10. Prodejni operace v prodejné pri prodeji mléka a mlé¢nych
vyrobki

Priprava k prodeji
zahrnuje:
1. OsSetfovani zbozi pied prodejem
Zbozi osetfujeme podle individudlnich vlastnosti jednotlivych druhti zbozi. Velka pozornost se musi
vénovat potravinaiskému zbozi s kratsi trvanlivosti a nékterému nepotravinaifskému zbozi, u néhoz
se del$im skladovanim miiZe narusit jakost
2. Predbalovani a predvazovani zbozi
Zrychluje obsluhu pii zvysené frekvenci zakaznikl a dovoluje tcelné vyuzit prodejni doby se slabsi
frekvenci.
Predbaluji a pfedvazuji se potraviny (uzeniny, syry,...) a nepotravinarské zbozi (napt. galanterni a
papirnické zbozi)
3. Uprava zbozi pied prodejem
U nékterych druhti zbozi je nezbytné, aby spotiebitel dostal zbozi kompletni a pfipravené
k pouzivani (napf. kompletace kocarkt a jizdnich kol, nahusténi mict, zehleni odévi)
Vhodna estetickd uprava vzbuzuje spottebiteliiv zajem o zbozi.
4. Vystavovani zboZi a oznacovani cenou
Vystavené zbozi musi byt oznaceno cenovkou, na niz je nazev, druh i cena zbozi, v prodejnach nad
400 m? musi byt i cena za mérnou jednotku
Pti vystavovani zbozi je nutno dodrzovat hygienické a bezpec¢nostni zdsady i1 skladovaci podminky.

Piedpisy o prodeji
prodejna musi dodrzovat zejména obcansky zakonik, zdkon na ochranu spotiebitele a souvisejici pravni
predpisy.

Ptiklady norem:

* Prodavané zbozi musi mit pozadovanou, poptipad¢ pravnimi predpisy stanovenou jakost, mnozstvi,
miru nebo hmotnost a musi byt bez vad, musi odpovidat zdvaznym technickym normam.

» U potravin musi byt vyzna¢eno datum minimalni trvanlivosti, a jde-li o potraviny podléhajici rychlé
zkéze, datum pouzitelnosti.

» Piipousti-li to povaha zbozi, ma kupujici pravo, aby bylo zbozi pied nim ptfekontrolovano nebo aby
mu jeho ¢innost byla pfedvedena.

» Zbozi, které ma vady, jez nebrani, aby mohlo byt zboZzi uzivano k uréenému ucelu, musi byt
prodavano jen za nizsi cenu.

Vlastni prodej zbozi:
se lisi dle forem prodeje.

1. Nabidka zboZi u pultového prodeje
cilem je podnitit zajem o koupi zbozi, vyzaduje od prodavace znalosti o zbozi 1 o psychologii zékaznika.

Druhy nabidky

a. Dopliikova nabidka - dopliiuje, oSetfuje nebo upravuje vybrané zbozi

b. Nabidka novych druhi zboZi - prodavaci se musi dokonale seznamit s novym zbozim, zbozi musi
byt viditeln€ oznaceno jako novinka, dalsi propagace nového zbozi - napi. poutace

c¢. Pripominkova nabidka - pfipomind, Ze urcity druhy zbozi je stale na sklad¢ a je ho vyhodné
nakoupit v tuto dobu, byva podpotena slevou, soutézi apod.

2. Nabidka v prodejnach s volnym vybérem a v samoobsluhach
osobni nabidka je doplnéna optickou nabidkou (vystaveni zbozi), nejlépe tam, kde dochézi k nejvétsi



kumulaci zdkaznikii. Dodate¢na nabidka probiha u baleni a vydeje zbozi nebo v samoobsluze u pokladny.

VyuZiti reklamnich prostiedki prodejny pri nabidce zboZzi
1. Vykladni skiin€ - zbozi vystavujeme v nejpfirozenéjsi a nejtypictéjsi poloze

- aranzujeme do skupin

- udrzujeme v Cistoté
2. Cenovky - uhledné, zfetelné pismo

- u méné znamého zbozi mohou obsahovat 1 kratky popis vlastnosti a pouziti zbozi

3. Vnéjsi vzhled a zarizeni prodejny — maximalni piehlednost a orientace
4. Vystavka zbozi - Casto spojeny s pfedvadénim zbozi, ochutnavkou apod.

- organizovany jako ,,nabidka dne* nebo ,,akce‘ nebo sezoénni prode;j

Kulturnost a odbornost obsluhy
Préace prodavace je psychicky 1 fyzicky narocna. Ocekéva se od né€j ochota, zdvoftilost, spolehlivost,
vykonnost, solidnost, poctivost, vnimavy vztah k lidem a odborné znalosti.

Uprava a obleceni prodavaci
zahrnuje zejména osobni Cistotu, Cisté a slusné obleceni, nevtiravy parfém, pracovni obuv 1 odév
pfizptsobeny vykondvanym ¢innostem

Mléko, mlécné vyrobky
je tekutina vylu¢ovana mlécnymi zlazami samci savcl
u nas se pouziva mléko kravske, kozi, ov¢i (pouze syry)

Zakladni mlékarenské pojmy

Filtrace — odstranéni mlécnych necistot

Chlazeni — po dojeni se chladi na teplotu 6 °C

Cisténi mléka a oddéleni smetany- provadi se odstied’ovanim, z odstfedéného mléka se pfipravuje mléko
polotu¢né nebo mlécné vyrobky s upravenym obsahem tuku

Pasterace — to je tepelna uprava mléka, zahtati mléka na 85°C a zchlazeni — znici se ¢ast mikroorganismu
Ultrapasterace — (uperizace), zahiati nad 150°C a okamzité zchlazeni — znici se vSechny mikroorganismy
Homogenizace — protlacovani mléka tizkou §térbinou pod vysokym tlakem, tukové kuli¢ky se rozttisti a
nemaji schopnost se usazovat na hladin¢ mléka

Egalizace - uprava tu¢nosti na pozadovany obsah

Vyznam mléka a mléénych vyrobkii ve vyzivé
— obsahuje vodu, tuky, bilkoviny (plnohodnotné), laktézu (mléény cukr), mineraly (Ca, P, Mg, Na, K,
Cl), vitaminy (A, D, E, K)
— u kysanych vyrobkt kyselina mlé¢na dodava piijemnou, lahodnou chut’, bakterie mlééného kvaSeni
ovliviiuje sloZeni stievni mikroflory

Rozdéleni mléénych vyrobki
1. Tekuté mlé¢né vyrobky
a) Mléko
jednotlivé druhy se lisi
— tepelnou Upravou (konzumni, trvanlivé)
- Trvanlivé mléko se bali do aseptickych obalt, které se steriluji pfed naplnénim
horkym vzduchem a pak se hermeticky uzaviraji.
— tucnosti
- odtu¢néné mléko
- nizkotu¢né mléko
- polotu¢né mléko (1,5 % tuku)




- plnotu¢né mléko
- selské mléko
— mléka ochucend napft. jahodové, vanilkové, kakaove,...

b) Smetana
—  vyrabi se odstfedénim smetany z nepasterizovaného mléka predehiatého na 35°C
Druhy:
- smetana do kavy
- smetana na vafeni
- smetana sladka
- smetana ke Slehani

2. Kysané mlécné vyrobky
jsou dietni, lehce stravitelné, obsahuji vice vitamint skupiny B nez mléko
Druhy:
- (z teplomilnych bakterii) jogurty, acidofilni mléko, biokys
- (z mezofilnich bakterii) kysané mléko, kysand smetana, zakysané podmasli
- ( z bakterii a kvasinek) kefirové mléko

3. Tvaroh

- lehce stravitelny zdroj plnohodnotnych mléénych bilkovin, zdroj vitaminli A a B2, mineralni latky
Ca, P

- vyrabi se z odstfedéného mléka srazenim kaseinu

Druhy:

- mekky (bez tuku, polotu¢ny, tuény)

- tvrdy

- tvarohové speciality - Pribindcek, Bobik, Termix, slané pomazanky

4. Syry
- maji vysoky obsah bilkovin, mineralnich latek (Ca, P) a vitaminii (A, B2)
- vyrabi se vysrazenim syteniny (sladké syry) nebo tvarohoviny (kyselé syry)
Druhy:
a) prirodni
- sladké
* mcékké syry — Romadur, Balkansky syr, Jadel
« tvrdé syry — Eidam, Tylzsky syr, Cedar, Parmazan
* plisnové syry — Niva, Hermelin, Camembert
* ov¢i syry — Bryndza, Ostépok, Parenica
- kyselé
» Cerstvé syry — Lucina, Buko
»  zrajici syry — Olomoucké tvarizky
b) tavené
- vyrabi se z pfirodnich syr, tvarohu smetany a tavicich soli, ptidavaji se ptichuté
- Vesela krava, Apetito

5. Kondenzované (zahusténé) mlécné vyrobky
- konzervy vyrobené odparovanim pasterizovaného mléka
Druhy:
- kondenzované neslazené mléko Tatra
- kondenzované slazené mléko Salko, Poknik
- kondenzovana slazena smetana Jesenka
- kondenzované slazené kakao Pikao

6. Susené mlécné vyrobky



Druhy:

kojenecké mléka
susend mléka a smetany
ochucena susend mléka (s kakaem)

7. MraZené mlééné vyrobky
Druhy:

mrazené mlécné krémy - Eskymo
mrazené smetanové krémy - Pierot, Lediiacek, nanukové dorty
mrazené tvarohové krémy - Misa

Skladovani mléka a mléénych vyrobku

pasterizované a kondenzované vyrobky pfi teploté 1-20°C, RV 70 %

jogurty pii teploté 1-8 °C, ostatni zakysané vyrobky a tvaroh do 10 °C

piirodni syry pfi teploté 6 — 10 °C, tavené syry 2 — 15 °C, RV 70 - 80 %
mrazené vyrobky skladujeme vyhradné v mrazicich pultech pii teplots -18 °C
chranime pfed slunecnim svétlem a znecisténim

plechovky se slazenymi vyrobky obcas obracime, aby se cukr neusazoval na dn¢
rozmrazené vyrobky se nesmi opét zamrazovat

Vystavovani
pii vystavovani dodrzujeme skladovaci podminky, vystavené zbozi sdruzujeme do skupin

Odborny prodej

prodava¢ musi znat sortiment, pouZiti a oSetfovani zbozi, musi mit komunikacni schopnosti a ovladat
psychologii prodeje



