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JAVOR MOBIL

5

V RAMCI ,,PRIVATNI SITE” VOLANIi ZCELA ZDARMA

VYRAZNE ZVYHODNENE HLASOVE A DATOVE TARIFY

ZVYHODNENE HLASOVE TARIFY

popis / tarif PROFINA MiRU 1 PROFI NA MiRU 2 PROFI NA MIiRU 5

mésicni pausal 459 K¢

volné minuty na volani 50 neomezené

volné SMS 50 neomezené

sazby T-Mobile / ostatni 1,50/ 1,90 K¢ 1,30/ 1,50 K¢

sazby SMS 1,00 K¢ 1,00 K¢

sazby MMS 4,10 K¢ 4,10 K¢

ZVYHODNENE DATOVE TARIFY

popis / tarif INTERNET V MOBILU 150 MB INTERNET V MOBILU 1 GB INTERNET KOMPLET
pausal 49,99 K¢ (za den) 130 K¢ (za mésic) 150 K¢ (za mésic)
technologie GPRS/EDGE/3G/4G GPRS/EDGE/3G/4G GPRS/EDGE/3G/4G
max. rychlost (up/down) 42 Mbps /5,76 Mbps 42 Mbps /5,76 Mbps 42 Mbps / 5,76 Mbps
FUP 150 MB 1GB 5 GB (sdileny limit)
rychlost po prekroceni FUP 64 kbps / 32 kbps 64 kbps / 32 kbps 64 kbps / 32 kbps
navyseni FUP — — 82,50 Kcza 1 GB
INTERNET KOMPLET ﬁ;f/ 2 ﬁ;f/
Datovy tarif Internet Komplet umoznuje vyuzivat zaroven internet v notebooku 4 : 4
a internet v mobilu. Jde o spojeni internetu na dvou zafizenich, a tudiz dvou { e %
SIM kartach do jednoho datového tarifu. Zakaznik plati jeden mési¢ni poplatek s &“‘ :

za internet v notebooku i internet v mobilu. Pausal za volani se plati zvlast podle
zvoleného hlasového tarifu zakaznika.

Vsechny ceny jsouuvedeny bez21% DPH ajsou podminény podpisem smlouvy na dobu 24 mésici. Vsechna telefonni ¢isla si v ramci sité JAVOR MOBIL mezi se-
bou volaji zcela zdarma a tyto provolané minuty nejsou odecitany z volnych minut zvoleného tarifu. Kompletni detailni nabidku vsech tarifti a sluzeb Vam radi
poskytnounasiobchodnizastupci. | JAVORMOBIL | ProVektor,spol.sr.o. | www.aliancejavor.cz | = info@provektor.cz | & 581217005 | & 605208885
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Vazeni a mili ¢tenafi,

je tady jaro a s nim i druhé letosni cislo
Obchodnikova radce. Najdete v ném opét
rozhovory s nékolika vybranymi maloobchod-
niky, ktefi se s Vdmi chtéji podélit o zkusenosti
ze svého podnikani. Dékujeme jim za jejich na-
zory. Mozna Véam prinesou nové ndpady nebo
pohledy — anebo jen zjisténi, ze se potykaji se
stejnymi nebo podobnymi problémy jako Vy.

A to Vam maze pfinést drobné ulehceni pfi Vasi
kazdodenni ndro¢né praci. Nejste v tom sami!
Déle se dozvite aktualni informace o elektro-
nické evidenci trzeb. Uz je to tak! Poté co zakon
o EET prosel snémovnou Parlamentu CR, schva-
lil ho Senét a podepsal prezident, byl pred pér
dny uverejnén ve Sbirce zakonu a vstoupil tim
v platnost. Ted uz tedy jen zbyva pfipravit se

na to, co z néj pro nas véechny vyplyne.
Téste se na ¢lanek o grilovani, pfi jeho pfipravé
se nam vsem sbihaly sliny. S pfichazejicimi

teplymi dny se z vikendovych zahrad a balkonu

uvodni slovo

40,00 K

El Wiatanil déel

zacina $ifit viiné grilovaného masa a zeleniny.
A co by Vam na gril doporucili v Uzenafstvi

a lahtdkarstvi Slama, s.r.o.? Na to i na mnoho
dalsiho jsme se zeptali jeho majiteld, pant Mi-
lana Slamy starsiho a Milana Slamy mladsiho.

A také se od nds opét dozvite néco mélo
zmarketingu. Myslime si, ze i zdanlivé banalni
véci je dobré obcas pfipomenout, takze jsme
se tentokrat zamysleli nad tim, jaky vliv ma

na prodej a na zdkazniky hezky, ¢isté a vkusné
obleceny personal prodejny.

Pro ty z Vas, ktefi radi lustite, je pfipraveno
sudoku.

V pfistim cisle chceme nasi pozornost upfit

na zmrzliny a typicky letni ndpoje. Budeme pro

Vas ddle sledovat, co se déje na poli EET. Nebu-
dou chybét rozhovory a mnoho dalsiho.

Za nasi redakci Vam pfeji krdsné jarni dny
a spokojené a vérné zékazniky.

Ing. Mgr. Daniela Repovd
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HOVORY
Z MALOOBCHODU

Na nase breznové a dubnové otézky
odpovidali tentokrat pan Miroslav Ved-
moch z Mostkovic u Prostéjova (MV), pani
Truneckova z Mostu (T), pani Kuklova

z Bystrého (K) a pan Tuyen Duong Trong
z Prahy 6 (TDT).

JAK DLOUHO PODNIKATE
V MALOOBCHODNIM PRODEJI A JAKE
BYLY VASE ZACATKY?

MV: Letos v kvétnu to bude 25 rokd, pres-
né. Zacatky? Tehdy jsme vibec nevédéli,
do ¢eho jdeme. Tenkrat byly uplIné jiné
prodejny, jinak fizené, zbozi na vybér ne-
bylo, takze jsme se snazili upoutat lidi, aby
k ndm chodili - protozZe oni také nevédéli,
co to je, takovy soukromnik...

K: Podnikdm od prvniho ¢ervna 1991,
takze letos oslavim 25 let. A zacatky byly
naroc¢né. Hlavné protoze ¢lovék nevédél,
do ¢eho jde, takze se viechno zacalo
projevovat az pozdéji.

T: V oboru podnikdme 26 let, v zac¢atku
nas to stdlo hodné sil a mnoho usili, ale
vyplatilo se to. Léta jsem pracovala v ma-
loobchodé jako statni zaméstnanec, tento
obor mne natolik nadchl, Ze jsem se pied
témi 26 lety rozhodla v ném zlstat a zacit
podnikat.

TDT: KdyZ jsem dorazil do CR, byl jsem
,zasvécen” prodeje potravin. Dlouho
jsem pak premyslel nad tim, co bych kro-
mé nich mohl délat, ale vysledkem byly
zase potraviny — uz proto, ze jsem ziskal
praxi a hodné se v potravinach vyznam.
Volba tedy byla jasna. Dalsi divod byl,
Ze potraviny v té dobé byly zajimavé

i z financni stranky. Bavi mé také jednat
s lidmi.

PRACUJETE V OBCHODE SAMA/SAM,
NEBO JDE O RODINNY PODNIK?

MV: Pfevazné jsem tady sam, ale mam
i jednu prodavacku na stalo, ta uz je tady
také néjakych dvacet rokd.

K: Pracuji sama a k tomu mam tfi proda-
vacky.

T: Zakladédme si na tom, aby podnik zGstal
rodinny.

TDT: Pracuji sam.

CO SE VAM NA MALOOBCHODNIM
PRODEJI LIBi A CO VAS TRAPI?

MV: Libi se mi asi to, Ze sem pfijdou
zdkaznici a nakoupi si v kratké dobé to, co
potiebuji, a ne to, co nechtéji, jako je to

v supermarketech. Trapi mé nejvic to, Ze si
sem lidé pfijdou koupit to, na co v super-
marketu zapomnéli. A pak se tieba i divi,
ze jsme kolikrat levnéjsi, nez to maji tam.
Tohle mé i Stve, zlobi.

K: Libi se mi hlavné kontakt se zakazniky.
Projevuje se tady, ze lidé jsou pofad jesté
lidmi a jesté si i radi popovidaji, kromé
toho, ze si pottebuji nakoupit. Trapi mé,
Ze se praveé tyhle vztahy pomalu vytraceji,
protoze lidi maji pocit, ze ve velkych cen-
trech je to lepsi. Nicméné zakaznici, ktefi
k nam chodi, jsou myslim spokojeni a my
si jich moc vazime.

T: Libi se ndm piimy kontakt se zadkaznikem.

Nelibi se ndm, zZe je velky rozdil mezi tradic-
nim a modernim trhem (hlavné ceny).

CO SI MYSLITE, ZE BY BYLO
DOBRE ZMENIT NA TRHU, ABY SE
MALOOBCHODNI PRODEJ DALE
ROZVIJEL?

MV: Podpora malého podnikani dneska
vlbec zadna neni, neexistuje. Podporuji
se supermarkety, které se Zerou navzajem
a uz se nékteré zaviraji.
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MIROSLAV VEDMOCH Z MOSTKOVIC U PROSTEJOVA

K: Na trhu by to chtélo nastavit rovné pod-
minky. Nemé&fit dvojim metrem a skute¢né
nelhat. Doba je ale takova, ze prorazi mar-

keting a prorazi i skutecné Izivé informace

zakazniklm. Je to pak na zvazeni kazdého,
ale ¢im dal méné lidi se zajima o to, kde je

kvalita a kde neni.

T: Nastaveni stejnych podminek u dodava-
tel(, jako maji hypermarkety.

CO DELATE, ABY SE VASE
PROVOZOVNA ODLISILA
OD KONKURENCE?

MV: Hlavné se snazime byt slusni a vyjit
vstiic zakaznikm podle jejich pfani, ne-
vnucovat jim zbozi, které treba nechtéji.

K: V soucasné dobé je velmi tézké, aby se
nase provozovna odlisila: kazdy ma letédky,
kazdy ma ak¢ni ceny, kazdy ma vsude
vsechno... Takze se snazime odlisit pfistu-
pem, hlavné pfistupem k zédkaznikovi. Ten
musi védét, Ze si ho vazime. A hlavné se

na nas mohou spolehnout, kdyz si u nas
néco zamluvi, Ze jim to opravdu schovéame.
A kdyz je tieba, Ze i zboZi doneseme domd.

T: Napiiklad nabidkou dérkovych ko3t s Si-
rokym sortimentem, prodejem luxusniho
zbozi. Snazime se, aby sortiment v nasem
obchodé byl Siroky a kazdy, kdo nas
navstivi, si u nds néco zakoupil a odchazel
spokojeny.

JAKE JE VASE PODNIKATELSKE KREDO
A COBYSTE PORADIL OSTATNIM?

MV: Krédo? Slusnost, slusnost a zase slus-
nost. A k tomu poctivost.

K: Zni to asi Spatné, je to starodavné,
mozn4, Ze se viechno zménilo, ale nas
zakaznik ma skutec¢né pravdu, skutec¢né si
ho vézime a skute¢né jsme tady proto, aby
byl spokojen.



PANI KUKLOVA Z BYSTREHO

T: Pracovat s laskou na udrzeni stalé klien-
tely. Rozsifovani sortimentu dle pozadavku
zakaznika. Vzdy je co zlep3Sovat: zajistili jsme
si platebni terminal, balime zakaznikim
darkové kose na zakazku k rdznym vyrocim,
potidili jsme termindl Sazky a rozsifujeme
sortiment podle pozadavk(l zakaznik(.

CO DELATE PRO UDRZENI STALYCH
ZAKAZNIiKU?

MV: Snazime se jim vyhovét. Sehnat jim,
co chtéji. J& vozim nékterym nemocnym
lidem zbozi i domd.

K: Zakaznik musi védét, Zze mi na ném za-
lezi. Zas to mozna zni divné - pfi vysloveni
jakychkoli pozadavk( se snazim, abych
mu je splnila.

T: Osobni kontakt se zdkaznikem. Dlou-
hodobé drzeni nizkych cen. Bonusovy
program pro zékazniky.

TDT: Myslet na potieby zdkaznikl a co
nejvice se snazit o to mit pro své zdkazni-
ky viechno, co potiebuji. Snazim se zdkaz-
nikdm ukazat, ze na né myslim. Obcas dat
navic k nakupu i néjakou malickost, ktera
je potési.

NA CO JSTE VE SVEM PODNIKANI
NEJVICE PYSNI?

MV: Py3ni jsme hlavné na to, Ze se porad
drzime. Drzime si Uroven a lidi k ndm jesté
pofad chodi. Vraceji se - jsme tady v rekre-
acni oblasti a chodi pofad i chatafi nebo
na dovolenou jezdi lidé ze Slovenska, a ze
,radi Vas vidime" a zas ptijdou nakoupit...

K: Nic moc hlubokého neuslysite — oprav-
du na to, Ze jsem téch pétadvacet let
vydrzela.

T: Py3ni jsme na to, Ze obchod funguje jiz
25 let. Nejvétsi radost mame z pochvaly
od zékaznika.

TUYEN DUONG TRONG Z PRAHY 6

TDT: Jsem py3ny na to, ze jsem se i pfes
vsechny prekazky dokazal dopracovat

k takovému vysledku. Byla to zkouska,
kterou jsem musel dokazat jak sobé, tak
i rodiné. Na to jsem nejvice py3sny.

CO VAM NEJVICE ZTEZUJE
PODNIKANI?

MV: Nejvic asi ze platim ndjem, to nas drzi
uzemé. A Zze ho mam jen na jeden rok

a nevim, co bude pak, zda bude najem
pokracovat nebo jak to celé bude.

K: Nejvic asi stala obava, abych stacila
vsem zdkazdm, ptikaziim, vykazdm, pod-
nétdm - a vsech podobnych véci - od nasi
vlady. Zivnostnik neni hlupék a vi, ze co

si sdm nevydéla a co si sdm nezaplati, to
za néj skute¢né nikdo neudéla. Tak asi
také neni nutné, aby byl natolik omezo-
vany a aby se proti nému vytvarelo tfidni
nepratelstvi, jako zZe je néjaky prilepek,
néco Spatné... Naopak, je to hrdina, ktery
od nikoho nic nechce. Budeme-li se bavit
o elektronické evidenci, nemyslim jen tr-
zeb, ale vieho, tak jako princip je naprosto
spravny — tak to ja déldm uz od roku 2004!
Mam kazdy rohlik pfesné zmapovany —
kdy ho prodam, v kolik jsem ho prodala,
kolik jich mam na karté, kolik se jich ode-
psalo, kolik jsem ptijala dneska Mironek

a kolik se jich dneska prodalo a dokonce
jestli je prodala pani prodavacka Glose-
rova nebo sle¢na prodavacka Némcova!
Tohle viechno ja mam v programu nasta-
vené a s timhle programem jsem schopnd
kazdy vecer poslat panu ministrovi financi,
jak jsme si ten den stali - ale pro¢!?

T: Nase podnikdni nam neztézuje nic,
snazime se nabizet to, co ostatni malo-
obchody nemaji.

TDT: Konkurence.

rozhovor

PANI TRUNECKOVA Z MOSTU

POKUD BYSTE MOHL OVLIVNIT
VYROBCE, O JAKE ZBOZi BY VASI
ZAKAZNICI MELI NEJVETSIi ZAJEM? CO
JIM NA TRHU CHYBI?

MV: To opravdu nevim. My se snazime mit
zbozi pokud mozno Ceské, ale dneska je to
tézké, mit skutecné ceské zbozi, protoze
se nékdy tézko dopatrate plvodu. A co
nam chybi? Sortiment je tak siroky, ne-
preberné mnozstvi zbozi - tak asi nic. Nic
ndm nechybi.

K: Dneska je trh spise pfesyceny, takze
lidé se vlastné ani neorientuji, co jim

na trhu chybi. Kdyz ale néco z trhu vy-
padne, tak to vypadne vSude. To pozndm
podle zdkaznika, kterého vlastné tfeba
ani neznam a ktery pfijde a pta se, jestli
to mame. Kdyz se na to ale podivame

z jiného Uhlu - opravdu mné néco chybi:
chybi mi kvalita. Sortimentu je dost, ale
kvality je mélo.

TDT: Obcas se dostdvam do situace, kdy
dodavatel zdrazi a ja nasledné musim

taky. Nékdy se stane i to, ze dodavatel, aby
nemusel zdraZit, zmensi gramaz, coz neni
moc pfijemné a ¢asto to klame zakazniky -
myslim tim prodavat za stejnou cenu, ale

s mensi gramazi.

COBYSTE CHTEL NA SVEM OBCHODE
ZLEPSIT?

MV: Chtél bych ho asi zmodernizovat,
vybaveni, regdly, to viechno mé uz téch
pétadvacet rokd.

K: Samoziejmé je mozné pofad vSechno
zlepSovat - stejna tricka pro dévcata
na prodejné, Cistotu a tak.

TDT: Mdm v pldnu instalovat lep3i osvét-
leni a nevelké zmény v umisténi zbozi
v obchodé.
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EET JE VE SBIiRCE ZAKONU,
DEFINITIVNE SE SPUSTi OD PROSINCE

Nejdrive Poslanecka snémovna, pak Senat a nakonec prezi-
dent. Obé komory i hlava statu daly souhlas k zavedeni zakona
o elektronické evidenci trzeb (EET), ten byl 13. dubna 2016 uve-
fejnén ve Sbirce zakonti pod ¢islem 112/2016 Sb. Co to znamena
pro podnikatele? Tady je pirehled toho nejdilezitéjsiho.

V souvislosti se zdkonem

o e-trzbach byl také zaveden
zakon ¢. 113/2016 Sb., ktery sni-
zuje DPH v oblasti stravovacich
sluzeb z 21% na 15% s vyjim-
kou alkoholickych napoju. Toto
snizeni je vysledkem vyjedna-
vani Asociace malych a stied-
nich podnikd a zivnostnika CR
(AMSP CR), jez chtéla dojednat
takovy rezim, které bude

pro podnikatele jednoduchy,
nenakladny a neomezi jeho
hlavni ¢innost.

HOTOVOST V HLAVNI ROLI

On-line evidence trzeb se tyka
vsech, kdo pfijimaji za zbozi
nebo sluzby penize nejen

v hotovosti, ale i platebnimi
kartami, stravenkami, sménka-
mi a Seky. Nicméné zavedeni
pfijde v nékolika fazich. Pojd-
me si to tedy krok po kroku
shrnout, jak to celé bude.

Jak je fe¢eno ve Sbirce zakon(,
ucinnost e-trzeb je od sedmi
mésich od doby, co vyjde pra-
vé ve Sbirce zékon(. Od 1. pro-
since 2016, v tzv. prvni viné,
kterd se s trzbami poji, pfijdou
na fadu viechny ubytovaci

a stravovaci sluzby (restaurace,
kavarny, penziony, jidelny atd.).
V druhé ving, tedy po trech
mésicich od nabyti G¢innosti
zdkona (1. bfezna 2017), budou
nasledovat maloobchodnici

a velkoobchodnici. Nasledné
23 mésicl po vyhlaseni zékona
dopadne EET na ostatni
¢innosti vyjma téch v posledni
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fazi; spadaji sem svobodna po-
volani, doprava a zemédélstvi.
Posledni ¢ast se bude tykat
vybranych femesel a vyrobni
¢innosti, coz vychézi na 1. cer-
ven 2018.

PUL ROKU PRED OSTRYM
STARTEM

Sest mésicl pred startem
e-trzeb se nemusi podnikatelé
nijak znepokojovat. V tom-

to obdobi Finan¢ni sprava
pfipravi pro provozovatele
pokladnich systému zkusebni
provoz piijmu dat z Uctenek.
Poplatnikd se tedy zatim nic
netykd. Na druhé strané pul
roku pred startem uz mizete
zacit vybirat vhodnou aplikaci
nebo pokladni systém pro Vasi
provozovnu. Na trhu je jich
cela fada. Jde jen o to zvolit si
takové fedeni, které maximalné
doplni Vas typ podnikani.

O dva mésice pozdéji, tedy

v srpnu, za¢ne probihat
testovani vykonu kompletniho
systému EET. | tato ¢ést se tyka
jen provozovatell pokladnich
systémd, nikoliv samotnych
podnikateld.

V ZARI SE ZAREGISTRUJTE

Jind uz bude situace tfi mésice
pfed platnosti zdkona o e-trz-
bach, tedy v zafi tohoto roku.
Finan¢ni sprava otevre své
brany a bude mozné zacit se
registrovat k evidenci trzeb.
Kazdy podnikatel obdrzi bud’
osobné, navstivi-li pfislusny

nou moci, ktera podd zadost

o autentiza¢ni Udaje a prevez-
me je. Podle informaci financni
spravy plnd moc nemusi byt
ufedné ovéfena.

finan¢ni Ufad, nebo elektronic-
ky pres vlastni datovou schran-
ku tzv. autentiza¢ni tdaje. Toto
jedine¢né ovéreni identity
musi mit kazdy podnikatel
pred pfijetim prvni evidované Po ziskani ptihlasovacich tdajt
(uzivatelského jména a hesla),
kterymi se pfihldsite na portal

trzby. Podnikatele mUze za-
stoupit opravnéna osoba s pl-

Publikace zakona
o EET ve Sbirce
zakonU. V tu chvili se
spusti casomira
Odpocet zacina.

Tip: Idealni termin pro
hledani a vybér aplikace
Ci pokladniho systému.

Krok za krokem do startu EET

Tip: Aktualni informace
na www.jaknaetrzby.cz

Zpracovano informacnim portalem www.jaknaetrzby.cz


http://www.podnikatel.cz/pruvodce/elektronicka-evidence-trzeb/povinne-subjekty-k-eet-v-druhe-vlne/
http://www.podnikatel.cz/pruvodce/elektronicka-evidence-trzeb/povinne-subjekty-k-eet-v-druhe-vlne/
http://www.podnikatel.cz/pruvodce/elektronicka-evidence-trzeb/

spravce dané, miZzete spravo-
vat certifikdty a udaje pro spra-
vu evidence trzeb. Certifikaty
slouzi k jednozna¢éné identifi-
kaci pf¥i zasilani udaju datovy-
mi zprdvami. Kazdy podnikatel
muze mit jeden nebo vicero
certifikat(. Volba poctu a zpu-
sobu vyurziti certifikatu je tedy
jen na Vas. Mizete bud vyuzit
jeden na zasilani udaju o evi-
dovanych trzbach v rdmci celé
¢innosti, nebo pouzivat rizné
certifikdty podle jednotlivych
provozoven nebo koncovych
zarizeni.

Zacina probihat
testovani vsech
funkcionalit komplet-

niho systému EET.

| to se ale tyka jen
provozovatelt
pokladnich systémd,
nikoli poplatnikd.

*

=
i

w

*
S

Tip: Nejvyssi ¢as na
pofizeni zvoleného feseni.

Nyni se pojdme podivat na to,
jak bude probihat samotné
vydani a instalace certifikatu.
Finan¢ni sprdva umoznuje
podnikateli ziskat certifikat
prostiednictvim technic-
kého zafizeni, coz je portal
finan¢ni spravy. Prihlaseny
podnikatel si tedy bude moci
pfimo na portéle vygenerovat
certifikat pro evidenci trzeb.
Instalace se bude odvijet

od pfislusného operac¢niho
systému a zvoleného typu
zafizeni. Bud'tedy puUjde o po-
kladnu, tablet, chytry telefon,

Poplatnici se

zacinaji registrovat

k evidenci trZeb.
Autentizacni Udaje
ziskaji osobné na
financnim uradu di
elektronicky pres
datovou schranku.
Musi je mit jesté
pred prijetim prvni
evidovaneé trzby.

v v

nebo pocitac. Vtomto obdobi
také doporucujeme mit jasno
v tom, jaky pokladni systém

a aplikaci budete pro e-trzby
vyuzivat.

TRICET DNi PRED
SPUSTENIM DOTAHNETE
POSLEDNI DETAILY

V listopadu tohoto roku uz
by mély mit viichni provozo-
vatelé hotell a gastronomic-
kych provozid nastrazené usi.
Pravé jich se tyka prvnivina
zavedeni e-trzeb a spusténi
od 1. prosince. Finan¢ni spra-

Financni sprava
umozni poplatnikim
testovani svého
systému pro EET.
Realizace elektro-
nické evidence trzeb
tak jde do finale.

Tip: Casova rezerva na
Skoleni personalu a ladéni
aplikace ¢i pokladniho

systému.

33)

va totiz umozni jakysi start
nanecisto, kde bude mozné
testovat vlastni systém pro
EET. Toto obdobi slouzi pro
dotazeni veskerych detaild.
Nicméné stéle jde pouze

o testovaci rezim, ve kterém
jde pfedevsim o spravné pro-
skoleni persondlu a kone¢né
dotazeni aplikace nebo
pokladniho systému v dané
provozovné.

Po uplynuti této doby uz ale
nic na zkousku nepobézi: po-
¢inaje prosincem EET startuje
ve findlnim rezimu.

START!

EET zacina
od 1.prosince 2016

Prvni faze
(od 1. prosince 2016)

- ubytovaci a stravovaci sluzby.

Druha faze
(od 1.brezna 2017)

- malo- a velkoobchodnici.

Treti faze
(od 1. brezna 2018)

- podnikatelé a Zivnost

nezahrnuti do zadné ;‘?
zbylych fazi.

Posledni faze
(od 1. ¢ervna 2018)

- vyrobni Felné ¢innosti.
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L. ANEB NECO O PERSONALU

Znovu jsem si dovolil pouzit znamé
lidové réeni, tentokrat viak uz nebudeme
mluvit o vylohach a vstupnich dvefich
jako v minulém ¢isle, ale skute¢né o oble-
¢eni (@ nejen o ném).

Pro¢ o obleceni, kdyz pfeci prodavate
potraviny? Odpovéd je jednoducha: stéle

totiz pfemyslime, jak zaujmout zédkaznika.

Jednou z nepiehlédnutelnych soucasti
obchodu je jeho personal, ktery z velké
¢asti rozhoduje o tom, zda se zédkaznik
bude chtit vratit a zda mu bude obchod
pfipadat pratelsky. Kazdy z Vas uz to
mnohokrat zazil: byli jste nékde, kde Vam
neochotny, nepfijemny ¢i jinak nesympa-
ticky ¢lovék uplné pokazil dojem z mista,
byt za jinych okolnosti by se Vam tam
libilo. Urcité nechcete, aby se to stdvalo

i ve VaSem obchodé.

Role personalu je nezastupitelnd, do-
konce kli¢ova pro Uspésnost fungovani
obchodu. Samoziejmé Ze zbozi, jeho
kvalita, prezentace a cena hraji svoji roli,
ale i kdyby byly ze zlata, neprofesiona-
litou personélu nahle zSednou. Pravé

nedostatecnost persondlu je jednou

z hlavnich vytek zakaznik( v obchodech
nadnarodnich obchodnich fetézcd. Vétsi-
na zaméstnancd, které tam potkate, zbozi
neznd, nerozumi mu, nedokaze néktery
vyrobek doporucit nebo vysvétlit rozdily,
nékdy také neumi dobfre cesky. Byvaji

to jen doplnovaci zbozi do regalli nebo
Lpodavaci”. Ale Vy jste a chcete byt vic -
jste prodavaci! Vyuzijte tohoto nedostat-
ku obchodnich fetézcl a obratte jej pro
sebe v obrovskou vyhodu.

Jaky je tedy rozdil mezi profesionalnim
prodavacem a neprofesiondlnim poda-
vacem zbozi? Absolutnim zakladem je
samozfejmé usmév, pozdrav, podékova-
ni za ndkup a prani hezkého dne. Déle
také pripravenost zékaznikovi poradit,
doporucit nové zbozi ¢i kombinaci k jiz
vybranému produktu. K tomu je viak po-
tfeba znat o prodavaném zbozi alespon
zakladni informace.

A abych nezapomnél, svoji roli hraje také
obleceni personalu. Videadlnim pfipadé
by méli zaméstnanci mit alespon z c¢asti

8 | 02-2016 | OBCHODNIKUV RADCE - pro nezévisly maloobchod

firemni obleceni - tim myslim zastéru,
tricko, vestu ¢i néco dalsiho, co by je ne-
jen odlisilo od zdkaznik{, ale i od ostatni,
neprofesionalni konkurence. Tento firem-
ni stejnokroj by mél byt nejen cisty a pad-
nouci, ale i vkusny. Proto neni od véci se
poradit s odborniky z marketingu (s tim
Vam jako skute¢ny Obchodnikiv radce
dokazeme také ucinné poradit - néktefi
z Vés uz to védi). Samoziejmosti by méla
byt rovnéz dostate¢na hygiena, a to

i v letnich mésicich, zejména pouzivani
deodorantu. A opét komunikace se
zékaznikem - ne vtirava, ne nuticiho

ho k né¢emu, co nechce, ale pfirozena

a pomahajici.

A tim bych kapitolu o personélu ukoncil.
Pro vlastni zamysleni nad timto tématem
je nejlepsi si vzpomenout, co se Vam
samotnym nelibi a jak se k Vdm chova
personal v jinych prodejnach. Kdyz si pro
sebe formulujete, co nechcete, vlastni
napady na zlep3eni pfijdou samy.

Ing. Mgr. Robert Barta



PRIMA ZMRZLINA NA SMETANOVE VLNE

Nejlepsi letni dezert je zmrzlina. V hor-
kych dnech Vas ochladi a zaroveri uspo-
koji chuté na sladké. Mizete si ji vychut-
nat na dfivku, v kelimku nebo v rodinném
baleni. Kdyz uz se ale rozhodnete mlsat,
dopfrejte si kvalitni zmrzlinu a nespokojte
se s nahrazkami, protoze Cerveny sirup
prosté neni stejny jako Cerstvd jahoda

a rostlinny tuk nikdy nebude chutnat tak
lahodné a sladce jako pravad smetana.

Zmrzliny PRIMA jiz pfes 20 let pfindsi Si-
rokou nabidku produktd, které miluji déti
i dospéli. Do svych receptur dava kvalitni
ingredience a nespokoji se s ndhrazkami.
Kazdy rok se na pultech obchod a stan-
kd s nabidkou zmrzlin objevi novinky,
které doslova uchvati nase chutové po-
harky. Letos tomu nebude jinak a k tomu
se mUzete tésit na vylepsené receptury
zmrzlin PEGAS.

PEGAS PLNY SMETANY

Oblibené zmrzliny
PEGAS Premium se ndm
letos predstavi s novou
vylepsenou recepturou.
Rostlinny tuk byl nahrazen smetanou,
ktera v kombinaci s dalSimi ingredien-
cemi rozpoutd ohrostroj chuti. PEGAS
Premium ALMOND jiz nékolik let patfi
mezi stalice. Jemna vanilka a sladka
smetana tvofi nad¢asovou kombinaci
uschovanou v ¢okoladové polevé s mand-

Prin

PRIMA - CESKA ZMRZLINA

PR élanek

—y

lemi. PEGAS Premium CARAMEL protkal MROZ JOGURTOVY
vanilkovo-smetanovou zmrzlinu prouzky S MALINOVYM
podmanivého karamelu a to vse zabalil TOPPINGEM

do ¢okoladové polevy s liskovymi ofisky.
Pistacie v PEGAS Premium PISTACHIO
smichané se sladkou smetanou a pistacio-
va poleva obohacend o kousky ofisku
jsou lakadlem pro kazdého, kdo si

chce vychutnat nevsedni dezert.

Mrozi rodina se rozrostla
o nového ¢lena. Jogurto-
véa zmrzlina si rychle nasla
své fanousky a letos je
navic zalitd malinovym 3
toppingem a usazena “f A‘
do kfupavého oplatko-
vého kornoutu.

)

\isf

A pro opravdové ¢okoladové nadsen-
ce pripravila PRIMA zmrzlina PEGAS

3 CHOCO. Uvnitt se ukryva tmava
¢okolddova zmrzlina s ¢okolddovym
toppingem a vse je zabaleno do pole-
vy z bilé ¢okolady. Tomu nelze odolat!

KUS LEDU

Kus ledu je presné to, co si Vase déti
v horkych dnech zamiluji. Osvézu-
jici citronova zmrzlina v tubé jim
pomize uhasit Zizen.

PRIMA NOVINKY ANEB
NA CO SE JESTE MUZETE TESIT

PIKAO

Vzpominka na staré casy,
to je pfesné to, co se Vam

pii zakousnuti do téhle
zmrzliny vybavi. Uvniti mléc-

né zmrzliny se totiz ukryva

klasické PIKAO, jak ho zname

z détstvi.

CHOCOMILK DARK : 5
KDYZ SE CHCETE PODELIT
Tato zmrzlina je pravym pozitkem pro
milovniky kvalitni hotké cokolady. Tmava
cokolddovd zmrzlina je ukryta v polevé
ve tvaru tabulky horké cokolady se 70%
obsahem kakaa.

Béznd porce Vam nestaci a rodinné baleni
je zase moc velké? Sdhnéte po 350ml
kelimku s nejoblibenéjsimi pfichutémi. Mroz
jahodovy a Pegas Vanilka se
smetanou v praktickém
kelimku, jehoz obsah
dokazete slup-
nout na posezeni.
A pokud budete
chtit udélat radost
celé roding, sdhnéte
po jedné z vanicek
PEGAS Extra Cokola-
dova, PEGAS Vanilko-
va s karamelem nebo
novince, kterd je hitem kazdého
dezertniho listku ¢eskych restauraci — PEGAS
Horké maliny.

MROZ MERUNKY

Merurikovéd drer
s 60% obsahem me-
runék v tmavé polevé
je sladka i osvézujici
soucasné. Chut sluncem
vyzralych oranzovych
plodu je nezaménitelna,
a jelikoz pravé uprostred léta
dozravaji ty nejsladsi odriidy
merunék, merurikova dren k l1étu
neodmyslitelné patfi.
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Nebudeme-li pocitat trhani jesté teplého
masa z Cerstvé uloveného zvifete, asi
nejstarsi metodou tepelné upravy bude
peceni na ohni a (nejspis soubézné)
grilovani — tepelna uprava pokrmu, pfi
které na surovinu dopada tepelné zareni.
To byvé vytvéreno elektrickou topnou
spirdlou (v troubé, v mikrovinné troubé
kombinované s grilem) nebo Zhnoucimi
kusy paliva (v otevieném ohnisti). Teplota
okolniho vzduchu pfi grilovani by neméla
byt pfilis velka, aby nedochézelo ve vétsim
méfitku k jinému zplsobu predavani tepla.
Proti ptipaleni povrchovych vrstev se po-
krm poléva Stavou. Aby doslo k dostate¢né
tepelné upravé i uvnitf pokrmu, jsou pro
grilovani vhodnéjsi ten¢i kousky. Pokrm Ize
pred pfipravou vhodné okorenit.

Pfima metoda grilovani spociva v pfimém
plsobeni Zaru na pokrm. Je vhodnd hlavné
pro jidla, kterd grilujeme kratsi dobu nez 30

minut (steaky, hamburgery, klobasy, kotlety).

Pripravovany pokrm je nezbytné na mfizce
otocit, ¢imz ziskava typické vroubkovani.

Nepfima metoda grilovani spociva

v umisténi zapékaci misky mezi dva zdroje
tepla. Poklice grilu umoznuje rovhnomérné
proudéni teplého vzduchu, podobné jako
v horkovzdus$né troubé. Pro tuto metodu
jsou vhodné pokrmy, jez vyzaduji dlouho-
dobéjsi tepelnou Upravu (velké kusy masa),
a potraviny velmi jemné, které by pfimé
grilovani mohlo vysusit nebo pfipélit.

Ty

- : |

Dal$i metodou pro grilovani masa je
grilovani na kamenné desce. Je nejen velmi
pfijemné, ale i zdravé, bez strasaka karcino-
gennich latek a tuku, a pfitom se zachova-
nim vsech chuti i vaini prope¢eného masa.
Kamen se nejcastéji vyrabi z jemné nebo
stfedné zrnité zuly. Ma vétsinou obdél-
nikovy nebo ¢tvercovy tvar a tloustku tfi
centimetry. Lze jej zkombinovat s mnoha
typy dnes dostupnych grilC.

Grilovani na lavovych kamenech se uplatfiu-
je predevsim u plynovych grilt. Jako topné
médium je pouzit propan-butan, plamen
predava teplo na drt z lavovych kamend
umisténou nad plynovymi horaky. Nevy-
hodou je moznost vzplanuti tuku odkapa-
vajiciho na lavové kameny, coz negativné
ovlivni chut grilovaného jidla pfipalenym
tukem. VVyznamna jsou také zdravotni rizika
v dUsledku vzniku karcinogennich latek.

JAKNATO

O grilovani si kdovipro¢ kazdy - zejména
kazdy muz — mysli, ze ho hravé zvladne. Tak
jednoduché to ale neni. Vite napfiklad, ze
maso se nesmi pfed grilovanim solit, ale na-
opak se musi pfedem marinovat? Nebo Ze
rozmrazovat se musi zasadné pii pokojové
teploté a ne v mikrovince? Pro zacate¢niky
tedy nékolik praktickych rad.

Pouzijete-li zmrazené suroviny, musite
je nejprve nechat rozmrazit pfi pokojové
teploté. K dokonalému rozmrazeni potiebuji
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**KDYZ SE. REKNE‘GRILOVANI.."

aspon 12 hodin. Nejvhodnéjsi je polozit
surovinu na sitku, aby tekutina mohla
odkapdvat.

Jestlize chcete grilovat maso, nalozte

ho predtim do marinady. Nejcastéjsi je
americka (olej, cibule, dijonska hofr¢i-

ce, worchesterskd omacka, vinny ocet,
rajcatovy protlak, cukr), fecka (maslo, bilé
vino, citronova stava, med, cibule, paprika,
oregano), asijskd (raj¢atovy protlak, cesnek,
med, sojova omdacka, asijské koreni), mexic-
ka (palivé chilli papricky, ¢esnek, citronova
stava, olivovy olej, pept, oregano) a fran-
couzska (Cervené vino, olivovy olej, cukr,
cesnek, pepr). Maso nechte v marinadé
alespon 24 hodin.

Maso pred grilovanim zasadné nesolte! Sl
totiz vylucuje z masa vodu a povrch masa
je pak trvale mokry. Nemuze tedy vznik-
nout karamel, ktery dava masu krasnou
zlatavou barvu. Maso (i ryby, zeleninu atd.)
nejdfive osuste.

Pri grilovani dbejte, aby tuk nestékal

na zhavé uhli. Doslo by ke vzniceni tuku

a spaleni masa. Zabranite tomu ¢astym
obracenim masa. Maso ale mUzete také
zabalit do alobalu (pfedevsim u ryby) nebo
pouzit kombinovany gril, u néhoz tuk od-
téka do vanicky s vodou.

Nejdéle se griluji kuteci stehna (az 45 mi-
nut), vepfové a hovézi maso se obvykle
opéka asi 20-30 minut, pstruzi 15 minut,



.

ostatni ryby o néco krat3i dobu. Nejkratsi
dobu vyzaduji chfest, ananas, krevety,
pfipadné cukety a lilek.

Nezapomerite na dipy! Hotovy pokrm
podavejte s omackami, pro néz se ujal
anglicky vyraz dip. Nejoblibenéjsi jsou dipy
koriandrové, kienové nebo salsa z manga,
maty, papricek, ¢esneku a olivového oleje.
Do amerického dipu se pfidava med. Kazdé
sousto namocte do omacky - na stole mGze
byt i nékolik druhd. Jako pfiloha je nejvhod-
né&;jsi domaci bily nebo tmavy chléb. Ke grilo-
vanym pokrmudim se nejlépe hodi ¢ervené
vino (znalci doporucuji napfiklad argentin-
sky Malbec nebo australsky Shiraz.

NA CEM GRILOVAT

Co se tykd vybaveni, neni tfeba utracet

za drahé grilovaci zafizeni. V podstaté
staci jen draténda miizka, pod kterou Ize
umistit rozzhavené drevéné uhli. Dilezita
poznamka: pouzivame-li dfevéné uhli, je
tfeba pockat, az rozzhavené uhliky presta-
nou doutnat! Saze by mohly pfilis znedistit
grilovany pokrm.

Na trhu jsou cenové dostupné lehké
(kovové) prenosné grily s mfizkou, pod niz
je prostor pro drevéné uhli. Moderngjsi
grily rozzhavi mfizku pomoci elektrického
proudu. Zajimavé jsou rovnéz grily plynové,
u nichz se hoficim plynem rozpaluje ,lavo-
vy” kdmen. Na néj (nebo nad néj) se potom
kladou suroviny. Praktici doporucuji rosty

s pohyblivou mfizkou, takze vzdalenost
od zdroje tepla se dd ménit a intenzita
grilovani regulovat. V posledni dobé se
objevuji v prodeji také hotové venkovni
krby, které maji nejen grilovaci prostor, ale
i miniaturni udirnu.

JAMAJSKY JERK PODLE PAVLA
SEDLACKA, LEGENDARNIHO ROCKERA,
ALE TAKE VYUCENEHO KUCHARE

A MAJITELE RESTAURACE

4 porce: 1kg veprového plecka, 1509
Salotky, 1 mald cibule, 4 strouzky ¢esneku,
4 chilli papricky, 1/3 hrnku ¢erstvych korian-
drovych listQ, 1/3 hrnku cerstvé hladkolisté
petrzelky, 1 vrchovata IZice cerstvého za-
zvoru, 1/2 Izice Cerstvého tymidnu, 1/2 Izice
Cerstvé majoranky, 2 |Zice limetkové stavy,
2 Izice sojové omacky (light), 2 Izice tmavé-
ho titinového rumu, 1 IZice bilého vinného
octa, 2 Izice slune¢nicového oleje, 1/3 IZzicky
strouhaného muskéatového ofisku, 1 1Zicka
mletého nového koreni, 1/4 1zicky mleté
skofice, 1 vrchovata IZice hnédého cukru,
pepf, sal

Salotku a cibuli oloupejte a nakrajejte na-
hrubo, ¢esnek oloupejte a jemné nakrajejte.
Vétsi papricky rozkrojte, zbavte semen,
jemné nakrdjejte, stejné jako koriandr,
petrzelku, tymian a majoranku. Zazvor
nakrdjejte na kosticky.

Vepiovou plec upravte asi na tloustku
4.cm, naklepejte a $pickou noze udélejte

z obou stran masa asi 10 jamek hlubokych
pfiblizné 1 cm.

Maso dejte do pekace nebo ploché misy.
Potom si pfipravte korenici pastu: smichej-
te salotky, cibuli, cesnek, papricky, zazvor,
koriandr, petrzelku, tymian a majoranku

a vse v mixéru najemno rozmixujte. Pfidej-
te ostatni suroviny a znovu promichejte.
Smés z obou stran vetiete do masa (dbejte
na zaplnéni jamek, které jste vytvorili
nozem). Maso nechte delsi dobu marinovat,
nejlépe pres noc.

Grilujte bud' na difevéném uhli, nebo

na plynovém grilu. Gril nejdfive rozpalte

na vysokou teplotu, vioZte maso a po obou
stranéch rychle ogrilujte. Ihned snizte tepo-
tu, zavrete viko (pokud mate) a grilujte asi
15-20 minut z kazdé strany. Maso vyjméte,
nechte par minut na prkénku odpocivat,
potom ho nakrdjejte na tenké platky a po-
davejte jesté teplé.

A PROC NE ZELENINU?

Mozna jste jiz na chut grilované zeleniny
pfisli, mozna se na to teprve chystate. Bez-
masé pochoutky Vas jisté nezklamou, pokud
budete védét, jak si je spravné pfipravit.

K vyhodém grilované zeleniny totiz patfi, ze
ji nemusite pfedem nijak zvlast pfipravovat.
Nakrajejte si ji na vétsi kusy nebo stredni
platky a grilujte tak, aby zlstala kfupava

a Stavnata. Mlzete ji potfit bylinkovym
olejem, posypat kofenim nebo soli.
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Ke grilovani se hodi hlavné brambory, fa-
zolové ¢i hraskové lusky, kedlubny, papriky,
kukufrice, cukety, rajcata, lilky, patizony,
mladé cibulky se stonkem a celer, vyzkou-
Set Ize i dalsi druhy.

Doba pfipravy se lisi: pfedvarené zeleniné
bude stacit 15-30 minut, celym brambo-
ram dopfiejte 30-50 minut. Pfidate-li mensi
hlavi¢ky hub, mdzete je nakousnout uz

v rozmezi 7-12 minut.

Pro zvyraznéni chuti zvolte vhodné mari-
nady. Jisté Vas nezklamou ty s ptidavkem
kec€upu, sojové omacky, balzamikového
octa, hoicice, bylinek, citronové stavy nebo
olivového oleje. Zeleninu podavejte s riz-
nymi studenymi omackami, dresinky a dipy,
naslano i nasladko.

CIBULE V ALOBALU

4 cibule, 1 Izice masla, pepf,
stl, grilovaci kofeni

Cibule oloupejte, posypte grilovacim
kofenim a po jedné zabalte s trochou
masla do alobalu. Velké cibule rozkrojte

na poloviny. Grilujte zvolna asi 20-25 minut
a obcas obracejte. Hotovou cibuli vyjméte
z alobalu, osolte, opeprete a podavejte

s pecenymi bramborami a studenou omac¢-
kou. Také ji mUzete pouzit jako pfilohu

k masu.

SALAT Z GRILOVANYCH LILKU S FETOU

2 velké nebo 4 malé lilky, stl, 70-100 mililitr(
olivového oleje, 4 strouzky prolisovaného
¢esneku, 1 hldvkovy salat, 2 raj¢ata, 1 citron,
150 gramul fety, 4 snitky cerstvé bazalky
nebo maty, 4 Izice balzamikového octa

Lilky omyjte, sefiznéte konec se stopkou
a nakrajejte je podéIné na co nejtenci
platky. Osolte a nechte asi 15-20 minut
vypotit. Potom lilek opldchnéte pod
studenou vodou a Cistou utérkou osuste.
Rozpalte si gril nebo grilovaci panev.

Platky lilkd opecte po obou stranach

na mfizce potfené olejem dozlatova,
pfendejte do misy, osolte, opeprete

a promichejte s prolisovanym ¢esnekem,
olivovym olejem a jemné nakrajenymi lis-
ty bylinek. Nechte vychladnout a rozlezet.
Mezitim si pfipravte zeleninu.

VITE, ZE...

... vyborné jsou ugrilované
platky novych brambor?

.. se soli musite opatrné,
protoze nékteré druhy zeleniny
p¥i styku s ni zaénou vylucovat
velké mnozstvi vody?

... byste neméli vynechat
grilovaci klasiku - celé
kukutiéné klasy?

... kzeleniné se vyborné hodi
houby, zvlast zampiony se svoji
nezaménitelnou vani i chuti?

Ze salatu odstrarite povadlé vnéjsi listy

a vétsi srdicko rozc¢tvrtte, dikladné omyjte

a nechte okapat. Raj¢ata a citron omyjte

a nakrdjejte na mésicky. Grilované lilky roz-
délte na talite, posypte rozdrobenou fetou,
oblozte pfipravenou zeleninou a podévejte
zakdpnuté vinnym octem.

MARINOVANA GRILOVANA ZELENINA

4-5 ¢ervenych a zZlutych paprik, 1-2 chilli
papriky, zalivka: 1 IZice citronové $tavy
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nebo vinného octa, 1 strouzek prolisova-
ného cesneku, 3 IZice olivového oleje, sl
a Cerny pepf

Rozehtejte gril na 250 stupnil Celsia, papri-
ky podélné rozkrojte na polovinu a po-
lozZte na grilovaci mfizku slupkou nahoru.
Grilujte asi 5 minut, dokud slupka nezc¢erna
a netvofi se na ni puchyfe. Omyjte a pokra-
jejte chilli papricky.

Grilované papriky dejte do cedniku

a proplachnéte studenou vodou, odstrante
slupku a pokrdjejte je na kousky. Kousky
paprik a chilli papric¢ek nalozte do marina-
dy. Nechte nékolik dni odlezZet.

GRILOVANA CUKETA S NIVOU

1 mald cuketa, 50 gramu syru Niva,
olej, pepf

Cuketu rozkrajejte podélné na listy, na jed-
né strané nedokrojte — musi vypadat jako
véjit. Kdpnéte na ni trosku oleje, opeprete
a dejte do trouby zesklovatét. V mikrovince
tento proces trvd asi 1,5 minuty. Potom
mezi listy nadrobte syr Niva a dejte zapéct
na gril. Jezte samostatné nebo s vafenymi
bramborami.

KRUPAVE GRILOVANE BRAMBORY SE
SYROVO-BYLINKOVOU ZALIVKOU

brambory, smés na potirani: podle chuti
Cesnek, bazalka, mata, stl, pepf, olivovy

olej, jemné nastrouhany syr eidam a par-
mezan

Brambory nafezte na asi centimetrové
platky a dejte opéct na gril dozlatova.
Nakonec namazte smési bylinek, ¢esneku
a syra a nechte jesté par minut na grilu,
aby se smés neroztekla. Brambory si ma-
Zete pfipravit v silnéjsim alobalu pomaza-
ném olejem.

Zdroje: Petra Nachtmanova,
abecedazahrady.dama.cz (kraceno);
Wikipedie; http://www.lidovky.cz
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ZA OPOMENUTI V DANOVYCH ZALEZITOSTECH SE VETSINOU PLATI

Pfinasime Vam pokracovani pfehledu dariovych povinnosti na dalsi ctvrtleti.

TERMIN POVINNOST POZADOVANA AKCE ZA OBDOBI
01-05-2016 pojisténi 0SVC prehled - socialni a zdravotni (za rok 15)
08-05-2016 pojisténi 0SVC zdravotni — zaloha (04/16)
10-05-2016 spotiebni dan splatnost (bez dané z lihu) (03/16)
20-05-2016 pojisténi 0SVC sociélni - zéloha (04/16)
20-05-2016 dan z pfijmu zéloha na dan - zavisla c¢innost (04/16)
25-05-2016 spotiebni dan splatnost (dan z lihu) (03/16)
25-05-2016 spotiebni dan pfiznani + narok vraceni dané (04/16)
25-05-2016 energetické dané pfiznani a splatnost (04/16)
25-05-2016 DPH kontrolni hlaseni (04/16)
25-05-2016 DPH pfiznéni, souhrnné hldseni a §92a (04/16)
31-05-2016 srazkova dan odvod dané (zvlastni sazba) (04/16)
31-05-2016 dan z nemovitosti 1. splatka (nad 5000 K¢ - bez zemédélcl) (za rok 16)
31-05-2016 dan z nemovitosti splatnost (do 5000 K¢) (za rok 16)
08-06-2016 pojisténi 0SVC zdravotni - zéloha (05/16)
09-06-2016 spotiebni dan splatnost (bez dané z lihu) (04/16)
15-06-2016 DPPO, DPFO zaloha (1. pololeti 16)
15-06-2016 DPPO, DPFO zéloha (2.Q/16)
20-06-2016 pojisténi 0SVC socialni — zaloha (05/16)
20-06-2016 dan z pfijma zéloha na dan - zavisla ¢innost (05/16)
24-06-2016 spotiebni dan splatnost (dan z lihu) (04/16)
25-06-2016 spotiebni dan pfiznani + nérok vraceni dané (05/16)
25-06-2016 energetické dané pfiznani a splatnost (05/16)
25-06-2016 DPH kontrolni hlaseni (05/16)
25-06-2016 DPH priznani, souhrnné hlaseni a §92a (05/16)
30-06-2016 srazkova dan odvod dané (zvlastni sazba) (05/16)
01-07-2016 pojistné odlozené pfizndni a Uhrada (za rok 15)
01-07-2016 DPPO, DPFO odlozené ptiznani a Uhrada (za rok 15)
08-07-2016 pojisténi 0OSVC zdravotni - zéloha (06/16)
10-07-2016 spotiebni dan splatnost (bez dané z lihu) (05/16)
15-07-2016 silni¢ni dan zaloha (2.Q/16)
20-07-2016 pojisténi 0SVC sociélni - zaloha (06/16)
20-07-2016 loterie a hry hlaseni a zaplaceni zalohy (2.Q/16)
20-07-2016 dan z prijmu zaloha na dan - zavisld ¢innost (06/16)
25-07-2016 spotiebni dan splatnost (dan z lihu) (05/16)
25-07-2016 spotiebni dan pfiznéni + néarok vraceni dané (06/16)
25-07-2016 energetické dané priznani a splatnost (06/16)
25-07-2016 DPH kontrolni hlaseni (06/16)
25-07-2016 DPH priznani, souhrnné hlaseni a §92a (06/16 + 2.Q/16)
31-07-2016 srazkova dan odvod dané (zvlastni sazba) (06/16)
30-04-2016 srdzkova dan odvod dané (zvlastni sazba) (06/16)
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CO CHUTNALO NASIM
PREDKUM, CHUTNA I NAM

Milan Sldma st. a Milan Slama ml., majitelé firmy
Uzenafstvia lahtddky Sldma s.r.o.

POKUD ODHLEDNEME OD PRERUSENI
V DOBE SOCIALISTICKE ERY, MA VAS
PODNIK ViCE NEZ STOLETOU HISTORII.
MATE NEJAKY PRODUKT, KTERY
VYRABITE PODLE RECEPTURY SVYCH
PREDKU?

Nase spole¢nost naddle vyrdbi podle
receptur zakladatele firmy napf. bitesské
parky, bitessky saldm, pastiky, bac¢ovskou
slaninu, bac¢ovskou plec, bacovskou
krkovici ¢i listové tésto. Byli bychom
sami proti sobé a neposlouzili bychom
nasich zdkaznikdm, kdybychom se vzdali
tak kvalitnich, chutnych a zavedenych
produktd - pravé tradice je tim, na ¢em
muzeme s hrdosti stavét a rozvijet ji

do novych moznosti. Co chutnalo nasim
predklim, chutnd i nam, ptes vsechny
moderni trendy, byt ani jim se nevyhy-
bame. Tradice a zhavy dnesek se nejen
nevylucuji, ale skvéle se doplnuji.

CO BYLO NEJTEZSiV 90. LETECH PRI
OBNOVENI SOUKROME VYROBY?

Navraceni firmy do soukromého vlastnictvi,
zahajeni vyroby a obnova strojniho zatizeni,

obnoveni znacky Sldma a nasi tradice - to
byly nesmirné naro¢né ukoly, které si vyza-
daly veskeré nasazeni vedeni firmy i viech
zaméstnanct. Ta doba byla skute¢né
prevratnd pro celou spole¢nost i pro nasi
firmu, i kdyz jsme to snad schopni docenit
az dnes, s odstupem dvou desetileti.

BLiZi SE CAS GRILOVANI. KTERY
VYROBEK Z VASEHO SORTIMENTU
BYSTE DOPORUCIL?

Rozhodné nase Spekacky s klasickym kore-
nim - jsou vazané a obsahuji vice nez 70 %
masa. Ty budou skute¢nou ozdobou kazdé
zahradni party. Déle grilovaci klobasu a gri-
lovaci klobdsu gyros. Vynikajici na gril jsou
i nase dalsi klobdsy, napt. spisska klobasa,
bitedska klobdsa nebo myslivecka klobasa.
Rucim za to, Ze se Vam i viem Siroko daleko
budou sbihat sliny, jen co tyto speciality
zavoni na rostu.

JSTE USPESNOU SPOLECNOSTI,
KTERA ROSTE. CEHO SI VE SVE
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PRACI ZA POSLEDNICH 20 LET
NEJVICE CENITE A JAKOU VIZI MATE
DO DALSICH LET?

Ur¢ité je po celou dobu kli¢ova prace se
zaméstnanci, bez nichz by se dala tézko
budovat Uspésna firma — pravé um a po-
ctivy pfistup nasich lidi z nas déla to, ¢im
jsme. Do budoucna bychom pochopitelné
chtéli nasi firmu dale rozvijet, jesté Ucinnéji
prosadit a etablovat nasi znacku na trhu

a odliSovat se od konkurence jedine¢nym
sortimentem nasich uzenin i jejich nekom-
promisni kvalitou.

RIKA SE ALE, ZE DNESNIi ZAKAZNiCI
JDOU HLAVNE PO CENE A KVALITU
OPOMIJEJi. SNAZITE SE TENTO TREND
U SVYCH ZAKAZNIKU ZMENIT? JAK?

Nemyslim si, Ze v posledni dobé je rozho-
dujici pouze cena, v tom jsem optimista.

Je mnoho zdkaznikd, ktefi se zaméruji

na kvalitni vyrobky, jsou ochotni si pfiplatit
a chtéji si pochutnat - a jejich pocet stale



rozhovor

utéSené roste. Snazime se vyrabét jedinec-
né produkty s vysokym obsahem masa,
nékteré podle starych norem, a nabizet je
pravé témto naro¢néjsim zakaznikdm, ktefi
si jidlo chtéji a dovedou vychutnat. Pod-
porujeme je rdznymi akcemi v obchodech
a marketingem vieho druhu.

V CEM VIDITE NEJVETSI PREKAZKY
V POTRAVINARSKE VYROBE V CR?

Nejvétsim problémem soucasnosti v nasi
branzi je nedostatek masa z ¢eskych chov,
protoze my vyrabime vyhradné z ¢eského
masa. Clenské staty EU maji mnoho vyhod
v rdmci dotaci oproti ¢eskym firmam, to je
ale véc velké politiky, kterou mizeme bez-
prostifedné ovlivnit jen malo. A v posledni
dobé se také projevuje nedostatek kvalifi-
kovanych lidi - odbornik(i v potravinarské
vyrobé. To nds nyni trapi asi nejvic.

VEDLE UZENARSKE VYROBY MATE

I VYROBU LAHUDEK. KTERE VYROBKY
JDOU NEJLEPE NA PRODEJ A JAKE
NOVINKY CHYSTATE NA LETNi
SEZONU?

Nejvice se z lahlidek prodava vlassky salat,
pafizsky saldt, pochoutkovy salat, saldmova
pomazanka, biteSska pomazanka s ¢esne-
kem, pazitkova pomazanka nebo oblozené
vejce, na odbyt ale dobfe jdou také aspiko-
vé vyrobky jako Sunkova rakvicka s kienem,
zavitky v krabicce, vaje¢ny hibet a kienovy
tunel. Z novinek jsme pfipravili vyborné

salaty s celerem a syrem, s celerem a ana-
nasem, salat z krabich tyc¢inek a vlassky
salat RETRO. Vybere si urcité kazdy a kazdy
si pochutna.

RODINNA TRADICE UZ JE U VAS
ZACHOVANA - VLASTNICI FIRMY
JSOU OTEC A SYN. PREDPOKLADATE
POKRACOVANI I V DALSI GENERACI
RODINY?

Ano, chceme pokracovat v rodinné linii. Co
vic si podnikatel v jakémkoliv oboru muize
pfat, nez aby jeho bysnys pfevzaly déti

a vnuci a dale ho rozvijeli a chranili? K ¢emu
by nakonec viechno to usili bylo, kdyby

se do budoucna nerysovalo pokracovani
rodinné tradice vlastnictvi firmy?

MATE VLASTNi PRODEJNY. JAK SE
SNAZITE UDRZET PRIZEN SVYCH
ZAKAZNiKU? A CHCETE SE PODELIT
O NEJAKE PLANY DO BUDOUCNA?

Jednoznacné cerstvosti, kvalitou a Sirokou
Skalou vyrobku i prijemnym, vstiicnym

personalem. Bez téchto jen zdanlivé samo-
zfejmych ingredienci se dnes zadnd firma
v nasem oboru neprosadi a neudrzi si své
postaveni na trhu. A plany? Co mozna nej-
vic firmu rozvijet, prosadit a etablovat nasi
znacku na trhu a inovovat vyrobky podle
préani nasich zdkaznikd, aby si na nich nasi
pfiznivci i v budoucnu mohli pochutnat.

Za rozhovor dékuje Milo$ Opletal
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PRACHARANDA NEBO RIMSKA SVESTKA?

Asi vibec nejzndméjsi jsou kfizaly, pod nimiz se skryvaji
sudena jablka ¢i hrusky. K suseni byly vybirdny nedokonale
vyvinuté plody nebo odrady s kratsi dobou uchovatelnosti
Jemna drt ze susenych hrusek se nazyvala pracharanda

a sypaly se ji kase, ovocné knedliky ¢i nékteré kolace.

Velmi oblibené jsou také susené Svestky, i kdyz takto zpraco-
vat jejich plody byva mnohem naro¢néjsi nez platky jablek

a hrusek. Presto je pravé Svestka idedlni pro suseni svym
vysokym obsahem cukrl. Nékdy se dokonce Svestky predem
loupaly a vysledny produkt pak ziskal velmi jemnou chut

i vani. Ususeny velky plod s jaddrem nahrazenym mensi vy-
peckovanou Svestkou se nazyval karlovarska Svestka, nahra-
dil-li pecku vlassky ofech, 3lo o tzv. Svestku fimskou. Susené
Svestky jsou urcité zdravéjsim pamlskem nez bonbony z cukru

s pfidavkem barviv a syntetickych ochucovadel, i kdyz se
jedna o latky relativné neskodné.

V obchodech se v tomto obdobi nabizeji i susené merunky,
jejichz plody se predem oloupou a zbavi pecek. Pfi pramys-
lovém zpracovani se pak upravuji oxidem sificitym, ¢imz
zlistane zachovana jejich atraktivni oranzova barva. Takové
plody ale nemusi vyhovovat viem lidem, pfi konzumaci vétsi-
ho mnozstvi se mohou dostavit bolesti hlavy. Proto musi byt

na jejich obalech uvedeno, ze se susené merunky maji pred
pozitim oplachnout v pitné vodé.

Nejcastéji se spotrebitelé v tomto sortimentu setkavaji se
susenymi plody vinné révy — s rozinkami. Na trh pfichazeji
svétle zluté rozinky velké, tzv. sultanky, které maji prmér
az dva centimetry, a cernohnédé rozinky malé, tzv. korintky.
Zakaznici obcas vahaji nad plody, u nichZ v ususené duzniné
zkrystalizoval cukr. Mohou byt klidni, nejde o vadu jakosti.

Zdroj: www.szpi.gov.cz |
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» S obsahem Chia seminek

P Peclivy vybér kvalitnich
surovin, které uspokoji
i nejnaroc¢néjsiho
zékaznika

» Pro vyznavace
modernich trendu




idealni
k jidlu pro 2
jen za

19,90 «e

za jakékoliv 1,25 L baleni

Pro objednavky volejte zakaznicky
servis 283 015 666.

800 605 605
www.dotykacka.cz

) G

dotykacka

SPOLEHLIVY POKLADNI SYSTEM
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Prirodni cvocne
Dr. light Fruit

v/ obsahuji vice nez 85% ovoce

v/ pFirodni a zdravé

v’ bez dochucovadel

v’ bez barviv

v/ Stavnaté

v’ z kvalitnich a pFirodnich surovin
v/ Setrné a jemné zpracovadni

Stavnald kolekce chuli a vini - ovoce k svacince v malé lycince!

Pro objedndni kontaktujte Obchodni alianci Javor tel.: 581 217 005 nebo email: provektor@provektor.cz

(ﬂusowa

I(Rusowa

BUD JSI KRAL, NEBO NE
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