 2007-706 je Vyzkumny Ustav potravinarskym,
ktery unikatni smés ze su$enych vajeénych bilkd vyvinul v rdmci projektu MSMT 2B06172. Vlastnikem patentu je
spole¢nost Adler Welness Produkte, s.r.o. Pro vyrobu a baleni téchto proteinovych potravin bude slouzit
samostatna technologicka linka. Cilem Zadatele je zaplnit mezeru na trhu a uspokojit potfeby zakazniku, at uz jde
0 osoby, které chtéji peCovat o své zdravi, nebo o pacienty trpici nékterymi alergiemi, nadvahou, obezitou nebo
asociovanymi onemocnénimi. Zadatel nabidne témto zakaznikim novou dietni, bezlepkovou a chutnou
potravinu. Produkt Zadateli zarovefi umozni 1épe vyuZit vyrobni prostorové kapacity a jiz vybudovanou
logistickou infrastrukturu. Realizaci tohoto projektu dojde ke zvySeni rentability a podilu vlastniho kapitalu a
Zadatel si tak vytvofi vlastni volné disponibilni prostfedky k realizaci dalSich rozvojovych investic.

Pro komplexni feSeni prace s lidskymi zdroji Zadatel vytvofil projekt « Rozvoj znalosti a dovednosti zaméstnanci
spoleénosti SVOBODA — vyroba domacich knedlikd s.r.o. » pro tvorbu nového vzdélavaciho systému, kde hlavni
prioritou je vzdélani pro inovace. Tento projekt bude realizovan od fijna 2009 do kvétna 2012 za podpory OP
Lidské zdroje a zaméstnanost.

Shrnuti Il. Dlouhodobé cile
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Vize: ,,Vyroba knedlikll a ostatnich potravinarskych vyrobk( ve vysoké kvalité, modernim a praktickém baleni a

Dlouhodoby cil:

Cile 2010- 2015:

dostupnych cenach*

inovace a rozsifovani vyrobniho sortimentu, zvySovani uzitné hodnoty a kvality vyrobk
doprovazené postupnym sniZzovanim nakladové naroc¢nosti

zvysit pfidanou hodnotu vyrobki

rozSifit produktové portfolio o nizkokalorické potraviny, hotova jidla, pecivo

rozsifit spolupraci s obchodnimi partnery a vyzkumnymi ustavy na vyvoji novych nebo
inovovanych produktd a vyrobnich technologii

zvysSovani trzniho podilu v tuzemsku

expanze na noveé trhy (Polsko, Britanie, Némecko)

zvySeni volnych disponibilnich prostfedkl pro realizaci investic

zvySeni poméru vlastnich zdroju

vybudovani komplexniho vzdélavaciho systému pro vliastni zaméstnance

Dil¢i aktivity pro rok 2010:

Technicka priprava vyroby dokongeni lll. etapy technologické modernizace vyroby:

Vyroba

Marketing

Rizeni lidskych zdroju

pofizeni nové potravinarske linky pro kontinualni vyrobu

pofizeni nové technologie pro baleni vyrobku

pofizeni nové technologie pro vyrobu a tvarovani proteinovésmeési
(tésta)

zavedeni novych technologii (viz vyse) do vyroby
kontinualni zlepSovani a optimalizace procesu

rozsifeni distribu¢ni sité na celém tzemi Ceské republiky
navazani kontaktl a pfiprava expanze do Polska

zaskoleni zaméstnancu pro pouzivani novych technologii

pfiprava systému celozivotniho vzdélavani

realizace kurzu Zdravi a nové trendy v potravinarstvi, kurzu ICT, kurzu
manazerskéeho rozhodovani a personalniho fizeni
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2) INOVACNIi POTENCIAL ZADATELE

2.1 Podil ¢&istého obratu z novych nebo inovovanych produkti uvedenych na trh za posledni 3 roky jako
primérné % z celkového cistého obratu

Podil novinek z obratu uvedenych za posledni tfi roky na trh je znacny a vykazuje vzustajici trend. V roce
2006 cinil 10%, v roce 2007 15% a v milnulém roce ¢€ini cca 25 % obratu zadatele (tj. 41 mil K¢). Velka
vétsina inovaci vyrobku, které byly na trh v minulém roce uvedeny byla velmi uspésna (zvlast' v pripadé
privatnich znacek) a vyrobky se staly sou€asti vyrobniho sortimentu - jejich podil ¢ini 20% celkového
obratu, tedy vice nez 33 mil. K¢.

Cetné zkuSennosti a znalosti Zadatele s vyrobou a uvadénim novinek na trh budou vyuZity pfi uvadéni nové
proteinové potraviny.

2.2 Seznam uskute¢nénych transferd technologii ve formé vyuZiti patentu ¢i nakupu/prodeje licence za
posledni 3 roky

V poslednich tfech letech nedoslo k nakupu licence.

2.3 Spolupréce s vysokymi $kolami (déale V'S), vyzkumnymi a vyvojovymi institucemi déle VaV), &i firmami pfi
VaV za posledni 3 roky doloZzena smlouvami i jinymi dokumenty

Pro instalaci stroje na vyrobu a tvarovani proteinové smési Zadatel spolupracuje s Vyzkumnym ustavem
potravinafskym v Praze, v.v.i. Zadatel bude vyuZzivat vysledu VaV Vyzkumného Ustavu potravinafského praha,
v.v.i. Zadatel dale spolupracuje s Veterinarnim Ustavem v Olomouci v souvislosti s projektem zvySeni Zivotnosti
vyrobk(, experti z CVUT se ugastnili hodnoceni nové vyrobni linky na kontinualni vyrobu potravin z tésta, ktera
byla vytvofena vyuzitim vlastnich vysledkd VaV

V poslednich 3 letech Zadatel intenzivné spolupracoval zejména s italskou spole€nosti Tecnopool S.p.A., ktera je
prednim vyrobcem potravinarskych technologii. Ve spolupraci s ni byl vyvinut a od r. 2007 zdokonalovan ptototyp
nové vyrobni linky. Nejvyznamné&jSimi technologickymi inovacemi, které prototyp vyuZiva a kterych bylo dosaZzeno
ve spolupraci se zminénou italskou firmou, jsou :
- Nova konstrukéni koncepce dopravniho pasu, ktery je sou&asti celé vyrobni linky a ktery nové umoZznuje
kontinualni vyrobu s témér nulovou poruchovosti ;
- Vyvinuti systému spiraly, ktery je soucasti technologického boxu pro tepelné zpracovani produkt(i a ktery
umoznil prodlouzeni doby tepelného zpracovavani na potfebnou délku ;

Samotna konstrukéni koncepce technologického boxu pro tepelnou Upravu produktd — umoziiila zvySeni vihkosti v
daném uzavieném prostoru na pozadovany stupefi pro udrzeni chut'ové kvality produktll po celou dobu jejich
tepelného zpracovani.Spolupraci se spol. Tecnopool S.p.A. doklada napf. €lanek v prestiznim odborném italském
Casopise (viz Clanek a jeho preklad do &estiny Priloha &.6).

2.4 Néklady na zvySovani kvalifikace zaméstnancd (pramérné % z celkovych mzdovych nakladi za posledni
3 roky)

Personalni tym spole¢nosti ma zkusenosti se zajistovanim a vyhodnocovanim vzdélavani v téchto oblastech :
BOZP a PO (vstupni a priibézna dle zakonnych povinnosti), planovana Skoleni v oblasti marketingu, Ucetnictvi,
dani, pro fidiCe (dle zakoniku prace a zakonl o silniéni dopravé ; pro fidice vysokozdviznych vozikud). Celkové
naklady na toto vzdélavani dosahovaly 5% celkovych mzdovych naklad( za obdobi poslednich tfi let.
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Jednim ze strategickych cili Zadatele je odstranit nedostate¢né kvalitni a neucelené firemni vzdélavani, proto
Zadatel pfipravil projekt « Rozvoj znalosti a dovednosti zaméstnancii spoleénosti SVOBODA- vyroba
domacich knedliki s.r.o. » pro vytvoreni a implementaci vnitropodnikového systému vzdélavani. Hlavni prioritou
bylo zavedeni vzdélavani v oblasti inovaci technologii, zvySovani kvality a produktivity prace a zlepSeni
adaptability a motivace zaméstnanctl, které pomohou zlepsit konkurenceschopnost zadatele. Zadatel ziskal
dotacni prostredky pro realizaci tohoto projektu od Ministerstva prace a socialnich véci v ramci programu
OP Lidské zdroje a zaméstnanost. Projekt za¢ne v fijnu 2009 a bude trvat 32 mésicu, celkovy rozpocet projektu
je 2536 094, 00 K¢.

25 Vzdélanostni struktura zaméstnancti (% podil VS vzdélanych pracovnikii na celkovém poétu pracovnikii)
Z celkového poctu zaméstnancll zadatele maji dva vysokoskolské vzdélani.

2.6 Naklady na marketing, pravidelné zjisStovani potreb zakaznikt a prizkumy trhu (pramérné % z cistého
obratu za posledni 3 roky)

Podil nakladi na marketignové aktivity v relaci k celkovému obratu Zadatele se v minulych letech pohyboval
mezi 10% — 13% a je tak vyznamnou nakladovou polozkou. Jedna se o variablini naklady na: vyhledavani
obchodnich pfilezitosti, vedeni jednani o spolupraci a pfedevsim na odmény a bonusy obchodnich partner(. Fixni
Cast téchto nakladd je vynakladana na zalistovani zbozi v katalozich obchodnich fetézcl — pfedevsim formou
inzerce v letacich, dale ochutnavky zbozi. Prostfedky na propagaci a marketing jsou téZ vynaloZeny za uc€ast na
veletrzich a vystavach napf. ValdStejnské slavnosti v Chebu (www.cheb.eu), Chodské slavnosti, potravinarskeé
veletrhy Salima a Zemé Zivitelka ; dale zadatel vyuziva viech moznych nabidek na poskytnuti rozhovoru pro
deniky Ci Casopisy nebo na ucast v rlznych rozhlasovych &i televiznich programech (napf. viz U€ast zastupce
spolegnosti v pofadu ,POKR* na CT 1).

Zadatel rovnéZz vynaklada prostfedky pro nakup dat a informaci o novych, modernich technologiich a
marketingovych studiich pro uvedeni novych vyrobkd na trh — posledni takovou studii byla studie o uvedeni
novych proteinovych vyrobku na trh za kterou Zadatel zaplatil 300 tis. K&.

2.7 Viastni zajisténi vyzkumu a vyvoje ve firmé (oddéleni VaV, pocty VaV pracovnikd, viastni inovacni
strategie) doloZené organizacni strukturou spolecnosti, pfipadné popis inovacni strategie ve firmé (koncepce
zavadéni inovaci u Zadatele)

S ohledem na vyrabény sortiment neni pro zadatele ekonomické budovat viastni rozsahlé vyzkumné a
vyvojové oddéleni. Zadatel proto dlouhodobé& spolupracuje pfi zavadéni inovaci se svymi dodavateli (napt.
italskou firmou Tecnopool, S.p.A.). Samotna technologie vyroby potravin se nékolikrat ménila. V roce 1998 se
uskutecnil prechod z rucni vyroby, pfi které probihal varny proces ve vodé na poloatomatizovany provoz s
vyuzitim pary. V roce 2006 Zadatel ve spolupraci s eskou spole¢nosti Futurpol implementoval novou technologii,
diky které doSlo k vyznamnému rozSifeni vyrobniho sortimentu o mrazené vyrobky. Na realizaci téchto projektd
dohlizi technicky Feditel spolegnosti. Zadatel tedy dlouhodobé realizuje vlastni inovaéni strategii.

Od roku 2004 se technicky reditel spoleénosti zabyval myslenkou na kontinualni vyrobu potravin. Proto
oslovil nékolik zahrani¢nich firem: italskou Technopool, S.p.A., Svédskou Bring Frigoscandia, které s touto
technologii mély zkuSenosti pfi vyrobé jinych komodit (t&stoviny). Doslo k navazani uzké spoluprace zejm.
s italskou spolecnosti Tecnopool, S.p.A., ktera vedla k vyvoji nového prototypu kontinualni potravinaiské linky
v roce 2007 (viz ndkres v Pfiloze €. 5). Uvedeni tohoto prototypu znamenalo vyznamny technologicky posun
pro obé spolecnosti ., Technologickou inovativnost a originalitu prototypu pro priimyslové potravinarské
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vyuziti doklada napf. i ¢lanek publikovany v odborném italském ¢asopise vénovany high tech
pramyslovym technologiim Macchine Alimentaci ISSN 1824-341X duben 2008 (viz Pfiloha ¢. 6).

18-ti mésicni zkuSenosti z pilotniho provozu po zavedeni prototypu se staly zakladem pro finalni navrh vyrobni
linky pro kontinualni vyrobu produktii a Zadatel pozadal o ochranu tohoto navrhu uzitnym vzorem.

Zadatel podporuje i celoZivotni rozsifovani know-how svych zaméstnancd, zejm. v oblasti inovaci a modernich
potravinafskych technologii, a to nejen realizaci nejrliznéjSich Skoleni (od fijna 2009 Zadatel vytvaFi systém
komplexniho vzdélavani pro vSechny zaméstnance v oblasti inovaci, ICT, rozvoje manazerskych dovednosti aj.).
Dal$im zdrojem ziskavani novych informaci je pravidelna u¢ast zaméstnancl na veletrzich a vystavach, (napf.
Zemé zivitelka, Salima), kde maji moznost ziskat nové poznatky z oblasti technologie vyroby, baleni a marketingu
potravinarskych produktu. Technicky feditel se také pravidelné ucastni nejvyznamnéjSich zahrani¢nich veletrh(i a
vystav ve svém oboru jako jsou napf. potravinarské veletrhy ve Stuttgartu a Disseldorfu.

Pravé pfi setkani s némeckymi firmami se Zzadatel seznamil s novym zplUsobem vakuovaného baleni
potravinovych vyrobkd, které je v Némecku pouzivano. Tento zplisob umozruje prodlouzit trvanlivost produktu
az na trojnasobnou dobu pii souéasném uchovani chutovych vlastnosti vyrobki . Zadatel zjistil, Ze timto
zpusobem dosud zadny vyrobce v Ceské republice potravinaiské polotovary z tésta nebali, vyuZitim této
technologie tak dosahne velké konkurenéni vyhody na trhu. Zadatel proto zadal na pod&atku roku 2009
spolupracovat s firmou Linde Material Handling Ceska republika, s.r.o. a Statnim veterinarnim ustavem v
Olomouci na testovani tohoto nového zpusobu baleni pod ochrannou atmosférou. Spole¢nost Linde Material
Handlling CR, s.r.o. vyviji a testuje vakuové baleni produktd pfi pouZiti plynd riizného slozeni a poméru (napf.
dusik, CO2, argon). Kontrolu kvality produktd pfi pouziti rGznych plynd a plynovych smési poté zajiStuje Statni
veterinarni ustavm v Olomouci, se kterym zadatel dlouhodobé& spolupracuje a ktery pro néj zajiStuje komplexni
senzorické analyzy, komplexni bakteriologické a mykologické analyzy potravin, detekce rezidui inhibi¢nich latek
(napf. antibiotik a chemoterapeutik) a priikaz pfitomnosti patogen( v potravinach (viz Pfiloha 17)

Zadatel si uvédomoval rizika plynouci z pomérné Gzkého zaméfeni produktovych inovaci, které v poslednich
letech uved| na trh ¢i které pfipravuje a které se tykaji vyhradné vyroby potravinafskych polotovari vyrobenych
z psSeniéné mouky.. Proto zaradil do rozvojové a inovacéni koncepce rozSifeni vyrobniho sortimentu o vyrobky
zcela jiného charakteru, ktery mu otevie nové trhy. Na zakladé svych znalosti spotfebitelskych trendd v
potravinafském sektoru a diky osobnim kontaktim s vyzkumnymi Ustavy se Zadatel dozvédél o grantovém
projektu MSMT « Bezpeéné a kvalitni potraviny ». Ve spolupraci s Vyzkumnym Gstavem potravinaiskym Praha
a spole¢nosti Adler Wellnes Produkte, s.r.o. — vlastnikem patentii na vyrobu proteinového tésta a
proteinovych potravin z tohoto tésta bude zadatel realizovat vyrobu téchto proteinovych produktd. Vyrobky
se srovnatelnymi vlastnostmi v soudasné dobé na trhu v CR a dle dostupnych informaci ani ve svété
neexistuji.

Vyzkumny Ustav potravinaisky v Praze uvital zajem Zadatele o realizaci vysledku vyzkumu. Se souhlasem
majitele patentové prihlasky PV 2007-706, spolecnosti Adler Welness Produkte s.r.o., preda bezplatné
veskeré poznatky a zkuSenosti potifebné ke stavbé zafizeni na vyrobu proteinovych potravin (Pfiloha €. 12)
proto, ze zadatel disponuje rozsahlou vyrobni a logistickou infrastrukturou, dale ma nadstandardni vztahy
s vétSinou obchodnich fetézcli a bohaté zkusennosti s vyrobou potravinarskych inovaci a s uvadénim
inovovanych potravinarskych vyrobki na trh.

Shrnuti lll. Restrukturalizace a modernizace potravinarského provozu ve spole¢nosti Svoboda — vyroba
domacich knedlikd, s.r.o
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Inovace zpusobu vyroby
1996 - 1998 rucni vyroba potravin z tésta, tepelna uprava vyrobk( ve vodé
1999 - |. etapa modernizace vyroby: pfechod na poloautomatizovanou vyrobu (michaci a
hnétaci stroje) s manualni obsluhou, pfechod na tepelné zpracovani produktd v
pare za pouziti konvektomat
2006 instalace vyrobni linky spol. Futurpol, s.r.o. na vyrobu mrazenych vyrobku

2004 Il. etapa modernizace vyroby: navazani spoluprace zejm. se spol. Tecnopool,
S.p.A. a zahdjeni vyvoje nové technologie pro kontinualni vyrobu tradi¢nich
¢eskych téstovinovych produkta |,

2007 zhotoveni prototypu unikatni potravinaiské linky pro kontinualni vyrobu a
zahajeni pilotniho testovani této linky

2008-2009 lll. etapa modernizace vyroby: navrh zdokonalené konstrukce vyrobni linky na
zakladé poznatku ze zkusebniho provozu prototypu

2010 uvedeni do provozu unikatni moderni, plné automatizované potravinaiské linky

navrzené a vyvinuté dle specidlnich pozadavkll a dosavadnich praktickych
zkuSenosti Zadatele

Inovace zptlisobu baleni
Realizované projekty:

1996 -2009 baleni do polypropylenové folie na automatizované lince, do ,streCové® folie z
PVC vyuzivané pro rucni baleni

2009 zahajeni pfiprav na pofizeni technologie vakuovaného baleni pro dosazeni
dvojnasobné az trojnasobné doby trvanlivosti produktd

2010 uvedeni do provozu nové technologie pro vakuové baleni vyrobku

Inovace vyrobniho sortimentu
Realizované projekty:
2006 -2009 rozSifeni stavajicich produktovych fad o produkty s novymi
ingrediencemi (ovocné naplné, arasidy, houby, zelenina atd.) nebo o produkty dle
nové receptury (viderisky knedlik)zavedeni novych produktovych fad dle novych
receptur pro noveé cilové skupiny spotfebiteli: BIO vyrobky a Kosher vyrobky
rozSifeni vyrobniho sortimentu o vyrobky privatnich znacek (napf. Tristan pro
hypermarkety LIDL nebo S Budget pro hypermarkety Interspar)

2009 zahdjeni pfiprav na zavedeni vyroby nové produktové Fady vyrobki
z proteinového tésta
2010 uvedeni do provozu nové technologické linky pro vyrobu proteinového tésta a

proteinovych potravin

3) CHARAKTERISTIKA PROJEKTU A JEHO SOULAD S PROGRAMEM

3.1. Zadatel pfipravil inovaéni projekt, jehoz cilem je zvysit technické a uzitné hodnoty vyrobkii a v souvislosti
s tim dokonéeni nékolikaleté kompletni modernizace celého potravinarského provozu postupnym zavadénim high-
tech technologii a inovovanych vyrobnich procesu. V ramci projektu budou uvedeny do provozu unikatni,
patentové chranéné technologie, které nejsou v sou¢asné dobé pouzivany zadnou dalsi firmou pusobici
ve stejném primyslovém segmentu, ¢imz bude vyznamnym zpusobem posileno konkurenéni postaveni
zadatele a jeho pozice na trhu.
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V ramci pfedloZzeného inovacniho projektu Zadatel dale vyuzZije vysledky vyzkumu realizovaného Vyzkumnym
Gstavem potravinaiskym Praha. Zadatel zakoupi patentové licence pro vyrobu unikatnich proteinovych
potravin z originalni proteinové smeési, jejiz vyroba byla pfedmétem tohoto vyzkumu. Rovnéz prvni proteinové
potraviny byly z proteinové smési vyrobeny v ramci pilotniho testovani Vyzkumnym ustavem potravinaiskym
Praha. Cilenym vyzkumem se tak podafilo pfipravit novy druh potraviny obsahujici Zivocisné bilkoviny. Jeji
nutricni skladba je vyvaZzena a energetickd hodnota zafazuje vyrobek mezi nizkoenergetické potraviny s nizkym
glykemickycm indexem. Proteinové potraviny navic neobsahuji lepek. Proteinové potraviny jsou tak velmi
perspektivnim spotfebitelskym produktem uréenym nejen pro zdravého ¢lovéka se zajmem o zdravou vyzivu, ale
také pro pacienty trpici nadvahou, obezitou, cukrovkou, vysokou hladinou cholesterolu a celiakii. Prof. MUDr. J.
Hyanek, DrSc. ve svém Posudku k zavereéné zpravé projektu 2B06172 Bezpeéné a kvalitni potraviny k podpore
snizovani nadvahy (viz_Ptiloha &. 7) vyzdvihuje vyznam tohoto vyrobku pro pacienty s obezitou a
asociovanymi onemocnénimi (hypercholesterolemii, aterosklerozou) a pro pacienty trpici celiakii a uvadi,
Ze tyto potraviny vyznamnym zplisobem rozsifuji spektrum doporuéenych potravin.

Podle pfedbéznych propoétu vyplyvajicich z marketingové studie a prfedbézného jednani s odbérateli bude
uvedeni téchto proteinovych potravin na trh znamenat dodatecny obrat ve vysi 37,5 mil. KE za sledované
obdobi (2009 — 2013). V pribéhu tfi let od uvedeni této potraviny do vyroby (tedy ve sledovaném obdobi) by jeji
podil na celkovém obratu zadatele mél tvofit 4%. Tento podil se bude pravdépodobné zvétSovat az na uroven
10% celkového obratu Zadatele, kterého dosahne prodej proteinovych potravin do 5 let po uvedeni na trh.

V souvislosti se stavajici hlavni vyrobou potravinarskych produktl z tésta bude Zadatel €erpat prostfedky na
pofizeni nové moderni vyrobni linky konstrukéné vychazejici z dva roky pilotné testovaného
prototypu.Originalni konstrukéni a technické resSeni se vyznacuje specifickymi technologickymi systémy
a komponentami, které byly navrZzeny zadatelem pro dosazeni specifickych pozadavkd na kvalitu vyrobka.
Béhem zkuSebniho provozu prototypu bylo prokazano, ze nové konstrukéni, materidlové, technické a
technologické feseni linky umoziuje vyrazné zvyseni technickych a uzitnych hodnot finalnich vyrobku.
Ke zvySeni jejich hodnoty dojde zejména tim, Ze vyrobky budou tepelné zpracovavany a poté ochlazovany
kontinualnim zplsobem zajistujicim standardizované jakostni parametry vysledného vyrobku. Tento
zpusob vyroby neni v sou¢asné dobé v praxi ¢eskych potravinarskych firem vyuzivan.

Prototyp vyrobni linky byl zhotoven v roce 2007 jako vysledek tfiletého vyvoje, na némz se spolu s
zadatelem podilela italska spol. Tecnopool, S.p.A. Nakres tohoto prototypu je uveden v Pfiloze €. 5. Prototyp
se stal ukazkou high tech potravinarské vyrobni linky pro vyrobu téstovinovych produkti a jako takovy byl
prezentovan napf. také v odborném italském Casopise Macchine Alimentaci ISSN 1824-341X duben 2008
specializovaném na moderni primyslové technologie (viz Pfiloha €. 6)

varem proslych vyrobkil. Linka umozfiuje dosazeni a udrzeni takové teploty a vihkosti vzduchu, pfi které jsou
vyrobky dokonale tepelné zpracovany, zaroven vSak neztrati své chutové vlastnosti (zejm. nedojde k jejich
vysuseni) . Spolu s plné automatizovanym provozem tak vyrobni linka umoznuje dosahnout standardizované

kvality vyslednych produkti, coZz dosud pouzivané konvektomaty ani dal$i na trhu bézné dostupné technologie
neumoznuiji.

Na zakladé zkuSenosti z pilotniho provozu prototypu byla navrzena finalni verze vyrobni linky, ktera bude
pofizena z dotace a jako vysledek vlastni vyzkumné ¢innosti zadatele bude chranéna uzithym vzorem
(Priloha €. 8). Jeji nakres je uveden v Priloze €. 8. Vyrobni linka bude oproti prototypu (Pfiloze €. 5) obsahovat
zejména tato technicka, technologicka a materialova zdokonaleni : kvalitngjsi feSeni uchyceni dopravniho pasu
na otacivé hfideli pro minimalizaci miry jeho poruchovosti, oplasténi varného boxu z kvalitnéjSich material( s
lepSimi izolaénimi vlastnostmi pro zamezeni Uniku energii a teplotnich vykyvu, uplatnéni systému dvojspiraly ve
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varném a chladicim boxu pro dosaZeni jednotroviiovych vstupnich a vystupnich otvort pro zvyseni teplotni
stability v prostoru varného a chladiciho boxu. ZlepSeni povedou ke zlepSeni tepelného zpracovani produktd a k
minimalizaci nakladd spojenych s minimalizaci poruchovosti pouzivanych technologii.

Finalni verze linky je slozena z unikatniho prvky kynarny, vaficiho boxu a pfekladace varem prosSlych vyrobkd.
Tyto prvky tak, jak jsou technicky feSeny, nejsou pouzivany v praxi. Linka umozfuje dosaZzenim a udrzenim
teploty varu 88st. C, aby se potraviny dokonale provafily. PIné automatizovany provoz umoznuje Fizenym
zpusobem dosahnout standardizované kvality vyslednych produktd, coz bez této technologie neni mozné.
Konstrukce této linky je vysledkem vyzkumné Cinnost zadatele a linka bude chranéna uzitnym vzorem (PFiloha €.
8).

Tym Fesiteld CVUT, Ustavu technologie obrabéni, projektovani a metrologie pod vedenim prof. Antonina Zelenky,
CSc. ve svém odborném stanovisku k navrhu této linky konstatuje, Ze zafizeni na kontinudlni vyrobu je
inovativnim, a praktickym reSenim umoznujici dosazeni vySSi produktivity prace, vy$si kvality vyrobku a
provoznich uspor (viz Priloha €. 9).

Soucasti predkladaného projektu je dale pofizeni nové vakuové technologie baleni, ktera umozni vice nez
dvojnasobné prodlouzit dobu zivotnosti vyrobku. Na trhu v souasné dobé neexistuje dodavatel chlazenych
potravnarskych polotovarl z tésta, které by vydrzely déle nez 10 dni. Tim tedy vyrobky zadatele ziskaji
vyznamnou konkurec¢ni vyhodu pred ostatnimi dodavateli. Prodlouzeni doby trvanlivosti a tim IhGty, po kterou je
mozné vyrobky skladovat, tak umozni Zadateli zvétSit vyrobni davky, optimalnéji vyuzit svoji vyrobni kapacitu a
snizit vyrobni naklady. ProdlouZeni doby trvanlivost vSak zejména Zadateli umozni reflektovat na poptavku na
zahrani¢nich trzich s delSimi dopravnimi vzdalenostmi. Rovnéz se ocCekava zvySeni poptavky Ceskych
spotrebitelll, jelikoz je delSi doba trvanlivost bude motivovat k nakuplim véts§iho mnozstvi produktl. Podle
prfedbéznych odhadl vzroste diky zméné tohoto kvalitativniho parametru vyrobk( po jejich uvedeni na trh celkovy
obrato 1-1,5%.

Pro inovaci vyrobniho sortimentu a vyrobni technologie bude Zadatel pofizovat :
= dlouhodoby hmotny majetek - stroje a zafizeni: novou, specialn& vyvinutou vyrobni linku (podle
uzitného vzoru) pro kontinulani zpisob zpracovavani tradi¢nich potravinarskych produktl z tésta, dale
stroje a zafizeni pro vyrobu proteinové smési (podle uzitného vzoru) a proteinovych potravin, a zafizeni
pro vakuové baleni vyrobki;
= dlouhodoby nehmotny majetek — koupé licence na vyuZiti receptur na vyrobu proteinové smési a
proteinovych potravin z proteinové smési.
3.2. Popis cildl, kterych ma byt dosazeno (véetné méritelnych ukazatelt a metod jejich méreni)

Cilem projektu zadatele shrnuje nasledujici pfehled :

Shrnuti IV. Cile projektu

1) Inovace produktu
a) unikatni proteinova smés a proteinovych potravin

= uvedeni prvni unikatni proteinové potraviny na trh
termin realizace

= zafi 2010

b) inovace stavajicich potravinarskych vyrobku
= vyznamna zména uzitnych vlastnosti vyrobku
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= zvySeni jakosti : standardizace sloZeni vyrobk(l, dosazeni
celistv@jSiho vzhledu, shodné hmotnosti a struktury fezu vyrobku

termin realizace

= zafi 2010
zvySeni uzitnych vlastnosti vyrobku

= dvojnasobné prodlouzeni doby trvanlivosti
termin realizace

= zafi 2010

2) Inovace technologie

a) nova technologie pro vyrobu proteinové smési a proteinovych potravin
ucel:

= vyroba proteinové smési a potravin z této smési
termin realizace

= srpen 2010

b) pofizeni specialni potravinarské vyrobni linky pro kontinualni vyrobu
ucel:
= zvySeni uzitnych vlastnosti vyrobk( (trvanlivost, vaha, sloZeni)
= automatizace vyrobnich procest (kynuti,tepelna Gprava a zchlazeni
vyrobk)
= dosazeni stabilniho vyrobniho prostfedi (teplota, vlhkost) pro zvy3eni
jakosti vyrobki (kvalita tepelného zpracovani, chut)
= snizeni vyrobnich nakladd minimalizaci poruchovosti linky
(dopravniho pasu a motor()
termin realizace
= srpen 2010

c) pofizeni moderni technologie pro vakuované baleni vyrobku
ucel:

= prodlouZeni doby trvanlivosti
termin realizace

= srpen 2010

3.3. Viystup projektu (zavazny ukazatel) - Zadatel definuje vystup projektu, ktery se v pripadé poskytnuti
dotace stavéa zévaznym ukazatelem projektu. Zadatel zaroveri stanovuje termin, ke kterému bude
zavazny ukazatel splnén a prukazné doloZen

Vystupy projektu a zavzané ukazatele shrnuje pfehledné nasledujici tabulka.

Tab. 3 Vystupy projektu

Typ inovace Predmét inovace Pocet Termin Zpusob dolozeni
splnéni
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Inovace produktu proteinova potravina 1 30. zafi 2010 objednavka nebo
smlouva o  odbéru
vyrobku
Inovace produktu - prodlouzeni 1 30. zafi 2010 vyjadfeni Statniho
trvanlivosti produkt( veterinarniho Ustavu v
Olomouci

Inovace produktu standardizace kvality 1 30. zafi 2010 vyjadfeni Statniho

produktd veterinarniho Ustavu v
Olomouci

Uvedeni na trh novych nebo inovovanych 3 30. zari 2010

produktt

Inovace technologie instalace nové 1 30. srpna 2010 protokol o  uvedeni
technologie pro technologie do provozu
vyrobu  proteinové
smesi a
proteinovych
potravin

Inovace technologie instalace nové 1 30. srpna 2010 protokol o uvedeni do
potravinarské provozu
vyrobni  linky pro
kontinualni vyrobu

Inovace technologie instalace nové 1 30. srpna 2010 protokol o uvedeni do
technologie pro provozu
vakuove baleni
vyrobku

Zavedeni novych nebo inovovanych 3 30. srpen 2010

procesu ve vyrobé

3.4. Projekt bude vyuzivat vynalezu registrovaného pfihlaSskou « PV 2007 - 706 » s nazvem
« Potravinarska proteinova smés a zpUsob jeji vyroby », a vyndalezu registrovaného pfihlaskou « PV 2007 —
707 » s nazvem « Zpusob vyroby proteinovych vyrobkd » pro vyrobu proteinového platku a proteinovych nudli
(viz pfilohy &. 10 a 11.). Bilkovinové potraviny vznikly také na zakladé vyzkumné &innost v ramci projektu MSMT &.
2B 06172, jehoz feSitelem byl Vyzkumny Ustave potravinarsky Praha, v.v.i. Posudek k Zavérecné zpravé tohoto
projektu uvadime v Pfiloze &. 7 Pro tvarovani proteinové smési do slozitéjSich tvarl bude Zadatel vyuZivat
specialni technologii, ktera byla vyvinuta rovnéz Vyzkumnym ustavem potravinaiskym Praha, v.v.i. Jeji prototyp je
chranén uzitnym vzorem registrovanym pfihldSkou « PUV 2007-19422 » s nazvem « Zafizeni na tvarovani a
stabilizaci vyrobkul z proteinové smési pod hladinou vody » (viz Pfiloha €. 12).

Tab. 4 Vyuziti vysledkd vyzkumu a vyvoje

Druh Predmét inovace VaV Ochrana Zpusob
Inovace dusevniho porizeni
vlastnictvi
Inovace proteinova smés Vyzkumny ustav| Vynalez « PV | Licencni
produktu potravinarsky Praha,| 2007 — 706 » smlouva
V.v.i., projekt MSMT &. (Pfiloha
2B 06172 ¢.10)
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Inovace technologické vybaveni| Vyzkumny ustav | Uzitny vzor | Dohoda
technologie pro vyrobu proteinové | potravinarsky Praha,| « PUV 2007-| s VVUPi
smési a  proteinovych | v.v.i., projekt MSMT &.| 19422 » (Priloha
potravin 2B 06172 €.12)
Inovace vyrobni linka pro| vlastni vyvoj Zadatele Pfihlaska Vlastni
technologie kontinualni vyrobu uzitného  vzoru| zadatel
(Pfiloha €. 5)

3.5. Podminky pouziti vynalezd PV 2007 — 706 a PV 2007 — 707 jsou definovany v licenéni smlouvé uzaviené
mezi zadatelem a vlastnikem obou patentu, spole¢nosti Adler Wellness Produkte, s.r.o. (viz pfilohy €. 10 a 11).
Podminky vyuzivani technologie pro tvarovani proteinové smési (tj. Pro vyrobu proteinovych produktd) jsou
definovany ve smlouvé mezi zadatelem a Vyzkumnym Ustavem potravinarskym Praha, v.v.i. a spole¢nosti Adler
Welness Produkte, s.r.o. (viz pfiloha €.10, 11, 12).

4) PODROBNY POPIS PROJEKTU

4.1. Charakteristika stavajiciho technického stavu produktu (specifikace technickych parametri nebo uZitnych
vilastnosti produktu)

V soudasné dobé& nejsou v Ceské republice a pravdépodobné ani v EU (jak vyplyva z vlastniho prizkumu
Zadatele) potraviny z proteinové smési vyrabény zadatelem ani jinym vyrobcem. . Prof. MUDr. J. Hyanek,
DrSc. ve svém Posudku k zavérecné zpravé projektu 2B06172 Bezpecné a kvalitni potraviny k podpore
snizovani nadvahy jednozna¢né konstatuje, Ze tyto potraviny vyznamnym zpisobem rozsiruji spektrum
doporucenych potravin pro pacienty trpici nadvahou, obezitou a asociovanymi onmocnénimi, nebot’ potravin s
vysokou nutriéni hodnotou a soué¢asné nizké kalorické a nulové cholesterolové hodnoté je nedostatek a

v

nutrigenetiky.

Soucasna poloautimatizovana vyroba potravin z tésta s pouzitim konvektomat(i neumoznuje zadateli garantovat
standardni kvalitu vysledného produktu. Zadatel neni schopen zajistit, aby v&echny vyrobky mély stejnou
proporci surovin. Hotové vyrobky se tak liSi chuti, hmotnosti a vzhledem. Vysledné vyrobky jsou tak jesté
dodatecné ru¢né upravovany pred finalni expedici, coz zdrzuje a prodrazuje vyrobni proces.

Zchlazené potravinarské vyrobky jsou ruéné baleny do priihledné félie, ktera zajisti jejich trvanlivost po dobu 3
— 10 dni, pokud jsou uchovany v chladu. Pravé toto asové omezeni je nejvétSim kvalitativnim nedostatkem
produktl Zzadatele.

4.2. Charakteristika nového technického stavu produktu (specifikace technickych parametri nebo uzitnych
vlastnosti nového/inovovaného produktu a srovnani s konkurenci). Charakteristika musi byt zpracovana
takovym zpusobem, aby bylo mozno jednoznacné posoudit miru inovace produktu

Zadatel uvede do provozu novou technologii pro zpracovani proteinové smési, ktera umozni vyrobu unikatnich
dietnich proteinovych potravin uréenych nejen pro zdravého €lovéka, ale také pro pacienty trpici nadvahou,
obezitou, cukrovkou, vysokou hladinou cholesterolu a celiakii. Ovérovaci série této unikatni potraviny z
proteinové smési byla vyrobena Vyzkumnym ustavem potravinaiskym Praha, v.v.i.
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Komparativni vyhodou této proteinové potraviny ve srovnani s jinymi potravinami je jeji vysoka nutriéni hodnota
pfi sou¢asné velmi nizké kalorické a nulové cholesterolové hodnoté. Ve 100 g vyrobku je obsazeno pouze
266 kJ (63 kcal.), coz je vice nez polovi€ni hodnota ve srovnani s obdobnymi produkty ur€enymi pro stejnou
cilovou skupinu ; proteinova smés navic obsahuje desektrat méné tuku .

Uzitné vlastnosti substitutd — vyrobkd se vzajemné podobnymi uzitnymi vlastnostmi byly testovany experty z 1.
Lékaiské fakulty Univerzity Karlovy v Praze. Z vysledkd dynamického testu « Srovnani novych nudli s béznymi
téstovinami » (viz pfiloha €. 13) vyplyva, Zze k uspokojeni hladu staéi pouze 65 % objemu této potraviny (tedy
o vice nez 35% méné nez béznych téstovin), coz pfi nizsi energetické denzité znamena pouze pfijeti jedné tretiny
energie ve srovnani s b&Znymi potravinami (!).

Originalni uzitné vlastnosti potraviny vyplyvaji z jejiho slozeni — jedna se o bilkovinovou (proteinovou)
potravinu z vajeénych bilkd, tedy zivo€isného plvodu. Bilkoviny jsou zakladnim nositelem vSech Zivotnich
procesU a jsou naprosto nepostradatelné — na rozdil od sacharidl a tuku je tvorba vlastnich bilkovin zcela zavisla
na jejich pfijmu potravou. Bilkovina vajecného bilku patfi spolec¢né s kaseinem (bilkovina tvarohu) mezi pomalu
travené bilkoviny, které jsou dulezité pro pfirdstky svalové hmoty. Bilkovina vaje¢ného bilku, oznacovana téz jako
albumin, patfi mezi plnohodnotné aminokyseliny, obsahuje tedy vSechny dulezité esencialni aminokyseliny, které
jsou nezbytné pro tvorbu télesnych bilkovin a svalové hmoty. Je prokazano, Ze bilkovina vajeCného bilku
stimuluje syntézu télesnych bilkovin podobné jako mléény protein (syrovatka a kasein). Navic je vajecny bilek
bohaty na aminokyselinu arginin, ktera stimuluje tvorbu oxidu dusnatého. Ten rozSifuje cévy a tim zvySuje pFitok
krve do sval(, tedy i kysliku a vyzivnych latek. Bilkovina vajeéného bilku svoji stfedni rychlosti traveni vytvari
jakysi mezi€¢lanek mezi rychle stravitelnou syrovatkovou bilkovinou a pomalu stravitelnym kaseinem.
Vysledkem je, ze je schopny podpofit nejenom syntézu bilkovin — anabolické procesy, ale zaroven i
zabranit odbouravani svalovych bilkovin (coZ je prokazano klinickymi studiemi ). Bilkovina vajeéného bilku
je prakticky bez jakychkoliv pfimési sacharidli a tukt, je tedy idedlni volbou pro vSechny, ktefi drzi
redukéni diety a zaroven pfispiva k pocitu sytosti. Je rovnéz velmi dobrym FeSenim pfijmu bilkovin pro ty,
ktefi trpi nesnasenlivosti mlééného cukru (lakidzova intolerance), popfipadé jsou alergicti na mléénou
bilkovinu.

Vysledky vyzkumného projektu realizovaného Vyzkumnym ustavem potravinafskym Praha, v.v.i. jsou shrnuty v
¢lanku « Bilkovinové nudle — nova potravina s nizkou energetickou hodnotou » (viz pfiloha €. 14), ktery byl otistén
v v recenzovaném odborném céasopise Vyziva a potraviny (ISSN 1211-846X). Vystupem projektu v8ak neni
jen novy druh potraviny zalozené na bazi Zivo¢isnych bilkd, jejiz nutricni skladba je vyvazena a diky nizké
energeticka hodnoté muze byt zafazena mezi nizkoenergetické potraviny s nizkym glykemickycm indexem.
Vyzkumem se dale podafilo vyfeSit problém dlouhodobé trvanlivosti a skladovatelnosti této potraviny, kterd bez
pridavku chemickych konzervanti muzZe byt skladovana az 10 tydnU. Potravina navic neobsahuje lepek.
Jedna se proto o vyznamnou potravinu vhodnou pfi Iéébé obezity. i pro bezpekovou dietu u pacientu
trpcicich alergii na lepek. Dale je tato potravina vhodna pro aktivni sportovce a vSechny, kdo se chtéji
aktivné starat o své zdravi.

Pravé vzhledem k vyjimeénym uzitnym kvalitdm proteinové potraviny Zadatel predpoklada strmy riist prodeju
této potraviny v prvnich dvou letech po jejim uvedeni na trh a pozvolny rist objemu prodeji v nasledujicich
letech. Vysledky dotaznikové Setreni provedeného v ramci vyzkumného zaméru realizovaného Vyzkumnym
ustavem potravinafskym Praha, v.v.i. pFekrolily prognézované hodnoty také potvrzuji oCekavani ohledné
budoucich prodeju ; vysledky dotaznikového Setfeni jsou uvedeny v odborném ¢&lanku (viz priloha €. 14.) :

= vzhled, konzistence a chut’ potraviny byly v priméru hodnoceny znamkou 2 — velmi dobré,
= 90% zen odpovédélo ANO na otazku, zda by si vyrobek koupily,
= 65% respondentu by dalo vyrobku prednost pfed klasickymi potravinami.
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Vzhledem k zjisténé mezefe na ¢eském trhu i na trzich v EU se prognézy shoduji na velmi prudkém vzestupu
prodeijtl této potraviny - ze 3 mil. KE za prvni rok po uvedeni na trh na trojnasobnou vysi 15 mil. K& v poslednim
roce sledovaného obdobi, kdy by tedy jeji podil na celkovém obratu Zzadatele mél tvofit 4%. Odhady pro dalSi
vyvoj velmi opatrné kalkuluji postupné navySeni prodeju této potraviny az na uroven cca 10% celkového obratu
Zadatele, kterého bude dosazeno do 5 let po uvedeni na trh.

Instalaci nové, specialné navrzené potravinarské technologie pro vyrobu tradi€nich ¢eskych produktl z tésta bude
zajisténo vyznamné zvyseni uzitné hodnoty stavajicich potravinarskych vyrobka zadatele, nebot’ vysledné
slozeni véech vyrobkd dané kategorie bude mozné standardizovat. Tim, Ze bude dodrzena pfesna doba
kynuti a predevsim tim, Zze produkty budou tepelné zpracovavany po presné stanovenou dobu a ve
stabilnim prostredi (pfi udrzovani 90% vlhkosti vzduchu), bude zajiSténo dokonalé provareni vyrobka a
dosazeni kvalitativné vyssiho a standardizovaného vzhledu a chuti (napf. stejné barvy a povrchu vyrobku).

K dal$imu vyznamnému zvys$eni uzitné hodnoty pro zakaznika dojde prodlouzenim doby trvanlivostivyrobk
minimalné o dvojnasobek z 8 na 16 dni diky pouziti nové technologie vakuového baleni. Po uvedeni této
technologie do provozu se Zadatel stane prvni firmou ve svém oboru v Ceské republice, ktera zaéne chlazené
potravinarské polotovary takto balit. Prodlouzenim doby trvanlivosti bude zadatel moci dodavat vyrobky do
dopravné vzdalennéjsich lokalit, tj. zejm. na zahraniéni trhy. . Zaroven Zadatel oCekava zvyseni poptavky také
ze strany domacich spotfebitelll, ktefi zacnou kupovat vyrobky ve vétSim mnozstvi. Instalace této technologie
bude podle pfedbéznych propoctll Zadatele generovat v prvnich dvou letech po uvedeni do provozu narUst
objemu prodeji minimalné o 1 — 1,5% (coz v absolutni vysi €ini 1,6 — 2,5 mil. K¢).

Shrnuti V. Zlepsené technické parametry inovovaného produktu

1) Nové proteinové potraviny
pfidana hodnota vyrobkl spoc€iva v unikatni kombinaci uzitnych vlastnosti:
= vysoka nutricni hodnota
= velmi nizka kaloricka hodnota
= nulovy obsah cholesterolu
= bezlepkova
= minimalni obsah tukutrvanlivost bez nutnosti pfidani
chemickych pfidavkd
= Siroké moznosti obohacovani proteinové smési o chutové a
aromatické pfisady

srovnani s konkurenci:
=  potraviny vyrobené z vajeéného bilku nejsou v souéasné
dobé na trhu nabizeny; obdobné produkty z rostlinnych
bilkovin (tofu, soja, robi) nedosahuji vy8e uvedenych hodnot
(viz marketingova studie, pfiloha &. 16)
2) Inovace stavajicich potravinarskych vyrobku
pfidana hodnota vyrobki

= standardizovana kvalita vyrobkl: shodné slozeni, hmotnost
a chutové vlastnosti ,finalnich produktud
= dosazeni lepSiho vzhledu (shodné povrchové struktury a
barvy)
= zvySeni délky trvanlivosti na min. dvojnasobnou dobu
srovnani s konkurenci:
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= standardizovanou kvalitu tradi€nich Ceskych potravinarskych
vyrobk( z tésta v soucasné dobé& neni schopen garantovat
Zadny vyrobce

= chlazené produkty konkurenénich vyrobcl maji trvanlivost 3-10
dnt (viz marketingova studie, pfiloha €. 15)

4.3. Charakteristika stavajiciho technického stavu procesu (popis vyrobnich postupl a technik, zafizeni a
softwaru pouzivanych k vyrobé produktt a poskytovani sluzeb)

Vyroba proteinové smési bude zaloZzena na vyzkumu realizovaném Vyzkumnym Ustavem potravinafskym Praha,
v.v.i., jehoz vysledkem je novy technologicky postup vyroby této smési. . Dosavadni znamy technicky zplsob
vyroby proteinovych vyrobkl byl zaloZen na tepelné koagulaci pény vaje¢ného bilku, kdy se k této naturalni
bilkové hmoté pfidavala mlé¢na bilkovina, viaknina a aromatické latky. Tento zpusob vyroby je znam napfiklad z
patentu CZ ¢.292003 nebo z pfihlasky vynalezu PV2005-290. Shodny zplsob vyroby fesi i uzitny vzor ¢.15429 a
uzitny vzor €.16959.

Nevyhodou uvadénych zplsobu vyroby proteinové hmoty je to, Ze do takto vyrabéné smési nelze
technologicky zabudovat zadné fortifikacni prisady. Tukové slozky i ve stopovém mnozstvi nedovoli vytvoreni
pény z vajecného bilku. Rozpustné slozky, jako jsou napfiklad sacharidy, mineraly, chut’ dodavajici latky a
barviva se navic vétSinou rozpusti ve vodé v koagulaéni vané, dochazi ke znaénym ekonomickym ztratam
ve vyrobé a hlavné nelze jejich pritomnost v kone€éném vyrobku spolehlivé deklarovat. Potravina vyrobena
touto technologii neni zahrnuta mezi dietetické potraviny,

Stavajici technicka zafizeni, ktera jsou ur€ena pro zpracovani smeési obsahujicich velké mnozstvi Skrob(, pracuji
na bazi stabilizace vytvofeného tvaru susenim v proudu vzduchu. V téchto zafizenich vznika vétSina téstovin.
Vedle téchto zafizeni mizeme najit technologie, které pfipravuji okyselenou proteinovou pénu, kterou stabilizuji
nejdfive c¢astecné na vodni hladiné a pak dokoncuji proces parou, ¢imz jsou ziskany pasy. Tyto pasy jsou
rozdéleny na potfebnou délku a nasledné se lisuji do konecného tvaru. Nevyhodou této technologie je
nemoznost udrzeni vytvoreného tvaru pod hladinou vody do ukon¢eni stabilizace, technologie nedokaze

salamy, téstoviny).

Technologie vyroby chlazenych polotovard z tésta se nékolikrat ménila. V roce 1998 se uskutecnil, pfedevsim z
hygienickych divodl, prechod z vareni ve vodé na vareni v pafe pomoci konvektomatl. Tento zplsob vyroby se
osvedcil, kvalita vyrobku je dobra, ale kapacita vyroby nestacila poptavce trhu. ZvySovanim poctu konvektomatu
se sice zvySila vyroba, ale na ukor vysokych nakladi na energickou energii. Vyroba je pouze &astecné
automatizovand. Pracovnici pfidavaji pfisady do tésta na zakladé manuélniho odméfeni mnozZstvi surovin a urcuji
dobu, po kterou se vyrobky vafi. Pfi pouziti tohoto postupu nelze zajistit standardizovanou kvalitu, presny
pomeér surovin ani presnou vahu koneénych vyrobku.

V soucasné dobé jsou vyrobky baleny témito zplsoby:
1) baleni do polypropylenové folie na polo - automatizované lince

2) baleni do ,streové* folie z PVC vyuzivané pro rucni baleni.

Toto baleni vyrobk( umoziuje trvanlivost vyrobkii pouze po max. dobu 8 dni.

Shrnuti VI. Limity souc¢asného technického reseni
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1) Vyroba potravin z proteinové smési
nevyhody technologie
= nemoznost pridani fortifikacnich prisad
= nemoznost spolehlivé deklarace sacharidi, mineralt, chuti
dodavajici latky a barviv
= neekonomicky provoz, investi€né naro¢na technologie

dopad na kvalitu hotovych vyrobku:
= do vyrobku nelze pfidat vyzivné latky a mineraly
= potravina neni zahrnuta mezi dietetické potraviny

2) Vyroba stavajicich potravin
nevyhody technologie
= polo-automatizovany  vyrobni  proces neumoznujici  pfresné
dodrzovani €asu procesu a presného slozeni
= rozhodujici vyrobni faze kynuti smési a var nelze pfesné kontrolovat
a dodrzet spolehlivou navaznost téchto dvou procest pro 100%
vyrobki
= limity pro zvySovani vykonnosti procesu
= vysoka energetickd narocnost

dopad na kvalitu hotovych vyrobku:
= jakost vyrobkl neni standardizovana
= neni mozné zarucit shodné slozeni vyrobku
= vyrobky nejsou pfi optickém porovnani shodné vnéjSi strukturou a
barvou
= trvanlivost vyrobk( dosahuje maximalné 8 dni

4.4 Nedostatky vySe popsanych standartnich vyrob proteinovych vyrobkl odstrafuje novy zplsob vyroby
proteinovych potravin, jehoz podstata spoc&iva v tom, Ze proteinovy zaklad hmoty se predem samostatné
denaturuje, nasledné se mechanicky upravi na pozadovanou strukturu a znovu se spoji v jeden celek
naturalnim proteinem vaje¢ného bilku. Denaturace probiha pfi teploté vodni 1azné 90 az 99°C. Vznikla
srazenina se zchladi, mechanicky drti a pfidavaji se dal$i slozky, jako napf. sacharidy, tuky, mineralni latky
vitaminy, vlaknina a stopové prvky. Po dokon&eni koagulace se pevna smés vyjme z obalu a upravi se na
pozadovany tvar a zabali. V tomto kone¢ném obalu se provede pasterace parou pfi teploté 100°C na dobu 40
minut. Nasledné se vyrobek rychle zchladi a skladuje se pfi teploté 4°C.

Technologie vyroby této potraviny umozruje jednak velmi jednoduchym zpuisobem pfidavat riizné druhy
prichuti jednak flexibilné ménit vyslednou podobu potraviny (lze vyrabét steaky, parky, salamy aj.)
Vyrobni sortiment Ize tedy snadno obménovat a pruzné reagovat na ménici se pozadavky zakazniku.
Technologie je bezodpadova a kone¢né vyrobky maji dlouhodobou trvanlivost. V technologickém zpracovani
neni pouzito chemickych konzervantl. Potraviny vyrobené touto technologii se fadi mezi dietetické,
bezlepkové, bezpeéné a kvalitni. Pro tvarovani smési do slozitéjSich tvari bude Zadatel vyuzivat unikatni
zafizeni na tvarovani a stabilizaci vyrobkd z proteinové smési pod hladinou vody chranéné uzitnym vzorem PUV
2007-19422 (viz_priloha &. 12.) odstranuje nedostatky dosavadni techniky a umoznuje tvarovani a stabilizaci
vyrobkul z proeinové smési pod hladinou vody do pozadovaného tvaru.
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Po uvedeni této technologie do provozu bude zadatel prvni firmou v Ceské republice, ktera zaéne timto
zarizenim proteinovou smés vyrabét.

Limity souCasného technického FeSeni spojené zejména s procesem pfipravy tésta, tepelného zpracovani a
zajisténi plynulosti celého vyrobniho procesu, se kterymi se Zadatel dlouhodobé potyké se staly zakladem pro
konstrukci nového technické ho feSeni. Po studiu technickych podkladii zahraniénich firem (Technopool (I)
Frigoscania (S) Hainen (D) ) specializujicich se na vyrobu pramyslovych strojii a high tech zafizeni
potravinarského pramyslu zadatel navazal spolupraci se spole¢nosti Technopool (I) . Technicky Freditel
spole¢nosti zadatele ve spolupraci s technickym reditelem spoleé¢nosti Technopool panem Corou vytvorili
prototyp nové technologické linky na kontinualni vyrobu potravin z tésta. Spole¢nost Technopool ziskala
bohaté zkuSennosti s vyrobou téstovin (raviolly), které vS8ak nevyzadovaly vihké prostredi pfi vyrobé a pro
dostate¢né uvareni téchto potravin stacil mensi €éas po které vyrobky prochazely varnym tunelem. Toto
technologické vybaveni se vSak ukazalo naprosto nevhodnym pro pfilohové potraviny z tésta spoleCnosti
Zadatele predevsim proto, ze :
= vyrobky se pfi procesu varu pevné spojily s vyrobnim pasem, odstranéni z pasu nebylo mozné bez
zni¢eni vyrobku
= nedostate¢né vhiké prostiedi zpusobilo, ze vyrobky byly pfilis suché a okoralé
= nedostate¢né dlouhd doba, po kterou probihal var znamenala, Ze vyrobky nebyly dostatecné tepelné
zpracovany

Pro odstranéni téchto nedostatkd byl vytvofen prototyp zcela nové linky umoziuji dosahnout 90% vhlkosti a
dosazeni dostatecné dlouhé doby varu vyrobkdi znamenala vyznamny posun ve vyvoji spole¢nosti
Technopool, o prototypu nového typu zafizeni pro vyrobu potravin ztésta byl publikovan c¢lanek
v odborném €asopise Macchine Alimentaci ISSN 1824-341X duben 2008 (viz Pfiloha €. 6). Nakres protypu
linky je uveden v Pfiloze €. 5.

unikatni prvky kynarny, vaficiho boxu a prekladace varem proslych vyrobka. Tyto prvky tak, jak jsou
technicky feSeny, nejsou pouzivany v praxi. Linka umoznuje dosazenim a udrzenim teploty varu 88st. C, aby se
potraviny dokonale provafily. PIné automatizovany provoz  umozriuje Fizenym zplsobem dosahnout
standardizované kvality vyslednych produktt, coz bez této technologie neni mozné. Konstrukce této linky je
vysledkem vyzkumné €innost zadatele a linka bude chranéna uzitnym vzorem (Pfiloha &. 8). Zejména prvky :
kynarny, vaficiho boxu a prekladace varem proslych vyrobk(l tak, jak jsou technicky feSeny, nejsou
pouzivany v praxi zadné vyrobni firmy v CR ani v EU. Jak z informaci, které ma Zadatel k dispozici, vyplyva,
vétSina firem vafi potraviny ve vanach ve vodni lazni, na kterych Zadatel vyrabél v zacatcich a které jsou dnes jiz
technicky zastaralé. Pouze nékteré firmy pouzivaji modernéjSi konvektomat &i vafici box s vyvije€em pary, coz
jsou ru¢né obsluhované stroje.

K navrzeni tohoto feSeni by bez detailni znalosti stavajiciho vyrobniho procesu a znalostech o novych
zafizenich a technickych moznostech firem specializujicich se na tuto problematiku nedo$lo. Po uvedeni této
technologie do provozu bude zadatel prvni firmou v Ceské republice (viz Pfiloha &. 6)

Linka umoznuje dodrzet pfesnou dobu potfebnou pro kynuti vyrobk( a pro varny proces - 25 min. v teploté v 96
st.C a 90% vlhkosti. Za tuto dobu se vyrobek dokonale provafi tak, Ze po vystupu z vaficiho boxu je teplota v jadru
88st.C. Hlavni vyrobni procesy kynuti a var tak trvaji pfesnou dobu, coz umoznuje dosahnout standardizované
kvality vyslednych produktt,

Tym fesiteld CVUT, Ustavu technologie obrabéni, projektovani a metrologie pod vedenim prof. Antonina
Zelenky, CSc ve svém odborném stanovisku k navrhu této linky shrnuje :
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1) prednosti a specifika technického reseni:

= nova vyrobni linka na kontinualni vyrobu chlazenych polotovar(i z té€sta umoznuje dosazeni vyssiho
technického stupné , modernizaci procesu a vyznamné zlepseni vyroby potravin nebot umozriuje
automatizaci veskerych vyrobnich procest po€inaje vazenim surovin az po vychlazeni vyrobku, Fizeni
a kontrolu vyrobniho procesu specialnim softwarem.

2) v navrzené technologické konstrukci

= je velmi prakticky a inovativhé vyreSeno propojeni jednotlivych vyrobnich fazi: vyroby, déleni a
vykulovani tésta; prace s téstem — kynuti a pfedevsim var, chlazeni a kompletace hotovych vyrobku.

3) Specifickym inovativnim znakem

= této linky je spiralovity dopravnik kynarny, ktery umoznuje, aby tésto bylo fadné pfipraveno (nakynulo).
Shodny zpUsob prepravy ve varné ¢asti zase umoznuje dokonalé provareni celych vyrobku.

Uvedeni tohoto nového zafizeni do provozu tedy podpofi spoleénost pfi dosazeni vyS8Si produktivity prace a
provoznich Uspor v provozu a je inovativnim unikatnim a praktickym rfeSenim umoznujici dosazeni vyssi
produktivity prace, vy$Si kvality vyrobkd a provoznich Uspor. (viz Priloha ¢&. 9).

Prodlouzeni trvanlivosti vyrobkl a dalSimu zvySeni hodnoty pro zakaznika bude dosazeno implementaci
technologie baleni s pouzitim inertniho plynu vyuziva baleni do sackl( €i predpfipravenych nebo tepelné
tvarovanych misek, které bali produkt do mékkych nebo tvrdych félii. Toto zafizeni umoziuje déle uchovat
uzivné vlastnosti vyrobku, zamezi rozSifeni mikroorganismud. Celkova doba trvanlivosti se pohybuje u takto
balenych produkt( od 10 do 15 dnil, tedy vice nez dvojsobné vice nez zplisobem baleni, které Zadatel pouziva.
Do vyrobkil nejsou pfidavany zadné stabilizatory, technologie baleni tedy nema vliv na chut kone€ného vyrobku.
Vyrobky byly testovany Veterinarnim ustavem v Olomouci, jehoZ protokol dokladajici prodlouzenou trvanlivost
potravin je uveden v PFiloze & 17. Zadatel bude dale testovat dal$i zptsob baleni umoziiujici dosazeni
trojnasobného prodlouzeni Zivotnosti, tedy na 21 — 24 dni.

Po uvedeni této technologie do provozu bude zadatel prvni firmou v Ceské republice, ktera zaéne
klasické potravinové prilohy v masovém meéritku balené touto technologii dodavat do obchodnich

fetézcl.

Shrnuti VII. Technické parametry inovované technologie a technologické postupy

1) Vyroba potravin z proteinové smési
charakteristika technologie
= samostatna denaturace proteinového zakladu ve vodni horké lazni (90 —
99st C)
= schlazeni smési, mechanicka uprava na pozadovanou strukturu, pfidani
poZadovanych sloZek
= stabilizace ve vodni lazni
= vytvarovani poZadovaného vysledného produktu (salam, platek, parek,
nudle apod.)
vyhody technologie
= minimalni vyrobni ztraty

,,,,,,

= moznost flexibilnich zmén chuti a vzhledu vysledné potraviny
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srovnani s konkurenci:
= tato technologie neni dosud pouzita v praxi v Ceské republice ani v
EU

2) Nové vyrobni linka na kontinualni vyrobu potravin navrzena dle zkuSenosti pilotniho provozu
charakteristika technologie
= unikatni technické FfeSeni etap vyrobniho procesu, nové komponenty:
kynarna, vafici box a pfeklada¢ varem proslych vyrobku
= softwarem fizena a kontrolovana pfesna doba pro kynuti vyrobku
= proces varu probiha za podminek nutnych dokonalou pfipravu vyrobku —
tj. pfi teploté 96st C)v prostredi 90% vlhkosti pfesné stanovenou dobu
vyhody technologie
= zajiSténi standardizace kvality vyslednych vyrobki
= nastavitelny pfesny ¢as hlavnich vyrobnich procest — kynuti a varu
= vytvoreni stabilniho prostfedi vyroby (teplota, vihkost)
= eliminace odpadu a zmetk(, dosazeni energetickych Uspor a vysoké
produktivity prace
srovnani s konkurenci:
= zadatelem navrzené feSeni neni dosud pouzito v praxi v Ceské
republice ani v EU

3) Nova technologie vakuovaného baleni
charakteristika technologie
= automatizované baleni do folie formované podle formy do
pozadovaného tvaru
= odsani atmosférického vzduchu a napusténi inertnim plynem
= zavareni horni folii

vyhody technologie
= vyznamné prodlouzeni doby trvanlivosti vyrobki o vice nez
dvojnasobnou dobu
srovnani s konkurenci:
= toto technologické vybaveni neni dosud pouzita pro baleni shodnych
potravinaiskych vyrobkii v Ceské republice

4.5 Jak je v projektu zajiSténa ochrana ciziho duSevniho viastnictvi (vyuziti vlastnich prav dusevniho vlastnictvi,
nakup patentd, licenci, pramyslovych vzora, vyuZiti vefejné pfistupného dusevniho vlastnictvi atd.)

Nové technologické FeSeni vyrobni linky, ktera je vysledkem ¢&innosti Zadatele je chranéna uzithym vzorem
registrovanym pfihlaskou uzitného vzoru. (Pfiloha €. 8.)

Vynalez potravinarské proteinové smési je chranén registrovaného pfihlaskou vynalezu « PV 2007 — 706 « a
PV 2007 — 707, ktery bude Zadatel vyuZivat na zakladé& licenéni smlouvy uzaviené mezi Zadatelem a vlastnikem
patentu spole¢nosti Adler Wellness Produkte, s.r.o (Pfiloha €. 10 a 11). Pfi vyrobé proteinovych nudli bude
Zadatel vychazet z prototypu vyvinutého Vyzkumnym uUstavem potravinaiskym Praha, v.v.i, ktery je chranén
uzitnym vzorem registrovaném pfihlaskou uzitného vzoru « PUV 2007-19422 ; podminky pouziti tohoto stroje jsou
uvedeny ve smlouvé mezi Zadatelem a Vyzkumnym ustavem potravinaiskym Praha, v.v.i (Pfilohu €. 12).
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4.6. V pfipadé, ze dojde k vytvoreni nového technického feseni v prib&hu uvedeni technického feSeni do
provozu Vyzkumnym ustavem potravinafskym Praha pozada o ochranu tohoto feSeni uzithnym vzorem.

4.7. Projekt Zadatele bude realizovan samostatné, ma vazbu na dalSi vySe zmifiované projekty : testovani

proteinovych potraviny pro ucely nizkokalorické diety ; prodlouZeni trvanlivosti potravin z tésta na trojndsobnou
dobu testovanim dalSich inertnich plyn(, pfiprava vnitropodnikového systému Zadatele.
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5) TECHNICKY POPIS RESENi PROJEKTU

5.1. Investic¢ni reSeni projektu

5.1.1 Priprava projektu (bude/nebude realizace podiéhat ohlaseni, stavebnimu povoleni, vypracovani projektové
dokumentace apod.)

Pfedmétem investi¢niho projektu nejsou stavebni prace.

5.1.2 Stavebni prace projektu — Zadatel popise rozsah stavebnich praci zahrnovanych i nezahrnovanych do
zplsobilych vydaju projektu (vyCet stavebnich objektu, stavebnich uUprav atd.) véetné uvedeni, zda se jedna o
novostavbu &i technické zhodnoceni objektu a tcel, ke kterému bude objekt slouzit

Pfedmétem investi¢niho projektu nejsou stavebni prace.

5.1.3. Pofizované stroje a zafizeni (provozni soubory), hardware a sité - Zadatel popiSe pofizované stroje a
zarizeni (provozni soubory), hardware a sité zahrnované do zpusobilych vydaji (uvede technické reSeni
souvisejici s jejich instalaci — napf. ne/vyZzaduje montaz, provedeni stavebnich praci; zplisob napojeni na provozni
media, inZenyrské sité apod.)

V ramci rozpocCtu projektu bude pofizovana zafizeni na vyrobu proteinové smési a proteinovych nudli, vyrobni
linka na kontinualni vyrobu potravin z tésta a zafizeni na baleni vyrobkd.

Pro vyrobu proteinové smési bude Zadatel pofizovat novou technologickou linku. Na této lince budou probihat
tyto dil¢i faze vyroby : nejprve bude vytvofena z pfisad zakladni smés, pficemz na specialnim stroji dojde ke
koagulaci bilku tak, aby byla vytvofena poZadovana struktura. Tato smé&s bude uhnétena zafizenim, které se
pouziva v pekafskych provozech — velky hnétaC tésta vybaveny plnicim vakuovanym zafizeni. Uhnétena
proteinova smés projde klipsovackou stfev a bude vytvofen souvisly valec hmoty. Tyto polotovary projdou varem a
budou pfepraveny do chladici vany. Na nafezovém zafizeni budou finalné nakrajeny pozadované vyrobky ve
stabilizaci vyrobki z proteinové smési pod hladinou vody chranéné uzitnym vzorem PUV 2007-19422. Provoz
zarizeni ovlada fidici panel. Zafizeni se sklada ze stojanu, do néhoZ je vloZzena izolovana vana, do které je
zausténo vytlaCovaci a tvarovaci zafizeni. Dale je v izolované vané umisténo ponofovaci a posunovaci zafizeni,
na které navazuje preklapéci zafizeni, zausténé do zasobniku. Ve vané je umistén cirkulaéni vyhfivaci kanal.

Finalni navrh vyrobni linky na vyrobu potravin z tésta byl vytvoren na zakladé 18-ti mésicni zkuSennosti z
pilotniho provozu prototypu této linky. Prototyp linky byl vytvofen v roce 2007 tymem slozenym z maijitele a
vyrobniho Feditele spole¢nosti Zadatele , technického Feditele spolec¢nosti Technopool a dalSich zaméstnancd,
kterou prace na této lince znamenaly vyznamny posun. O prototypu nového typu zafizeni pro vyrobu potravin z
tésta byl publikovan ¢lanek v odborném casopise Macchine Alimentaci ISSN 1824-341X duben 2008 (viz
Priloha €. 6). Nakres prototypu linky je uveden v Priloze €. 5.

Nova vyrobni linka pro vyrobu potravin z tésta rozdéluje technologii vyroby do dvou logickych technologickych
celkd dle vyrobniho postupu. Zafizeni se sklada z délicky, vykulovacky, pfedkynarny, rozvalovace a zafizeni pro
ukladani rozvaleného tésta na sita na dopravnim pasu. Zafizeni bude pracovat tak, Ze klonek rozvaleného tésta
se ulozi na teflonové sito (aby se tak zabranilo lepeni tésta na pas), které pfijede po dopravnim pasu a pokracuje
do boxu kynarny. Zde, na spirale stoupa po deseti zavitech nahoru a dold, a to po dobu 25min., ktera je
optimalni pro kynuti, dale izolovanym tunelem plynule projde do vaficiho boxu a i zde na podobné spirale
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pokracuje vyrobek po dobu dalSich 25 min. v teploté v 96 st.C a 90% vlhkosti. Za tuto dobu se vyrobek dokonale
provafi tak, ze po vystupu z vaficiho boxu je teplota v jadru 88st.C. Takto tepelné zpracované vyrobky prelozi
specialni robot vybaveny nelamavymi ocelovymi jehlami, které vyrobky sou€asné propichne pro priichod pary a
prelozi na dopravnik vedouci k automatickému balicimu stroji. Prazdna sita pokraluji pfes myci stroj zpét k
naplnéni a dalSimu koleCku. Zabaleny vyrobek pokracuje dal do chladiciho boxu kde po dobu 50 min. v -15 st.C
se zchladi na + 10st.C projde detektorem kovu a je ruéné uloZzen do prepravnich kartonl. Cely vyrobni proces
trva 105 min., Kapacita vyroby bez doteku lidské ruky je 2 500 kusl za hodinu. Timto fizenym zplsobem kvality
vafeni bude dosazZeno optimalni kvality vyrobk(l. Technické FeSeni je blize specifikovano pomoci vykresu, ktery
znazornuje schéma jednotlivych postupt s jejich popisem uvedenych v Priloze €. 8. Zejména prvky : kynarny,
vaficiho boxu a prekladace varem proslych vyrobku tak, jak jsou technicky feSeny, nejsou pouzivany v praxi
Z&dné vyrobni firmy v CR ani v EU. Tym fesiteld CVUT, Ustavu technologie obrabéni, projektovani a metrologie
pod vedenim prof. Antonina Zelenky, CSc se svém odborném stanovisku k navrhu této linky shoduje, ze zafizeni
na kontinualni vyrobu je inovativnim a praktickym feSenim (viz Pfiloha &. 9).

Shrnuti VIII. Vyznamné konstrukéni prvky linky na vyrobu potravin z tésta

1) Pfidani nového prvku
= konstrukce specialniho robota vybaveného jehlami, které vyrobky
soucCasné propichne pro prichod pary a pfelozi na dopravnik k
automatickému balicimu stroji,

2) Kynarna
= nahrazeni jedné spiraly s vystupem v horni &asti dvéma spiralami —
vyrobky postupuji odzdola nahoru a zhora dold, nutné prichody jsou
tedy pouze v dolni €asti kynarny, coz umozfiuje eliminovat unik pary
a udrzeni stabilni teploty

3) Varny box

= nahrazeni jedné spiraly s vystupem v horni ¢asti dvéma spiralami
(shodné ucinky jako v kynarné)

= konstrukce stojek z pevnéjSiho materialu odolnéjsiho vic&i zaru a
pohybu rostu

= pFemisténi motoru mimo prostor varného boxu pro lepsi pfistup,
kontrolu a delSi zivotnost zafizeni

= lep8i oplasténi boxu za pouZiti vrstvy mineralni vaty pod druhou
vrstvou nerezového plechu

= hermetické uzavieni varného boxu za pouziti specialnich tmeld pro
vytvofeni stabilnéjSiho prostfedi, ve kterém je mozné dosahnout
teploty 98st. C, 90% vlhkosti a provafit tak vyrobky v jadru az na 88st
C

4) Odstranéni slabych mist

= zabezpecéeni pohyblivych liSt rostu dopravniho pasu proti
pohybu zplsobujiciho zastaveni zafizeni — v okamziku posunuti
tohoto zafizeni bylo nutno linku zastavit a v8echny vyrobky v oblasti
kynarny (1 tuna) tak byly znehodnoceny

= vyroba  kontrolnich fotobunék (Cidel) z odolngjSich materialu
zajistujicich vétsi trvanlivost zafizeni a eliminaci vypadku signalizace
poruch
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Vakuovana balici linka zaloZena na principu inertniho plynu je tvofena z drzaku, ktery odviji folii, formuje z ni
tubu. Po té je baliCek uzavieny na obou koncich dva pfi¢né svary. Baleny vyrobek je umistén dovniti této tuby
pomoci vstupniho dopravniku, kam byly vyrobky pfedtim umistény. Sacky pro baleni pod vakuem, nepropousti
vlhkost ani plyny jak ven tak ani dovnitf. Rucni baliCka s tepelnym odfezavanim folie umozni zvysSit
nékolikanasobné produktivitu prace. Alternativné muzZe zafizeni vyuzit pfedpfipravenych nebo tepelné
tvarovanych misek, do kterych je produkt umistén. Tyto misky jsou po odsani vzduchu baleny do mékké nebo
tvrdé félie.

Shrnuti IX. Podrobna technicka specifikace jednotlivych souéastech pofizovanych strojt

1) Zarizeni na vyrobu potravin z proteinové smési
a) komponenty soustavy pro vyrobu proteinové smeési
= nadoba na michani,
= zasobnik na rozpousténi bilku
= hnétac tésta spojeny s plnicim vakuovanym zafizenim
= klipsovacka stfev
= varné zafizeni pro koagulaci hmoty
= vana na chlazeni a nafezové zafizeni,
= komponenty vyzaduji montdz, soustava bude pohanéna elektrickou
energii

b) komponenty soustavy pro tvarovani vyrobk( proteinové smési - chranéno uzitnym vzorem (PFiloha €. 5)
= stojan, do néjz je vlozena izolovana vana s tvarovacim zafizenim
= posuvné zafizeni, které vyustuje do zasobnikul
= vana s vyhfivacim kanalem
= provoz zafizeni ovlada fidici panel
= komponenty vyzaduji montaz, soustava bude pohanéna elektrickou
energii

2) Vyrobni linka na kontinualni vyrobu — chranéna uzitnym vzorem (Pfiloha €. 5)
a) komponenty soustavy kynarna
= soustava dvou spiralovych dopravnik( s roStem
= agregat pro vytapéni a zapafovani kynarny
b) komponenty soustavy varného boxu
= soustava dvou spiralovych dopravnikl s roStem
= varnik, varny systém
= motor
c) preklapéci a dérovaci robot
= jehlice pro propichuti a pfelozeni vyrobki
= konstrukce rozdvojeni pasu — zpét do kynarny, do chladiciho boxu
¢) komponenty soustavy chladiciho boxu
= chladici box, agregat a pfepravnik
= pas pro pfepravu hotovych knedlikl

Instalace vSech komponent vyZaduje montaz, linka bude pohanéna elektrickou energii.
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3) Vakuované balici zafizeni

spodni nahfivaci lista nahfivani podtlakem, zafizeni na tvarovani vyrobku

vakuovaci systému a vyréry odsani atmosférického vzduchu a napousténi inertnim plynem
fezné zafizeni transportni fez

horni formovaci folie zavareni vyrobku

ovladaciho panelu oto€né rameno, fizeni mikroprocesorem s dotykovou obrazovkou

= instalace vSech komponent vyzaduje montaz
= linka bude pohanéna elektrickou energii

5.1.4. Nakupovana prava k uZivani duSevniho vlastnictvi, pofizovany software — Zadatel uvede o jaka
ocenitelna prava se jedna, uvede viastniky a zpusob nakupu téchto prav

PouzZivani vynalezu proteinové smési je upraveno v licenéni smlouvy mezi Zadatelem a vlastnikem vynélezu
spolecnosti Adler Wellness Produkte, s.r.o. (viz Pfiloha &. 10, 11). Pouzivani uzitného vzoru linky na tvarovani
proteinovych nudli je upraveno v licenéni smlouvy mezi Zadatelem a vlastnikem uzitného vzoru Vyzkumnym
Ustavem potravinarskym Praha, v.v. i. (viz Pfiloha €. 12).

5.1.5.Projektované ukonceni projektu (realizace projektu bude/nebude vyzadovat zkuSebni provoz, kolaudacéni
souhlas)

Po ukoné&eni realizace projektu budou vyrobni zafizeni testovana v pilotnim provozu po dobu jednoho mésice.

5.2. Neinvesti¢ni reSeni projektu

5.2. Popis zabezpeceni projektu z hlediska vynakladanych zpidsobilych neinvesti¢nich vydaji zahrnovanych
do rozpoctu projektu (napr. rozsah $koleni, povinné publicity, mezd, nakup sluzeb poradcd, expertt, studie apod.)

Na zajisténi fadného pribéhu projektu budou v pribéhu realizace vynalozeny nasledujici neinvesti¢ni naklady :

Tab. 5 Rozpocet zpusobilych nakladli — neinvesti¢ni FeSeni projektu

NPolozka Ké
Celkem investi€ni vydaje - nehmotny majetek 800 000
Sluzby poradc, expertu, studie 400 000
Zvlastni Skoleni 100 000
Povinna publicita 300 000
Celkem neinvesti¢ni vydaje 800 000

Nejvétsi Cast sluzeb bude vénovana na studii dalSiho mozného vyuziti proteinovych potravin (vyrabénych ve
formé platk(l) pro ucely nizkokolarické diety ve spolupraci s organizaci VaV, které Zadateli umozni dalsi inovaci
tohoto produktu. V ramci projektu Nejprve bude vypracovana nizkokalorickd dieta odbornikem na dietni
stravovani, ktera bude vyuzivat tuto novou potravinu. Longitudinalni studie bude realizovana ve skupiné pacientd,
které trpi obezitou a které se budou po dobu ¢&tyf tydnl stravovat podle této specialné vypracované diety.
Pacienti budou pravidelné sledovani. Kontrolni skupina pacientli se bude po stanovenou dobu stravovat podle
bézZné uzivané nizkokalorické bilkovinové diety. Rozpoctované naklady na studii zahrnuji prostfedky na uhradu
nakladu instituce VaV, lll. Lékarské fakulty UK. Tyto naklady zahrnuji ihradu osobnich nakladd akademickych a
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ostatnich pracovnikll, ktefé budou studii realizovat, materialové naklady (potraviny pro pacienty, labolatorni
vybaveni), dale odménu pro zu&astnéné pacienty. Cast prostiedkil rozpod&tovanych v ramci slufeb bude rovnéz
vynaloZzena na testovani inernich plynt pro prodlouzeni trvanlivosti potravin na trojnasobnou délku. Tyto
prostfedky budou slouzit zejména na Uhradu labolatornich rozbort, dale na platy expert podilejicich se na tvorbé
smési a kombinaci innertnich plynd. Z prostfedkt uréenych pro experty je ¢ast ur€ena na thradu odmény expertd,
ktefi se budou podilet na montézi pofizovanych zafizeni.

Vzhledem k ziskanému projektu rozvoje lidskych zdrojii s nazvem « Rozvoj znalosti a dovednosti
zaméstnancu spole¢nosti SVOBODA - vyroba domacicich knedliki s.r.o.» od Ministerstva prace a
socialnich véci v ramci programu OP Lidské zdroje zaméstnanost, ktery zacne v fijnu 2009, budou naklady
na Skoleni vénovany vylu¢né na specializované Skoleni obsluhy nové pofizovanych stroju a zafizeni.

Za publicitu projektu bude odpovédny projektovy manazer, ktery zaijisti vnéjsi komunikaci nasledujici formou :

Shrnuti X. Zpusob zajisténi publicity

Zvlastni tiskové a medialni zpravy soustavna prezentace projektu v regionalnich mediich,
pfedeviim v rozhlase a televizi; projekt bude
prezentovan prostfednictvim série rozhlasovych reportazi
a divacké soutéze

Viditelné umisténi trvalé informacni desky trvalé umistnéni informacni desky v misté realizace
projektu, na které bude uvedeno: informace o zadateli,
partnerech, harmonogram projektu, aktivity projektu,
odkazy na webové stranky, logy programu OPPI, loga
EU

Oznameni ve vS§ech medialnich prezentacich vSechna oznameni v medialnich prezentacich budou
obsahovat informace o zdrojich financovani projektu,
informace o Zzadateli, hlavnich aktivitach, v pfipadé
tisténych prezentaci budou tyto opatifeny logy projektu a
logem EU

Propagacni predméty vSechny propagacni pfedméty budou oznaceny logem
projektu a logem EU a budou obsahovat minimalné
informace o strankach projektu.

Internetové stranky projektu pro projekt budou zfizeny samostatné webové stranky,
na které budou odkazovat hlavni stranky Zzadatele i
spolupracujicich subjektll; obsahem stranek bude popis
projektu a hlavnich aktivit, harmonogram projektu,
informace o zadateli a partnerovi projektu, dale podrobné
informace o vSech spolupracujicich organizacich jak
Ceskych tak zahrani¢nich vcetné vSech potfebnych
kontaktl

V racmi nakladli na publicitu budou uhrazeny medialni poplatky, odména za grafické prace, za vytvofeni webové
aplikace, za tisk propagacnich materiall, dale prostfedky na vyrobu informacnich paneld.
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5.3 Popis jak projekt snizuje/zvysSuje energetickou a materialovou naro¢nost vyroby

Novy kontinudlni zplGsob vafeni zavadi automatické davkovani surovin, ¢&imz dochazi k omezeni plytvani.
Vzhledem k tomu, Ze tato technologie zajiStuje standardizovanou hmotnost finalnich vyrobku, dochazi k eliminaci
nekvalitnich vyrobk( a k Usporam materialu. Dale budo pouzity specialni izolaéni materialy, které zabrani anikim
tepla. Cela linka je fizena softwarem, ktery usnadfiuje eliminaci zmetkd od po&atku vyrobniho cyklu. Uspory
materialu a elektrické energie vychazi podle pfedbéznych kalkulaci na cca 1% materialovych nakladl a energii.

Noveé pofizena linka na vyrobu proteinovych potravin je bezodpadova, nedochazi tedy k materialovym ztratam.

5.4. ZGvodnéni rozsahu a nezbytnosti zvoleného feSeni pro zajisténi vystupl projektu (prokazat pfimou vazbu na
vystup projektu)

Pro zvySeni uzitnych hodnot potravin z tésta, tedy pro standardizaci jejich vysledné kvality a k prodlouzeni
trvanlivosti téchto vyrobkd, je nezbytné pofidit nové technologické vyrobni a balici zafizeni. Toto zafizeni umozni
nejen vyznamné zvysit pfidanou hodnotu pro zakaznika, ale také umozni zadateli byt prvni a jedinou
firmou na trhu, ktera nabizi vyrobky v tak vysoké kvalité. Zaroven dojde k Usporam nakladu vyroby.

RozsSifeni nového sortimentu o unikatni patentové chranénou proteinovou potravinu neni mozné bez

porizeni licence na pouziti chranéné receptury. Pro vyrobu této unikatni potraviny a jeji uvedeni na trh je nutné
pofidit a sestavit novou vyrobni linku.
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6) ROZPOCET ZPUSOBILYCH VYDAJU

6.1 Celkové naklady projektu (rozpoctové naklady celkem / stavebni ¢ast v tis. KC), z toho celkem zplsobilé

vydaje projektu ( ZV celkem / stavebni ¢ast)

Program Inovace (OPPI)

V projektu neni zahrnuta vystavba ani technické zhodnoceni nemovitosti.

6.2 Jednotlivé polozky (1-13) rozpoctu zplsobilych vydaji projektu uvedenych v plné Zadosti o podporu z OPPI
Zadatel rozepiSe do seznamu - specifikaci porizovanych investic nebo specifikaci provoznich vydaju dle

uvedeného prikladu:

Rozpocet zpusobilych nakladu projektu shrnuje prehledné nasledujici tabulka :

Tab. 6 Rozpocet zplisobilych nakladt

Polozka K¢

Ostatni stroje a zafizeni 44 950 000
Pofizeni stroje na vyrobu proteinové potraviny 5000 000
Pofizeni stroje na formovani proteinové smési 5000 000
Pofizeni vyrobni linky na kontinualni vyrobu 32 000 000
Pofizeni balici linky 2900 000

Celkem investi€ni vydaje - hmotny majetek 44 900 000
Nakup prav k uzivani dusevniho vlastnictvi 800 000
poplatky za poskytnuti licence PV — 2007-707 a PV — 2007 - 706 800 000
Celkem investi€ni vydaje - nehmotny majetek 800 000
Sluzby poradc, expertu, studie 400 000
Zvlastni Skoleni 100 000
Povinna publicita 300 000

Celkem neinvesti€ni vydaje 800 000
Celkem zpUsobilé vydaje projektu 46 500 000
Vyse dotace 50% 23 250 000

7) HARMONOGRAM — CASOVY PLAN REALIZACE PROJEKTU.

Casovy plén pripravy, realizace projektu a jeho uvedeni do zku$ebniho a piného provozu v podobé
harmonogramu. Plan bude obsahovat i pfedpokladané terminy stavebniho povoleni, souhlasu ke zkuSebnimu

provozu a kolaudacéniho souhlasu.

Tab. 7. Casovy harmonogram

2009

2010

Aktivita 9|1o|11|121]2\3\4\5\6|7|8|9

Vyroba a baleni
potravin z tésta

vybéroveé fizeni 1)

pofizeni vyrobni linky a
zkuSebni provoz
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vyroba inovovanych
vyrobki X

vybéroveé fizeni 2)

pofizeni vyrobni linky a
zkusebni provoz

vyroba inovovanych
vyrobki X

Projekt testovani delSi
trvanlivosti potravin z
tésta

Proteinova potravina

vybéroveé fizeni 3)

pofizeni vyrobni linky a
zkusebni provoz

vyroba inovovanych
vyrobku X

Skoleni

publicita projektu

Studie dalSiho vyuziti
potraviny pro ucely
nizkokalorické diety ve
spolupraci s VaV

PFi pofizeni stroju a zafizeni zadatel pocita s organizaci téchto vybérovych fizeni :

Shrnuti XI. Planovana vybérova fizeni

1) Vyrobni linka pro vyrobu potravin z tésta véetné fidiciho software

Predpokladana vyse 32 000 000 K¢

typ Fizeni: dle pravidel pro vybér dodavatele OPPI
stav vybérového Fizeni: planovano

datum planovaného vyhlaseni: 1. kvétna 2010

Pfedmét: dodavky

Zpusob zahajeni: zverejnéni

2) Balici zafizeni a vybaveni

Predpokladana vyse 2900 000 K¢

typ Fizeni: dle pravidel pro vybér dodavatele OPPI
stav vybérového Fizeni: planovano

datum planovaného vyhlaseni: 1. kvétna 2010

Pfedmét: dodavky

Zpusob zahajeni: zverejnéni

3) Zarizeni na vyrobu a formovani proteinové potraviny
Pfedpokladana vyse 10 000 000 K¢&
typ Fizeni: dle pravidel pro vybér dodavatele OPPI
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stav vybérového Fizeni: planovano
datum planovaného vyhlaseni: 1. kvétna 2010
Pfedmét: dodavky
Zpusob zahajeni: zverejnéni

8) ORGANIZACNI ZAJISTENi PROJEKTU
8.1 Projektovy tym — kli¢ovi zaméstnanci realizujici projekt

Pro hladky prabéh realizace projektu bude vytvofen realizaéni tym, v jehoz Cele bude projektovy manager
odpovédny za dodrzovani ¢asového harmonogramu realizace projektu a za dodrzovani vystupl projektu. Za
dodrzovani rozpoltu a harmonogramu c&erpani bude odpovédny finanéni manazer, ktery bude zaroven
vypracovavat monitorovaci zpravy pro fidici organ.

Technicky Feditel bude mit na starosti fadnou instalaci vSech novych pofizovanych linek, na uvedeni do provozu
linku na vyrobu ovocnych knedlikli se bude sam podilet, pro spravnou instalaci instalaci zafizeni na vyrobu
proteinovych platk(l a nudli zajisti experty, ktefi stroj vyvijeli. Tento pracovnik bude mit také na starosti zaskoleni
pracovnikl. Zadatel se rozhodl nezahrnout mzdy organizaéniho tymu do rozpoétu projektu.

Shrnuti XIl. Projektovy tym a odpovédnost jednotlivych pracovnik

projektova managerka management projektu
koordinace vSech subjektl
publicita a propagace projektu
vypracovani monitorovacich zprav ve spolupraci s ekonomickou Feditelkou
pfiprava a realizace studie
tuto pozici bude zajistovana externi odbornik z praxe

ekonomicka feditelka Cerpani prostfedkd v souladu se stanovenym harmonogramem
dodrzovani limitu rozpoctu
jednani s finan&nimi institucemi o uvérovych podminkach
kontrola ¢erpani uvéru a dalSich smluvnich podminek s finanénimi institucemi
podklady pro monitorovaci zpravy,
komunikace s fidicim organem
tuto pozici bude vykonavat zastupce Zadatele

technicky reditel zaskoleni pracovniku
dozor nad instalaci zafizeni a zkusebnim provozem
komunikace a koordinace externich odbornik
tuto pozici bude vykonavat zastupce zadatele

odborny konzultant tuto pozici bude zastupce VVUP, v.v.i.
dozor nad instalaci zafizeni a zku3ebnim provozem zafizeni na tvarovani

proteinové potraviny

8.2. Popis naroku na dalsi zvySovani kvalifikace nebo rekvalifikace zaméstnanctl spojenych s pripravou a/nebo
realizaci projektu

QUENTIN Management,s.r.o. Stranka 33 z 50



Studie proveditelnosti Program Inovace (OPPI)

Ukolem hlavniho technika bude zaskolit pracovniky, ktefi budou s novymi zafizenimi pracovat. Kromé& Gvodniho
zaskoleni nebude potfeba Zzadnych dalSich vzdélavacich kurzll pro realizaci tohoto projektu vzhledem k
samostatnému projektu celozivotniho vzdélavani realizovaného v ramci OP Lidské zdroje zaméstnanost projektu
« Rozvoj znalosti a dovednosti zaméstnanct spoleénosti SVOBODA - vyroba domaicich knedlikd s.r.o. », ktery
zacgne v fijnu 2009.

8.3 Popis narokt na implementaci novych standardu fizeni jakosti nebo novych metod jakosti fizeni spojenych s
pfipravou a/nebo realizaci projektu

Uvedeni této technologie do provozu vyznamnym zpusobem usnadni Fizeni kontroly jakosti a sledovani
vnitropodnikové evidence. Je sice pravda, Ze nevzniknou Zadné nové standardy fizeni jakosti, je vSak také
pravdou, Ze automatizovana linka ovladana softwarem poskytne velice pfesné Udaje pro sledovani nakladové
narocnosti jednotlivych vyrobkd. Tim dojde ke zpfesnéni vychozich podkladi pro manazerské uUcetnictvi,
kalkulaci vyrobki pro strategické rozhodovani o zménach vyrobniho sortimentu, tvorbu ceny a konec¢né i
pro jednani s odbérateli.

8.4 Specifikovat pfFirtistek/ubytek primérného prepocéteného poctu zaméstnanct (z toho Zeny) ve srovnani pred a
po realizaci projektu. Popis nové vytvofenych pracovnich mist v ramci realizace projektu

Vétsi automatizaci provozu dojde k uspofe pracovnich mist. Pracovnici budou pfevedeni na jinou praci — budou

obsluhovat zafizeni na vyrobu proteinovych potravin. P¥i realizaci projektu tedy nevznikaji nové pracovni mista,
ale ani zadny pracovnik misto neztrati, coZ je velmi vyznamné zvlast v dobé& hospodarského utlumu.

9) VLIV PROJEKTU NA ZP

9.1. Popis veskerych pozitivnich a negativnich viivi plynoucich z realizace projektu v jeho jednotlivych etapach.

Realizace projektu ma pozitivni dopad na zivotni prostredi. Provoz nové vyrobni linky umozni dosahnout
materialovych Uspor, dale snizeni zmetki a uUsporam elektrické energie. Nova technologie na vyrobu
proteinovych steakt a nudli je bezodpadova.

10) MARKETINGOVA STUDIE

Marketingové studie na knedliky a proteinové potraviny jsou uvedeny v samostatnych Pfilohach &. 15 a 16.

11) FINANCNi ANALYZA

11.1 Popis hlavnich ekonomickych cilt projektu (napf. zvySeni Cistého obratu)

Strategickym cilem Zadatele je dosazeni dlouhodobé udrzitelné rentability vliastniho kapitalu a generovanim
disponibilnich finanénich zdroja, které umozni pribézné obnovovat technologii a realizovat inovace vyrobniho
procesu s ohledem na ménici se pozadavky zakaznik(. Generovani volnych penéznich prostfedkd zadateli
umozni uhradit ¢ast dlouhodobych cizich zdroju, snizit proporci ciziho kapitalu, a tim vyznamnym zplisobem
eliminovat financni (resp. urokové) riziko.

Strategicky cil bude napInén diky dosazeni vyss§iho zisku z provozni ¢innosti a z ného vyplyvajiciho narustu
Cistého zisku spole¢nosti. Tento vyvoj bude generovan dvéma hlavnimi faktory : jednak snizenim variabilnich
nakladii vyroby stavajicich vyrobkl, jednak zvySenim vynosil. ZvySeni vynosi bude determinovano
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vyznamnym zvysSenim kvalitativnich parametrii stavajicich vyrobka Zzadatel, které rozsifi teritorium
dodavek vyrobktl a zavedenim nového vyrobku, ktery zaplni existujici mezeru na trhu.

Z predbéznych kalkulaci naklad vyroby vyplyva, Ze po implementaci technologie bude predpokladany rist cen
vstupnich surovin a materialu kompenzovan usporami danych optimalizaci vyrobniho procesu a dojde tak ke
snizeni nakladl na materidl a energie ve vysi minimalné 1%. ProdlouzZeni doby trvanlivosti bude ve finanénim
vyjadfeni znamenat narlst obratu o 1 — 1,5%. Obrat proteinové potraviny se bude podle predpokladanych
propoctu prudce zvySovat v prvnich tfech letech po uvedeni do provozu (v priméru o 70% roéné). Vysledny podil
obratu této potraviny na celkovém obratu Zadatele by se mél béhem C&tyf let po uvedeni technologie do provozu
dostat na 4% obratu Zadatele tj. 37 mil. K&.

11.2  Ekonomické ukazatele projektu — Zadatel viozi tabulky Financ¢ni plan realizované investice a Cash-Flow z
financni kalkulacky a pfipoji struény komentar. Tyto tabulky budou obsahovat celkové naklady projektu (véetné

nakladu organizacni a marketingové inovace), tzn. jak zpGsobilé vydaje tak i nezptsobilé

Tab. 8. Ekonomické ukazatele projektu — stredni varianta

Polozky rozpoé¢tu Realizace Udrzitelnost

Vysledky provozu projektu v Ké 2009 2010 2011 2012 2013
Trzby provozni (cena sluzby) 169 893 000|178 844 375 186 270 484 198 255 996|204 353 646
Ostatni vynosy 3200000 2980800 2749788 2536679 2340087
VYNOSY PROVOZNi CELKEM provozni|173 093 000 181 825 175/ 189 020 272 200 792 676/206 693 733
Spotifeba materialu 43994 000| 44 566 200 45940662 48462419 49332513
Spotfeba energie 28920 000| 29230800 30117 108 31798279 32378 342
Naklady na opravy a udrzbu 400 000 408 000 416 160 424 483 432 973
Naklady na sluzby 28 606 000| 28 606 000| 28 606 000| 28 606 000| 28 606 000
PRIDANA HODNOTA 67 973 000| 76 033 375 81 190 554 88 964 816/ 93 603 819
Osobni naklady (mzdy+soc.zab.) 22 000 000| 23100000 25410000 27951000 30746 100
Pojisténi majetku, silni¢ni dan, atd 250 000 250 000 250 000 250 000 250 000
Odpisy investice (bez DPH a bez dotace) | 11 685 000] 14 585000 14 585000, 14 585 000 14 585 000
Ostatni naklady 28 187 500| 29 674 063| 30903 414| 32900999 33917 274
NAKLADY PROVOZNi  CELKEM

provozni 164 042 500/ 170 420 063| 176 228 344 184 978 180190 248 202
HV provozni 9 050 500, 11405113 12791928 15814496/ 16 445 531
Uroky pfijaté 0 0 0 0 0
Ostatni finan¢ni vynosy 0 0 0 0 0
VYNOSY FINANCNIi CELKEM 0 0 0 0 0
Nakladové uroky 2000000, 40500000 3560000 2840000 2080000
Ostatni finanéni naklady 450 000 450 000 500 000 500 000 500 000
NAKLADY FINANCNi CELKEM 2450000, 4500000 4060000 3340000 2580000
HV financéni -2 450 000, -4 500 000 -4 060 000 -3 340 000/ -2 580 000
Danova sazba (uvedte jako desetinné

cislo, napt. 0,25) 0,21 0,20 0,20 0,20 0,20
Dan z pfijmu (absolutni vyse ) 1386105 1311971 1 659 066 2370154 2634 451
HV c¢isty (po odpoétu dané z prijmi) 5214 395 | 5593141 | 7072 862 |10 104 341 11 231 080
E:’:jr:: t’:lyv"t';’:f(';y kapital k provozovani . 2010 2011 2012 2013
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Zasoby provozni 887 000 900 000 1 000 000 1000 000, 1 000 000
Pohledavky za odbérateli 40 581 250] 38 635790, 43634755 49985669 49 583 437
Zavazky k dodavatellim 20 181 200 20336 600] 20779754, 21620 340/ 21910 371
Zména cistého pracovniho kapitalu 21287 050 -2087 860 4655811 5510328  -692 263
Zdroje financovani projektu v tis.Ké 2009 2010 2011 2012 2013
Dotace 0 22600 000

Pfijaté nové uvéry a puljcky k pokryti

financovani projektu 4 000 000

Splatky nové pfijatych avéra a pajcek 16 000 000
\Vlastni zdroje zadatele 39004 000| 41315613 48628540, 59 375025 70801916
:zl:lz)in:isc.iil(c;uh.mvestlc projektu (bez 2009 2010 2011 2012 2013
Celkové naklady projektu (ij. pofizovany

dlouhodoby majetek) (bez DPH) 0| 45200000

Z uvedeného predbézného rozpoctu vyplyva, Ze naplnéni strategického cile zadatele bude realizaci projektu
dosazeno. Po uvedeni investice do provozu v roce 2011 dochazi k ristu zisku z provozni ¢innosti, ktery roste
primérnym tempem 15% ve sledovaném obdobi.

Shrnuti XIlIl. Generatory ristu zisku — vyvoj nakladt (N) a vynosu (V) — Stredni varianta

NJ snizeni nakladové narocnosti vyroby stavajiciho vyrobku a z nich vyplyvajicich aspor v prvnim
roce uvedeni do provozu o 1% materialovych nakladl a nakladl na elektrickou energii ;

vt zvySeni vynosU vlivem zvySeni trvanlivosti a realizaci novych obchodnich prilezitosti ve
vzdalenéjsich regionech ;

vt uvedenim nového produktu, ktery dosud na trhu neni a po kterém existuje na trhu poptavka

Vyvoj téchto polozek nakladu:

NT proporcionalni riist nakladt na marketing a postupné zvySovani do 15% obratu ;

N T rust osobnich naklad(, rok 2010 predpokladan pouze ve vysi 5% v roce uvedeni technologie do
provozu, diky efektu Uspory a racionalizace vyrobniho procesu ; v dalSich letech se pfedpoklada
zvySovani osobnich nakladld o 10% ;

11.2 Hodnoceni ekonomické efektivnosti — Zadatel viozi vystupni tabulky (vypocet diskontovaného Cash-Flow
a vysledné hodnoceni) z finan¢ni kalkulacky uvadéjici financni efektivnost projektu a pripoji struény

komentar

Tab. 9. Hodnoceni ekonomické efektivnosti — stredni varianta

CASH FLOW DISKONTOVANE 2009 2010 2011 2012
Nakupovany majetek (investice) 0 45200000 0 0
PROVOZNi CASH FLOW -4 387 655 44 866 001| 17 002 051|119 179 013
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(nediskontovano)

Primémé PROVOZNI CASH FLOW —
nediskontované 11 985 529 1 1 1 1
CASH FLOW pro vypocet IRR -4 387 655 -333 999 17 002 051{19 179 013
DISKONTNI FAKTOR (pfi diskontni sazb&
: 3.07%) 1 1 1 1
Nakupovany majetek (investice)
(diskontovano) 0 43853692 0 0
PROVOZNi CASH FLOW (diskontovano) -4 387 655 43 529 641| 16 004 303|17 515778
Celkova investice, tj. soucet investic 43 853 692
Souget PROVOZNI CASH FLOW —
diskontované (soucet efektu investice) 120 800 233

VYSLEDNE HODNOCENI Body Doporuéeni

NPV ¢ista sou¢asna hodnota 76 946 541 3 DOPORUCENO !
IRR finan€ni mira vynosnosti 158% 3
DN doba navratnosti 4 3

Priumérna doba odpisovani
investice PDOI 7

Uvedené hodnoceni projektu podle nejbé&znéji pouzivané metody DCF jednoznaéné ukazuje, Ze projekt
generuje ve sledovaném obdobi volné disponabilni prostiedky, tim zaruCuje ekonomickou pridanou
hodnotu investice a pridava hodnotu celému podniku. Doba navratnosti vioZzenych prostfedku trva 4 roky, coz
je méné nez zivotnost pofizované investice. Nové vyrobni zafizeni bude zadatel pouzivat minimalné 8 let. Celkové
zhodnoceni investice (tj. veskeré &isté diskontované pFijmy za celou dobu Zivotnosti) tak bude jesté vyssi. Cisté
pFijmy generované projektem umozni Zadateli ve sledovaném obdobi uhradit 64% bankovniho uvéru, ktery
bude pro realizaci projektu sjednan. Tim dojde ke snizeni uUrokového rizika, kierého chce zadatel ve
stfednédobém horizontu dosahnout. Projekt je vzhledem k hodnotam finanénich ukazatelli doporuéen k
realizaci bez vyhrad.

11.4  Citlivostni analyza rizik

11.4.1 Urceni klicovych ekonomickych rizik projektu (napr. pokles trzeb, kursova rizika, rust urokovych sazeb,
zvyseni naklad(, zpozdéni realizace projektu a zpozdéni nabéhu trzeb atd.)

Nejvyznamnéj$im exogennim rizikem pro Zadatele je narast urokové miry. Vzhledem k vysoké finanéni pace (t].
poméru vlastniho a ciziho kapitalu) by se tento pfipadny narlist negativnhé promitl nejen do Ccistého zisku, ale
znamenal by také snizeni objemu disponibilnich volnych prostfedk(l. Vyznamnym vnéjSim rizikem je také nizsi nez
pfedpokladany zajem o novy vyrobek, ktery by mohl vyplynout z nadhodnoceni neuspokojené poptavky cilové
skupiny.

Mezi endogennimi riziky muUze realizaci projektu nejvice negativné ovlivnit nedosazeni nizsi nakladové
narocnosti projektu, jak je pfedpokladano. Faktory rizika pfedstavuji nedostatky v pfipravé vyroby, casové
prodlevy zplsobené nedostate¢nym Skolenim a pfipravou pracovnika.

11.4.2 Urceni klicovych neekonomickych rizik (vybér dodavatelt, narocné technické reseni projektu atd.)
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Hlavnim neekonomickym rizikem, které bylo zadatelem identifikovano, je riziko spojené s neplnénim ¢asového
harmonogramu realizace investice. Tato rizika jsou determinovana zapojenim a koordinaci vice rliznych subjektu,
jak ze soukromého sektoru (dodavatelé, financni instituce), tak z akademického sektoru (vyzkumné ustavy).

11.4.3 Zpracovani dopadu téchto rizik na realizaci projektu a na jeho efektivnost — Zadatel vytvori optimistickou
a pesimistickou variantu vyvoje ekonomickych vysledki projektu a vloZi prepoctené vystupni tabulky (vypocet

diskontovaného Cash-Flow a vysledné hodnoceni) z financni kalkulacky uvadéjici financ¢ni efektivnost projektu

Tab. 10. Ekonomické ukazatele projektu — optimisticka varianta

Polozky rozpoétu Realizace Udrzitelnost
Vysledky provozu projektu v Ké 2009 2010 2011 2012 2013
Trzby provozni (cena sluzby) 169 893 000({178 844 375 187 295 618199 974 204/ 206 089 809
Ostatni vynosy 3200 000] 2980800 2757 836| 2 546 586 2 349 226
VYNOSY PROVOZNi CELKEM provozni | 173 093 000181 825 175 190 053 454202 520 789| 208 439 034
Spotifeba materialu 43 994 000] 40 662 000 45661200 48 316 662 49 182 419
Spotfeba energie 28 920 000 26 628 000, 29930 800| 31701 108 32278 279
Naklady na opravy a udrzbu 400 000 408 000 416 160 424 483 432 973
Naklady na sluzby 28 606 000| 28 606 000 28 606 000 28 606 000, 28 606 000
PRIDANA HODNOTA 67 973 000| 82 540 375 82681458 90925950, 95590 138
Osobni naklady (mzdy+soc.zab.) 22 000 000| 23078 000 25155020 27 670522 30437 574
Pojisténi majetku, silniéni dan, atd 250 000 250 000 250 000 250 000 250 000
Odpisy investice (bez DPH a bez dotace) | 11685 000 14 585000 14 585000/ 14 585 000, 14 585 000
Ostatni naklady 28 187 500 29 674 063] 31074 270 33 187 367 34 206 635
NAKLADY PROVOZNi CELKEM
provozni 164 042 500/163 891 063| 175 678 450/184 741 142| 189 978 880
HV provozni 9 050 500/ 17 934 113| 14 375004 17 779 647 18 460 155
Uroky pfijaté 0 0 0 0 0
Ostatni finan¢ni vynosy 0 0 0 0 0
VYNOSY FINANCNIi CELKEM 0 0 0 0 0
Nakladové uroky 2 000 000 4 050000 3560 000] 2 840 000 2080 000
Ostatni finanéni naklady 450 000 450 000 500 000 500 000 500 000
NAKLADY FINANCNi CELKEM 2 450 000] 4 500 000 4 060 000] 3340000 2 580 000
HV finanéni -2 450 000| -4 500 000] -4 060 000| -3 340000, -2 580000
Danova sazba (uvedte jako desetinné
cislo, napt. 0,25) 0,21 0,20 0,20 0,20 0,20
Dan z pfijmu (absolutni vyse ) 1386 105 2552481 1959851 2743533 3017 229
HV éisty (po odpoétu dané z prijmu) 5214 395 |10 881 631 8 355153 (11 696 114| 12 862 925
Potf"'ebny ol_oéinvy kapital k provozovani 2009 2010 2011 2012 2013
projektu v tis.K¢é
Zasoby provozni 887 000 900 000 1 000 000] 1 000 000 1 000 000
Pohledavky za odbérateli 40 581 250| 38 635790 43893050/ 50417 697 50019 763
Zavazky k dodavatellim 20 181 200 19 035200, 20 686 600 21571 754/ 21 860 340
Zména Cistého pracovniho kapitalu 21287 050 -786 460 3705860 5639493 -686 520
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Optimisticka varianta

Zdroje financovani projektu v tis.Ké 2009 2010 2011 2012 2013
Dotace 0] 22 600 000

Prijaté nové uvéry a pujcky k pokryti

financovani projektu 4 000 000

Splatky nové pfijatych avéra a pajcek 16 000 000
Vlastni zdroje Zadatele 39 004 000 41315613 48628 540| 59 375025 70801916
Pofizeni.dlogh.investic projektu (bez 2009 2010 2011 2012 2013
DPH) v tis.K¢é

Celkové naklady projektu (tj. pofizovany

dlouhodoby majetek) (bez DPH) 0| 45200 000

je zalozena na velmi konzervativhim a opatrné prognéze, ktera v konecném souctu

soucasnou situaci ekonomického utlumu. Hlavni zmény vynosovych a nakladovych polozek ukazuje prehledné
nasledujici shrnuti.

Shrnuti XIV. Generatory ristu zisku — vyvoj nakladi (N) a vynosu (V) — optimisticka varianta

N

vT

vétsi uspory nakladové naroénosti vyroby stavajiciho vyrobku a dosazeni celkovych Uspor o 5%
vysSich ve sledovaném obdobi oproti stfedni varianté ;
dosazeni vétSiho narlGstu vynos( vlivem zvySeni trvanlivosti a realizaci novych obchodnich

prilezitosti ve vzdalenéjSich regionech o 0,08% bodu (tj. 2 mil. K&);

vT

variantou

NT

mil. K& v absolutni ¢astce v porovonani se stfedni variantou

dosaZeni vy3Siho obratu s vedenim nového produktu na trhu o 7% v porovnani se stfedni

u nakladovych poloZzek marketing a osobni naklady doslo k nepatrnému snizeni, celkem o 0,5

Tab. 11. Hodnoceni ekonomické efektivnosti — optimisticka varianta

CASH FLOW DISKONTOVANE

2009

2010

2011

2012

Nakupovany majetek (investice)

0

45 200 000

0

0

PROVOZNIi CASH FLOW (nediskontovano)

-4 387 655

48 853 091

19 234 293

20 641 621

Primérné PROVOZNI CASH FLOW —
nediskontované

12 875 929

1

1

1

1

CASH FLOW pro vypocet IRR

-4 387 655

3 653 091

19 234 293

20 641 621

DISKONTNI FAKTOR (pfi diskontni sazbé :
3.07%)

Nakupovany majetek (investice)
(diskontovano)

0

43 853 692

0

0

PROVOZNi CASH FLOW (diskontovano)

-4 387 655

47 397 973

18 105 548

18 851 546

Celkova investice, tj. soucet investic

43 853 692

Souget PROVOZNI CASH FLOW —
diskontované (soucet efektl investice)

129 964 541
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VYSLEDNE HODNOCENI Body Doporuéeni
NPV ¢ista souc¢asna hodnota 86 110 850 3 DOPORUCENO !
IRR finan€ni mira vynosnosti 206% 3

DN doba navratnosti 4 3

Primérna doba odpisovani investice
PDOI

Je ziejmé, Ze optimisticka varianta, ktera pocita s vysSim Cistym ziskem a vétS§im objemem disponibilnich
prostfedkll je vzhledem k hodnotam finanénich ukazatelti doporuéen k realizaci bez vyhrad. Pravé narlst
objemu volnych penéznich prostfedkd zvySuje vnitfni vynosové procento o dva body, ve srovnani se stfedni
variantou odhadu. Doba navratnosti se nijak podstatné neméni, Cistd sou€asna hodnota v absolutni vysi o0 2,5%
prevySuje stfedni odhadovanou variantu. V této varianté zadatel generuje dostatek volnych penéznich zdroju, aby

mohl splatit celou vysi Gvéru na pofizované investice.

Tab. 12. Ekonomické ukazatele projektu — pesimisticka varianta

Polozky rozpoé¢tu Realizace Udrzitelnost
Vysledky provozu projektu v Ké 2009 2010 2011 2012 2013
Trzby provozni (cena sluzby) 195858

168 243 000| 178 844 375|184 395 263 894203 434 116

Ostatni vynosy 3200000] 2931840 2691429 2482843 2290423
VYNOSY PROVOZNIi CELKEM 198 341
provozni 171 443 000 181 776 215(187 086 692 737|205 724 539
Spotfeba materialu 43994 000] 45347 040| 46 512 392/48 994 936 50 391 746
Spotfeba energie 28 920 000] 29 751 360| 30 498 26132 153 290, 33 084 497
Naklady na opravy a udrzbu 400 000 408 000 416 160 424 483 432 973
Naklady na sluzby 28 606 000| 28 606 000 28 606 000[28 606 000, 28 606 000
PRIDANA HODNOTA 66 323 000| 74 731 975 78 362 45085 680 185 90 918 901
Osobni naklady (mzdy+soc.zab.) 22 000 000] 23 100 000 25410 000j27 951 000 30 746 100
Pojisténi majetku, silni¢ni dan, atd 250 000 250 000 250 000, 250 000 250 000
Odpisy investice (bez DPH a bez
dotace) 11 685 000] 14 585 000 14 585 000{14 585 000, 14 585 000
Ostatni naklady 27 912 500 29 674 063| 32 630 26934 668 248 36 014 954
NAKLADY PROVOZNi CELKEM 187 632
provozni 163 767 500 171 721 463|178 908 082 957|194 111 270
HV provozni 7 675500 10054753 8178 610110 708 780 11 613 270
Uroky pfijaté 0 0 0 0 0
Ostatni finan¢ni vynosy 0 0 0 0 0
VYNOSY FINANCNi CELKEM 0 0 0 0 0
Nakladové uroky 2000 000] 4050000 3560000 2840000 2080000
Ostatni finan¢ni naklady 450 000 450 000 500 000] 500 000 500 000
NAKLADY FINANCNi CELKEM 2450000 4500000 4 060000 3340000 2580000
HV financni -2 450 000| -4 500 000| -4 060 000[-3 340 000| -2 580 000
Darova sazba (uvedte jako desetinné 0,21 0,20 0,20 0,20 0,20
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Pesimisticka varianta zohledriuje rizika identifikovana Zzadatelem spojena s ristem objemu prodeje knedliki,

proteinové smési a nizSi nakladovou naro¢nosti vyroby.

Cislo, napf. 0,25)

Dan z pfFijmu (absolutni vyse ) 1097 355 1055403 782 536| 1400068 1716321
HV cisty (po odpocétu dané z prijmt) |4 128 145 | 4 499 350 | 3 336 074 |5 968 712 7 316 949
Potiebny obézny kapital k

provozo)\l/éni pro);ektz v tis.K¢é 2009 2010 2011 2012 2013
Zasoby provozni 887 000 900 000| 1 000 000] 1 000 000 1 000 000
Pohledavky za odbérateli 40 168 750 38 624 529| 43 151 36049 372 934| 49 341 139
Zavazky k dodavatellim 20 181 200| 20 596 880| 20 970 331|121 797 845 22 263 449
Zména cCistého pracovniho kapitalu | 20 874 550/ -1 946 901| 4 253 380 5394 060 -497 399
Zdroje financovani projektu v tis.Ké 2009 2010 2011 2012 2013
Dotace 0] 22600000

PFijaté nové uvéry a pujcky k pokryti

financovani projektu 4 000 000

Splatky nové pfijatych avéra a pljcek 16 000 000
Vlastni zdroje Zadatele 39004 000, 41315613 48 628 54059 375 025 70 801 916
;::z)i":i:_';‘;h"""es“c projektu (bez | 9 2010 2011 2012 2013
Celkové naklady projektu (tj. pofizovany

dlouhodoby majetek) (bez DPH) 0 45200 000

Shrnuti XV. Generatory ristu zisku — vyvoj nakladii (N) a vynosu (V) — Pesimisticka varianta

N T

V1T

vt

nedosazeni planovanych Uspor, riist nakladd o 1% ( cca 4,9 mil. K& za sledované obdobi) ve
srovnani se stfedni odhadovanou variantou ;

niz§i rast vynoslt vlivem zvySeni trvanlivosti a realizaci novych obchodnich pfFilezitosti ve
vzdalenéjSich regionech, tato varianta pocita s ro€nim pramérnym ristem pouze o 2,06%, tedy o
0,64% nizSim nez ve stredni varianté ;

zména dynamiky rustu obratu nového produktu, v této varianté je zvaZovan pomalejsi narlst
roc¢nich obratl v prvnich letech po uvedeni produktu, tedy nizsi sou¢asna hodnota oCekavanych
trzeb produktu ; celkovy vySe obratu za prodej proteinové potraviny je niz§i o 7% oproti stfedni
varianté

Mirny narust téchto polozek nakladu:

N T

rist osobnich nakladu roste ve vét§im méfitku, v prvnim roce o 7% (tedy o 2% vice nez ve stredni
varianté) a o 11% (tedy o 1% vice) v dalSich letech ve srovnani se stfedni variantou

| pfes to projekt generuje dostateény zisk a volné penézni zdroje. Cisté pFijmy generované projektem umozni
zadateli ve sledovaném obdobi uhradit 40% bankovniho tvéru, ktery bude pro realizaci projektu sjednan
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Tab. 13. Hodnoceni ekonomické efektivnosti — pesimisticka varianta

Program Inovace (OPPI)

CASH FLOW DISKONTOVANE 2009 2010 2011 2012
Nakupovany majetek (investice) 0| 45200 000 0 0
PROVOZNI CASH FLOW

(nediskontovano) -5 061 405| 43 631 250| 13 667 694| 15 159 652
Pramérné PROVOZNI CASH FLOW —

nediskontované 10 715 839 1 1 1 1
CASH FLOW pro vypocet IRR -5 061 405| -1 568 750| 13 667 694/ 15 159 652

DISKONTNI FAKTOR (pii diskontni
sazbé : 3.07%) 1 1 1 1
Nakupovany majetek (investice)

(diskontovano) 0| 43 853692 0 0
PROVOZNi CASH FLOW

(diskontovano) -5 061 405| 42 331 668| 12 865 619| 13 844 982
Celkova investice, tj. souCet investic 43 853 692

Soucet PROVOZNI CASH FLOW —

diskontované (soucet efektl investice) (107 966 314

VYSLEDNE HODNOCENI Body Doporuéeni

NPV ¢gista souc¢asna hodnota 64 112 622 3 DOPORUCENO !

IRR finan€ni mira vynosnosti 120% 3

DN doba navratnosti 4 1

Primérna doba odpisovani

investice PDOI 7

Presto, ze objem volnych finan¢nich prostfedkl je vzhledem k stfedni zvazované varianté o 66% nizSi i v
pripadé pesimistické prognozy trzeb a cash fllow by tato varianta byla vzhledem k hodnotam finanénich
ukazatelti doporu¢ena k realizaci bez vyhrad. Pravé pokles Cisté sou¢asné hodnoty se promitd do snizeni
vnitfniho vynosového procenta (pokles o 51%) a prodlouzeni doby navratnosti investice o jednu ¢tvrtinu. | v tomto
pfipadé dosahuje jen o malo pfesahuje 50% predpokladdané doby Zivotnosti investice, ktera tak bude generovat
volné penézni zdroje i po skonéeni sledovaného obdobi.

Tab. 14. Srovnani hodnoceni jednotlivych variant

VYSLEDNE HODNOCENi - Optim.istické Pesin?istické
Stredni varianta varianta varianta
NPV ¢gista souc¢asna hodnota 76 946 541 86 110 850 64 112 622
IRR finanéni mira vynosnosti 158% 2 1
DN doba navratnosti 4 4 4
Primérna doba odpisovani investice
PDOI 7 7 7
Hodnoceni dle vysledki finanéni
kalkulacky DOPORUCENO! | DOPORUCENO! |DOPORUCENO!
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11.4.4 Uvedeni opatfeni k eliminaci téchto rizik

Ve smlouvé s bankovnim uUstavem jsou dojednany podminky fixni Grokové sazby pro celé obdobi, po které
bude zadatel Cerpat Gvér. Tim je tedy riziko zvySovani Urokovych plateb v souvislosti se zvySovanim urokové miry
zcela eliminovano.

Komponenty nové pofizovaného technického vybaveni linky byly samostatné testovany, odhady nakladové
narocnosti jsou tak podlozeny zaznamy o provedenych zkouskach a pravdépodobnost chyby nizka. Zajisténi
hladkého pribéhu uvedeni investice do provozu bude Ukolem hlavniho technika, ktery bude mit na starosti
zaskoleni pracovnikl, zajiSténi expertu a technickou pfipravu vyroby. Jednotlivy pracovnici budou patficné
prodkoleni v souvislosti s obsluhou zafizeni tak, aby pfipadné chyby mohly byt odstranény co nejdfive.

Riziko vyplyvajici z nutnosti koordinace vice subjektd bude eliminovano zfizenim pracovni pozice projektového
manazera, ktery bude za soucinnost vSech subjekt(l odpovédny.

11.5.  Uvedte zplsob financovani projektu

Celkové naklady projektu &ini 46 500 000 K&. 23 250 000 K& bude financovano z dotace OPPI, 16 00 000 K& s
pouzitim Gvéru od bankovniho Ustavu zadatele — Volksbank a 7 250 000 z vlastnich zdroji. Banka poskytne
predfinancovani ¢asti dotace, ktera bude vyplacena zpétné.
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Tab. 15. Zpusob financovani projektu

CASH FLOW DISKONTOVANE 2010
Celkové naklady 46 500 000
Vyse dotace 23 250 000
\VySe avéru 16 000 000
Vlastni zdroje zadatele 7 250 000
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12) ZAVER ZADATELE O DOTACI

= Zadatele pravnicka osoba s hlavnim pfedmétem &innosti vyroba potravinaiskych vyrobkii.
V klasifikaci CZ-NACE je zadatel zafazen do skupiny 10 7300. Zadatel patfi do kategorie
stfednich firem, obrat spole€nosti od roku 2003 prekracuje 100 milionovou hranici a spole¢nost
zaméstnava 85 zaméstnancu. Celkové naklady na vzdélavani zaméstnancl dosahovaly 5%
celkovych mzdovych naklad za obdobi poslednich tfi let. Podil nakladd na marketignové aktivity
v relaci k celkovému obratu Zadatele se v minulych letech pohyboval mezi 10% — 13% a je tak
vyznamnou nakladovou polozkou. Jedna se o naklady na : vyhledavani obchodnich pfileZitosti,
ucast na veletrzich a vystavach napf. Valdstejnské slavnosti v Chebu (www.cheb.eu), Chodské
slavnosti, potravinarské veletrhy Salima a Zemé Zivitelka ; dale zadatel vyuziva vSech moznych
nabidek na poskytnuti rozhovoru pro deniky ¢i ¢asopisy nebo na Ucast v rliznych rozhlasovych ¢i
televiznich programech (napt. viz U&ast zastupce spoleénosti v pofadu ,POKR* na CT 1).

= Spole¢nost je vyznamnym hraéem na trhu chlazenych potravin z tésta v Ceské republice.
Od roku 2006, kdy podil Zadatele na trhu &inil 30% se Zadateli podafilo zvySit celkovy podil na
trhu na 42% v roce 2009. Znacka SVOBODA ma velmi dobré jméno u zakaznikl, zejména
obchodnich fetézca podil vyrobkd pod vlastni znackou ¢inil v poslednich tfech letech vice nez
polovinu celkového obratu zadatele.

= Zadatel je drzitelem 1SO normy ISO 9001:2001, dale certifikatu pro produkty ekologického
zemédélstvi. Vyrobek Moravsky Knedlik, houskovy knedlik a bramborovy knedlik ziskal ocenéni
Klasa v roce 2002 (platné do roku 2012). Houskovy knedlik ziskal v roce 2006 dalSi ocenéni
Chut jizni Moravy. Zadatel vyhral soutéZ pofadanou pod zastitou ministra zahraniénich véci
pana Karla Schwarzenberga « Rada pro mezinarodni vztahy v hotelu Intercontinental v roce
2008.

= Nejvyznamnéjsimi odbérateli, ktefi tvoii 89% celkového obratu spoleénosti jsou obchodni
fetézce, které maji o vyroby zadatele velky zajem. Zadateli se v minulych letech velmi
Uuspésné dafilo rozvijet spolec¢nost o Eemz svédc¢i i vyvoj hospodarskych vysledkd: mezi lety 2006
a 2007 doSlo k naristu obratu o 19% a znamenalo narGst hospodarského vysledku
z provozni ¢innosti o 240% . S pfihlédnutim k celosvétové finanéni a hospodarské krizi,
jsou vysledky roku 2008 velmi pozitivni: rast obratu o vice nez 33% a rist hospodaiského
vysledku o0 10%.

= Podil novinek z obratu uvedenych za posledni tfi roky na trh je znaény a vykazuje
vzUstajici trend. Zadatel tak Gspésné realizuje vlastni inovaéni strategii V roce 2006 &inil
10%, v roce 2007 15% a v minulém roce ¢€ini cca 25 % obratu zadatele (tj. 41 mil K¢&). Velka
vétsina inovaci vyrobki, které byly na trh v minulém roce uvedeny byla velmi tUspésna
(zvlast’ v pripadé privatnich znacek) a vyrobky se staly soucéasti vyrobniho sortimentu -
jejich podil €ini 20% celkového obratu, tedy vice nez 33 mil. K¢.

= Zadatel pripravil inovaéni projekt jehoZz cilem je zvyseni technickych a uzitnych hodnot
vyrobkt a s tim souvisejici inovace vyrobnich procest a technologii. V ramci projektu budou
implementovany unikatni technologie, které nejsou v souc¢asné dobé pouzivany ve firmach
v odvétvi zadatele, ¢imz bude vyznamnym zpusobem posileno konkuren¢ni postaveni
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zadatele a posilena jeho pozice na trhu v Ceské republice. Zadatel spolupracuje s Vyzkumnym
ustavem potravinarskym Praha, v.v.i.

= Zadatel dale zavede vyrobu novych unikatnich potravin vyrobenych na zakladé technologie
chranéné patentem na bazi suseného bilku, které povedou k otevieni novych trhii Tato
potravina je urCena pro ty, kdoZz se chtgji zdravé stravovat a zejména pro pacienty trpici
obezitou a asociovanymi onemocnénimi hypercholesterolemii, arterosklerozou, pro
pacienty trpici celiakii. Podobnych potravin s vysokou nutriéni hodnotou, pfi nizké kalorické
a nulové cholesterolové hodnoté je na trhu nedostatek.

= Projekt bude vyuzivat vynalezu registrovaného pfihlaskou vynalezu PV 2007 — 706 a PV
2007 - 707 pro vyrobu proteinové potraviny. Potravina vznikla na zakladé vyzkumné ¢&innost v
projektu MSMT &. 2B 06172, jehoz feSitelem byl Vyzkumnym Ustavem potravinaiskym Praha,
V.V.i..

= Ovérovaci série unikatni potraviny z proteinové smési byla vyrobena Vyzkumnym ustavem
potravinarskym Praha a uzitné vlastnosti vyrobku byly testovani experty 1. Iékaiské fakulty
UK Praha s vynikajicimi vysledky pfi Ié¢bé obezity, diky svému slozeni neobsahuje lepek a
to ani ve stopovém mnozstvi. Proto je tato potravina vhodna jak pro bezlepkové diety, tak
pro pacienty trpici alergii na lepek a v souc¢asné dobé neni vyrabéna zadnou spoleénosti
v CR, EU ani na svété.

= Z vysledkl dotaznikového Setfeni provedeného odborniky I. Lékaiské fakulty ve skupiné
45 zen vyplyva, ze zeny vyrobek v priméru hodnoti jako velmi dobry, naprosta vétsina zen
—90% by si vyrobek zakoupilo a vétSina zen mu da prednost pred klasickymi potravinami

byl vyvinut Vyzkumnym ustavem potravinafskym Praha, v.v.i. Vyzkumnym ustavem potravinaisky
Praha zhotovil prototyp tohoto stroje chranéného uzitnym vzorem registrovaném pfihlaskou
uzitného vzoru « PUV 2007-19422 ». Projekt tak pfFinasi technicky novy proces do potravinarské
vyroby.

=V roce 2007 byl na zakladé tfi leté pfipravy vytvoren prototyp linky na kontinualni vyrobu potravin
z tésta, kterou vytvoril technicky reditel zadatele spolecné s technickym reditelem italské
spole¢nosti Technopool a ktery tak navazuje na dlouhodobou podnikatelskou koncepci
Vyroba tohoto prototypu této linky znamenala vyznamny posun ve vyvoji spoleénosti. 18-ti
mésicni zkusSenosti z pilotniho provozu se staly zakladem pro navrh linky na kontinualni
vyrobu potravin a zadatel pozadal o ochranu tohoto navrhu uzithym vzorem. Tato linka
neni v souéasné dobé pouzivana v CR, v EU ani na svété v potravinaiském pramyslu.

= Tato nové technologie umozni zvySeni technickych a uzitnych hodnot finalnich vyrobku. Ke
zvySeni hodnoty dojde tim, ze vyrobky budou zpracovany kontinualnim zpGsobem zajist'ujicim
standardizované jakostni parametry vysledného vyrobku. Tento zpUsob pfipravy neni v
soucasné dobé v praxi c¢eskych vyrobnich firem vyuzivan, souCasna neautomatizovana
technologie je z velké miry zavisla na lidském faktoru, neni mozné dodrzet slozeni a postup
vyroby pro zajisténi finalni kvality vyrobkd. Diky realizaci projektu a uvedeni linky do pouzivani
bude Zadatel moci implementovat nové standardy Fizeni jakosti a 1épe Fidit cely vyrobni proces.
Projekt pfispiva ke sniZeni energetické a materialové naro€nosti vyroby.
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= Soucasti projektu je pofizeni nové technologie baleni, ktera umozni vice nez dvojnasobné
prodlouzit dobu zivotnosti vyrobku. Na trhu v sou€asné dobé neexistuje dodavatel chlazenych
potravin z tésta, které by vydrzely déle nez 10 dni. Tim tedy vyrobky zadatele ziskaji velky
naskok a konkurenéni vyhodu pred ostatnimi dodavateli.

= Realizaci projektu dojde k dosazeni vyssSi celkové absolutni obchodni marze a Cistého zisku
prostfednictvim snizeni variabilnich nakladi dosavadni vyroby a zavedenim nového
proteinového vyrobku s vysokou ziskovou marzi. Optimalizace vyrobniho procesu
doprovazena prognézovanym rustem objemu vyroby bude mit dopad na rist ¢istého zisku a
zvySeni Cistého obratu z novych a inovovanych vyrobkd.

= Vysledné hodnoceni investice finanénimi metodami DCF, dobou navratnosti i vnitfnim vynosovym
procentem jednoznacné vycisluji kladnou ¢&istou souéasnou hodnotu investice, projekt tedy

zvySuje hodnotu celého podniku.

= Projekt splnuje vS§echna binarni kritéria, jak je prehledné shrnuto v nasledujicim prehledu.
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Shrnuti XVI. Naplnéni binarnich kritérii programu

Vyvoj je ukoncen ANO - P¥iloha €. 7 Posudek zavérecné zpravy projektu
2B06172, Pfiloha €. 9 Odborny ¢€lanek

Projekt vyuziva vysledk( vlastniho VaV,

vysledk( VaV vzniklych ve spolupraci,

¢i v podobé transferu technologie pfi realizaci projektu  ANO — P¥iloha €. 8 Uzitny vzor o zapis do rejstfiku
Zafrizeni na kontinualni vyrobu pfilohovych knedlikt
Pfiloha €. 10,11 - licenéni smlouvy vyroba proteinové
smési
PFiloha €. 12 (Licencni) o spolupraci a vyuziti stroje na
tvarovani proteinové smési SVOBODA - vyroba
domacich  knedlikia, s.ro. a Vyzkumny ustav
potravinarsky Praha

V pfipadé vyuziti vysledkd VaV vzniklych viastni ¢innosti Gi

ve spolupraci, zadatel disponuje funkénim prototypem Ci

funk&nim vzorkem produktu ANO - Pfiloha ¢ 5

P¥i transferu technologie musi zadatel dolozit existenci

funkéniho prototypu/funkéniho vzorku a tento transfer

musi byt smluvné dolozen ANO - Priloha ¢ 10, Pfiloha €. 11 Licenéni smlouva
vyroba proteinové smési, Pfiloha €. 6 Odborny &lanek z
Casopisu Macchine Alimentaci ISSN 1824-341X duben

2008

Projekt ma pozitivni 3. €i neutralni vliv na Zivotni

prostiedi ANO - Studie providetelnosti kap. 9

Zapliiuje projekt mezeru na trhu a je prokdzana realnost

zvoleného fedeni jejiho vyuziti ANO - Pr¥iloha & 15 Marketingova studie_Potraviny z
tésta Pfiloha €. 16 Marketingova studie_Proteinova smés

Ekonomicka a finanéni proveditelnost projektu ANO - Studie proveditelnosti kap. 11

Studie proveditelnosti je zpracovana v pozadované ANO

strukture
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13)

A OODN -~

()]

10
11
12

13
14

15
16
17

SEZNAM PRILOH KE STUDII PROVEDITELNOSTI

"Zprava nezavislého auditora o ovéfeni rocni ucetni zavérky spoleénosti k 31.12.2008"
Certifikat pro produkty ekologického zemédélstvi

Ocenéni Klasa

1. cena v soutéZi Rada pro mezinarodni vztahy pofadané pod zastitou ministra zahranicni
pana Karla Schwarzenberga

Vykresova dokumentace - prototyp vyrobni linky

Odborny &lanek z Easopisu Macchine Alimentaci, ISSN 1824-341X, duben 2008

Posudek MSMT k Zavére&né zpravé projektu 2B06172 Bezpecné a kvalitni potraviny k
podpore snizovani nadvahy

Cj: E28387 prihlasky uzitného vzoru o zapis do rejstiiku Zafizeni na kontinuéini vyrobu
prilohovych knedlikt

Odborné stanovisko CVUT k navrhu vyrobni linky pro kontinualni vyrobu potravin z tésta
Licenéni smlouva pro vyrobu proteinové smési 707

Licenéni smlouva pro vyrobu proteinové smési 706

Licenéni smlouva a smlouva o spolupraci a vyuziti stroje na tvarovani proteinové smési
mezi spol. SVOBODA - vyroba domacich knedlik(i, s.r.o. a Vyzkumnym uUstavem
potravinafrskym v Praze, v.v.i.

Posudek 1. LF UK v Praze: Srovnani novych nudli s béznymi téstovinami

Clanek Bilkovinové nudle — nové potravina s nizkou energetickou hodnotou, Vyziva a
potraviny, ISSN 1211-846X

Marketingova studie_Polotovary z tésta

Marketingova studie_Proteinova smés

Protokol Veterinarniho ustavu v Olomouci
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