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1 UVOD

Piechod ekonomiky Ceské republiky ze systému centralniho planovani na trzni
principy s sebou piinesl fadu velkych zmén. Jedna se predevS§im o aplikaci novych
metod, které jsou pouzivané jiz fadu let ve vyspélych zemich s trzni ekonomikou.
V dob¢ centralniho planovani byl nedostatek zbozi a moznosti vybéru byly omezené.
Piechod na trzni principy a nastup nadnarodnich obchodnich Fetézct na trh Ceské
republiky situaci zcela zménily.

Pfedev§im potravinaiské podniky zaznamenaly fadu zmén zejména v oblasti
planovani vyroby. Stejné jako se zménila situace ve vyrob€, zménily se 1 pozadavky
spotiebiteld. A to jak domécich konzumentl, tak i1 prodejcti, odebirajici vyrobky od
svych subdodavatelti.

Zejména obchodni politika nadndrodnich fetézcii ztéZzuje Cinnost efektivniho
podnikani potravinaiskych podnikd. Chtéji — li firmy na trhu obstat, musi se t€émto
zméndm ve spolecnosti a zptisobu obchodovani ptizptsobit. To, co miize poskytnout
dlouhodobou konkuren¢ni vyhodu je zdokonaleni nejen organizace prace a snaha
nakupovat suroviny co nejlevnéji, ale zejména poskytovani kvalitnich dodavatelskych
sluzeb.

V podniku je tieba vidét jako dulezity ukol zajisténi co nejplynulejsiho a
nejrychlejSiho pribéhu vyroby a soufasné dosazeni co nejlepsi kvality vyslednych
produkt. Co se tyka pozadavkd na kvalitu pekarskych vyrobki, je v soucasné dobé
kladen velky dlraz zejména na zdravotni nezavadnost potravin, na jejich Cerstvost a
Casty rozvoz produkce. Snaha dosdhnout ekonomického piinosu, pfestoze je cilem, by
proto neméla byt zajiStovana na ukor kvality.

Cilem diplomové prace je na piikladu rychloobratkového zbozi analyzovat vztahy
mezi vyrobou, distribuci a prodejem. ZvySena pozornost bude vénovana urovni
dodavatelskych sluzeb. Na zékladé¢ této anylyzy bude zhodnoceno, zda podnik uplatiiuje
zékladni logistické zasady a poptipad¢ navrzeny mozna zlepSeni.



2 LITERARNI PREHLED
2.1 Spotieba peciva, trendy a vyvoj cen

2.1.1 Spotieba peciva a trendy

V poslednich letech roste poptavka po celozrnném a vicezrnném pecivu, zvlasté
tmavém a sypaném riznymi seminky. Zejména v regionech s vyssi kupni silou a
vétSimi piijmy, kde lidé dbaji na zdravéjsi stravovani, je zaznamenén odklon od
svétlého peciva ve prospéch tmavych a celozrnnych vyrobkl. Nicméné z celkového
sortimentu Cerstvych pekatskych vyrobkll se na ceském trhu stdle nejvice prodava
klasicky chléb a tradi¢ni rohliky a housky z bilé mouky. [21]

Vyvoj spotieby pekaiskych vyrobki v CR za rok 2005 uvadi nasledujici graf:

Graf ¢. 1: Spotieba pekai'skych vyrobku v kg na osobu za rok 2005

Spotieba pekaiskych vyrobki v kg na osobu za rok 2005

Kg / osobu
&

chléb konzumni chléb special jemné pecivo rohlik

Vyrobek

Pramen: Market&Media&L ifestyle — TGl
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Téz roste zdjem o ,fast food”, coz jsou dohotovované vyrobky s delsi
trvanlivosti. [19]

Do poptedi se dostavaji také balené vyrobky. Balené pecivo se stale Castéji stava
béznou soucasti jidelnickd. Jak potvrdil prizkum agentury AISA balené pecivo si v
Cechach kupuje 60% spotiebitelil. Pfevazna vétsina kupujicich potvrzuje, Ze na nakup
ma vliv a je pii ném obvykle velmi dulezitd lhita spotieby, vzhled peciva, popt. cena.
M¢éné dilezitou roli vSeobecné hraje slozeni vyrobku, znacka, vzhled obalu, popf.
velikost baleni. Vzhled peciva a cenu rozdilné posuzuji 1idé s rliznym socialné -
ekonomickym postavenim. Cim vy3§i postaveni, tim dileZit&j3i je vzhled peciva a méné
dilezita cena. Naopak, ¢im nizs$i ma kupujici osoba socialn¢ ekonomické postaveni, tim
dulezitgjsi je pro ni cena a méné dulezity vzhled peciva. [22]

2.1.2 Vyvoj cen peciva

= Vvletech 1996 a 2001 doslo ke zvySeni cen chleba, které bylo vyssi nez u peciva.
= cena jemného peciva téZ kazdoro¢né rostla.

» ]ze konstatovat, Ze po celé sledované obdobi ceny pekatskych vyrobkl stoupaly.
[21]

Vyvoj cen chleba a peciva v jednotlivych krajich uvaddim v nasledujicich dvou grafech:
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Graf ¢. 2: Porovnani spotiebitelskych cen 1 kg chleba konzumniho v jednotlivych
krajich CR sledované ve 3. tydnu roku 2006

Porovnani spotrebitelskych cen 1 kg chleba konzumniho v jednotlivych
krajich CR sledované ve 3. tydnu roku 2006
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Pramen: Cesky statisticky ufad

Nejvyssi ceny za 1 kg chleba konzumniho doséahli prodejci v Moravsko —

v

konzumniho dosahovali prodejci v Pardubickém kraji, kde cena v priméru dosahla
13, 87 K¢, dale pak v Karlovarském a Usteckém kraji, kde se cena pohybovala

Vv priméru 13,98 K¢.
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Graf €. 3: Porovnani spotiebitelskych cen 1 kg peciva pSeni¢ného bilého
Vv jednotlivych krajich CR sledované ve 3. tydnu roku 2006

Porovnani spoti‘ebitelskych cen 1 kg pe€iva pSeni¢ného bilého
v jednotlivych krajich CR sledované ve 3. tydnu roku 2006
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Pramen: Cesky statisticky ufad

Nejvyssi cena peciva pSeni¢ného bilého dosdhla hodnoty 34, 88 K¢ za 1 kg.
Tato prumérnd cena byla zaznamenana v JihoCeském a Zlinském kraji a v kraji
Vysocina. Nejnizs$i pruimérné ceny vykazovali prodejci v Karlovarském kraji a to ve
vysi 27, 14 K¢ za 1 kg. [22]

2.2 Organizace vyroby a vyrobni proces

2.2.1 Zakladni pojmy organizace vyroby

Pod pojmem organizace vyroby lze chapat zpisob uspofadani vyrobnich procesi
Vv prostoru a v case. Organizace vyroby propojuje do jednoho celku zakladni vyrobni
prvky a vstupy predevSim tedy pracovniky, stroje a zafizeni, suroviny a material i
informace. [8]

Vyroba je souhrnem vSech vyrobnich procest, které v podniku nebo jeho casti
probihaji. V nékterych podnicich probiha nékolik vyrobnich procesti souc¢asné nebo se
sttidaji a opakuji. Jiné podniky zeStihluji vyrobu a soustfed’uji se jen na jeden,
rozhodujici vyrobni proces. Vyrobni proces je proces vyroby urcitého konkrétniho
vyroku. Kazdy vyrobni proces je charakterizovan odliSnym vyrobkem a zpravidla
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odli$nou technologii vyroby. Casto se téZ vyuZzivaji odli§né nebo jinak sefizené stroje
nebo pracovnici s odlisnou kvalifikaci. [16]

2.2.2

Typy vyrob

Pti analyzovani organizace vyrobnich systémil a jejich fizeni je nutno vychazet

z rozliSeni dvou typt zadavani vyrobnich programii:

rozez

vyroba podle zakazek.
vyroba na sklad.

Podle rGzné vyznamnosti prvk( plynulosti, nepfetrzitosti a rytmicnosti
navame tii zakladni formy vyroby:

v' proudovd vyroba — uplatfiuje se v hromadné a sériové vyrobég, tedy u pfedméti

vyrabénych jako vyrobky standardni.

v' skupinova vyroba — ve vyrobnim systému je zabezpeCovan pomérné Siroky

okruh findlnich vyrobkl nebo soucésti, pficemz zadny z nich netvoii rozhodujici
podil v produkci.

v fazova vyroba — je vyuZivana predev§im u vyrob s neopakovanym nebo

nepravidelné opakovanym odvadénim vyrobki. [§]

Podle Vanécka Ize vyrobu délit nasledovné:

VVVVYY

2.2.3

realiz

kontinualni vyroba,
hromadna vyroba,

davkova (sériova) vyroba,
zakéazkova (kusova) vyroba,
projektova vyroba. [15]

Cil vyroby

Cilem vyroby nejsou jakékoliv vyrobky nebo sluzby, ale pouze takové, které lze
ovat na trhu. Transformace vstupli na vystupy musi probihat co nejefektivngji, to

znamena pii optimalni spotfebé vyrobnich vstupii a tedy i1 pfiméfenych nakladech

nejvh

odnéjsi volbé vyrobnich postupli, dodrzovani bezpecnostnich a ekologickych

podminek. [8]

2.2.4

Vv pod

Vyrobni operacni systém

Vyrobni systém je seskupeni zdrojl, potiebnych pro vyrobu zbozi a sluzeb
niku (organizaci). [16]
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Tomek a Vavrova popisuji nasledujici vyrobni systémy:

= nepfetrzité vyrobni systémy se stadlym vyrobnim programem — vyuZzivaji se
automatizované a biologicko-chemické procesy.

= pretrzité vyrobni systémy — vyrobni program je bud’ staly, nebo se sortimentni
skladba opakuje s riznou vahou a periodicitou.

= pretrzité systémy vyroby — vyrobni sortiment se méni tak, Ze vyroba ma
charakter zakédzkové vyroby.

= yyrobu podle jednorazovych projekti — piredstavuji dlouhodoby, slozity a
rozsahly ukol. [14]

2.2.5 Struktura operacniho systému
Piivodni kategorizace systému podle funkci fikd o jejich ucelu, ale malo o jejich
podstaté. Nize uvedeny zpisob ¢lenéni vyjadiuje pohled zvnéjska, pohled ze strany

zakaznika. VSechny operacni systémy zahrnuji vstupy, proces a vystupy. [17]

Schéma €. 1: Struktura operac¢niho systému

VSTUPY > PROCES >  VYSTUPY
Material, stroje, Funkce: vyroba, Zbozi, sluzby
prace (kapacity) doprava,

zasobovani,
sluzba

2.2.6 Vyrobni program

Kur€ujicim faktorim v oblasti vyrobniho programu patii vSechny ptiznaky
tykajici se jakosti a druhu vyrobkd, tj. kritérii, jakymi jsou velikost, hmotnost, citlivost
nebo Zivotnost zbozi, které ovliviluji zplsoby skladovani, baleni a dopravy a tim i
plnéni logistickych ukolt. Stejné tak maji vyznam faktory jako je Sife sortimentu a
riznost variant vyrobki, jejich hodnota, rychlost obratu a rovnéz jejich hodnotovy a
kvantitativni podil na prodeji. Mezi urcujicimi faktory je mozZno déale jmenovat také
zivotni cyklus vyrobku. [11]

2.2.7 Planovani vyroby

Plan vyroby se zpracovava na urcity Casovy horizont, ktery se obvykle nazyva
planovacim obdobim. [4]

Planovani vyroby se uskuteciiuje vicestupniove€. Probihd na rizné trovni ¢asového

horizontu a s riznou mirou detailnosti. Zpravidla se jedna o nasledujici stupné, které
odpovidaji dlouhodobému, sttednédobému a kratkodobému planovani:
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- hrubé planovani,

- zpresnéné planovani pro kratsi asové obdobi se zpracovanim novych
podminek,

- operativni planovani, na jehoz zaklad¢ dochazi k vlastnimu fizeni
piipravy vyroby. [8]

2.2.8 Velikost vyrobni davky

Vyrobni davka je mnozstvi vyrobku, které jsou soucasné do vyroby zadavany
nebo z vyroby odvadény, jsou opracovavany v tésném ¢asovém sledu nebo soucasné. A
to na ur¢itém pracovisti a s jednordzovym konstantnim vynaloZenim nékladi na
ptipravu a zakonc¢eni ptislusného procesu.

Snahu pro zvySovani velikosti vyrobni davky motivuje fada ¢initeli:

e snizovani fixnich nakladt (ndkladi na piipravu a zakonceni prace),
e zvySovani produktivity prace,
e zjednoduseni operativniho fizeni vyroby. [14]

2.2.9 Metody zdokonalovani organizace prace

K témto metodam patii zejména Casové a pohybové studie, které se pozivaji také
jako podklad pro tvorbu norem spotieby prace.

Makovec uvadi nasledujici metody zdokonalovani organizace prace:

» snimek pracovniho dne — metoda se zakladé4 na pozorovani a méteni veskeré
spotieby pracovniho ¢asu v pribehu celé smény. Cilem je zjistit velikost
jednotlivych druhti spotfeby ¢asu ve smén¢, zejména velikost a druhy Casovych
ztrat, odhalit pfi€iny jejich vzniku a vypracovat navrh opatfeni, zaméfenych na
maximalni vyuziti Casu smeény produktivni praci.

» snimek operace — zjist'uji se skute¢né spotieby pracovniho ¢asu na pravidelné
se opakujici operace nebo jejich ¢asti. Hlavnim tkolem snimku operace je
stanovit primérnou skutec¢nou spotfebu pravotniho ¢asu na provedeni
jednotlivych slozek operace. V praxi se vyuzivaji tyto druhy snimku operace:
chronometrdz (plynuld, vybérova, obkrocna) a snimek pribéhu prace.

» momentové pozorovani — spo¢iva v urceni riznych druhii spotieby pracovniho
¢asu pomoci pozorovani bez pouziti casomérnych piistrojii. Metoda je zaloZena
na vyuziti teorie pravdépodobnosti a matematické statistiky.

» metoda dvoustranného pozorovani — pouziva se pro rozbor organizace prace
V aparaturni vyrob¢. Podstata metody dvoustranného pozorovani spoc¢iva v tom,
ze se po urcitou dobu soucasné sleduje a zachycuje prubeh ¢innosti délnika i
aparatury ve vSech stupnich technologického procesu od suroviny az po kone¢ny
vyrobek.

» filmovy zaznam (videozaznam) — je ¢asovou i pohybovou studii. Zachycuje

dokonale a trvale vSechny druhy pohybti a délku trvani jednotlivych slozek
operace.
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» systém normativi pohybi — vychazeji ze skutecnosti, ze libovolna operace se
skladé z prvki spolecnych pro v§echny operace. Pomoci filmovych kamer bylo
zachyceno mnoho nejriiznéjSich operaci a na zaklad¢ jejich analyzy se stanovily
normativy zakladnich pracovnich pohybu. [8]

2.3 Logistika

2.3.1 Ukol nakupu

Hlavnim ukolem nékupu je pravidelné zasobovani vyroby pozadovanym
sortimentem surovin a dili, které je tieba dodat v€as na pozadovand mista a za
pfijatelné ceny.

V oblasti ndkupu se v posledni dob¢ zac¢inaji uplatiiovat tzv. strategické aliance. Je
to spoluprace, ve které se vyrobce a jeho dodavatel stavaji dlouhodobymi partnery
s cilem 1épe uspokojit kone¢ného zakaznika. [15]

2.3.2 Druhy nakupnich situaci
V praxi Ize odlisit v podstaté tfi typy nakupnich situaci:
e opakované, rutinni ndkupni situace — dochazi k pravidelnym, opakovanym
nakuptim,

e modifikované situace — vznikaji ur¢ité odchylky od standardnich nakupt,
e nové nakupni situace — vyZaduji pokryti zcela novych potreb organizace. [3]

2.3.3 Vybér a hodnoceni dodavateli

Pti vybéru dodavatell je nutné nejdiive zjistit potencidl dodavateld a nich vybrat
ty, ktefi nejlépe budou vyhovovat podnikovym hlediskim (napf. nejrychleji a
nejvhodnéji uspokojovat potieby podniku). Vybér z tady potenciondlnich dodavateld,
budovani a kultivace vztahi jsou ocividné nejdiilezitéjSimi ¢innostmi v ramci nakupu.

K hodnoceni dodavateli se uzivaji rtiznorodé systémy, metody a pomucky.
V typickém vyrobnim podniku Ize nejjednodusSeji a pfitom dostateCné realizovat
ohodnoceni pomoci pétibodového systému (1 — nejméné, 5 — nejvice), kdy u kazdého
dodavatele ocenime poctem bodi kazdy faktor. Rovnéz vSak ocenime poctem bodl
dalezitost tohoto faktoru pro firmu. VaZené hodnoceni je dostatecné objektivnim
kritériem pro vybér nejvhodnéjsiho dodavatele. [12]

Vybér dodavatele je tedy typickym ptikladem vicekriterialniho rozhodovani.
Soucésti spravné nakupni strategie je trvalé sledovani dodavateld a jejich
vyhodnocovani. Obecnym pravidlem by mélo byt, Ze by m¢l byt vzdy vybran dodavatel
S nejvyssim skore. [3]
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Trvalé sledovani dodavatelll je nutné zamétit predevSim na to, jak je dodavatel
schopen dohodnuté podminky plnit z dlouhodobého hlediska. Do sledovani je vhodné
zaradit predevsim nasledujici ukazatele:

» dodrzeni dodacich cykli, mnozstvi a kvality,

» troven baleni dodavek, kontejnerizace, paletizace,

= cenovy vyvoj u dodavatele,

= schopnost zavadét nové metody v fizeni vyroby, napt. metodu Just-in-Time,

= perspektivnost dodavatele — zda se vénuje také vyvoji, jaka je u n&j Groven
fizeni, vyroby, jaka je jeho finan¢ni situace. [15]

Dalsi oblasti, které je potfeba vénovat zvlastni pozornost jsou zasoby, protoze
pfedstavuji velkou a ndkladnou investici a mohou tak znaéné ovlivnit hospodateni
podniku.

2.3.4 Zasoby

Hlavnim poslanim zasobovani podniku je zabezpecovani hmotnych prostiedkl
nutnych ke splnéni planovanych uloh podniku, tzn. zabezpeceni plynulého a
rovnomérného pribéhu vyrobniho procesu surovinami, materidlem, energii a vyrobky
V pozadovaném mnozstvi, sortimentu, jakosti a ve spravném case. [6]

Diilezité je téZ zminit potiebu pojistné zadsoby. Ta ma za kol vyrovnéavat vykyvy
jednak v poptavce, v kolisani dodaci lhity, pifipadné i nepravidelnost ve vysi
dodavek[15]

Hlavnim cilem z4sobovani je vysoka uroven sluzeb pii nizkych nakladech. Tohoto
cile nedosdhneme pii organizané a technicky optimaln€ vybaveném skladu, pokud
nedostate¢né fizeni zasob zpusobuje pfili§ vysoké anebo nespravné zasoby. Proto je
tteba obzvlasté objasnit funkce evidence, aktualizace a dispozice zasob. Velky vliv ma
zejmeéna piifazovani odpoveédnosti za zasoby. [18]

2.3.5 Rizeni zisob
Zasoby maji v trzni ekonomice zabezpeCovat plynulou spotiebu jak vyrobnich,
tak individualnich spotiebitelt. Plynulé zisobovani ma pulsobit na odstrafiovani
zasobovacich vykyvli a moznosti vytvofeni nedostatku nékterého zbozi. [13]
V praxi se pouzivaji v podstaté tfi hlavni strategie fizeni zasob:
* fizeni zasob poptavkou,

* fizeni zasob planem,
» adaptivni metoda fizeni zésob. [3]
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2.3.6 Metoda ABC

Zakladem této metody je Paterova zakonitost, ze ve vétSiné piipadi je 80%
dasledk vyvolano pouze 20 % vSech moznych pficin. Pro fizeni z toho vyplyva
pozadavek, zaméfit se na téchto 20 %, na tento omezeny pocet polozek a
tim ovladnout celou situaci.

Pomér 20% : 80% je pouze ramcovy. Aplikace metody ABC pfi fizeni zdsob
vyzaduje:

- rozd¢lit vSechny skladové polozky do nékolika kategorii, nejméné do tii
(A, B, C), ale pokud je to vhodné, mtize byt téchto skupin i vice

- kazdou skupinu polozek fidit odliSnym zplisobem (tj. stanovit pro ni
napiiklad rizné velikosti objednacich davek a rGzné velké pojistné
zasoby

Abychom své rozhodnuti mohli realizovat, posuzujeme u jednotlivych polozek jejich:

cenu

ro¢ni obrat

dodaci lhity
skladovaci podminky
riziko zkazeni aj. [15]

2.3.7 Optimalizace zasob

K realizaci soudobého tizeni zasob je k dispozici Siroka Skala navzajem sladénych
prvkd. Ty ukazuji, zZe v soucasné dobé& existuji velmi dobré prosttedky a cesty
Kk vyraznému snizovani zasob.

Je to napt.:

= zlepSeni prognoz poptavky (nemélo by dochazet k pfedimenzovani zasob)

* zmenSeni poctu Urovni (zmenSeni poctu dispozi¢nich a rozhodovacich trovni,
jejich veliky pocet vede k nartstu chybnych jednani)

» kratké prabéhy doby (zkracovani pribéznych dob mé bezprostfedni tcinek na
dobu vazani kapitalu a na vysi zasob) [18]

2.3.8 Skladovani

Skladovani zabezpeCuje uchovani produktl (napf. surovin, dild, hotovych
vyrobkil) v mistech jejich vzniku a mezi mistem spotieby. Sklady umoziuji preklenout
prostor a ¢as.

Vyrobni zasoby zajistuji plynulost vyroby. Zasoby obchodniho zbozi zajistuji plynulé
zasobovani obyvatelstva.
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2.3.9 Funkce skladovani

Rozeznavame tii zakladni funkce skladovani:

1. Pfesun produkti:

e pfijem zbozi — vylozeni, vybaleni, aktualizace zaznamii, kontrola stavu
zbozi, ptekontrolovani privodni dokumentace

e transfer ¢i ukladani zbozi — ptesun produktii do skladu, uskladnéni a jiné
presuny

e piekladka zbozi (cross-docking) — z mista piijmu do mista expedice,
vynechani uskladnéni

e expedice zbozi — zabaleni a piesun zasilek do dopravniho prostfedku,
kontrola zbozi podle objednavek, tpravy skladovych zdznamt

2. Uskladnéni produktu:

e piechodné uskladnéni — uskladnéni nezbytné pro dopliovani zakladnich
zasob

e cCasové omezené uskladnéni — tyka se zdsob nadmérnych (ndraznikové
zasoby)divody drzeni: sezénni poptavka, kolisavd poptadvka, uprava
vyrobkt, spekulativni nakupy, zvlastni podminky obchodu

3. Ptenos informaci: pfenos informaci se tyka stavu zasob, stavu zboZi v pohybu,
umisténi zasob, vstupnich a vystupnich dodavek, zakaznikd, personalu a vyuZiti
skladovych prostor (elektronicka vymeéna dat, technologie ¢arovych kodit). [2]

2.3.10 Clenéni sklada

Podle druhu skladovacich ¢innosti rozdélujeme sklady do nékolika skupin:

v' specialni komoditni sklady — jsou uréeny pro skladovani a manipulaci pouze
nekterych druhii zbozi, jako napt. sklady obili, kavy, tabadku atd., vyzaduji
mnohdy specidlni zachdzeni

sklady tekutych materiali - napft. ropy, kyselin, chemikalii, olejt, vin, atd.
chladirny a mrazirny — jsou urceny pro skladovani vyrobkli podléhajicich zkaze
a potravin urcenych pro dlouhodobé skladovéani

sklady spotiebniho zboZi — specializuji se na n€které druhy zbozi

sklady smiSeného zbozi — nevyzaduji specialni obsluhu a v nichZ se d4 pouzivat
universalni mechanizacni zatizeni [13]

AN

AN

2.3.11 Predpovédi poptavky

Vychodiskem pro koordinaci logistickych operaci jsou pfedpovédi. Pozadavky na
podrobnost ptfedpovédi jsou vysoké. Casovy horizont je relativné kratky, maximalné 1
rok, nejcastéji 3 — 6 mésicu, v potravinarskych vyrobach i tydny. [3]

Neptedpokladaji-li se podstatné zmény v okoli podniku, predikuje se budouci

poptavka na zéklad¢ analyzy udajt z minulosti a jejich extrapolovanim do budoucna se
snazime predpovédet budouci poptavku .
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V souboru udaji, které mame k dispozici, mizeme rozliSit jednak ndhodné
odchylky, které nelze predvidat, jednak systematické zmény, které jsou zptisobeny:

= trendem
= sezonnosti [15]

Za trendy povazujeme trvalé vyvojové tendence ve spotiebé po delsi obdobi.
Muze jit o trvaly rist, pokles, nebo stagnaci poptavky. Sezénnosti jsou oznacovany
vykyvy v poptavce nahoru i doli v pritbéhu néjakého obdobi, nejcastéji roku, nékdy
meésice, tydne.

Gros uvadi jako metody predpoveédi poptavky:

* analyzu casovych fad
» aplikaci regresni a korelacni analyzy

2.3.12 Systém sbéru, zpracovani a vyrizovani objednavek

Hlavnim ukolem systému zpracovani objednavek je provoz komunikac¢niho
systému mezi zakazniky a podnikatelsky subjektem. Rychlost a kvalita informa¢niho
toku vyznamnym zpiisobem ovlivituje ucinnost celého logistického fetézce. Podnik
pracuje v podstaté se dvéma druhy objednavek:

* objednavkami, které pfijima od zakaznika
= objednavkami, které sam vystavuje dodavatelim [3]

Jindra uvadi nékteré moznosti zadavani objednavek:

* navstéva obchodniho zastupce

= telefonickd objednavka

* pisemna objednavka

* objednavka pomoci vypocetni techniky
» objednavky podle standardu atd. [5]

2.3.13 Cyklus zakaznické objednavky

Cyklus zakaznické objednavky zahrnuje veskery cas, ktery uplyne od podani
objednavky ze strany zédkaznika az po obdrZeni objednaného zbozi v pfijatelném stavu a
jeho umisténi do zakaznikova skladu. Typicky cyklus objednavky se sklada
Z nasledujicich fazi:

pfiprava a preddni objednavky

piijeti objednavky a jeji zaneseni do systému
vyfizeni objednavky

piiprava/kompletace objednavky a zabaleni
doprava objednaného zbozi zdkaznikovi
piijem zbozi u zakaznika [2]

YVVVYVYYY
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2.3.14 Sluzby zakaznikim

Uroveii dodavatelskych sluzeb je mira, vjaké b&hem uréitého obdobi plné

uspokojime pozadavky zakazniku. [15]

Sluzby zékazniklim maji poskytovat to, co zdkaznici chtéji — dobrou troven

sluzeb. Ke slozkam sluzeb zakaznikim patii:

doba cyklu objednéavky,
konzistence a spolehlivost dodavek,
dostupnost zasob,

omezeni velikosti dodavek,
pohodli objednavky,

dodaci lhtita a pruznost,
fakturovaci postupy a piesnost,
reklamacni postupy,

navstévy obchodnich zastupci,
informace o stavu objednavky,
stav zbozi. [12]

Schulte uvadi, Ze zdkaznik vnima logistické vykony ve formé logistickych sluzeb.

Prvky logistickych sluzeb jsou v podstat¢:

dodaci cas (lhity),

dodaci spolehlivost,

dodaci pruznost (flexibilita),
dodaci kvalita. [11]

2.3.15 Hodnoceni urovné a rozsahu sluzeb

Sluzby je tfeba ur€itym zplsobem méfit, aby bylo mozZné stanovit jejich

poZadovanou uroven. Hodnoti se pfedevs§im:

dostupnost vyrobkd, tj. procento objednavek nebo jednotlivych fadkt objednavek
(polozek), které je podnik schopen napoprvé pokryt z existujicich zasob.
schopnost poskytovat sluzby. Vyjadiuje se délka dodaciho cyklu ve dnech, tj. Cas
od pfijeti objednavky, pies jeji zpracovani a dodani zbozi

objednaci obdobi bez vylerpani zdsoby. Tato metoda udava, v kolika %
objednacich obdobi nedoslo k deficitu, tj. kdy se podafilo uspokojit vSechny
pozadavky odbératelti.

patii sem téz procento chybnych dodavek, ztraty pti skladovani a dopravé,
rychlost vyfizovani reklamaci aj.

kvalita sluZzeb. Sem patii predev§im aktivity pfed a po uzavieni transakce,
naptiklad informace pro potencionalni zékazniky, dostupnost ndhradnich dili,
poradenstvi, rychlost zdru¢nich oprav aj. [15]
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Ptedchozi ptehled ukazoval pohled zakaznika na uroven sluzeb. Pro jejich
planovani ale potfebujeme jesté ukazatele, které by charakterizovaly jejich rozsah. Pii
meéieni vykonl pouzivame nejcastéji tyto ukazatele:

= velikost prodeje

* mnozstvi objednavek

" Vynosy

" nevyfizené objednavky
= obrat skladu

= zruSené objednavky

= pocet expedici atd

Ukazatele jsou bud okamzikové nebo tisekové, nebo oboji. Pokud jde o pouzité
mérné jednotky, lze vyuzit napt. pocet piipadl, fyzické jednotky, penézni jednotky aj.

3]
K dosazeni optimalizace logistickych vykont jsou dv¢ alternativni cesty:

sledovani optimalniho stupné logistickych sluzeb, tj. dodavkového servisu
sledovani zddouci urovné logistickych sluzeb pti minimalizaci logistickych naklada

Cilem logistiky neni absolutni minimalizace nékladl, ale vZdy jen relativni
minimalizace logistickych ndkladt ve vztahu k cilim dodavatelského servisu. [9]

2.3.16 Rozdil mezi pojmy doprava a pireprava

Podle Stiiska doprava zajist'uje pfemisténi vyrobkii z mista kde se vyrabé&ji do mist
kde se spotfebovavaji. Tim umoZznuji propojeni jednotlivych ¢lankh logistického
fetézce.

Doprava piispiva k lepsi trovni zdkaznického servisu, pokud vyrobky pfichazeji
ke spotiebiteli v€as, neposkozené a v pozadovaném mnozstvi. [12]

Preprava je soucasti dopravy a pomoci ni se piimo uskuteciiuje pfemisténi véci
nebo osob dopravnimi prostiedky. Pfeprava je chdpana pouze jako vlastni jizda. [15]

2.3.17 Déleni dopravy z hlediska premist'ovani
Z hlediska pfemistovani hmotnych statki 1ze dopravu délit do tii fazi:

= doprava ve sféfe vyroby — uspokojuje potieby vyvolané technologii vyroby,
délbou Cinnosti a kooperaci a specializaci vyroby,
= doprava ve sféfe obéhu — uspokojuje potieby premistovani nutné k realizaci
ekonomického obéhu,
= doprava ve sféfe spotieby — uspokojuje potieby pifemistovani vyrobku, které jiz
vstoupily do spotieby. [2]
2.3.18 Charakteristika pojmu distribuce
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Distribuci se rozumi veskera c¢innost, spjatd s pohybem zbozi od vyrobce ke
konecnému spotiebiteli nebo odbérateli z vyrobni sféry. Cilem je piesunout zbozi od
vyrobce co nejblize k zékaznikovi, aby si je mohl bez vétSich problémii koupit.

2.3.19 Distribuéni retézec

Distribuéni fetézec je soubor organizacnich jednotek podnikatele a externich
zprostifedkovateli, jejichz prostfednictvim jsou vyrobky nebo sluzby prodavany. [3]
Muzeme rozeznat riizné typy distribu¢nich kanalt. Je to napf.:

= A kanal (vyrobce — spotiebitel)

= B kanal (vyrobce — maloobchod — spotiebitel)

= C kanal (vyrobce — velkoobchod — maloobchod — spotiebitel)

» D kanal (vyrobce — agent/broker — velkoobchod — maloobchod — spotiebitel) [9]

2.3.20 Funkce distribu¢niho retézce

V priibéhu pohybu zbozi  distribu¢nim fetézcem je tfeba u zbozi zajistit 5
zakladnich funkci, které by nemély byt vykondvany duplicitné, aby se nezvySovaly
logistické naklady. Jedna se o nasledujici funkce:

* kompletace zboZi

= pfeprava

» skladovani

* manipulacni prace

»  komunikaéni funkce [15]

2.3.21 Strategie distribuce vyrobki

V praxi je pouzivano mnoho nejriznéjSich systému distribuce vyrobku, lze fici,
ze dokonce nenajdeme stejné systémy pro danou skupinu vyrobkli nebo segment trhu.
Ptesto mayji tyto systémy nékteré spole¢né rysy:

= pfedev§im jsou navrhovdny a provozovany tak, aby zajistily maximalni tok
zéasob systémem a dale

* musi respektovat technologickd omezeni jednotlivych slozek logistického
fetézce. [3]

V praxi se miiZzeme setkat s mnoha distribucnimi systémy. Jak uvadi Vanécek je i
pfes jejich rozdilnost mozné je shrnout do tfi zdkladnich distribu¢nich systému:
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Primé dodavky (jednostupnovy systém) odesilatel (vyrobce) piijemce

O——O0

Postupna distribuce (vicestupiovy systém)

O~ O

O—0—0 O—0O< 0
O

Kombinovany zpiisob

O

Q%Q

[15]

O

2.3.22 Charakteristika pojmu jakost

Jakost je souhrnem uzitkovych vlastnosti vyrobku, které uréuji jeho schopnost
uspokojit stanovené nebo piedpokladané potieby uzivatele. U potravin to znamena
uspokojit nutricni a senzorické (konzumni) pozadavky spotiebitele a zejména splnovat
plné€ pozadavky na zdravotni nezavadnost.

» nutri¢ni hodnota — zahrnuje obsah hlavnich zivin (bilkoviny, tuky, sacharidy),
ale také obsah jinych nezbytnych slozek potravy, vitaminti, mineralnich latek,
vody, stopovych prvki apod

» senzorickd jakost — rozliSujeme Ctyfi hlavni znaky — vzhled, vini, chut a
konzistenci. Senzorické hodnoceni potravin je zaloZeno na fyziologickych a

» psychologickych principech vnimani ¢lovéka prostiednictvim zraku, ¢ichu,
chuti, hmatu, v nékterych ptipadech i sluchu.

» hygienicka jakost (zdravotni nezavadnost) — potraviny mohou byt zdrojem
velkého poctu zdravotnich rizik, pfed nimiz musi byt spotiebitel chranén. Musi
byt zajisténa hygienicka kontrola celého potravniho fetézce s vyuzitim piislusné
legislativy.

Celosvétové tuto problematiku zajistuje projekt HACCP, v CR realizovany
V podobé stanoveni tzv. kritickych bodu. [10]
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HACCP patii stejné jako ISO normy mezi nejmodernéjsi systémy uplatiované pii
fizeni vyroby, ale na rozdil od nich je zaméfen pfedevSim na prevenci zdravotni
nezavadnosti. [1]

2.3.23 Rizeni jakosti

Podle Horvatha je jakost jako komplexni charakteristika vyrobku vznikajici
Vv jednotlivych fazich reprodukcéniho procesu a proto ma smysl hovofit o jakosti
koncepce, jakosti navrhu, jakosti vyroby, jakosti zbozi a jakosti uziti. [4]

Nazor na jakost si tvofi uzivatel na zéklad¢ uzitku, ktery mu produkt poskytuje.
Aby toto produkt plnil, musi ve svych vlastnostech (znacich) odrazet stanovené
pozadavky. Témi se musi zabyvat a zabudovat do vysledkti vSechny ¢lanky v podniku.

[1]

2.3.24 Konkurenceschopnost

Aby vystupy podniku byly konkurenceschopné, musi podnik efektivné a
hospodéarné provadéet zakladni logistické ¢innosti. Témi jsou:

= zakaznicky servis

= distribu¢ni komunikace

* fizeni stavu zasob

* fizeni pohybu materialu

* Vyfizovani objednavek

= zaji$téni ndhradnich dila a servisu
= vybér lokality zavodu a skladu
» fizeni nakupu

* baleni zboZi

* fizeni pohybu vracen¢ho zbozi
= recyklace (,,zpétna logistika“)
= doprava a pieprava

» skladovani. [7]

Vanécek uvadi nésledujici priority pro ziskani konkurencni vyhody:

naklady

kvalita

spolehlivost vyrobku

rychlost dodavky

spolehlivost dodavky

schopnost vyrovnat se zménami v poptavce
flexibilita

rychlost zavedeni novych vyrobkt na trh
ostatni kritéria, dle konkrétnich vyrobku [16]
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3 CiL A METODIKA PRACE

3.1 Cil prace

Cilem diplomové préce je na piikladu rychloobratkového zboZi analyzovat vztahy
mezi vyrobou, distribuci a prodejem. Firma Pekarny, a. s. zabezpecuje produkci chleba,
bézného peciva, jemného peciva, cukraiskych a gastro vyrobkl. Analyzy provedené ve
firm¢ Pekarny, a. s. budou zaméfeny zejména na rok 2005.

Hlavnim pfedmétem zajmu bude nékup surovin, fizeni zasob, organizace prace a,
vyroby, hodnoceni kvality, distribuce a uroven logistickych sluzeb. Na zaklad¢ této
analyzy bude zhodnocena ¢innost firmy a navrzeny mozna zlepSeni.

3.2 Metodika prace
Pro zpracovani diplomové prace byl pouzit nasledujici metodicky postup:

Studium odborné literatury a ¢asopisti

Internetové stranky firmy Pekarny, a. s.

Rozhovory s pracovniky firmy Pekarny, a. s.

Informace z vnitropodnikovych dokumentti

Analyza stavajiciho stavu ve firmé Pekarny, a. s. — organizovani, zdsobovani,
skladovéni, vyroba, hodnoceni kvality, distribuce, logistické sluzby

6. Zhodnoceni souc¢asného stavu a vypracovani navrhii na zlepseni dané situace

agrONE

Na zaklad¢ pozadavku akciové spolecnosti je pro ucely diplomové prace pouzivan
fiktivni nazev spole¢nosti Pekarny, a. s..

Pro spravné pochopeni problematiky byla nejprve uvedena podrobna
charakteristika firmy. Celkovy objem potiebnych surovin byl podroben ABC analyze,
na jejimz zékladé byly vygenerovany polozky, kterym by se méla pii jejich fizeni
vénovat veétsi pozornost.

Podrobnéji bylo sledovano téz hodnoceni dodavatelli. Analyza problematiky
organizace prace a vyroby byla hloubé&ji zameétena na pekaiské vyrobky a praci délnika
podilejicich se pfimo na produkci peciva. ZvySend pozornost byla vénovana urovni
dodavatelskych sluzeb.
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4 CHAREKTERISTIKA PODNIKU PEKARNY, a. s.

4.1 Charakteristika podniku Pekarny, a. s.

Spolec¢nost Pekdrny, a. s. provozuje svou podnikatelskou ¢innost od roku 1953.
Pred rokem 1989 méla pekarna v jihoCeském okrese monopolni postaveni. Tim tak
zajiStovala veSkeré dodavky pekaiskych vyrobkd. Do roku 1993 byla spolecnost
odstépnym zavodem JihoCeskych pekdren s generdlnim feditelstvim v Ceskych
Budéjovicich. V roce 1996 byla firma privatizovana a nasledn¢ vznikla spolecnost
Pekarny, a. s. zapisem do Obchodniho rejstiiku ke dni 1. ¢ervna 1996. Bylo
vydano 4 000 kusii akcii ve jmenovité hodnot¢ K& 1 000,-, zakladni kapital
tak Cinil K¢ 4 000 000,- . Podily ve spolecnosti vlastni celkem pét akcionait. Akcie
nejsou obchodovatelné na trhu cennych papiri.

V nasledujicich letech po privatizaci doslo k vyraznym zménam, zejména v oblasti
fizeni. Vzhledem k tomu, Ze pfedtim byl podnik fizen z centraly, bylo nutné vytvofit
nové ekonomické Utvary. Zmény v ekonomickém prostiedi mély tak znacny vliv na
hospodareni, zejména na vysi vstupnich nakladu.

4.2 Predmét ¢innosti

Hlavnim pfedmétem Cinnosti je pekarenskd a cukrafska vyroba. V podniku jsou
dva zékladni provozy: pekéarna a cukrarna.

4.2.1 Cinnost pekarny

Pekarna se zabyva ptedevSim vyrobou chleba, bézného peciva a jemného peciva.
V poslednich letech rozsitila svlij vyrobni program o korpusy na pizzu a vSechny druhy
knedlikti. Pekarna je prumyslova, ale nyni se vénuje i vyrobkiim ru¢ni vyroby, aby
vyhovéla pfanim vSech zékazniktli, pfedevSim obchodnich fetézcl, které jsou hlavnimi
odbérateli. Firma ptipravuje stale nové vyrobky a ubird se cestou vyroby trvanlivych
vyrobk, které jsou na naSem trhu stale zadané;si.
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4.2.1.1 Vyrobkova struktura pekarny

» Chléb - pekarna denné¢ vyrabi 20 - 25 druhti chleba. Zakladnim sortimentem

Obr. ¢. 1: Chléb konzum

Pekarna rovnéz vyrabi

je pSenicnozitny chléb. Vyrabéji se také specialni
druhy jako chléb finsky, sojovy, moskevsky,
kovatsky, slunecnicovy. Oblibeny je 1 chléb
toastovy nebo zitny trvanlivy. K netradi¢nim
vyrobkim patii chléb turecky, arabsky nebo
chléb Pita.

pro své odbératele strouhanku a to jak v

maloobchodnim baleni tak iv 5 kg baleni

> BéZné pecivo - bézné pecivo se vyrabi podle osvédcenych receptur, které

Obr. €. 2: Pletynka

nejvice vyhovuji zvyklostem  spotiebitelt
Denné se vyrdbi 15 - 20 druhi  bé&zného
peciva, krom¢ tradi¢nich housek, rohliki
a chlebickovych vek, také celozrnné pecivo
jako grahamové, finské, vita rohliky a
dalamanky. Dale jsou to pletynky, syrové
rohliky, bagety, precliky a ru¢ni housky.

» Jemné pedivo - nabidka jemného pecCiva je velmi rozmanita, dosahuje az

Obr. €. 3: Mazanec special

40 - ti druh denné. Jsou to klasické kolace,
Satecky, hiebeny, buchtic¢ky, buchty, babovky
zaviny, Spicky, véanocky, mazance, loupaky,
¢i makovky. Velkou oblibu si ziskaly nové
druhy jako minizaviny a minirolky pro své
praktické balenti.
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» Korpusy na pizzu a preclicky - velmi oblibené jsou rovnéz Korpusy
na pizzu s prodlouzenou trvanlivosti, které
firma nabizi ve tfech druzich. Korpusy se
pecou v peci na platech. Aby byla pec plné
vyuzita, pouziva se téZ k peceni preclickd,
které firma nabizi pod obchodni znackou
Finery.

Obr. €. 4: Finery

» Varieny program - vyroba firmy Pekarny,a.s. zahrnuje také ,vafeny*
program - vyrobu knedlikd. Vyrabi se
knedliky houskové, kynuté, ovocné s
riznymi druhy ndplni a bramborové.
Celkovy pocet nabizenych druht ¢ini 15
druhti knedlikd.

Obr. ¢. 5: Knedliky bramborové

4.2.2 Cinnost cukrarny

Do nabidky cukrarny patii Siroky sortiment trvanlivych, polotrvanlivych a
mékkych vyrobkt, polotovari, korpusii a té€st. U trvanlivych a polotrvanlivych vyrobkl
je pii vyrob¢ vyuzivadno novych zafizeni, ¢imz je zarucena standardni jakost vyrobkd.
Rozsifovanim trvanlivého sortimentu se firma snazi vyhovét pozadavkiim obchodnich
fetézcl.
4.2.2.2 Vyrobkova struktura cukrarny

Do sortimentu cukrarny patii: trvanlivé, mékké a sezonni vyrobky, polotovary a
¢ajové pecivo. Mezi nejprodavanéjsi vyrobky patii napt.: kastany, kokosky plnéné,
linecké rohlicky a krouzky.

Vyroba mékkych cukrarskych vyrobkil se zamétuje mimo klasickych druhti (napf.
véneckl, roldd, laskonek, kremroli, Spicek, dortl) na vyrobky k rlznym zivotnim
vyro¢im, svatbdm nebo détskym oslavam. V nabidce zdkaznik najde dorty klasické 1

poschod’ové, riiznych tvard i hmotnosti.

U spotiebitelil si ziskaly velkou oblibu i "minizdkusky". Sezénné jsou vyrdbény
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vyrobky jako velikonocni beranci a zajicci nebo vanocni ryby, vano¢ni Cajové a
sn¢hové pecivo, apod.

Obr. ¢. 6: Rohlicky linecké

Kompletni seznam vyrdbénych vyrobki pro rok 2005 uvadim v piiloze.

4.3 Dceriné spolecnosti a spolecnost Optatky, s. r. 0.
Pekarny, a. s. vlastni dale dvé dcefiné spolecnosti: Pekarny - Obchod, a. s., SPV

Pekarny, s. r. 0.. Do svého sortimentu firma téz zafazuje vyrobky spole¢nosti
Oplatky, s. r. 0..

4.4 Organizacni usporadani

Valna hromada

v \ 4
Predstavenstvo Dozor¢i rada
\ 4 \ 4 A\ 4
Obchodni Vyrobné technicky Finan¢ni
a marketingovy reditel Feditel reditel
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Predstavenstvu  spoleCnosti je piimo podfizen obchodni a marketingovy,
vyrobn¢ technicky a financni feditel. Ve spolecnosti je zaméstnano celkem 270
zaméstnancu.

Usek vyrobné technického feditele ma na starosti zabezpefeni spravné
vyroby pekatskych a cukrafskych vyrobki a zajistit dobry technicky stav linek. Pod
vyrobné¢ technického fteditele spadd vedouci cukrarny (s technologem, expedici a
skladem), feditelka pekarny (mistii, vedouci smény, expedice s evidenci vratek a
reklamaci, myti ptfepravek, evidence prepravek a sklad), hlavni technik, uklid,
energetické hospodaftstvi, udrzba, PO a tklidova ceta. Celkovy pocet zaméstnanct v
useku vyrobn¢ technického feditele je tedy 195.

Usek obchodniho a marketingového feditele zabezpeluje ¢&innosti v oblasti
nakupu a dopravy. Déle pak fidi zdsobovani surovinami, obalovym materidlem, odévy,
pracovnimi pomuckami, dezinfekénimi prostiedky, nahradnimi dily pro autodopravu
apod. Pod obchodné marketingového feditele patii vedouci obchodniho odboru,
obchodni zéstupci (externi a interni), ndkup obchodniho zbozi, objednévkova sluzba,
tisk etiket, statistika, stfedisko materialové technickych zasob (déle jen MTZ). Jelikoz
firma disponuje vlastni dopravou, musi byt dale zajisténa funkce vedouciho dopravy,
autoudrzby a fidica. Celkovy pocet zaméstnanct, ktefi pracuji v tseku obchodné
marketingového feditele je 60.

Pod finan¢niho fteditele spadd referat informatiky, referat vSeobecné Uctarny,
referat finan¢ni UcCtarny, referat fakturace, referat personalistiky, ostraha a socidlni
programy. Celkem tidi 15 pracovnikd.

Z organizacni struktury vyplyva, Ze nejvice zaméstnancl (témét 73 %) spada pod
usek vyrobné technického feditele. Usek obchodné marketingového feditele zaméstnava
22 % pracovniku a usek finan¢niho feditele 5 % pracovnikd.

Podrobnéjsi déleni, které zahrnuje usek obchodniho a marketingového feditele,
vyrobné technického feditele a finanéniho feditele uvadim v piiloze. Cinnostem, u
kterych ve schématech organizacni struktury neni pfifazen pocet pracovnikd, neni
vyhrazen zadny pracovnik, ktery by zabezpecoval pouze tyto konkrétni oblasti.

Na nésledujici stran¢ uvadim organiza¢ni uspoiadani se zaméfenim na procesy,
které¢ jsou v ramci spolecnosti Pekarny, a.s. vykondvany, vcetné¢ dcefinych

spole¢nosti a spolec¢nosti Oplatky, s. 1. 0..

PIné Sipky naznacuji vlasntictvi firmy Pekarny, a. s. , pferuSovana Sipka znaci
vlastnictvi fyzickych osob a akcionafi spolecnosti Pekarny, a. s.

32



Organizacni struktura spole¢nosti Pekarny, a. s.

\ 4

VYROBA OBCHOD
(pekarna,cukrarna) + FINANCE
MARKETING
Vlastni vyroba Nakup obchodniho zbozi Informatika

Expedice Objednavkova sluzba Vseobecna Gctarna
Skladovani vyrobki Tisk etiket Finanéni Gétarna
Udrzba Fakturace Fakturace
Mechanik Doprava Personalistika

PO MTZ Ostraha

Energetické hospodatstvi

Uklid
A 4
Dceriné spole¢nosti
Pekarny - Obchod, a. s. SPV - Pekarny, s. I. 0.
Prodejny : Vyroba lahtidek Prakticka ptiprava ucna
- okres Tabor (7) v oborech:
- okres Pisek (2) | Vyroba smazenych - pekar
- okres Ceské langost - cukrér

Budé¢jovice (2)

Prodej pekatskych a
cukraiskych vyrobkl

Prodej lihovin

Oplatky, s. r. 0.

Vyroba spékanych lazenskych oplatkli
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4.5 Obsluhovany obvod

Firma zajiStuje rozvoz vyrobkid piedev§im v regionu Tébor, dale pak zasobuje
celou sit’ obchodnich fetézch v okoli Prahy, v jiznich, severnich, vychodnich a
zapadnich Cechéch.

Mezi nejvétsi obchodni partnery patii fetézce Makro, Billa, Ahold, Tesco, Edeka,
Interspar, Julius Meinl, Jednota Tabor a Flop. Firma nedodava do obchodnich fetézct
Carrefour, Lidl, Globus a Plus diskont.

4.6 Certifikace a registrované znacky

Firma Pekarny, a. s. je drzitelem certifikatu CSN EN ISO 9001:2001. Certifikat byl
vystaven 25. kvétna 2005 v Praze. Certifikovany systém managementu jakosti se
vztahuje na vyvoj, vyrobu, nakup a prodej pekaiskych, cukrafskych a dalSich
pekarenskomlynskych vyrobkd.

Firma Pekarny, a. s. ziskala téZ ocenéni znackou kvality KLASA pro vyrobek
kolacky moravské za splnéni sedmi nadstandardnich kritérii. Pfedani certifikatu
probéhlo 25. srpna 2005 v Ceskych Budg&jovicich. V soucasné dobé ma firma ocenéno
touto znackou dalsi vyrobky, naptiklad rohlicky linecké a kokosky.

Spole¢nost ma zaregistrovdno osm ochrannych zndmek vcetné¢ samotné¢ho loga
firmy. Vyrobky prvotiidni kvality dodava pod obchodni znac¢kou Viva Czech. Foitova
hotk4, Nadlesniho Jalovcovd a PSenicnd vodka patfi mezi obchodni znacky
alkoholickych vyrobkil (tyto vyrobky firma nevyrabi, pouze zabezpecuje jejich
distribuci). Obchodni znacka EURO dezert oznacuje specificky druh cukrafského
vyrobku, Finery ptfedstavuji specificky druh pekéarenského vyrobku.Na ostatni sortiment
vyroby se vztahuje samotné logo firmy.

4.7 Trend vyvoje firmy Pekarny, a. s.

Tab. €. 1: Vyvoj poctu zaméstnanci

Pracovnici 1998 1999 | 2000 |2001 |2002 |2003 |2004 |2005
celkem 230 245 275 270 246 252 253 270
z toho délnici | 188 202 230 220 197 205 206 223
THP 42 43 45 50 49 47 47 47

Celkovy pocet pracovnikii od roku 1998 rostl az do roku 2000. Od tohoto roku je
zaznamenan pokles pracovnich sil. V roce 2002 dochézi opét k nartstu pracovniki.
V roce 2005 ve firm¢ pracovalo 270 zamé&stnanc.
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Pocet délnikti od roku 1998 postupné rostl, v roce 2000 doslo k poklesu. Klesajici
trend poctu délnikt trval az do roku 2002. Od toho roku dochéazi opét k nartistu délniki.
V roce 2005 dosahl celkovy pocet délnika 223.

V roce 1998 byl zaznamenan narust technickohospodaiskych pracovnika (THP).
Od roku 2001 dochazi k poklesu, v roce 2003 se pocet THP ustalil na 47. Podil THP ve

firm¢ ptedstavuje na celkovém poctu zaméstnancii ptiblizn€ 17 %.

V piiloze uvadim grafy, které zachycuji vyvoj celkového poctu zaméstnanct,
vyvoj poctu délniki, vyvoj poctu THP.

Tab. €. 2: Vyvoj hospodarského vysledku

Rok 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004

Hospodarsky ]
vysledek (tis. K&) 12 347 | 5400 | 2966 6678 | 480 3263 |1391

Nejvyssiho zisku dosahovala firma vroce 1998. Od tohoto roku se zacina
projevovat vliv obchodnich fetézctli, které se snazi tlacit cenu na co nejnizsi hranici.
Proto dochazi k rapidnimu poklesu hospodaiského vysledku. V roce 2001 firma
vykazovala ztratu. V nasledujicich letech jiz opét dosahovala zisku, ktery ma vSak od
roku 2003 klesajici tendenci. V roce 2005 vlivem silné konkurence a cenového tlaku
firma opét vykazovala ztratu. Jeji vysi na pfani firmy neuvadim. Graf zachycujici
vyvoj hospodatského vysledku uvadim v pftiloze.

Tab. €. 3: Zavislost trzeb za prodej vlastni vyroby a sluZeb na po¢tu zaméstnanci

Rok 1998 1999 2000 2001

Trzby za prodej viastni vyroby | 149 193 | 134306 | 142788 | 145014
a sluzeb (tis. K¢)

Pocet zaméstnancu 230 245 275 270
Trzby/pracovnika/mésic 51,13 45,69 43,27 4476
Rok 2002 2003 2004 2005

Trzby za prodej vlastni vyroby | 13340, | 943684 |156793 | 180 000
a sluzeb (tis. K¢)

Pocet zaméstnancu 246 252 253 270
Trzby/pracovnika/mésic 45,26 4751 51,64 55,56

Trzby za prodej vlastni vyroby a sluzeb se v letech 1998 — 2002 pohybovaly na
rizné Urovni.
Po poklesu v roce 1998 dochazelo od roku 1999 ke zvySeni trzeb. V roce 2001

vSak zacaly opét klesat. V dalich letech firma zaznamenava rapidni nartist trzeb. V roce
2005 dosahuji vyse 180 000 tis. K¢.
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Nejvétsiho podilu trzeb na pracovnika za mésic bylo dosazeno opét v roce 2004,
kdy se trzby pohybovaly na nejvyssi Grovni.

objemu trzeb a nevyssiho poc¢tu pracovniki za sledovane obdobi. Od roku 2000 do roku
2005 doslo ke zvyseni podilu o 27 %.

V ptiloze uvadim graf vyvoje trzeb za prodej vlastni vyroby a sluzeb a graf
zachycujici vyvoj trzeb na jednoho pracovnika za mésic v jednotlivych letech.

4.8 Predikace vyvoje celkového poctu zaméstnanci

4.8.1 Metoda — Trend

1. skupina (230, 245, 275, 270) A
2. skuplna (246, 252, 253, 270) B
sklon trendu = 0,25
- rust za ¢asovou jednotku -a =0
- vychozi hodnota trendové piimky - b = 255
- sledované ¢asové obdobi - T =7

Xl X

255
255,25

Yt =a*T + b, po dosazeni
Y2006 = 0*7 + 255
Y2006 = 255

Ptedpovéd’ pro rok 2006 je 255 zaméstnancii.

Graf ¢. 4: Grafické znazornéni trendu vyvoje celkového poctu zaméstnanci

Grafické znazronéni trendu vyvoje celkového
poctu zaméstnancu
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4.8.2 Metoda — Exponencialni vyrovnani

Vzhledem k tomu, Ze firma vykazovala v poslednich 3 letech nartst celkového
poctu zaméstnancil, zvolila jsem koeficient tlumeni 0,3.

- pramér z prvnich 3 hodnot - X =250
- koeficient tlumeni — a=0,3

dr (t+1) = dre + @*(de— dre)

Tab. €. 4: Vypocet piredpovédi celkového poctu zaméstnanci metodou
exponencialniho vyrovnani

Rok Celkvovy poéoet Primeér V)?p?éet pf'e:ipovédi celkového poctu
zameéstnancu zamestnancu

1998 230 a=0,3

1999 245 250 | dr(e000) = 250 + 0,3*(245 — 250) = 248

2000 275 droo1) = 248 + 0,3*(275 — 248) = 256

2001 270 dr002) = 256 + 0,3*(270 — 256) = 260

2002 246 dr(2003) = 260 + 0,3*(246 — 260) = 255

2003 252 dr(2004) = 255 + 0,3*(252 — 255) = 254

2004 253 dr(c005) = 254 + 0,3*(253 — 254) = 253

2005 270 dr(2006) = 253 + 0,3*(270 — 253) = 258

Piedpovéd’ pro rok 2006 je 258 zaméstnanci.

4.8.3 Ostatni metody predikace
Ke stanoveni predikace po¢tu zaméstnanct pro rok 2006 jsem pouzila jesté dalsi

metody uvadéné v literatufe. Konecné vysledky jsou zaznamenany v nasledujici
tabulce.

Tab. €. 5: Predikace celkového pocétu zaméstnanci pro rok 2006

Metoda Pre,d 'k.a ce Metoda Prefj |k.ace

vyvoje vyvoje
Aritmeticky p. prosty 255 Klouzavy primér vazeny 258
Aritmeticky p. vazeny 258 Trend 255
Arltmetlf: kyp. 255 Exponencialni vyrovnani 258
klouzavy
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4.9 Zhodnoceni

V této kapitole byla provedena blizsi charakteristika podniku. Nejprve bych se
vénovala navrhu zmény v organizanim uspoiadani. Ve firm¢ je zaveden tradi¢ni
funkcionalni zplisob fizeni (viz. pfiloha). Kazdy z utvard sleduje naplnéni svého
vlastniho cile a tkolu. Dusledkem toho se snizuje konkurenceschopnost podniku jako
celku. Lze se tedy domnivat, ze by byl vhodné&jsi procesni zptisob fizeni. Je velmi
dalezité¢, aby jednotlivé tutvary sladily své cile se ,,sousedicimi® utvary ve snaze
maximalné¢ uspokojit zakaznika.

Ve firm¢ jsou obrat a trzby za vlastni vyrobu a sluzby vedeny v rdmci celého
obsluhovaného obvodu, kam Pekarny, a. s. své produkty dovazi. Myslim si, Ze timto
firma zbytecné ztraci prehled, jak vysoky podil trzeb ptindSeji jednotlivé regiony.
Navrhuji tedy sledovat vysi podilu trzeb v jednotlivych regionech. Firma tak ziska

[ 4

podilu trzeb v mén¢ vydélecnych oblastech.

Dle uvedenych predikénich metod, které byly pouzity k ziskani ptedpovéedi
celkového poctu zaméstnanct pro rok 2006, jsem dosla ke dvéma moznym vysledkim,
jez se vyrazné neli§i. Oproti minulému roku, kdy celkovy pocet pracovnikli doséhl 270
zaméstnancl, predpoveéd pro rok 2006 ukazuje snizeni na 255 — 258 zaméstnancil.
V roce 2005 firma zahgjila vyrobu nékolika novych druhii vyrobki, napt. preclickd,
moravskych kolackl, proto byl zaznamenan vySSi narGst pracovnich sil oproti
minulému obdobi. Divodem navraceni klesajici tendence miZze odpovidat racionalizaci
noveé zavedenych vyrob. AvsSak tendence mize byt docela opac¢nd. Zalezi na mnoha
faktorech, které mohou situaci zcela zménit.

Kazdd metoda predikace ma své vyhody a nevyhody. Lze vSak konstatovat,
Ze za nejpiesnéjsi je povazovana metoda trend a exponencialni vyrovnani. Napiiklad
vyhodou metody exponencidlniho vyrovnani je bezesporu pouziti mensiho

mnozstvi udajii za minula obdobi, nez u jinych metod.

Ovsem nevyhodou je dané zpozdéni nebo nadhodnoceni vysledkli pfedpovédi a
také to, ze lze pfedpovidat pouze na jedno nadchézejici obdobi. Zpozdéni predikace a
jisté nesrovnalosti se skute¢nym stavem jsou patrné téz z vySe uvedené tabulky, jez
slouzila k pehlednému vypoctu predikace celkového poctu zaméstnanct pro rok 2006.
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5 NAKUP SUROVIN

Objednavani materidlu a surovin provadi oddéleni MTZ. Rozhodovani o nakupu
vychézi vzdy z aktudlniho stavu zdsob na sklad¢ a potfebného mnozstvi surovin pro
planovanou vyrobu.

5.1 Dodavatelé surovin

Pekarna nakupuje suroviny od nejriznéjsich dodavateli z celé Ceské republiky.
Smlouvy s dodavateli jsou uzavirany centralné, sjednava se cena a dal$i platebni a
dodaci podminky. Firma uzavird smlouvy vyhradné s certifikovanymi dodavateli nebo
s dodavateli, ktefi predlozi dokumentaci vypovidajici o kvalit¢ dodavanych surovin.

Nejvétsi objem potiebnych surovin se tyka nasledujicich dodavatelt:

mouky - VESCO s r. 0.Veseli nad LuZnici, J. Vodicka mlyn Sedl¢any
dZemy, marmelady - Lactoprot Zeelandia MalSice

marmelady, smési - Hamé Babice

stl - Solné mlyny a. s. Olomouc

stolni olej - Slovmlyn s. r. 0. Velké nad Veli¢kou

drozdi - Ceska drozdarenska a. s. Olomouc

tuky - Setuza Usti nad Labem

vajena melanZz - Velkopavlovické driibez zavody

ostatni suroviny - Sedba Baking s. r. o.Nucice, Brabec mlyn Horazd’ovice

5.2 Hodnoceni dodavatelu

Firma ma uzavieny smlouvy smnoha dodavateli zcelé Ceské republiky.
NejdilezitéjSim faktorem, ktery prvotné rozhoduje o vybéru vhodného dodavatele, je
skutecnost, zda se jedna o certifikovaného dodavatele (dodavatel vlastni certifikovany
systém jakosti — certifikat ISO 9001:2000 nebo podobny, vydany statnim certifikatnim
organem, jehoz rozsah je relevantni k nakupu).

Pokud se suroviny odebiraji od necertifikovaného dodavatele, podléha tento

dodavatel auditu. Komplexni hodnoceni dodavateli provadi vedouci MTZ a to vzdy
dvakrat v roce.
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5.2.1 Certifikovani dodavatelé

Hodnoceni certifikovanych dodavatelti probihd na zékladé zkuSenosti vedouciho
pracovnika MTZ. Ten se pii svém hodnoceni zaméfuje zejména na tfi oblasti. Jako
prvni sleduje, zda je dodavatel drzitelem certifikovaného systému jakosti. Dale se
zajima, jaké bylo jeho vyuziti v minulosti. Zde dochézi k utvoteni celkového pohledu
na dodavatele. Hodnoti se flexibilita, kvalita a kvantita dodaného zboZzi,
neporusenost a nalezitosti obalu a cena. Jako posledni je pfihlizeno k referencim o
dodavateli.

Pro hodnoceni certifikovanych dodavatelti neexistuje zadny pevny tad, proto jsou
vysledky hodnoceni velice subjektivni. Zalezi na pohledu pracovnika, ktery hodnoceni
provadi. V soucasné dobé firma systém hodnoceni dodavatelt pfepracovava.

5.2.2 Necertifikovani dodavatelé

Pokud se firma rozhodne navazat obchodni kontakty s necertifikovanymi
dodavateli, provadi u nich audit.

Diive, nez je audit zahijen, musi dodavatel¢ piedlozit dokumenty
vypovidajici o kvalit¢ jejich surovin, naptf. ProhlaSeni o zdravotni nezavadnosti.
Limitujicim faktorem, ktery rozhodne o schvaleni dodavatele, je v prvni fadé kvalita
nabizenych surovin

Pokud neni dodavatel schopen patiicné dokumenty ptedlozit, je automaticky
vyfazen. Audit provadi vedouci jakosti ve spolupraci s pracovnikem vyrobniho a
obchodniho oddéleni. Pro kvalitni a jednodus$$i hodnoceni ma firma zpracované
hodnoceni dodavateld, které se vztahuje pouze na necertifikované dodavatele.

Audit je provadén na zékladé jednoduchych testl, kdy se jednotlivi dodavatelé
ohodnoti pomoci bodl 1 - 5. Pro kazdy bod je jeSt€¢ piifazeno slovni
ohodnoceni ( 1 bod = $patnd, 2 body = pfijatelna, 3 body = neutrélni, 4 body = dobra, 5
bodii = velmi dobrd). Hodnoceni zéalezi na spokojenosti, kvalit¢ dodavek, atd.

Analyza probiha ve ¢tyfech fazich a hodnoti se tyto kritéria:

1. jakost

2. cena

3. lhuta

4. spolehlivost — zde se samostatné hodnoti jakost dodavky, zda odpovida

smluvnim podminkam, lhiita a dodané mnozstvi

1. Jakost
a) Spickova 5 bodt
b) pfesahuje minimalni pozadavky 4 body
¢) odpovida minimalnim pozadavkim 3 body
d) lezi ¢aste¢né t€sné pod minimalnimi pozadavky 2 body
e) neodpovida v zadném piipadé minimalnim pozadavkiim 1 bod
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2. Cena

a) vice nez 5 % pod primérnou cenou 5 bodi
b) az do 5 % pod primérnou cenou 4 body
¢) odpovida primérné cené 3 body
d) az do 5 % nad primérnou cenou 2 body
e) vice nez 5 % nad primérnou cenou 1 bod
3. Lhuta

a) vice nez 10 % pod primérnymi dodacimi lhitami 5 bodi
b) az do 10 % pod primérnymi dodacimi lhtitami 4 body
¢) odpovida primérnym dodacim lhiitam 3 body
d) az do 10 % nad primérnymi dodacimi lhttami 2 body
e) vice nez 10 % nad primérnymi dodacimi lhitami 1 bod

4. Spolehlivost — jakost

a) dodavky presahuji smluvni podminky 5 bodt
b) dodavky ptesahuji ¢aste¢né smluvni podminky 4 body
¢) dodavky odpovidaji piesné smluvnim podminkam 3 body
d) dodavky vykazuji mensi nedostatky 2 body
e¢) dodavky musi byt tiidény, piipadné odmitnuty 1 bod
Spolehlivost — Ihita

a) smluvni dodaci lhiity byly dodrzeny pfesné 5 bodi
b) dodavky maji Casovy piedstih asi 1 tyden 4 bodu
¢) dodavky maji zpozdéni asi 2 dny nebo piedstih vice nez o 1 tyden 3 body
d) dodavky maji zpozdéni asi 1 tyden 2 body
e) dodavky maji pfes upominky zpozdéni vice nez 2 tydny 1 bod

Spolehlivost — dodané mnozstvi

a) smluvni dodaci mnozstvi byla piesné dodrzena 5 bodi
b) dodaci mnozstvi dosahuje az 5 % ptesahu

nad objednanym mnozstvim 4 body
¢) dodaci mnozstvi dosahuje az 5 % nenaplnéni

nebo vice nez 5 % piesahu objednaného mnozstvi 3 body
d) dodaci mnoZstvi dosahuje az 10 % nenaplnéni

objednaného mnozstvi 2 body
e) dodaci mnozstvi dosahuje vice nez 10 % nenaplnéni

objednaného mnozstvi 1 bod

5.3 Hodnoceni dodavateli z realizovanych dodavek

5.3.1 Prijem surovin pro pekarnu a cukrarnu

Jednotlivé suroviny jsou do firmy dodavany vyhradn¢ dodavatelem. Za
pfijem surovin nese odpovédnost mistr vyroby a skladnik, ktery je pti vstupu do
zamé&stnani fadn€ proskolen. V jeho nepfitomnosti provadi piijem surovin
dispecer, ktery je téz zaskolen.
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Veskeré suroviny ulozené ve skladé musi byt jasné oznaceny a rozliSeny na ty,
které jesté neprosly kontrolou od téch, které jiz byly zkontrolovany. Déle se musi
rozliit Suroviny na ty, které byly kontrolou schvalené a ty, které schvalené nebyly, aby
se zabranilo jejich pouziti nedopatfenim. K rozliseni slouzi stitky s patfiénym napisem.

5.3.2 Kontrola surovin

Nez dojde k ulozeni surovin do pfislusnych skladl, je nutno provést vstupni
kontrolu Vsechny suroviny jsou pfi pfijmu kontrolovany vizualné¢ a hmotnostné.
Dale musi mit platné certifikaty, které jsou ulozeny u vedouciho skladu.

Vstupni kontrola se provadi u kazdé suroviny dle zpracovanych vnitinich
postupt, dale dle Zakona 110/97 Sb. v platném znéni a stanovenych Kkritickych
bodu ve vyrobé. Zaznamy o kontrolach jsou provadény na k témto ¢innostem uréenych
formulatich.

V piipadé¢ podezieni na neshodnou kvalitu je surovina vracena dodavateli nebo si
skladnik, feditelka pekarny nebo vedouci cukrarny vyzada posouzeni zastupcem
pro jakost. Vzorky surovin, vyzadujici kompletnéjsi zkousky, jsou odesilany do smluvni
akreditované laboratofe. Vysledky vSech provedenych zkouSek museji byt zachovany.

O ptipadném nevyhovujicim hodnoceni jsou informovani vedouci MTZ, feditelka
pekarny a vedouci.cukrarny. Po kontrole napiSe skladnik ptijemku, na které je oznaceno
razitkem ,,jakost suroviny ovétena®.

5.3.3 Smyslova a hmotnostni kontrola

Pfi pfijmu surovin skladnik, fteditelka pekdrny nebo vedouci -cukrarny
provadi smyslovou a hmotnosti kontrolu a to nasledné uvedenym zpiisobem.

Suroviny uloZené v cisternach jako je mouka a stolni olej se nejprve pievazi na
mostové vaze. Nasledné se odebere z kazdé ctvrté cisterny vzorek mouky. Stolni olej
se kontroluje vizualn¢ ve sklenéném potrubi.

U kusovych surovin jako jsou napf. slunecnice, sezam, dyn¢, mak, se z
kazdé dodavky vybere jeden pytel (krabice, nddoba) a pievazi se. Nasledné se obal
otevie a surovina se zhodnoti smyslové.

Specifické suroviny jako jsou vejce se ptevazi vaha jedné prolozky a zkontroluje
se cCervené razitko. Do provozu se vydéavaji pouze orazitkovand vejce a v mnozstvi
potifebném pro vyrobu.

U surovin ulozenych na paletich kam patfi napt. marmelady, povidla, rozinky, se
z kazdé palety otevie jeden pytel (krabice, nadoba) a ptevazi se obsah. Déle se zhodnoti

smyslove.

Pokud je v dodavce zjisténa vadna polozka, musi se zkontrolovat cela dodavka.
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5.3.4 Prijem obalového materialu

Za vstupni kontrolu pfi piijmu obalového materidlu nese odpovédnost skladnik.
Obalovy material je ulozen vyhradné ve skladu obalového materidlu a pracovnich
pomiicek.

Obaly v krabicich ( plastové krabicky) se piejimaji namatkovym piepoctenim
krabice a dale se spocita pocet krabic. Obaly na paleté ( folie) se zvazi za celou dodavku
na vaze a vypocitd se prumeér jedné role. Obaly v kusech se pfejimaji prevazenim
jednoho kusu a vynasobenim po¢tem kust.

5.4 Ulozeni surovin

Kazda surovina ma uskladnéni vymezeno vyrobcem na obalu nebo certifikatu. Pro
veskeré skladované suroviny bez ohledu na druh obalu plati spolecné skladova pravidla.
Ty jsou zaroven ovladacimi a kontrolnimi opatfenimi pro zajisténi zdravotni
nezavadnosti  pfijimanych a skladovanych surovin.

5.5 Ziskavani novych dodavatelii surovin a obalového materialu

Ziskavanim novych dodavatelli se zabyva oddéleni MTZ. Vedouci pracovnik
vychézi z ptijatych nabidek nebo se poptavd u potencidlnich dodavatelii. Pii
vybéru je zejména kladen diiraz na certifikat jakosti, cenu a dodaci lhiitu.

V soucasné dobé firma uvaZuje vyuZivat elektronické nabidky, tzv. aukéniho
prodeje. K tomu je potieba software, ktery firmu bude opraviiovat ke vstupu do
systému auk¢nich prodeji. Systém pracuje na zdkladé klasické aukce pouze ale
v elektronické podobé Po zadani nabidky jsou jednotlivymi zajemci (firmami)
zasilany ceny, za které jsou nabizené zbozi ochotni koupit. Vyhodou tohoto zplsobu
nakupu surovin je skuteCnost, ze si tak firma mize zajistit levnéjsi ceny vstupi pro svou
vyrobu.

5.6 Reklamace surovin a obalového materialu

Kontrolu surovin provadi skladnik, dale je namatkové provadeéna zastupcem
pro jakost. V pfipadé neshody vedouci provozoven sdéli veskeré udaje pisemné
oddéleni MTZ. Na zéklad¢ téchto sdéleni je zjedndna ndprava. Veskeré reklamace
feSi s dodavateli surovin a obalového materidlu vedouci MTZ.

5.7 Zhodnoceni a navrh zmén
Nakup surovin je provadeén od certifikovanych a necertifikovanych dodavatelt. Pro
hodnoceni certifikovanych dodavatelti neexistuje ve firm¢ pevné stanoveny systém,

podle kterého by hodnoceni bylo provadéno. Stavajici hodnoceni certifikovanych
dodavatell je velice obecné, zalozeno pouze na zkusenostech a subjektivnimu pohledu
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vedouciho MTZ. Z tohoto divodu se v soucasné dobé systém hodnoceni dodavatelt
predelava.

Opacné je tomu u hodnoceni necertifikovanych dodavateld, u kterych je zapotiebi
provést audit. Hodnoceni probiha ve Ctyfech fazich a hodnoti se Sest kritérii, kterym
jsou ptifazeny body 1 — 5 (1 = nejhorsi, 5 = nejlepsi).

Pro lepsi a ptehlednéjsi evidenci celkového hodnoceni dodavateli doporucuji
zavést jednotny systém jak pro certifikované, tak i pro necertifikované dodavatele.
Dalsim divodem, pro¢ zavést jednotny systém, je skutecnost, ze bude mozno provadét
komplexni hodnoceni vSech dodavatelii dle stejnych kritérii. Pro zavedeni jednotného
systému jsem vychézela zjiz vytvofeného systému hodnoceni necertifikovanych
dodavatell, ktery jsem jen caste¢né upravila.

Aby se pifi hodnoceni oddélily dodavatelé¢ certifikovani od necertifikovanych,
navrhuji zafadit do komplexniho hodnoceni kritérium ,,certifikace s nasledujicim
bodovym ohodnocenim:

a) dodavatel ma certifikovany systém jakosti a je schopen ho ptredlozit 5 bodt
b) dodavatel je schopen ptedlozit jinou dokumentaci o kvalité surovin 3 body
¢) dodavatel neni schopen ptedlozit Zadnou dokumentaci o kvalité surovin 0 bodu

Do komplexniho hodnoceni dodavatelii bych zaradila dalsi kritéria jako naptiklad:

- jméno a prestiz dodavatele
- jednani s dodavateli

Téz doporucuji upravit nazev kritéria ,lhita”. Z uvedenych formulaci tohoto

kritéria vyplyva, Ze pfesnéjSi  oznaCeni  vystithuje  pojem ,flexibilita®“. U
kritéria  ,,lhGta® nesouhlasim s hodnoticimi popisy pro jednotlivé body. Myslim si,

ze hodnoceni pomoci procent, které¢ se odviji od primérnych dodacich Ihtt, je velice
obecné. Pro kazdé bodové ohodnoceni navrhuji stanovit pevné dodaci lhity . Tim by se
pfedeSlo moZnému pochybeni z diivodu neptfesného stanoveni primérnych dodacich
lhait. Reseni by vypadalo nasledovné:

a) dodaci lhity jsou v rozmezi 1 — 3 dny 5 bodu
b) dodaci lhiity jsou v rozmezi 4 — 5 dnti 4 body
¢) dodaci lhiity jsou v rozmezi 6 — 7 dni 3 body
d) dodaci lhiity jsou v rozmezi 8 — 9 dni 2 body
e) dodaci lhuty jsou vyssi nez 10 dni 1 bod

Déle nesouhlasim se zptisobem zplisob hodnoceni pouze podle bodi. Myslim si, ze
jednotliva kritéria maji rozdilny vyznam a dtlezitost jak pro dosazeni kvalitnich
vyrobkt, tak pro efektivni chod firmy. Proto navrhuji ptfidé€lit jednotlivym kritériim
vahy dle jejich dilezitosti. Vysledné zhodnoceni dosdhne lepsi vypovidaci schopnosti.

Myslim si, ze vySe uvedend kritéria maji pro spravny vybér dodavatele své
opodstatnéni. Kritéria ,,jméno a prestiz dodavatele” a ,jednani s dodavateli”

44



nejsou vsak stézejnimi pozadavky na dodavatele, proto je jim piifazena mensi vaha.
Viéhy pro jednotliva kritéria jsou uvedeny Vv nésledujici tabulce.

Tab. ¢. 6: Stanoveni vah dle jednotlivych Kritérii

Hodnotici kritérium Vaha
Certifikace 10
Jakost 20
Cena 15
Lhuta (flexibilita) 10
Spolehlivost — jakost 20
Spolehlivost — Ihata 10
Spolehlivost - dodané mnozstvi 10
Jméno a prestiz podniku 3
Jednani s dodavateli 2
Celkem 100

Komplexni hodnoceni dodavateli je provadéno vedoucim MTZ. Doporucuji,
aby se na hodnoceni podilelo vice zaméstnancl, kterych se dané kritérium
tyka.  Napftiklad pfi hodnoceni jakosti by mohl vedouci MTZ spolupracovat se
zastupcem pro jakost.

Zavedenim kvalitniho systému hodnoceni dodavateli si firma bude neustéle
udrzovat ptehled o moznych dodavatelich. Mize si vybrat takového, ktery nejvice
vyhovuje jejim pozadavkim.

Komplexni hodnoceni dodavatelti doporucuji provadét castéji nez dvakrat rocné.
Navrhuji dodavatele hodnotit pribézné napiiklad jednou za ctvrt roku. Ptineslo by to

v

aktualné&jsi informace o jejich kvalité a spolehlivosti.

Dale se domnivam, ze by pro firmu bylo velmi vyhodné, kdyby méla k dispozici
alespon dva nebo tfi potencialni dodavatele pro kazdou surovinu. Pouze u mouky a
ostatnich surovin, ma firma na vybér mezi dvéma dodavateli. Pro zbylé suroviny maji
pouze jednoho dodavatele. ZvySenim poctu dodavateli pro jednotlivé suroviny tak mezi
nimi vznikne konkurenéni boj. Ten by ve svém dlsledku pro firmu znamenal moznost
vybéru té nejlepsi nabidky.

V tabulce na dalsi stran¢ uvadim seznam potencialnich dodavatelti zakladnich
surovin, se kterymi by mohla firma navéazat obchodni kontakty.
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Tab. €. 7: Seznam potencialnich dodavatela

Surovina | Dodavatel Surovina | Dodavatel
AGRICO.CZ. s.r.0. Aqro - El, s.r.o.
CECOMP, spol. sr.0. ANIVEG CZs.r.o.
Cukrovar Kojetin, a.s. B - Natur, s.r.o.
Cukrovar Velvary, statni BOHEMIA BILIO TRADE,
podnik a.s.

Cukrovar Vrbatky a.s. eM-Kontakt,spol. s r.0
Cukrovary TTD a.s. Jan Horak - HHcorporation
EASTERN SUGAR Ceska

republika,a.s. Tuky Karlshamns

ENERGY TRIP s.r.0. aoleje [ Kobylka, s.r.o.

F&N dodavatelé, s.r.o. MORAVIKUM, s.r.o0.
FINAK OPAVA CZs.r.0. Oleaspol

Hanacka potravinarska PEPITO s.r.o.

spole¢nost s.r.0.

Ing.Karel Rohacéek Rube Group s.r.o.

Cukr IRBIS, spol.sr.o. Top Qil s.r.o.

LAUDIS a.s. Framagro, a.s

Litovelska cukrovarna, a.s. Vajefna | Zaruba-mk

Marie Vamberova - M & F melanz | ZEMPRO Opava, a.s.

VAMBEROVI

Moravské cukerni sdruzeni, Pfahnl Backmittel,

a.s. spol.sr.o.

Moravskoslezské cukrovary, ALIMPEK, spol. s r.o.

a.s.

SIBO, spol. s r.o. Mlyn PERNER SVIJANY

spol. s r.o.

T-STRING Pardubice, a.s. ZlepSujici | ALLMOND, spol. s r.0.

VUC Praha, a. s. pripravky | AROCO, spol. s r.0.

Bratii Zatkové pro BACKALDRIN,
pekariskou | spol. sr.0.

DUMAT, v. 0. s. vyrobu [ BARENTZ, spol. s r.0.

Ing. Jiti Pekarek - CARLA, spol. sr.0.

PEKELSKY MLYN

Mouka | Marie Melzerova - Mlyn a EXTRUDO Betice, s. r.0.
kruparna Mrskos
Mlyn Kojetin spol. s r.o. SOLIMPEX spol. sr.0.
Mlyn PERNER SVIJANY PURATOS CZ,a.s.
spol. sr.o.

Mlyn Alfa

PURAFARIN

Salinen Praha s.r.o
Sl Solsan, a.s.
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http://firmy.idos.cz/search/detail.php?companyID=6483
http://www.trade.cz/irbis
http://firmy.idos.cz/search/detail.php?companyID=14563
http://www.trade.cz/laudis
http://www.trade.cz/litovelska-cukrovarna
http://www.trade.cz/m-f-vamberovi
http://www.trade.cz/m-f-vamberovi
http://www.trade.cz/moravskoslezske-cukrovary
http://www.trade.cz/moravskoslezske-cukrovary
http://www.trade.cz/sibo
http://www.trade.cz/t-string-pardubice
http://www.trade.cz/vuc-praha

6 ZASOBY

Zasoby se déli na dvé skupiny:

1. nakupované zbozi (suroviny, obalovy a ostatni material)
2. zasoby vlastni vyroby (vyrobky)

6.1 Nakupované zasoby

Na zakladé¢ vybérového fizeni je vedouci MTZ odpovédny za sepsani
kupnich  smluv s dodavatelem a to za cely podnik. O nové uzavienych kupnich
smlouvach a podminkach informuje skladniky jednotlivych stiedisek. Vedouci MTZ
objedndva pouze na zdkladé pisemnych pozadavkli odpovédnych pracovnikl
jednotlivych stfedisek podniku a vede o nich piehlednou evidenci. Pii své cinnosti
uplatituje zasady tymové prace, jelikoz spolupracuje s vedoucimi pracovniky a
skladniky pekarny a cukrarny.

Firma sklad zasobuje na 7 — 14 dni dopfedu. Pekarna disponuje Sesti sily o celkové
kapacité 220 tun. Denné jsou do firmy dovazeny tii cisterny s moukou, celkem 30 tun
mouky. Je tedy velmi mala pravdépodobnost, ze by doslo k nedostatku mouky. Pokud
by pieci jen tato surovina chybéla, jsou ji pekarny schopny zajistit do 50 minut.
V oblasti zasobovani moukou funguje ve firmé systém Just-in-time.

U ostatnich surovin tomu vSak takto neni. Suroviny se musi objednavat vzdy
s casovym piedstihem. Stl a stolni olej jsou dodavatelé schopni dodat do 3 dnd, u
zbylych surovin je termin dodani pifiblizn€ 7 dni od data jejich objednani.

Situace u zasob materidlu s delSi dobou trvanlivosti je pon€kud jina. Zde se firmé
vyplati nakupovat méné casto, ale zato ve vétSim mnozstvi. Patii sem mimo jiné
obalovy materidl, pomocné latky apod. Tyto zasoby jsou fizeny téZ oddélenim MTZ.

6.2 Zasoby vlastni vyroby

Jelikoz peCivo tadime ke zbozi s nizkou dobou trvanlivosti, je tieba
zajistit co nejdiive dodani zakaznikim po jeho vyrobeni. Nelze proto tvofit zasobu
vlastnich vyrobki. Lze ji tvofit pouze kratkodobé, aby bylo mozné zkompletovat
dodavku konkrétnimu dodavateli. Delsi dobu skladovani si mtze firma dovolit u
balenych vyrobku, které¢ maji delsi trvanlivost.
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6.3 ABC analyza

Zakladem ABC metody je Paterova zakonitost, ze ve vétSin€ piipadl je 80 %
dasledki vyvolano pouze 20 % vSech moznych pficin. Tato metoda rozdéluje polozky
do tii skupin, které by se mély fidit odlisnym zptisobem. Skupina A, ktera piedstavuje
polozky ,,velmi dilezité“, by méla proto zahrnovat asi 80 % ro¢niho obratu a méla by se

ji vénovat nejvétsi pozornost.

Postup:
1. Roc¢ni

potiebu polozky

polozky za 1 kg.
2. Sectenim vSech ro¢nich potfeb v K¢ u jednotlivych poloZek jsem ziskala

hodnotu celkového ro¢niho obratu skladt surovin.
3. Vyjéadrila jsem procenticky podil kazdé polozky na celku a polozky jsem

sefadila v sestupném poradi podle procentického podilu.
4. Vypocitala jsem kumulativni procentni podily.

o

Timto postupem jsem ziskala skupiny A, B, C.

Tab. €. 8: Vysledna tabulka poloZek patrici do skupiny A

(surovin) v Kg jsem vynasobila cenou

« s . v . Podil na

SUROVINA K& * kgL R"c“‘(ip‘)’treba R°°;‘I‘<?;’ ratl rotnim
g ¢ obratu (%)

Mouka pSenicnd hladka | ¢ o) 239166300 |13154146,50| 34,3748
sv. T530
Mouka pSenicna
chiobon 71050 5,00 1074151,00 | 537075500 | 14,0350
%%%ka zitna chlebova 4,90 861912,00 | 4223368.80 | 11,0366
Olej stolni 20,50 91341,00 | 1872490,50 4,8932
Drozdi 17,00 90631,00 | 1540727.00 4,0263
Mouka pieniéna hruba 5,85 225045.00 | 131651325 3.4404
Makové néplii vaend 34,30 27880,00 956284,00 2 4990
Cukr krupice 17,90 40360,00 722444.00 18879
Tvarohova napln Natur 53,00 9290,00 492370,00 1,2867
Vajeena melanz solend | 55 g 1513000 | 484160,00 |  1,2652
pekatska
Povidla $vestkové 31,40 15208,00 477531,20 1.2479
Vlassko - ofechova 42,00 10529,00 442218.00 1.1556
napli
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6.4 Zhodnoceni

ABC analyza byla provedena u vSech surovin, které byly pouzivany v roce 2005.
Za rok 2005 bylo ve skladech ulozeno celkem 122 polozek. Podnik u tohoto sortimentu
eviduje cenu jednotlivych polozek, ro¢ni potiebu a minimalni zasobu, kterd musi byt ve
skladu zajiSténa. Celkovy ro¢ni obrat v§ech surovin za rok 2005 ¢inil 38 266 832,71 K¢.

Navrhuji zafadit do skupiny A prvnich 12 polozek, jejichz podil na ro¢nim obratu
je 81,15 % (31 053 534,74 K¢&). Kazda polozka predstavuje minimalné 1 % na celkovém
obratu (zbylé polozky dosahuji hodnot nizsich nez 1 %).

Firmé doporucuji pfi planovéni potieby a pii fizeni zasob veénovat nejvétsi
pozornost pravé témto 12 polozkam. Prestoze stav zasob je kontrolovan pocitacovym
systémem, ktery signalizuje potiebu dal$i objednavky, méla by se Castéji provadét
inventura (bézn¢ se provadi pouze Ix ro¢n¢). Vhodné by téz bylo suroviny makovou
naplit vatfenou, vaje¢nou melanz solenou pekatskou, povidla Svestkova a vlassko-
ofechovou napli Castéji objednavat v mensich davkach.

Do skupiny B navrhuji zatadit naslednych 38 polozek, které se na rocnim obratu
podili 12,78 %, v penéznim vyjadieni je to 4 888 932,28 K¢. Tato skupina obsahuje
suroviny jako napf. merunikovou a jahodovou marmelddu, mandle lupinky, smés do
knedlikd, stl, zitny mix, rozinky, atd.

Skupina C by pak zahrnovala zbylych 72 poloZek (z celkového obratu dosahuji
hodnot nizsich nez 0,10 %), jmenovité napt. hruskova povidla, ovesné vlocky vybérové,
podzemnici, cukr vanilkovy, cukr moucka, pohanka lamanka, atd. Jejich podil na
ro¢nim obratu ¢ini 6,07 % (2 324 365,69 K¢). ABC analyza neodhalila zadné zavazné
nedostatky, proto 1ze tedy konstatovat, ze zdsobovani ve firmé funguje dobte.

Dtivodem diferenciace zpiisobll fizeni zasob pro kategorie poloZek je snaha snizit
prumérné zasoby a pfitom pokud mozno také zmenSit nebo aspon nezvétsit celkovy
ro¢ni pocet objednavek. Klasifikaci zasob do skupin podle Paterova principu je tieba
chapat jako dynamicky proces. Jen tak se muze stat i¢innym nastrojem, ktery zkvalitni
systém logistického zdsobovani, zefektivni realizaci hmotnych a informacnich tokl
Vv oblasti zasob a muze prispét ke zvySeni konkurencni schopnosti podniku.
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7 SKLADOVANI

7.1 Zakladni ¢lenéni skladu

Firma mé k dispozici nékolik skladi. Rozdé€luje je na sklady na vstupu a na
vystupu.

» Sklady na vstupu

Sklady na vstupu se rozumi sklady urcené pro uloZeni surovin jak pro pekatskou,
tak pro cukrafskou vyrobu, dale sklady obchodniho zboZi, ndhradnich dild, pohonnych
hmot (Cerpaci stanice), pracovnich pomticek, obalového materialu a etiket.

Provoz pekarna mé k dispozici sklad surovin, kde se uchovavaji suroviny pii
teploté do 25 °C, Sest sil pro ulozeni mouky, sklad pro olejové hospodafstvi, chladici
box a pfirucni sklad na obaly.

Provoz cukrarna disponuje tfemi mistnostmi, kde 1ze skladovat suroviny do 25 °C,
déale ma k dispozici chladici box a pfiru¢ni sklad na obaly.

U kazdé suroviny, ktera je pfijiméana na sklad, musi byt vyhodnoceno ,,prohlaseni o
zdravotni nezavadnosti®. V prostorech, jez slouzi k pfechodnému uchovani surovin,
musi byt zajiSténa Cistota, aby nedoslo k poruSeni zdravotni nezdvadnosti surovin.

Obchodni zbozi, nahradni dily, pracovni pomtcky, obalovy materidl a etikety jsou
umistény v centralnim skladu MTZ, vzdy oddélené v jednotlivych mistnostech dle
charakteru skladovanych polozek. Sklad pohonnych hmot (Cerpaci stanice) je umistén
v aredlu podniku.

» Sklady na vystupu

Sklady na vystupu se rozumi sklady expedice hotovych vyrobkl. V téchto
prostorech je téZ kladen zvlastni diraz na zajisténi hygienickych pozadavkli a na
dodrZzovéani zdravotnich a hygienickych piedpist. Kazdy vyrobek musi byt uskladnén v
souladu se Zakonem 110 / 97Sb. v platném znéni a stanovenymi kritickymi body ve
vyrobe.

S vyrobky musi byt vzdy zachazeno tak, aby jejich nechténé poskozeni a zniceni
bylo co nejmensi. Pokud dojde k jejich poskozeni a mohou byt opraveny, musi byt
piepracovany.

vvvvvv

hotovych vyrobki, proto jim bude vénovana vétsi pozornost.
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Déle uvadim schéma logistického fetézce, ktery naznaCuje vztah mezi
skladovéanim, vyrobou a expedici.

Vstup zbozi J’\ Sklad Vyroba J’\ Expedice
Suroviny i IV
n- skladti Vyrobni vstup Kompletace
rucné vyrobktl
Obalové spravované Sarzovani
materialy se 5!(Iad.
misty
- Vyrobni Konec¢na
Obchodni vystup kontrola
zboZzi
Expedice a
distribuce
odbératelim
Prijem zbozi
—_
Dodavatelé Odbératelé

Schéma €. 2: Vztah mezi skladovanim, vyrobou a expedici

7.2 Zpusob skladovani

Sklady vyuzivaji pro umisténi surovin metodu pevného ukladani. Pevné ulozeni
spoc¢iva v tom, Ze se kazdé skladové polozce ptidéli vlastni misto. Jednotlivé useky jsou
jesté opatteny Stitky s ndpisy jednotlivych surovin, aby nedoslo ke Spatnému ulozeni.

Jelikoz suroviny slouzi k vyrobé potravinaiskych vyrobki, neni mozné je ukladat
pfimo na podlahu. Musi byt skladovany vzdy minimaln€ 8 cm nad podlahou
Vv origindlnich obalech, které se nesmi dotykat zdi. Obaly nesmi vykazovat znamky
poruseni ani zne€isténi. K uloZeni nékterych surovin, u nichz to rozméry obalu dovoli,
slouzi regaly. Ostatni suroviny jsou ukladany na palety. K manipulaci ve skladu slouzi
paletovy vozik, jinak je veskeré pfemistovani surovin provadéno ru¢ng.
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7.3 Skladové podminky

Skladovani surovin pro potravinafskou vyrobu vyzaduje zvlastni podminky. Ve
skladu musi byt dodrzena nejvyssi povolena teplota 25 °C a relativni vlhkost vzduchu
max. 75 %.

Déle musi byt dodrzeny nasledujici podminky skladovani:

v’ aromatické latky musi byt odd€leny od surovin, které snadno piijimaji pachy

v' prostory skladu musi byt dobie vétratelné, zdi skladu nesmi byt navlhlé nebo
dokonce plesnivé

v' skladovaci prostory musi byt pravidelné oSetfovany a deratizovany

7.4 Vedeni skladu surovin

Pii poklesu zasob na ur€itou minimalni hranici déava skladnik ihned pozadavek
vedoucimu MTZ, aby danou surovinu objednal. Obratkovost skladu sleduje vedouci
MTZ.

Skladnik je dale povinen u surovin sledovat dobu pouzitelnosti - v piipad¢ jejiho
ptekroceni,surovinu se souhlasem feditelky pekarny vyfadi do odpadu a je sni
zachazeno dle zakona o odpadech.

Dale sleduje minimalni trvanlivost - pfi jejim piekroceni rozhodne feditelka
pekarny 0 vyuziti této suroviny. Pokud surovina nebude prokazatelné¢ odpovidat
pozadavklim na zdravotni nezdvadnost, musi byt provedena pozastdvka, nasledné
dochazi k projednani s dodavatelem o jejim vraceni nebo zpusob likvidace.

Pro vykon prace ve skladu musi byt striktn€ dodrZovany hygienické navyky
vyplyvajici ze Zasad provozni a osobni hygieny pii vyrob¢ potravin a uvadéni potravin

vvvvvv

hygieny atd. Vyskladnovani surovin probiha ptisné dle zasad FIFO (prvni do
skladu, prvni ze skladu).

7.5 ldentifikace

Suroviny jsou uloZeny v originalnich obalech, kde na pytlich, krabicich a nddobach
musi byt oznaCena doba pouZitelnosti nebo minimdalni trvanlivosti (1/3 ¢erpa dodavatel,
2/3 odbératel), vyrobce, slozeni, podminky skladovani a hmotnost.

Material na skladé se eviduje pomoci:
- dodacich listt

- pfijemek
- vydejek
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7.6 Priprava surovin

Skladnik je denné¢ informovan vedenim provozovny nebo povefenym
pracovnikem o objemu pldnované vyroby, na ktery je vypracovan rozpis surovin s
podpisem toho, kdo rozpis vypracoval. Skladnik pfipravi suroviny dle rozpisu, podepise
se na doklad a pfedd proti podpisu vedouci teplé dilny a studené¢  dilny.
Nespotiebované suroviny jsou ulozeny u vedouci smény a druhy den spotiebovany

7.7 Vedeni skladu hotovych vyrobku — expedice

V expedici dochazi ke kompletaci dodavek. Ta je provadéna hromadnym odbérem
pro vice odbératelii. Nasledn¢ dochazi k rozd€lovani zbozi podle pozadavki
jednotlivych odbérateld. Mnozstvi zbozi ve skladu je  fizeno  pozadavky
objednavkového oddéleni, vedouciho expedice a pokyny feditelky pekarny a vedouci
cukrarny. Pokud jednotlivé polozky dochazi, vedouci expedice pfeda pozadavky na
vyrobu feditelce pekarny a vedouci cukrarny a ty rozhodnou o dal$i vyrob¢. Piisné se
uplatiiuje zasada FIFO.

7.8 Manipulace ve skladu hotovych vyrobki
Manipulace musi byt provadéna opatrné, aby nedoslo k poskozeni peciva.

Zpusoby: a) ruéni
b) mechanizovana

Prosttedky: vysokozdvizny vozik, paletovy vozik

7.9 Hygiena a sanitace

Spolecnost Pekarny, a. s. ma vypracovany sanitacni fad, dle kterého se provadi
uklid skladovych prostor.

Ukony zajistujici hygienu jsou nasledujici:

- denné se provadi zametani skladovych prostor

- jedenkrat tydné se provadi myti skladovych prostor a ¢isténi prosévacek

- jedenkrat za mésic se zametd a Cisti prostor sila

- jedenkrat za pul roku je provadeéno €iSténi dennich zasobnik a sil

- jedenkrat ro¢né se pak provadi ¢isténi olejového hospodaistvi.

- dle potieby, nejdéle vSak jednou za tii mésice je provadeéna deratizace
a desinfekce skladi.
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7.10 Zhodnoceni

Suroviny se uchovavaji ve skladech, které svymi podminkami vyhovuji pro
bezpecné ulozeni surovin pro potravinaiskou vyrobu. Pii skladovani je vyuzito
pevného umisténi. Vyhodou pevného ukladani je rychlé vyhledani pozadované suroviny
pracovnikem, coz se zvlast¢ uplatni ve skladech, kde manipulace probiha zejména
ruén€. Tento zpiisob mé vSak i svou nevyhodu, ktera se skyta v neefektivnim vyuzivani
skladov¢ kapacity.

Zde se teoreticky nabizi mySlenka, ze ideadlni by bylo umist'ovat polozky podle
oc¢ekavané doby jejich pobytu ve skladu. Cim kratsi by byla tato doba, tim by polozka
dostala blizsi misto k pfedavacimu bodu.

V pekatské a cukrarské praxi vSak obvykle dochéazi k vyskladiiovani surovin ve
stejny Cas. Proto je pro firmu vyhodnégjsi vyuzivat pevného umisténi. Pracovnici se tak
ve skladu lépe orientuji. Nedochazi tedy pfi hledani urcité suroviny ke zbyte¢nym
Casovym ztratdm, které by mély za nasledek snizovani produktivity prace.

Velkou vyhodou je existence pfiru¢nich skladti s obalovym materidlem. Svou
dostate¢nou zasobou prispiva K zefektivnéni procesu vyroby, kdy se nemusi ¢ekat na
vydani potiebnych oball z centralniho skladu. Pfiru¢ni sklad téz teSi nahlou potiebu
oball 1 v nepfitomnosti vedouciho MTZ, ktery je kompetentni k vydavani obalového
materialu z centralniho skladu.

Ugelnym zptisobem je téZ provedeno rozmisténi skladd, které logicky navazuji na
vyrobu.
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8 VYROBA

8.1 Planovani vyroby

V oboru pekafistvi lze jen tézko ptedpovidat kratkodobou poptavku po vyrobcich
podle znamych metod uvadénych v literatuie. Z dlouhodobého hlediska ji Ize
samoziejmé piedbézné urcit, protoze objem prodeje se béhem roku méni podle urcitych
zakonitosti (vysokd poptavka béhem svatktl a turistické sezony, ¢i naopak propady
béhem zimnich mésici).

Jelikoz ale pecivo nelze vyrabét na sklad, je z kratkodobého hlediska urcovani
objemu vyroby zavislé predevSim na kvalifikovaném odhadu mistra vyroby a
nasledné na poctu a velikosti doSlych objednévek. Protoze se jedna o rychloobratkové
zbozi, je velmi dulezity tok informaci a flexibilita. Planovani vyroby ve firmé
Pekarny, a. s. probiha dle schématu uvedeného na dalsi strané.
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Schéma ¢. 3: Planovani vyroby

Objednavkové oddé€leni: Vyrobni oddé€leni: Obchodni oddélenti:

1. faze 2. faze
Pfijeti objednavek || Zaneseni pozadavku
(predbézny stav) do systému
v
3. faze 4. faze 5. faze
Pfijeti objednavek || Zaneseni pozadavku || Provedeni zmén do
(konecny stav) do systému pocita¢.zaznamu
v A
6. faze
Informovani mistra
0 objemu vyroby
v
7. faze
Rozpis surovin

v
8. faze
Vydani surovin
v

9. faze
Dodateéné velké
zvyseni poptavky

v
10. faze
Dodatec¢na ptiprava a
vydani surovin
v

11. faze

Zahajeni vyroby

1. faze: Objednavkové odd€leni pfijiméd objednavky dle jiz zminénych zplsobt.
Kazdy den pfiblizn¢ ve 14 hodin zkonzultuje vyrobni oddéleni s objednavkovym
oddélenim stav objednavek.

2. faze: Po vzijemné dohod¢€ je mozno provést predbézny pozadavek na vyrobu
pro dalsi den. Pro tyto ucely firma pouZivad softwarovy systém ureny pro
zpracovani doslych objednévek. Piedbézny pozadavek na vyrobu do systému
zadava pracovnik vyrobniho odd¢leni.

3. faze: Ptijem objednavek pokracuje dale do 17 hodin. V této fazi jsou feSeny

predev$im pozadavky na docCasné zmény planovanych dodavek. Podle
zvazeni mohou byt pfijaty 1 pozdéjsi pozadavky.
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4, faze: Po piijeti zmén objednavek, poptipadé po piijeti novych objednavek je
kone¢ny pozadavek bezprostiedné zanesen do systému. Konecny pozadavek na
vyrobu do systému zadava opét pracovnik vyrobniho oddéleni.

5. faze: Obchodni oddéleni vede ve svych pocitaCovych zaznamech jednotlivé
slozky zadkaznikd. VSechny nutné zmény a dopliujici pozadavky jsou pak
V obchodnim oddéleni zadany do pftislusné slozky zakaznika. Existuje tedy
pfimé vazba mezi obchodnim a objednavkovym oddé€lenim.

6. faze: Poté , co je znam kone¢ny pozadavek na vyrobu, informuje vyrobni
oddé€leni mistra o objemu vyroby.

7. faze: Pfed samotnym zahdjenim vyroby pfipravi mistr rozpis potifebnych
surovin. Déle pak podle své zkusenosti urci, kolik ¢eho a kdy se upece, tak aby
mohly byt postupné kompletovany dodavky pro jednotlivé rozvozni linky.

8. faze: Skladnik je denné informovan mistrem nebo povéfenym pracovnikem o
objemu planované vyroby a pozadavku surovin na tuto vyrobu. Na zakladé
rozpisu provedeného mistrem skladnik vyd4 dostatecné mnozstvi surovin pro
vyrobu.

9. faze: V pripad¢ velkého dodatecného zvyseni poptavky informuje objednavkové
oddéleni feditelku pekarny nebo jinou povéienou osobu. Poté je zména zanesena
do pocitacovych zdznaml obchodnim oddélenim

10. faze: Poté mistr pfipravi dal$i rozpis surovin. Skladnik vydava dodatecné
mnozstvi surovin, které je potieba pro zajiSténi plynulé vyroby.

11. faze: Vyroba se zahajuje splnénim vySe uvedenych poZadavki.

Vyhodou tohoto systému je, ze se ve vétSing piipadi pekarna vyrobi dostatecné
mnozstvi jemného peCiva nebo cukrafiny. To plati i u bézného peciva (chleba a
rohlik®) ve fazi pfedpeku, ktery probiha v rannich hodinach. Objem vyroby se opira o
kvalifikovany odhad mistra, ktery je nasledné upraven na zéklad¢ doslych objednavek —
faze ptedbézné vyroby.

Urcité nesrovnalosti nastavaji v ptipad€, kdy napt. obchodni fetézce objednavaji
menSi mnozstvi a béhem dne (vétSinou v pozdnich odpolednich hodinidch) mohou
pozadovat dal§i dodate¢nou dodavku. Uskalim je, Ze objednané mnozstvi vyrobkii neni
tak vysoké a jeho vyroba musi ¢asto probihat rucné. Tento zplsob produkce je oproti
strojové vyrobé méné rentabilni. S témito situacemi je vSak nutné pii planovani vyroby
dopiedu pocitat a je tfeba mit dobry odhad.

Problémem jsou i tzv. vratky. V bézné praxi se stava, ze si obchodni fetézce ve
smluvnich ujednénich u dodavateld vymini mozZnost vracet neprodanou produkci do
urCité vyse zpét (tzv. vratky), aniz by za né zaplatily. Tyto vyrobky jizZ nesméji byt
pouzity k dalSimu prodeji do obchodii a nabizeji se zeméd€lskym podnikim jako
krmivo za velmi nizké ceny.
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Ptestoze jsou pro vyrobu chleba konzumu, rohlikti a jemného peciva stanoveny
minimélni davky, dojde obcas k situaci, kdy se pefivo vyrobi, ale celé mnozstvi se
neproda za obvyklou cenu. Zbylé vyrobky se pak musi prodavat za co nejnizsi cenu,
ktera je v mnohych ptipadech pro pekarny ztratova. Tyto situace jsou pouze vyjimecné
a dochazi knim zdivodu uspokojeni pozadavku zakaznika a udrZeni dobrych
dodavatelsko-odbératelskych vztahi.

Minimalni hranice pro vyrobu chleba konzumu ¢ini 150 ks a u rohlikti 3 600 ks.
Na vyrobu jemného peciva se zadélava minimalné 15 kg tésta. Jak jiz bylo zminéno,
mnozstvi se da podle pravidelnych vykyvii na zaklad¢é zkuSenosti odhadnout. Mistr je
béhem smény informovan obchodnim odd€lenim na pfipadnou zménu objednavek a
podle toho se nasledné vyrobi piesné mnozstvi.

8.2 Charakteristika vyroby

Podle zakladnich vyrobnich systémii uvadénych literatufe, mizeme pro obor
pekaftstvi produkci peciva charakterizovat jako hromadnou, opakovanou vyrobu. Tento
typ se pouziva v zafizeni, kde se vyrabi velké objemy stejnych nebo podobnych
jednotek, které postupuji v podniku stejnou cestou a stejnymi vyrobnimi stadii.

8.3 Vyroba v jednotlivych provozech

8.3.1 Provoz pekarna

Prvotnim ukolem pekarny je zajistit vyrobu chleba, béZzného a jemného peciva.
Tato vyroba probiha paralelné¢ na K témto Cinnostem urcenych linkach. Nepietrzité
probihd postupna rekonstrukce celého provozu, aby stale spliioval pozadavky na
kvalitu vyrobki, hygienu a bezpecnost.

Vyroba peciva probiha ve tfech fazich, tzv. pfedpek, piedbézna vyroba a konecna
vyroba. Faze ptfedpeku pro pekarnu zac¢ind v 6 hodin a kon¢i ve 14 hodin. Objem
vyroby je provadén na zékladné kvalifikovaného odhadu mistra, jez €ini ptiblizné 70
% z celkové denni produkce. Nasledné ptichéazi taze predbézné vyroby, ktera trva do 17
hodin. V této Casti se vyrabi na zaklad¢ jiz doslych objednavek. Pocet hotového peciva
¢ini piiblizné 28 % z celkové denni produkce. Poté dochazi k fazi kone¢né vyroby, kdy
se pece na zakladé¢ dodatecného pfiobjednani. VétSinou se jednd o dodatecné
objednavky obchodnich fetézct, tato vyroba neni ekonomicky vyhodna, ¢ini pouze 2 %
z celkové denni produkce.

Nasledujici tabulka uvadi objem produkce peciva v kusech Vv jednotlivych fazich
vyroby ve dnech 19. 12. (pond¢li) a 20.12. (atery) v roce 2005.
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Tab. ¢. 9: Objem produkce v jednotlivych fazich vyroby

Faze vyroby
. Predbézna « .

Vyrobek Datum Predpek vyroba Konecna vyroba

ks % ks % ks %
Rohlik 19.12. | 63000 70 25 200 28 1 800 2
standard 20.12. | 84000 70 33600 28 2 400 2
Chléb 19.12. 3500 70 1400 28 100 2
konzum 20. 12. 4900 70 1960 28 140 2

K porovnani jsem cilené¢ vybrala dva dny pond¢li a tutery, jelikoz v pekairském
oboru dochdzi béhem tydne k mirnym vykyvim v objemu vyroby. Vyrobci peciva
v kontextu s produkci rozlisuji tzv. ,,silné* a ,,slabé* dny. Mezi ,,silné* dny patii nedéle,
utery a ctvrtek, mezi ,,slabé* dny se fadi pondé¢li, stteda a patek. Objemu vyroby se
budu blize vénovat déle.

Vyroba chleba probihd ru¢né nebo strojové. Podil ruéni vyroby u formovanych
chlebl je 1/3, strojni produkce c¢ini 2/3. Zbylé tésto zdizi , tvz. smetky, se také
zpracovavaji. Jelikoz se jedna o esteticky nevzhledny vyrobek, byt zdravotné
nezéavadny, je pouzivan pouze pro krmné Ucely.

Podle pozadavkll zakaznikli jsou chleby dodavany balené i1 krajené. Dle
jednotlivych druhti chlebt Ize vyrobky rozdélit z 2/3 na balené a z 1/3 na nebalené.
Nebalené vyrobky maji trvanlivost jeden den, balené vyrobky ¢tyfi dny.

Jemné pecivo jde na trh z velké Casti balené, nebalené jsou napiiklad kolacky,
mazance, SateCky apod. Produkty jsou baleny a zdobeny strojové. Ru¢né zdobeny jsou
pouze kolace a vanocky. Podil ru¢né zdobeného peciva je okolo 25 %.

Produkce preclicki je pln€é zastoupena strojem a poté jsou baleny do PE
saCkl. Knedliky se vyrabéji v pate v pfistroji UNIPAR. Nasledné¢ se nechaji
vychladnout a bali se do PE folii. Skladuji se v chladicim zatizeni pfi teploté¢ max. 8 °C.
Vyroba knedlikli zatim probihd pouze v jednosménném provoze, do budoucna firma
planuje dvousménny provoz. Produkce preclickl a knedlikd probiha v samostatném
oddéleni.

Suroviny, které se k produkci pouZivaji jsou napf. pSenicnd a Zitnd mouka, pitna
voda, celozrnné mouky, semena, vlocky nebo drt’ mlynskych obilnych vyrobk,
lusténiny, olejnatd semena, suché skofapkové plody — tzv. jadroviny, drozdi —
cerstvé nebo suSené, sil, kmin, pfidatné latky zlepSujici mouku a konzervaéni latky.

8.3.2 Provoz cukrarna
Cukrafska dilna je rozdélena na teplou a studenou. V teplé¢ dilné se
zpracovavaji suroviny na vyrobu korpust, piskotii, cajového peciva apod., které se dale

pecou na platech. Tato vyroba probiha z velké ¢asti za pomoci stroje. Ve studené dilné
po piipravé krémt a polev probihd ruc¢né samotné zdobeni a plnéni. V cukrarné se
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pracuje ve dvousménném provoze. Stejn¢ jako v provoze pekdarna probiha vyroba ve
ttech fazich. Postup produkce je obdobny.

Suroviny pottebné pro cukrarskou vyrobu jsou napt. cukr, kakao, cokolada, polevy
ovocné pomazanky (marmelady, dzemy, povidla)

Ve vyrobé pekarskych a cukratrskych vyrobki Ize téz zminit problematiku fyzické
préace. Podle zakona je stanovena maximalni hranice, s jak t¢zkymi pfedméty sméji zeny
manipulovat. Tato hranice je ve vysi 15 kg. V podniku je striktné dodrzovana, jiné
ulevy vSak Zendm poskytovany nejsou.

8.4 Casové rozdéleni smén

Podle druhu vyrobku se pracuje ve dvousménném nebo tfisménném provoze.
V provoze pekarny se ranni sména (I. sména) zahajuje vzdy v 6 hodin, v provoze
cukrarna v 5:30 hodin. Rozd¢€leni smén pro jednotlivé provozy a druhy peciva jsou
uvedeny v nasledujici tabulce. Uvedena ¢isla se vztahuji vzdy k zac¢atku levého dolniho
rohu kazdého ¢tverecku.

Tab. €. 10: Rozdéleni smén pro jednotlivé provozy a druhy vyrabéného peciva

Cas 5:30 6‘7‘8‘9‘10‘11‘12‘13‘13:30 14‘15‘16‘17‘18‘19‘20‘21‘21:30 22 ‘23‘24‘1‘2‘3‘4‘5
ptiprava kvast ptiprava kvast ptiprava kvast
I. sména II. sména III. sména
chléb chléb
I. sména II. sména
Pekarna bézné pecivo bézné pecivo
I. sména II. sména
jemné pecivo jemné pecivo
I. sména II. sména
knedliky knedliky
I. sména II. sména
pizza, finery pizza, finery
I. sména II. sména
. cukraiska vyroba cukraiska vyroba
Cukrarna y .
I. sména II. sména

8.5 Hromadny ¢asovy snimek

Cilem hromadného c¢asového snimku bylo zjistit za celou sménu u vSech
pracovnikil najednou, které prace vykonavaji a jak jsou vyuziti. Dne 21. 3. 2006 jsem
provedla analyzu organizace prace v pekdrné pii vyrobé chleba. Pro pozorovani jsem
zvolila no¢ni sménu, ktera za¢ina v 18 hodin a koné¢i druhy den v 6 hodin. Casovy
interval pozorovani jsem stanovila vzdy po 10 minutach.

Pti vyrobé chleba je zapotiebi celkem pét zaméstnancii (pracovnik obsluhujici pec,
misici stroje, dé€lici stroj a pracovnici zabezpecujici odbér hotovych vyrobkil). Béhem
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smény je pfitomen vedouci smény, ktery jednotlivé pracovniky obchazi a konzultuje
S nimi pifipadné problémy. Cas obecné nutnych piestavek zahrnuje i 30 minut na obéd,
ktery je ze zékona povinny vzdy po 4,5 hodinach vykonavani prace.

Tab. ¢. 11: Hromadny ¢asovy snimek

Zacatek prace v 18:00 hodin

Cas Cinnost pracovnika

&1 &2 &3 ¢ 4 &5
18:10 ZPKS | VKV | DT BK BK
18:20 KM PT DT BK BK
18:30 KB PT DT BK BK
18:40 KP PT DT BK CP
18:50 KB PT DT RV BK
19:00 yAY) CP DT RV BS
19:10 yAY) VT DT RV BS
19:20 yAY) VT DT RCH BS
19:30 CP VT DT RCH BS
19:40 RV VT CP RCH BS
19:50 yAY) VT DT RCH BS
20:00 yAY, VT DT CP PB
20:10 yAY) VT DT CP PB
20:20 YA} CP DT RCH PB
20:30 yAY, CP DT RCH PB
20:40 VK PT DT RCH RCH
20:50 VK PT DT RCH CP
21:00 VK PT DT PB CP
21:10 VK PT DT MF CP
21:20 VK PT DT MF RCH
21:30 VK PT DT MF RCH
21:40 CP PT DT MF RCH
21:50 CP PT DT CP RCH
22:00 VK PT DT MF RCH
22:10 VK PT DT MF RCH
22:20 VK PT DT MF RCH
22:30 VK CP DT MF RCH
22:40 VK PT CP MF RCH
22:50 VK PT CP MF RCH
23:00 VK PT CP MF RCH
23:10 VK PT DT RCH CP
23:20 VK PT DT RCH CP
23:30 VK PT DT RCH CP
23:40 VK PT DT MF RCH
23:50 VK PT DT MF RCH
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00:00 VK PT DT MF RCH
00:10 VK PT DT MF RCH
00:20 CP PT DT CP RCH
00:30 VK PT DT CP RCH
00:40 VK PT DT MF RCH
00:50 VK PT DT MF RCH
01:00 VK PT DT MF RCH
01:10 VK PT DT MF RCH
01:20 VK PT DT MF RCH
01:30 VK PT DT MF RCH
01:40 VK PT DT MF RCH
01:50 VK PT DT MF RCH
02:00 VK PT DT MF RCH
02:10 VK CP DT RCH CP

02:20 Cp CP DT MF RCH
02:30 CP PT DT MF RCH
02:40 VK PT DT MF RCH
02:50 VK PT DT MF RCH
03:00 VK PT PF MF RCH
03:10 VK PT PF MF RCH
03:20 VK PT PF MF RCH
03:30 VK PT PF MF RCH
03:40 VK PT PF MF RCH
03:50 VK PT PF CP RCH
04:00 VK PT PF MF RCH
04:10 VS PT DT MF RCH
04:20 VS PT DT RCH CP

04:30 VS PT DT RCH RCH
04:40 VS PTK DT MF RCH
04:50 VS PTK DT MF RCH
05:00 VS PTK DT MF RCH
05:10 VF PTK UP MF RCH
05:20 VF PTK UP MF RCH
05:30 VKO | PTK UP MF RCH
05:40 VKO | PTK UP MF RCH
05:50 VKO | PTK UP MF RCH
06:00 VKO | PTK UP MF RCH
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Vysledky hromadného ¢asového snimku jsou uvedeny v nasledujici tabulce.

Tab. ¢. 12: Vysledky vychazejici z hromadného ¢asového snimku

Cinnost Celkovy pocet minut Procentni podil
1. RCH — rovnani chleba do beden 630 17,5
2. DT — d¢leni tésta 550 15,3
3. MF(”\Zr;ztr]fliﬁ)(t:)I\zjlgﬁi‘s‘)formaml 440 12.2
4. VK - vyroba konzumniho chleba 400 11,1
5 PTK - l}();l;]pzrjr\;]a tésta na chléb 360 10
6. CP Ic)eflzsc;:jglr(le nutnych 310 8.6
7. PT — ptiprava tésta 220 6,1
8. ZV — zahgjeni vyroby 120 3,3
9. BK — baleni chleba konzum 80 2,2
11. PF — ptiprava forem 70 1,9
12. VT — vymichani tésta 70 1,9
13. BS — baleni ostatniho sortimentu 60 1,7
14. UP — uklid po sméné 60 1,7
15. VS — vyroba slunecnic. chleba 60 1,7
16. PB — ptiprava beden 50 1,4
17. VKO — vyroba kovatského 40 11
chleba

18. KB — kontrola baleni 20 0,6
19.VF — vyroba finského chleba 20 0,6
20. Khr/llqi—Silz(i)}Illér;)grzt) JPeracovmku u 10 0.3
21. KP — kontrola ptedbézné vyroby 10 0,3
22. VKV — vyroba kvast 10 0,3
23. KS — kontrola smény 5 0,1
24. ZP — zapnuti pece 5 0,1
Celkem 3600 100

Nejvétsi podil na celkovém Case zaujimaji prvnich sedm c¢innosti a to necelymi
81%, dalSich osm Cinnosti zaujima témét 15% a zbylych osm predstavuje 4%.
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Pro ptehledné;jsi orientaci uvadim tabulku, kde jsou slouc¢eny ¢innosti, které¢ mezi

sebou Uzce souvisi.

Tab. €. 13: Slouceni pracovnich ¢innosti dle vzaijemné souvislosti

Nazev Soucet ¢innosti Ce':lkovy pocet Podil ze smény v %
minut
Kontrolni ¢innosti | 17, 19, 20, 22, 23 50 1,39
Ptiprava tést 57,11, 21 660 18,3
ety | 231
Zahajeni vyroby 8 120 3,33
Vlastni vyroba 4,14, 16, 18 520 14,4
Cas prestavek 6 310 8,6
Piibrava beden 1,9,12,15 820 22,8
Uklid 13 60 1,67
Celkem - 3600 100

Z vyse uvedené tabulky vyplyva, Ze nejvétsi podil ze smény zaujimaji nasledujici
prace: pripravy pfed zahijenim vyroby 29,4%, néasledné pak ptiprava beden 22,8%,
ptfiprava tést 18,3%, vlastni vyroba 14,4% a cas piestavek 8,6 %. Podil, ktery
predstavuji ostatni ¢innosti, je zanedbatelny.

8.6 Vlastni vyroba

Vlastni vyroba probihd dle zpracovanych technologickych postupli. Ptfi vyrobé
musi pracovnici dbat zejména na dodrZeni spravnné vyrobni a hygienické praxe. Firma
ma dale zpracovany systém kritickych bodi HACCP pro pekérenskou a cukraiskou
vyrobu. Diagram zachycujici vyrobu chleba a bézného peciva s oznacenim kritickych a
kontrolnich bodu pii produkci uvadim v ptiloze.

8.6.1 Vyrobni davky

Vyroba chleba probiha na pribéznych pecich, kde nelze stanovit kapacitu na jedno
peceni. Lze vSak stanovit maximalni pocet vyrobenych chlebii za jednu hodinu, tento
pocet ¢ini 700 kusti chlebl. Za béznych podminek se vSak primérné vyrobi 231 ks
chleba za hodinu. Z toho vyplyva, Ze kapacita pece neni plné¢ vyuzita. V ptipade
odpolednich doobjednavek je pec vyuzita piiblizné z 16 %. Tento zplsob vyroby je
velmi neekonomicky, ale z divodu udrzeni zakaznika ho pekdrna musi respektovat.

Pekarna denné ve tfisménném provozu vyprodukuje podle vySe objednavek

4 000 — 5000 kust chleba, ktery se pece ve tfech vyrobnich dobach. Na produkci
se podili celkem 11 pracovnikii ve vyrobg.
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Vyroba rohlikli je provadéna téZ na prubéznych pecich. Plati stejnd pravidla
stanoveni kapacity pece jako u piedchoziho popisu. Maximalni pocet vyrobenych
vyrobkll za jednu hodinu miize dosahovat az 13 790 kust rohlikt. Ve skutecnosti se za
jednu hodinu vyrobi priimérné 4 865 kusi rohlikii. Pfesto, ze pec slouzi k vyrobé vsech
druhd bézného peciva, neni plné vyuzita.

Celkova denni produkce bézného pecCiva ve dvousménném provoze ¢ini okolo
130 000 kust vyrobkii. Bézné pecivo vyrabi v kazdé smeéné 17 — 22 zaméstnanct.

8.6.2 Technologicky postup vyroby konzumniho chleba

Jelikoz pekarna denné vyrabi 25-30 druhid chleba, popsala bych blize vyrobni
proces konzumniho chleba, kterého se vyprodukuje nejvice kust.

Do pekdrny se denné dovadzi okolo 30 tun mouky, kterd je z cisteren
bezdotykové odsavana do sil. Spole¢nost Pekarny, a. s. vlastni 2 sila s celkovou
kapacitou 30 tun a 4 sila s celkovou kapacitou 40 tun. Poté co je mouka uloZena ,
dochazi k jejimu prosévani do zasobniku.

Davkovani surovin je provadéno dle pozadované receptury na dany
vyrobek. Na vyrobu 1000 ks konzumniho chleba je tfeba 481,4 kg pSenicné
mouky, 444,4 kg zitné mouky, 16,6 kg solia 557,5 kg pitné vody.

Dals$im tkonem je miseni, jehoz zédkladem je kvas ( L., II. a III. stupn¢€) s ptidavkem
mouky, vody a soli. Musi byt striktné dodrzena doba zrani, teplota a kyselost celé
této smesi. 1/3 zralého kvasu je pouzivdna na pomnozeni a zbylé 2/3 se stavaji
zakladem vyrobku. Takto zpracovany polotovar musi mit teplotu od 25 -30 °C a
kyselost 75 — 80. V dizich probiha 8 minutové hnéténi a poté kvas 10 — 30 minut
jesté zraje.

Tvarovani je provadéno strojové nebo ru¢né. Hmotnost téstového kusu musi byt
vzdy o 16 — 20 % vétsi nez celkova hmotnost chleba, jelikoz ptisobenim tepla se tésto
“speka”.

Dle druhu vyrobku probiha zdobeni riznymi posypy. V piipadé konzumniho
chleba k zaddnému zdobeni nedochazi. Takto upravené té€sto je uloZzeno v “kynarné”
a po dobu 45— 50 minut kyne pfi teploté 30 —40 °C a vlhkosti 70 — 80 %.

Vykynuté tésto pracovnici pekarny osazuji na platy pece. Cely proces, kdy
se chléb nachazi v peci, zacina pfi teplote 240 °C, dalsi zona je 260 °C a posledni cast
peceni probiha pii teploté 180 °C. Po uplynuti 45 — 50 minut jsou hotové vyrobky
odebirany a uklddany na voziky.

Pti téchto tkonech pracovnici je$t€¢ provadi smyslové hodnoceni. Pak se Cast
vyroby rovna do ptepravek, druhd Cast se dale jesté krdji a bali pomoci strojii k t€émto
¢innostem urcenym. Poté jsou piepravky s chleby uchovany ptred expedici ve zvlastni
mistnosti a nasledné dochazi k jejich expedici.
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8.6.3 Technologicky postup vyroby rohliku standard

Z celkového mnozstvi bézného peciva, které Pekarny, a. s. vyrabi, jsem vybrala
rohlik standard, na kterém bych popsala vyrobni proces.

Receptura na 1000 ks rohliku standard se sklada z 0,5 kg soli, 37 kg pSeni¢né
mouky, 0,3 kg cukru, 1,2 kg oleje, 1,5 kg drozdi a 16,7 kg vody.

Poté co jsou jednotlivé suroviny takto navdzeny, dochazi k hnéténi, které trva
piiblizn¢ 5 minut. Teplota tésta se musi pohybovatv rozmezi 25 — 30°C a doba
zrani ¢ini 10 - 20 minut. Pii déleni tésta navazi zaméstnanci o 16 - 20 % vice nez
¢ini celkova hmotnost vyrobku z divodu nasledného “speceni” tésta.

Po ruénim nebo strojnim tvarovanim posypavaji pracovnici pekarny takto upravené
tésto makem, kminem nebo hrubou soli. Dale je osazuji na plechy, které projedou
“kynarnou”. Teplota “kynarny”se pohybuje okolo 30 — 40 °C a vlhkost dosahuje 70 —
80 °C.

Poté co opusti “kynarnu”jsou stale na plechu dopravovany do pece. Stejné jako u
chleba probiha peceni ve tfech zonach — 180, 220, 240 °C. Po 12 -16 minutovém peceni
jsou hotové rohliky podrobeny smyslovému hodnoceni, které je provadéno dle
vyhlasky 333 / 97 Sh. Po této kontrole jsou rohliky ulozeny do piepravek a uchovany
pred expedici. Nasledné se pocitaji kusy a vyrobky jsou dle objednavek expedovany.

8.7 Systém kritickych bodi HACCP

Firma Pekéarna, a. s. ma vypracovany v ramci ISO 9001:2000 vlastni systém
kritickych bodit HACCP pro vyrobu peciva a cukrarskych vyrobkl. BliZ8i pozornost
bude vénovana systému kritickych bodi HACCP pro pekaiskou vyrobu.

Tym, ktery zavadi systtm HACCP je tvofen vedoucim tutvaru fizeni jakosti a
pracovniky provozoven — feditelka pekarny, vedouci cukrarny, sménovy mistr a
technolog cukrarny.

HACCEP je systematicky postup pro posuzovani kazdého kroku vyrobniho procesu,
pfi kterém se identifikuji a sleduji faktory, které mohou vyznamné ovlivnit zdravotni
nezavadnost produktu.

CP - kontrolni bod - technologicky usek (postup nebo operace vyrobniho
procesu), kterému je tfeba vénovat zvySenou pozornost formou kontroly, avSak pfi
dostatec¢né peclivosti povéfené obsluhy neni zdrojem nepfiijatelné miry rizika.

CCP - Kkriticky bod - technologicky usek (postup nebo operace vyrobniho
procesu), ve kterém je nejvetsi riziko naruseni zdravotni nezdvadnosti potravin a v némz
se uplatiiuje ovladani riznych druhii nebezpeci ohrozujicich potraviny s cilem zamezit
nebo tplné vyloucit tato nebezpeci
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8.7.1 Systém kritickych bodi HACCP pro pekaiskou vyrobu

Systém  kritickych bodi HACCP je ve vSech svych bodech zaméten
zejména na mikrobiologické a fyzikalni nebezpecni. A to v podobé piekroceni nejvyssi
mezni hodnoty mikroorganismi a vyskytu necistot a cizich pfedméti jako jsou
kaminky, kov, sklo, dfevo, plasty a papir.

CCP1 ulozeni mouky - po ulozeni mouky vsilech se proséva pomoci
prosévaciho stroje. Tato ¢ast vyroby je sledovana jako prvni kriticky bod. Jako opatteni
proti mikrobiologickému a fyzikdlnimu nebezpec¢i musi pekarna provést vizudlni
kontrolu prosaté mouky a zejména kontrolovat ¢istotu a neporusenost sita.

CCP2 prijem surovin ze skladu - druhy kriticky bod se tyka piijmu
surovin ze skladu. Zde se vyskytuje moznost pickrofeni nejvyssi mezni hodnoty
mikroorganisml. Tomuto nebezpe¢i zaméstnanci zamezi tim, ze kontroluji Cistotu
ve skladu. Dale pak pii zajistovani skladovani surovin  postupuji  podle
pozadovanych podminek bez kontaktu s podlahou a suroviny rozvazi Ccistymi
pracovnimi pomuickami.

Pravidelna deratizace a dodrzovani sanitaéniho fadu a podminek skladovani
snizuje riziko mikro — biologického a fyzikalniho nebezpeci. Nebezpeci lze také dale
snizit dislednym dodrZzovanim pravidla — FIFO a dodrZzenim minimalni trvanlivosti
surovin.

CP1 peceni - prvnim kontrolnim bodem se pekarna zabyva ve fazi peceni.
Vyskytuje se zde mikro-biologické nebezpeci v podobé sporujicich mikroorganismd.
Eliminovat toto riziko mohou zaméstnanci sledovanim teploty v peci a doby peceni.
Dale pak vyradit nebo dopéci nedopecené vyrobky. Nedopefené a jinak nestandardni
vyrobky musi firma skladovat oddélen¢ a zajistit odvoz dle dohody s odbératelem.

Kontroly provadéji pracovnici pribéZné b&hem peceni. Doba, kdy se pecivo
nachazi na panelu pece, se sleduje u kazdé nové vsadky do pece a pak min. 1x za %
hodiny. Tuto ¢innost zastava obsluha pece, kterou kontroluje mistr. Pokud zaméstnanci
zjisti n€jaké nesrovnalosti, musi upravit dobu a teplotu pfi peceni.

CP2 Kkrajeni - ve fazi krajeni mize dojit k sekundarni kontaminaci pomnoZeni
mikroorganismil, proto se tento usek sleduje jako druhy kontrolni bod. Cistotu stroje
sleduje pracovnik balicky vzdy na zacatku a na konci smény. Zamezeni nebezpeci 1ze
dosahnout kontrolou Cistoty struny nebo noze u krajeciho zatfizeni a dodrzovani osobni
hygieny pracovnik.

CP3 baleni - tieti kontrolni bod firma sleduje pii ru¢nim baleni do folii.
Zde se vyskytuje mikrobiologické nebezpeéi sekundarni kontaminaci. MozZnost
zpétné kontaminace vznika pii nedodrzeni osobni hygieny pracovnikti nebo vlivem
Spatné manipulace s obalovym materidlem. Aby byl takovy vyrobek zdravotné
nezavadny je tfeba dbat na hygienu zaméstnancli, pouZzivat Cisté a neporusené obaly.
Aby zaméstnanci zamezili pozdéj§im komplikacim pfi pouziti nespravnych etiket,
kontroluji, zda se jedna o spravné znaceni vyrobku. Jelikoz se jiz nebude produkt dale
upravovat , je tieba vénovat zvlastni pozornost dostatecnému vychladnuti vyrobku.
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CCP3 cistota pracovni plochy - pred zapocatou praci je potieba zajistit ¢istou
pracovni plochu a pomucky. Pfi skonceni prace musi pracovnik provést celkovy tklid
prostoru bali¢ky. Jednotlivé vyrobky nemusi byt baleny a rovnou ukladany do
prepravek. Tato ¢innost je oznacena jako treti kriticky bod.

Aby se zabranilo pomnozenim mikroorganismu, spiralujicim bakteriim a plisnim,
je tieba dbat na diikladnou vizualni kontrolu Cistoty kazdé prepravky. Opomijet by se
nemélo ani dodrzovani sanita¢niho fadu, Cistota osobnich pracovnich pomtcek a
osobni hygiena pracovnikd.

8.8 Inovace a vyvoj nového vyrobku

Jakykoliv podnik v pekaiském odvétvi si nemuze dovolit zdsadni inovace svych
vyrobkd. Pokud se vSak jednd o drobné zmény (napi. zména gramaze, poctu kusil)
stavajiciho produktu, miize to byt pro firmu vyhodné. Firma se timto zplisobem snazi
upoutavat své zakazniky, aby 1épe obstala v konkurenci

Pii upravé stavajiciho vyrobku se veSkeré udaje o zméné zadaji do systému a
nasledné se veskeré nové informace piedaji do vyroby, na pracovisté tisku etiket a
zastupci pro jakost.

Po vzneseni pozadavku na vyrobni oddé€leni na vyvoj nového pekaiského nebo
cukrarského vyrobku, technolog pekarny nebo cukrarny pfipravi recepturu vzorku,
podle které se vyrobi zakladni vzorek. V této fazi dochazi k ochutnavce hodnotitelskou
komisi, pokud je vyrobek schvalen, nasleduje vypocet kalkulace. Pokud néklady a
marze vytvaii pfijatelnou prodejni cenu, natisknou se etikety a vyrobek se zabali. Poté,
co obchodni oddéleni nabidne vyrobek k prodeji, vyrobi se prvni série vyrobki. Ta je
opét zhodnocena spolu s grafickym névrhem obalu vySe uvedenou hodnotitelskou
komisi po strance kvality, pracnosti, ¢asové narocnosti, poctu pracovnikli a ceny
vyrobku a je bud zamitnuta nebo pfevedena do rutinni vyroby. Nakonec nasleduje
rozhodnuti obchodnika, zda bude novy vyrobek prodavat, ¢i ne.

Firma ma vyhodu v tom, Ze nové vyrobky muze otestovat v prodejnach dcefiné
spolecnosti. Proto bych firmé doporucila této skutecnosti vice vyuzivat. V soucasné
dobé mezi nové zavedené vyrobky patii napi. bagel — vyrobek z bézného peciva,
pelmen — vyrobek litého programu.

Firma musi byt flexibilni a kromé zavadéni novych vyrobkl, musi mit
ptehled o stavajicich vyrobceich. Ty, o které neni zajem, stahuje z trhu.

8.9 Objem vyroby

Objem vyroby 1 rozsah sortimentu se béhem roku meéni. Ke zvySeni dochazi
V obdobi letnich Skolnich prazdnin, dale pak o Vénocich a Velikonocich. V obdobi
Vanoc firma roz§ifuje svilj sortiment napi. o vanocky, Stoly,mazance, o Velikonocich
Jsou to pak beranci, atd. K nejvétsimu Gtlumu dochazi zacatkem kalendarniho roku a
poc¢atkem podzimu. Rozdil mezi ,,nejsilnéjSim* a ,,nejslabSim* obdobim ¢ini az 20 %.
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Objem vyroby se vSak méni i béhem pracovniho tydne, tzv. ,silné dny®, kdy se
produkuje vice peciva, jsou nedéle, utery a ¢tvrtek. Zbylé dny, jako jsou pondéli, stieda
a patek, patfi mezi tzv. ,slabé dny*, kdy dochdzi k mensimu objemu vyroby.

8.10 Skoleni pracovniki

VSsichni pracovnici pekarny a cukrarny musi pfi pfijmu absolvovat tato Skoleni,
ktera se kazdy rok opakuji:

- hygienického minima pfi nastupu a periodické (nejméné 1x rocng),

- poskytnuti prvni pomoci,

- pravidel spravné vyrobni praxe tykajici se pracovniho zafazeni pracovnika,
- pravidel systému CCP tykajicich se pracovniho zatazeni pracovnika

- bezpecnosti prace.

Dale se provadi skoleni:
- pracovniki obsluhujici pec, plynova zafizeni, nizkotlaké tepelny - 1x za 3 roky,
- svafec¢u, elektrikait — 1x za 2 roky,
- pozérni hlidky, referentské fidi¢ské zkousky, fidi¢i automobilti - — 1x rocné,
- fidi¢i vysokozdviznych vozikii — 1x ro¢né.

8.11 Zhodnoceni

Firma ma své vlastni uciiovské stredisko. Ucni, ktefi se rozhodnou po skonceni
ucebniho oboru ve firm¢ pracovat, ptedstavuji pro podnik vyhodu peclivé vyskolenych
pracovnikl. Pokud jsou pfijiméni nevySkoleni pracovnici, zajisti firma jejich zauceni.
To je provadéno po dobu tifi tydnd, kdy novy zaméstnanec prochédzi profesemi a je
zaucovan stalym pracovnikem.

Dle mého nazoru firma dbé na zajisténi, aby struktura a fizeni zdvodu umoziovaly
udrzbu, odpovidajici c¢iSténi resp . desinfekci a usnadnovaly provadéni operaci
vztahujicich se k zajisténi hygieny vyroby. Pekdrny, a. s. ve svych provozech pouzivaji
materialy a zatfizeni, které jsou netoxické, neinfekéni a pokud je to nezbytné, aby mély
dlouhou Zivotnost, snadno se udrzovaly a Cistily. Pravidelnou dezinfekci, deratizaci a
Skolenim pracovniki vytvaifi hygienické prostiedi odpovidajici vyrobé potravin.
V jednotlivych mistnostech provozoven je vyvéSen reZim praci tykajici se hygieny a
sanitace pro dané pracovisteé.

V mistnosti, kde probiha vyroba, je vyvéSen popis a obrazky jednotlivych druhti
peciva, které se na daném pracovisti vyrabi. Jedna se o zakladni informace, napf. o
slozeni vyrobku, o tom, zda je nutny posyp, ¢i nikoliv. Tyto vyvésky jsou se zménou
vyroby obménovany, tudiz nemize dojit k riznym nedopatifenim. Velice poméahaji
novym zaméstnanciim orientovat se snaze ve vyrob¢. Myslim si, Ze je to dobré feSeni a
v dtsledku to jist¢ vede k zvySovani produktivity prace. Novy pracovnik se nemusi ptat
na zékladni informace, pokud néco zapomnél. Tim se stdva samostatnéjSim a Iépe se
,»SZiva ,, s prostfedim.
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Dle mého nazoru vsak stavajici zpisob organizace vyroby neni zcela efektivni.
Firma se potykd snadvyrobou, kterou Casto neproda. Ta souvisi s neefektivnimi
vyrobnimi davkami, jelikoz firma z divodu uspokojeni zakaznika zahajuje vyrobu na
velmi malé mnozstvi produkce (faze konené vyroby). Podnik mé stanoveny minimalni
mnozstvi pouze pro vyrobu chleba konzumu, rohliki, housek a jemného peciva.
Domnivam se, Ze by bylo vhodné urcit minimélni davky i u ostatnich druht chleba a
bézného peciva. V mnohych ptipadech by se odbouraly problémy s rozhodovanim, zda
dany vyrobek ,,dopéci* ¢i nikoliv.

Dalsi nedostatek shleddvam v oblasti nakladl pti zahdjeni vyroby. Pfestoze ve fazi
konecné¢ vyroby se produkuje malé mnozstvi pecCiva, naklady souvisejici s jejim
zahajenim jsou stejné vysoké, jako u predbézné vyroby a predpeku. Z tohoto diivodu se
domnivam, ze ke zvySeni efektivity vyroby by jist¢ pomohla iprava objemu produkce
Vv jednotlivych ¢astech vyroby. Navrhuji, aby se podil objemu produkce ve fazi kone¢né
vyroby zvysil ze stavajicich 2 % alespon na 30 %.

Ptestoze firma pti vyrobé postupuje podle ovéfenych technologickych postupii a
dba na zajisténi bezvadné vyroby, miize se stat, ze vysledny produkt neodpovida napf.
gramazi. Tyto vyrobky nemohou byt déle distribuovany. Tuto produkci firma nemuze
bez nasledné reklamace dodat ani do prodejen dcefiné spole¢nosti Pekarny — Obchod,
a. s., jelikoz ta vyzaduje pouze kvalitni vyrobky. Z toho ditvodu firmé doporucuji ziidit
vlastni podnikovou prodejnu, kde by toto zbozi mohlo byt prodavano za podstatné nizsi
cenu. Déle by zde firma mohla nabizet pecivo, kterého se vyrobi vét§i mnozZstvi, nezZ se
nasledn¢ proda.

Kladem pfi organizaci prace je skute¢nost, Ze suroviny ze skladu jsou skladnikem
dopravovany piimo do vyroby. Tim dochazi k uSetfeni casu, ktery by byl jinak
k dopravé surovin nutny. Téz byly vygenerovany ¢innosti nutné pii vyrobé chleba, jez
na celkovém case ve sméné piedstavuji nejvyssi podil. PfestoZe pii mém pozorovani pfi
produkci chleba nedoslo k zddnym problémtim, tedy ani k Zadnym ztratovym Castim,
doporucovala bych tyto Cinnosti vice sledovat a hledat mozné tspory Casu v téchto
oblastech vyroby.

Zjistila jsem, ze firma peclivé dohlizi, aby kazdy pracovnik, ktery pfichazi pfimo
nebo nepfimo do kontaktu s potravinami, nebyl zdrojem kontaminace potravin. Kazdy
zamé&stnanec udrzuje v odpovidajici mife osobni hygienu a na pracovisti se chova
vhodnym zpiisobem.

Jelikoz firma v roce 2005 vykazala ztratu, doporucuji zvazit, zda jsou vSechny
vyrobky rentabilni. ZuZenim sortimentu nabizenych vyrobkll a naslednym upravenim
poctu pracovnich mist, by se firm& mohly vyrazné snizit naklady. Vyroba chleba,
rohlikli a housek predstavuje nosnou konstrukci produkce pro pekarnu, proto by pfi
pfipadném zuzeni sortimentu, mély byt tyto vyrobky zachovany.

70



9 VYBRANE UKAZATELE

9.1 Stanoveni ceny

vvvvvv

1 pro vyrobce. V trzni ekonomice je cena stanovena velmi objektivné, protoze do ceny
se promitnou skutecné naklady na pfipravu vyrobku. Zohlednény musi byt vSechny
slozky vyroby a vSe, co s ni souvisi.

Naékladova cena pekatskych vyrobku je tvofena nasledujici polozkami:

cena suroviny potifebné na vyrobu jednoho vyrobku. Surovinova naroc¢nostu
chleba je 33,3 %, bézného peciva 27,37 %, u jemného peciva 45,65 % a u
cukratiny 50 % (jednotlivé procentické podily se mohou v kazdé firm¢e lisit,
zalezi na cen¢ vstupl a slozeni jednotlivych vyrobku).

naklady souvisejici pfimo i nepiimo s vyrobou (cena vody, plynu, pracovni sily
ve vyrobg, administrativni pracovnici, vesSkera elektricka energie, ndklady na
provoz, dopravu a distribuci, ndklady na opravu a udrzbu).

naklady spojené s obalem, jez ¢ini pfiblizné 2,6%. Pekéarna vSak produkuje
vyrobky, které obaly nepotiebuji (chléb, bézné pecivo). U téchto vyrobki se
samoziejmé naklady na obal nepocitaji. Firma pouZzivéa n€kolik druhi obald, napf.
PVC folie, blistry, jez slouzi na jedno pouziti. Na kazdém obalu na etiketé je
vyobrazeno kromé zakonem stanovenych udaju i logo spole¢nosti. Na dopravu
vyrobki k odbératelim se pouzivaji rizné plastové bedny a piepravky.

obchodni marZe spole€nosti

Cena vyrobkl se neustdle vyviji a méni. V souCasné dobé vzdy nejCastéji po

zméné cen surovin a zvySeni cen elektrické energie. Diulezité¢ je také zminit, Ze
realizacni cena se pod tlakem konkurence a obchodnich fetézci po dlouhou dobu
nezvysovala, cena chleba a rohliki dokonce klesala.

9.2 Produktivita

Produktivita je béZznym ukazatelem pro vyjadieni, jak firma vyuziva své zdroje.

-----
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Vystupy
Produktivita = --------------
Vstupy

Produktivita mize byt vyjadiena jako dil¢i, multifaktorova nebo celkova. Z tohoto
Clenéni jsem vychdzela pfi nasledujicich vypoctech, jez ukazuji produktivitu
firmy Pekarny, a. s..

» Celkovy ukazatel produktivity
celkové vystupy 180 000 000

------ - = - = 115* 100 = 115 %
celkové vstupy 156 282 600

» Multifaktorovy ukazatel produktivity

celkové vystupy 180 000 000
mmmmmmmees T e = 3,29 * 100 = 329 %
prace + suroviny 54 740 000

hotové vyrobky 156 793 000
------ - = e = 2,86 * 100 = 286 %
prace + suroviny 54 740 000

> Diléi ukazatelé

celkové vystupy 180 000 000
= = ememeemeeeeeeees = 16,22 * 100 =1 622 %
celkova energie 11 100 000

hotové vyrobky 156 793 000

= 14,13*100=1413 %

celkova energie 11 100 000

Obdobn¢ by se dalo postupovat pro zjisténi dil¢i produktivity dalSich zdroji, napt.
prace, kapitalu, surovin. Stejné¢ by tomu bylo 1 pfi vypoc¢tu multifaktorového ukazatele.
Jednotlivé zdroje by se mohly rizn¢ kombinovat dle potieby, jelikoz kazdy ukazatel
muiZe mit jiny vyznam pro mistra nebo pro manaZzera.

Pti posuzovani organizace vyroby, je dulezitym ukazatelem produktivita prace.
Produktivita prace je ucinnost lidské prace, jejimz bezprostiednim vysledkem je
vytvareni materialni uzitné hodnoty. V nejobecnéjSim vyjadieni je produktivita prace
vyjadiena nésledujicim vyrazem:
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mnozstvi vyrobenych vyrobkl
Produktivita prace = -----==-=====mmmmmmmmmm oo
celkovy pracovni Cas

Lze ji meéfit v naturdlnich ukazatelich, v hodnotovém vyjadieni a formou
pracovnich ukazatelti. Pii jejim méfeni v naturdlnich ukazatelich a hodnotovém
vyjadfeni jsem uvazovala vynaklddanou préci ptimou, tedy vyrobnich délnika, ktefi se
podili na produkci rohlikli, housek a chleba konzumu. Metodu pracovnich ukazatela
jsem neuvadéla, jelikoz vyroba probihd pomoci stroje a tudiz nelze davat do poméru
normocas ke skute¢nému odpracovanému casu.

Ovsem nesmi se opomenout 1 nepiima prace, jez je vynakladana napt. délniky ve
skladech, udrzbé, ve vyvoji, dale prace technikd, administrativnich délnikd, atd.
S vyuzitim téchto 0dajl, podnik dosdhne presnéjSich vysledki. Jednim ze zpiisobil je
napt. vypocet produktivity prace na pracovnika. Vysledky produktivity prace za mésic
prosinec roku 2005 firmy Pekarny, a. s. uvadim v nasledujici tabulce.

Tab. ¢. 14: Produktivita prace v prosinci roku 2005

Produktivita Pocet ks | Pocet ks Trzby v K¢ | Trzby v K¢
. Vyrobek |/délnika |/ délnika |/ délnika / hodinu
prace ‘. . "
za mésic | zahodinu | a mésic
Rohliky, 15 0o 000 | 4171 : :
. housky
naturalni Chléh
ukazatele o 155 538 216 - .
onzum
Rohliky, : : 2002000 | 6882
, housky
hodnotoveé Chléb
vyjadieni K - - 2 301 969 4 796
onzum
produktivita | Rohliky, | ) jg 595 67 163 126 74
na pracovnika | housky
(celkovy pocet | Chicb 7 489 3 110 836 50
zaméstnanci) | konzum

9.3 Zhodnoceni

Tato kapitola byla vénovana stanovenim ceny a produktivité¢ prace. Nejprve bych
se zminila o cenach za vyrobky v souvislosti s ekonomikou vyroby, jelikoz tyto dveé
problematiky spolu uzce souvisi.

Jak jiz bylo n¢kolikrat zminéno, urcitd ¢ast produkce firmy je zcela nerentabilni
z divodu vyroby malého mnozstvi peciva nebo pozd¢jsiho vraceni neprodané produkce.
Piesto se musi takto vyrabét, pokud chce podnik obstat v konkurenci. V zapadnich
zemich je tato situace vyfeSena vysSi cenou peciva, kterd v sobé zahrnuje i riziko
spojené s obchodovanim s fetézci (vraceni neprodané produkce). Soucasna cena peciva
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odpovida piiblizn¢ 40 — 50 % ceny v zemich Evropské unie. Z tohoto diivodu se lze
domnivat, ze v budoucnu ¢eka Ceskou republiku dal$i zvySeni cen peciva.

Dalsi zhodnoceni se bude tykat produktivity prace. Je dilezité zminit, Ze se jedna o
relativni ukazatel, nikoliv absolutni. Slouzi pro porovnani s jinym rokem. Z vySe
uvedené tabulky produktivity prace vyplyva, Ze firma v oblasti vyroby chleba konzumu,
rohlikii a housek, vykazuje dobré vyuziti svych zdroji. Podstatny vliv na této
skutecnosti ma vykonnd vyrobni linka. Nejvétsi podil na trzbach vSak zaujimaji
suroviny, nikoliv prace.

Proto by bylo spravnéjsi produktivitu prace vyjadfit v pfidané hodnoté na
pracovnika. Z tohoto diivodu bych firmé¢ doporucuji sledovat nejen naklady na suroviny
a material, ale také naklady spojené s obchodovanim s dodavateli. Vysledné hodnoty
budou mit pro podnik vétsi vypovidaci schopnost.
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10 INFORMACNI TOK

10.1 Informa¢éni tok

Schéma €. 4: Informaéni tok

Objednavkové Odbératel
Pekarna Oddilem
Odbératel
Marketingovy
Cukrirna a obchodni
/ feditel
Odbératel

Odbératelé nejdiive musi uzaviit rimcovou smlouvu s marketingov€é obchodnim
feditelem, ktery nasledn¢ vesSkeré udaje piedavd objednavkovému oddéleni.
Zameéstnanci objednavkového oddéleni pak tesi a zpracovavaji nasledné pozadavky
odbérateld.

10.2 VyrFizovani objednavek

Jak jiz bylo zminéno k vyfizovani objednavek je kompetentni objednavkové
oddé¢leni. Resi se:

= stalé objednavky
» docasné zmény stalych objednavek

* trvalé zmény stalych objednévek.

Stalé objednavky jsou vysledkem jednani se zakaznikem po uzavieni kupni
smlouvy. Zakaznik komunikuje s objedndvkovym oddélenim dle objednavkového cisla.
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Pozadavky na docasné zmény planovanych dodavek jsou piijimany do 17 hodin
ptedchéazejiciho pracovniho dne. Podle zvdzeni mohou byt piijaty i pozdéjsi
objednavky.

PoZzadované zmény jsou bezprostiedné vkladany do objednavkového programu.
Pokud nastane podstatnd zména, napiiklad zvySeni objednavky, personal
objednavkového oddéleni ovéii ve vyrobnim oddéleni zda je pozadovana objednavka
splnitelnd a informuje zpét telefonem zékaznika.

Pozadavek na trvalou zménu stdlé objedndvky se vyfizuje telefonicky. Po
identifikaci zakaznika firma zhodnoti poZzadované zmény. Nasledné se rozhodne, zda je
zmena akceptovatelna a zda je zapotiebi Gprava podminek smlouvy. Pozadované zmény
se ukladaji do pocitace. Poté je zdkaznik informovan o zméné stalé objednavky.
Soucasn¢ je mu sdéleno datum, od kdy bude zména realizovana, bud’ ihned nebo
telefonicky po projednani zmény s vyrobou.

Objednavky jsou piijimany témito zplsoby:

telefonem

faxem

prostfednictvim EDI systému

stalé objednavky

objednévky prostfednictvim tidi¢t.

YV VVVY

10.3 Zhodnoceni

Stavajici systém vyfizovani objednavek je nasledujici: odbératel nejprve musi
uzaviit smlouvu s marketingové obchodnim feditelem, nasledné pak muiize objednavat
prostfednictvim objednavkového oddéleni. Tento zplisob se mi zda zbytecné zdlouhavy
a nepiehledny.

K zajisténi lepsi prehlednosti v oblasti informacniho toku, v této souvislosti v
oblasti vyfizovani objednavek, by jisté¢ pfispélo centrdlni vyfizovani objednavek.
Navrhuji proto vytvofit samostatné logistické oddéleni, které jist€ pfispéje k vétsi
flexibilit¢ a zkvalitnéni ¢innosti firmy. V oblasti objednavek pievezme veskeré
pravomoci objednavkového oddéleni a déale svou plsobnost rozsifi o uzavirani smluv
s jednotlivymi odbérateli. Vysledné feseni by vypadalo nasledovné:
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Schéma ¢. 5: Informacni tok po Gpravé

Odbératel

Pekarna
Logistické
oddéleni
Cukrarna

A

Objednavky na dalS§i den jsou piijimadny do 17 hodin. Ve firm& neni pevné
stanoven Casovy usek, ve kterém je moZno objednavat. Pokud by se tak uskutec¢nilo,
mohla by byt vyroba vzdy zahdjena, az na zaklad¢ doslych objednavek. Z tohoto
divodu firmé doporucuji objednavky piijimat do 13 hodin. Aby své odbératele
objednénim, napft. ve vysi 5 % z celkového pozadovaného mnozstvi. Domnivam se, Ze
pro firmu by toto feSeni bylo velmi vyhodné.

Dalsi vyhodou pro firmu by bylo v ramci optimalizace spoluprace zavést pro
vSechny odbératele pfijimani objednavek prostfednictvim EDI systému. Odbeératelé,
ktefi nemaji EDI systém by mohli s pekarnou komunikovat v EDI formatech
prostfednictvim Internetu pomoci technologie XML.
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11 DISTRIBUCE PECIVA

11.1 Distribuce

Distribuce peciva je provadéna formou piimych dodéavek (jednostupniovy
systém), tedy od vyrobce do maloobchodu a nésledn¢ ke konec¢nému spotiebiteli.
Pecivo 1 cukrafskd vyroba se zavazi denné¢ — a to zejména v noci, aby byly Cerstvé
produkty na pultech jiz pfi otevieni prodejny.

Bézné jsou ale také zavozy poledni a odpoledni. Chléb, bézné a jemné pecivo se
musi vozit oddélené od cukrafiny. Pro cukrafské vyrobky se totiz podle piedpisit mohou
pouzivat pouze chladirenska auta. V pifipadé, Ze si odbératel objedna soucasné napft.
bézné pecivo a cukratské vyrobky, musi byt pti rozvozu pouzity dvé auta. Pro firmu by
zcela jisté bylo efektivngjsi dovézt vSe na urcené misto jednim autem. Toto FeSeni je
vSak v legislative striktné zamitnuto.

V soucasnosti se ve firmé stavajicich 33 stalych linek a 2 ambulantni (z&loZni)
prepracovava. Jednotlivé linky se spojuji, aby bylo dosazeno co nejvyssi efektivity pti
distribuci peciva. Rozvoz hotovych vyrobkl firma zajiStuje vlastnimi auty a 10 linek
obstarava externi dopravce. Jednd se o trasy na dlouhou vzdalenost, ptiblizn€ vice nez
100 km. Spole¢nost vlastni 40 aut oznacenych logem firmy.

Firma zajiStuje rozvoz peciva pfedevsim v regionu Tébor, dale pak zasobuje celou
sit’ obchodnich fetézci v okoli Prahy, v jiznich, severnich, vychodnich a zapadnich
Cechach. Dalkové trasy se jezdi denn& do Prahy, severni, vychodni a zapadni Cechy
jsou pravidelné zasobovany v utery a ve ¢tvrek (diive v pond¢li, ve stiedu a v patek).

Délkovymi zavozy se dodavaji vyrobky zejména pro obchodni fetézce. Firma ma
u nich zalistovany nekteré polozky ze svého sortimentu. Jeji povinnosti je pak urcité
konkrétni vyrobky dodavat do prodejen téchto fetézcii nejen v nejbliz§im okoli, ale také
do nékterych dalsich (napt. v Brné, Olomouci atd). Jelikoz kazdy fetézec uplatituje
odliSnou obchodni politiku, pro prodejny fetézci Tesco, Edeka, Billa a Delvita
zabezpecuje firma pouze dodavky v rdmci regionu.

Kapacity pro jednotlivé automobily jsou nasledujici:

= klasick4 auta pro rozvoz bézného a jemného peciva zn. DAVEO:
298 vysokych prepravek

= klasickd auta pro rozvoz bézného a jemného peciva zn. AVIA:
216 vysokych ptepravek

= chladici auta zn. IVECO: 170 nizkych / 120 vysokych ptepravek
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Kapacita vozu je ve vétSing piipadl nevyuzita, bézné je vyuzita pouze z 1/2 az 3/4.
Firma svlij vozovy park neustale obménuje. Ro¢n€ vymeéni v priméru 4 -5 aut. Opravy
a udrzbu aut zajistuje odd€leni udrzby firmy Pekarny, a. s..

11.2 Prezentace na internetu

Firma Pekarny, a. s. se prezentuje také svymi internetovymi strankami. Adresa je
internetovych stranek. Jelikoz se jedna o vlastni doménu, ptsobi tim firma dojmem jisté
finan¢ni urovné. Po zadani webové adresy se navstévnik dostane na hlavni stranku,
kde se seznami se vSemi registrovanymi znaCkami, pod kterymi firma své vyrobky
uvadi na trh. Nedilnou souéasti je také pohled na Certifikit CSN EN ISO
9001:2001. Dale zde najde odkazy na spolecnost Pekarny, a. s., dcefiné
spolecnosti Pekarny - Obchod, a. s., Pekarny SPV, s. r. 0. a firmu Oplatky, s. r. 0.

Po otevieni nékterého z odkazli se muize navstévnik seznamit s konkrétnéjSimi
informacemi o firm&. MuzZe si vybrat z Siroké nabidky sortimentu, dale firma pravidelné
aktualizuje informace o novych produktech. Fotogalerie hotovych vyrobktl neni zatim
kompletni, jelikoZz webové stranky jsou zatim ve vyvoji. Opomenuty téZ nejsou
kontakty na piedni pracovniky ve firmé a seznam provozoven dcefiné spolecnosti
Pekarny - Obchod, a. s.

11.3 Smlouvy s odbérateli

Spole¢nost obchoduje celkem s270 odbérateli. Ke stalym odbératelim patii
zejmeéna obchodni fetézce, se kterymi firma uzavird smlouvy na jeden rok a nasledné se
obnovuji. Ostatni smlouvy, vyjma drobnych nakupti malych podnikateli, jsou uzavirany
také na jeden rok.

Firma je zapojena do fady prodejnich siti a pravideln¢ své vyrobky dodava do
prodejen Hypernova, Albert, Edeka, Penny Market, Jednota, Delvita, Billa, Interspar,
Julius Meinl., Makro, Kaufland a Tesco. Zbylé fetézce jako je Lidl, Plus Diskont,
Globus a Carrefour nezasobuje. Divodem je, Ze nejsou v dosahu regionu, nebo se jejich
cenova politika neshoduje s obchodni politikou firmy.

Dalsi cesta prodeje sméfuje do prodejen spolecnosti Pekarny — Obchod, a. s. a
drobnych maloobchodnich jednotek. Spolecnost Pekdrny, a. s. svymi vyrobky zasobuje
téz nezatazeny trh, jako jsou Skoly, Skolky, nemocnice, jidelny apod. Zastoupeni
prodeje v % u jednotlivych odbératelt zndzornuje graf uvedeny na nasledujici strané.
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Graf ¢. 5: Mista prodeje v %

Mista prodeje v %
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11.3.1 Uskali obchodovani s nadnarodnimi Fetézci

Byt jsou obchodni fetézce pro firmu nejvetsimi odbérateli, spoluprace s nimi skyta
fadu nevyhod. Prvni z nich je skute¢nost, ze z divodu silné vyjednévaci pozice a velké
konkurence mezi pekarnami, mohou obchodni fetézce ,tlacit“ ceny, za které budou

Sv v

Dalsim velkym problémem je moZnost vracet neprodané pecivo do urcité vyse zpét
(tzv. vratky), aniZ by za n¢ zaplatily.

Téz znamé zalistovaci poplatky jsou dalSim z uskali spoluprace s obchodnimi
fetézci. Aby mohla spolecnost své vyrobky doddvat do danych prodejen, musi za
kazdou polozku v katalogu zaplatit poplatek. Z dtivodu udrzeni stalych odbératelit musi
firma tyto poZadavky respektovat.

11.4. Zhodnoceni

Rozvoz vyrobkl si firma zajistuje prostfednictvim vlastniho vozového parku,
pouze nékteré linky zabezpecCuje externi dopravce. Jak jiz bylo zminéno spole¢nost

vvr

doslo k uspote nakladi.

Domnivam se, Ze by firma mohla téz zvaZzit alternativu pfedani vétsi casti
rozvozovych tras, poptipad¢ celou dopravu, externimu dopravci. Outsourcing by pro
firmu predstavoval jisté vyhody. Timto zpisobem distribuce by se tak nevazal vlastni
kapital. Jedna se o variabilni néklad a jeho vypusténi by firm€ umoznilo pln¢ se zaméfit
na ,,jadro* vyroby. Déle by nehrozil problém nenaplnéni auta (synergicky efekt).
Opomenuty vSak nesmi zustat i nevyhody outsourcingu. Velka nevyhoda predstavuje
riziko nespravného vybéru partnera a déale i zavislost na ném. Obtizngjsi jsou pak i
komunikac¢ni toky. Jelikoz firma jiz spolupracuje s dvéma externimi dopravci, mél by
zde odpadnout problém nespravného vybéru.
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V oblasti prehlednosti a barevné kompozice ma firma velmi dobie propracované
webové stranky. Volba barev perfektné ladi s logem spolecnosti, coz v navstévnikovi
vyvolava dojem seriozni firmy. JelikoZ jsou vSak internetové stranky zatim ve vyvoji,
shledavam v této oblasti jisté nedostatky.

Myslim si, ze by méla byt co nejrychleji doplnéna fotogalerie nabizenych
produktii, aby byla kompletni. Navstévnik tim tak ziskd ucelenou pfedstavu o
sortimentu.

Zijeme v dobé, kdy vétSina znas dennd pfichazi do kontaktu s poéitatem a
nasledné s internetem. BéZnou praxi se zacina stavat, ze si urcité produkty lze objednat
Vv internetovém obchod¢. Nejinak je tomu i v oblasti potravin. Domnivam se, Ze by
firma zavedenim internetového obchodu mohla ziskat nové zakazniky.

Zavedeni internetového obchodu by v praxi mohlo vypadat nasledovng. Na hlavni
strance (homepage) by byl zobrazen odkaz ,,internetovy obchod“. Kazdy, kdo by si
chtél objednat pekaiské nebo cukraiské vyrobky by se pfi prvnim vstupu musel
nejprve zaregistrovat. Soucasti kazdé registrace by bylo jméno a piijmeni,
adresa trvalého bydlist€¢ a email poptipad¢ telefon, na ktery by vzdy pftislo potvrzeni
objednavky. Dale by si zdkaznik zvolil uzivatelské jméno, pod kterym by vstupoval do
objednavkového systému, a heslo, aby nedoslo k pfipadnému zneuziti jeho osobnich
udaju.

Sekce ,,internetovy obchod* by dale obsahovala katalog nabizené¢ho sortimentu a
fiktivni nadkupni koSik. Pokud by si zékaznik vybral ur€ity vyrobek, stailo by vyplnit
pocet pozadovanych kust a oznacit tlacitko ,,koupit™. Tim by byl produkt ptfidan do
»kosiku“. Pokud by se firma rozhodla vyuZivat internetového obchodu, navrhuji
prifadit kod ke kazdému vyrobku téz v objednavkovém katalogu, jez by byl zakazniktim
napomocen pii vybéru produkti. Tim by se doséhlo jednodussiho a rychlejsiho
nasledného zpracovani.

Objednévky na dalSi den by mohly byt pfijimany do 13 hodin, aby se stacCily
zpracovat do 17 hodin, kdy se uzaviraji vSechny doslé objednavky. Dulezité je téz misto
odbéru pozadovanych vyrobki. To by se uskute¢iiovalo vzdy v té prodejné dcefiné
spolecnosti Pekarny - Obchod, a. s., kterou by si zdkaznik pfed ukoncenim objednavky
zvolil. V téchto obchodech doporucuji viditelné umistit reklamu, ktera by upozornovala
na novinku moZznosti objednani prostfednictvim internetu. Pii odbéru velkého mnoZstvi
peciva ¢i cukrafskych vyrobka navrhuji poskytovat sleva, napt. pti odbéru nad 200 K¢
sleva 5 %. Zpusob placeni by probihal hotové. Do budoucna by firma mohla uvazovat o
zavedeni interniho GCtu pro pravidelné zdkazniky. Z n¢ho by byla vzdy odectena cena
nakupu.

Firmé doporucuji zasilat svym zdkazniklim prostfednictvim emailu ukézky novych
vyrobkd, které zacina uvadeét na trh. DalSim vstficnym krokem, ktery by spolecnost
piiblizil smérem k zakaznikovi, je moznost zasilani pozadavkul a pfipominek, poptipadé
dotazli, kter¢ by plynuly od spotiebitelii. Naslednymi odpovédmi by se zabyvalo
obchodni oddéleni, v piipad¢ internetového obchodu by veskeré cinnosti byly
v kompetenci objednavkového oddéleni.
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12 UROVEN LOGISTICKYCH SLUZEB

12.1 Hodnoceni urovné dodavatelskych sluzeb

Sluzby je tfeba urcitym zplisobem méfit, aby bylo moZné stanovit jejich
pozadovanou uroven. Z hlediska kvality se hodnoti piedevsim dostupnost vyrobki
(procentni podil zcela vykrytych objednavek, procentni podil v€as splnénych tadki
objednavek, procentni podil v€as dodané hodnoty z hodnoty objednané). Podklady,
které jsou potiebné ke zjiSténi tohoto udaje, firma neeviduje.

V priibéhu expedi¢niho cyklu se pocet objednanych polozek uvedenych v dodacim
list¢ a skute¢né odebrané mnozstvi muze zmeénit. Stava se, Ze si zadkaznik
z pozadovaného mnozstvi odebere pouze c¢ast. Ve firmé nejsou z divodu udrzeni
zakaznika zavedena zadna opatieni, kterd by tomuto jednani zabranila.

Firma je téz velice flexibilni. Pokud dojde k dodatecnému objednani urcitych
vyrobki (zejména chleba a bézného peciva), je firma schopna pruzné reagovat a zajistit
dodate¢nou vyrobu. K rozvozu této produkce slouzi ambulantni linky, které zbozi
dovezou k zakaznikovi, aniz by se narusil bézny provoz stalych linek.

Firma dodrZzuje kratké dodaci lhity, jelikoZ pecivo musi byt v prodejnach vzdy
cerstvé. Dodaci lhlitou se rozumi doba od zpracovani objednavky az k predani zboZi
zakaznikovi. V pekarné tato doba ¢ini jeden den.

Dtlezité je dodani kvalitnich vyrobkl. Tim odpadnou dodatecné néklady spojené
S vyfizovanim reklamaci.

Spolec¢nost svym odbératelim vzdy zabezpecCuje tplné dodavky. Téz musi mit
dobfte propracovany systém rozvozu vyrobkl, aby se zbozi dostalo v¢as k zdkaznikiim.
Zejména pi1 obchodovani s obchodnimi fetézci si firma nemize dovolit, aby doslo
k vyCerpani vyrobené produkce, a tim neuspokojit pozadavky odbérateli. Obchodni
fetézce pro firmu piedstavuji nejveétsiho odbératele a jejich ztrata v disledku
nekvalitnich sluzeb by znamenala velky ubytek trzeb.

Dtlezité je téz zminit, Ze ve firmé je zaveden zdkladni cenik a tvz. odbératelsky
cenik, kde jsou jednotlivé ceny modifikovany dle velikosti objemu odebrané produkce a
druhu sortimentu. U nékterych odbératelli, zejména obchodnich fetézcl, mé firma ve
smlouvé zaneseny pozadavky na akce, které budou v jednotlivych prodejnach
obchodnich fetézcii probihat (napt. dvakrat ro€né probéhne akce na chléb konzum a
pekérna ho musi prodat o 30 % levnéji, nez je obvykla cena)
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12.2. Zhodnoceni

Tato kapitola byla vénovana hodnoceni irovné dodavatelskych sluzeb. Domnivam
se, ze firma svym zakaznikiim zabezpecuje velice kvalitni sluzby.

Jisty navrh se v8ak nabizi v souvislosti s méfenim dostupnosti vyrobkid. V systému,
ktery zpracovavad objednavky neni zavedena funkce, kterd by sledovala stav
objednavek, respektive polozek objedndvek a nésledné stav na dodacich listech po
dodéani pfislusné prodejné. Firma tak nemulze vyjadfit pomér mezi poctem zcela
splnénych objednévek a celkovym poctem pfijatych objednavek (s tim souvisi pocet
vyfizenych polozek objedndvek a hodnota vyfizenych objednavek). Sledovanim téchto
ukazatelti by firma zjistila kolik produkce si odbératel nepfevezme, byt si ji objedna.
Opacny piipad, Zze by podnik dodal mensi mnozstvi, nez je objednang, si za soucasnych
podminek jako dodavatel nemiize dovolit.

Problematika neodebrané produkce by se mohla feSit stanovenim pftirazky,
napiiklad pfi odbéru pouze 50 % z celkové objednavky by byla odbérateli ptipoctena
ptirazka 10 % z celkové ceny dodavky. DalSim feSenim by mohlo byt, Ze by se takto
vracend produkce prodavala v podnikové prodejné, jejiz zfizeni firmé navrhuji.
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13 ZAVER

V mé diplomové praci jsem se zabyvala zejména organizaci vyroby a naslednou
distribuci peciva, téz jsem hodnotila uplatnéni nékterych logistickych metod v podniku
Pekarny, a. s.. Hlavnim zaméfenim firmy je zajisténi vyroby pekaiskych a cukratrskych
vyrobkl. Zejména nyni, kdy je v oboru pekaistvi velka konkurence a podnikani ztézuje
obchodni politika nadnérodnich fetézci, musi spole¢nost nabizet svym zakaznikiim co
nejkvalitnéj$i vyrobky a spolehlivé sluzby, aby obstala v konkurenci.

V tomto sméru miize zna¢n€¢ pomoci logistika, ktera se zabyva celym procesem
uspokojovani zakaznikli. Velké vyhody mohou vzniknout zefektivnénim organizace
prace, vybérem vhodnych obchodnich partneri a poskytovanim kvalitnich sluzeb.
Vsechny tyto ¢innosti by se mély disledné sledovat, vyhodnocovat a snazit se o jejich
neustalé zlepSovani.

V této praci jsem se snazila nékteré Cinnosti podniku podrobnéji sledovat a
nasledné zjiSténou situaci vyhodnotit a navrhnout zmény, které by mohli byt
napomocny dal§imu rozvoji firmy.

Navrzena doporuceni se tykaji pfedevsim nasledujicich oblasti:
1. Hodnoceni dodavateli

Komplexni hodnoceni dodavateli by se mélo provadét Castéji nez dvakrat ro¢né.
Navrhuji hodnotit dodavatele jednou za ¢tvrt roku. Déle se domnivam, Ze pti hodnoceni
by mélo spolupracovat vice zaméstnancti z riznych firemnich odd¢leni.

Z zajisténi lepSi  prehlednosti evidence celkového hodnoceni dodavatelt
doporucuji zavést jednotny systém jak pro certifikované, tak i pro necertifikované
dodavatele. Tim se zajisti komplexni hodnoceni vSech dodavatela dle stejnych kritérii.

Téz navrhuji zmény ve zpiisobu hodnoceni pouze podle bodii. Piifazeni véhy
kazdému z jednotlivych kritériich dle jejich dulezitosti, jisté ptisp€je k lepsi vypovidaci
schopnosti o kvalité a spolehlivosti obchodnich partnert.

Déle firm¢ doporucuji zménit strukturu svych dodavatelt. Pro kazdou polozku by
bylo vhodné mit k dispozici 2 az 3 dodavatele.

2. Vyroba
Domnivam se, ze =zGzenim sortimentu nabizenych vyrobki a naslednym

upravenim poctu pracovnich mist, by se firm¢ mohly vyrazn¢ snizit naklady.
Doporucuji také ur¢it minimalni vyrobni davky u celého sortimentu vyrobkd.
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Problematika neodebrané produkce by se mohla feSit stanovenim pfirazky,
napiiklad pfi odbéru pouze 50 % z celkové objednavky by byla odbérateli ptipoctena
ptirdzka 10 % z celkové ceny dodavky.

Z divodu vysoké neefektivnosti kone¢né vyroby, navrhuji, aby se podil objemu
produkce ve fazi kone¢né vyroby zvysil ze stavajicich 2 % alespon na 30 %.

Firma se nerespektovanim vyrobnich davek potyka s nadprodukci, kterou casto
neproda. Doporucuji ziidit vlastni podnikovou prodejnu. Podnik by zde zajistoval téz
distribuci vyrobki za nizsi cenu, jez neodpovidaji gramazi.

S pouzitim hromadného Casového snimku pii vyrobé chleba, byly vygenerovany
¢innosti, které predstavuji nejvétsi casovy podil ve smeéné. Doporucuji témto cinnostem
vénovat vEtsi pozornost a snazit se o nalezeni moznych ¢asovych uspor.

3. Informacni tok

Ve firmé neni zajisténo centralni vyfizovani objednavek, proto navrhuji zfidit
samostatné logistické odd¢leni, jez by tuto funkci zastdvalo. Myslim si, Ze vytvofeni
logistického oddéleni by mohlo vyrazné piispét k vétsi flexibilité a zkvalitnéni ¢innosti
firmy.

V systému, ktery zpracovava objedndvky neni zavedena funkce, kterd by
sledovala stav objednavek, respektive poloZzek objednavek a nédsledné stav na dodacich
listech po ptfedani pfislusné prodejné. Navrhuji sledovat stav mezi poctem zcela
splnénych a celkové piijatych objednéavek.

Déle doporucuji pfijimat objednavky do 13 hodin. Timto opatienim podnik
dosdhne efektivnéj$i organizace vyroby. Aby firma své odbératele motivovala

vvvvvv

napf. ve vysi 5 % z celkového pozadovaného mnozZstvi.
4. Distribuce

Ve firmé je zajiStovan rozvoz vyrobkil vlastnimi auty, pouze dalkové trasy jsou
zabezpeCovany externim dopravcem. Domnivam se, ze by firma mohla téz zvazit
alternativu pfedani vétSi Casti rozvozovych tras, popiipadé celou dopravu, externimu
dopravci..

Spole¢nost se prezentuje vlastnimi internetovymi strankami. Doporucuji co
nejrychleji doplnit fotogalerii nabizenych vyrobkti, aby byla kompletni. Potencidlni
zakaznik tak ziskd ucelenou pfedstavu o sortimentu. Dale navrhuji zavedeni
internetového obchodu. Myslim si, ze touto sluzbou by se firma pfiblizila vice
k zakaznikim a rozsifila by tak troven svych sluzeb.
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14 SUMMARY

Beside theories of a factory management and a pastries distribution | even worked
and judged a demand of some logistic methods in a company Pekérny, a.s. The main
focus of this company insists in covering a market by pastry and patisserie products.
Especially now when there are policies of national company chains the producer must
offer higher quality and reliable services to its customers to be competitive.

Logistic, which dwell on a whole process of satisfying customers, can be
considerably helpful in this matter. Large advantages can appear by getting work
organisation more effective, by a selection of right business partners and by offering a
high level service. All these acts should be monitored, weighted and a company should
work on their improvement.

| scrutinised closely some of the steps inside the company in my dissertation, than
I analysed the checked situation and proposed some changes which could be useful for
the company for further development.
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Priloha ¢. 2

Vyvoj trzeb za prodej vlastni vyroby a sluzeb
v tis. K¢

160000

150000

=

3R 140000
—

130000

120000
1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004

Rok

Vyvoj trzeb na jednoho pracovnika za mésic
v jednotlivych letech

r

Trzby/pracovnika/
meésic

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Rok

92



Piiloha ¢. 3

Organizacni struktura se zaméfenim na obchodniho a marketingového feditele

Obchodni a marketingovy reditel
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Piiloha ¢. 4

Organizacni struktura se zaméfeni na vyrobné technického reditele

Vyrobné technicky reditel
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A
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Organizacni struktura se zamétenim na finan¢niho feditele

Piiloha ¢. 5

Finanéni reditel
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Diagram vyrobniho procesu strojni vyroby chleba

Piiloha ¢. 6

-

1. Pfijem cisterny s moukou, doprava mouky

do sil

v

2. UloZeni mouky do sil - CCP 1

v

3. Prosévani mouky

L 2

4. Davkovani mouky

v

5. Pfijem surovin ze skladu — CCP 2

v

6. Kontinualni vyroba kvast

v

7. Zrani kvastu

v

8. Odlucovani CO2. davkovani kvasi

v

9. Vyroba solanky

v

11. Kontinualni vyroba tésta — CCP 3

v

12. Doprava tésta do délicky

v

13. Déleni a tvarovani tésta

v

14. Osazovani kynarny a kynuti syrovych

chlebt

v

[ 15. Osazovani pece a peceni chlebi — CP 1 ]

[ 16. Odebirani chlebt a uklddani na voziky ]< ¢[ 18. Odebirani chlebti a ptiprava k baleni ]
v v
[ 17. Ukladani chlebt do pfepravek ] [ 19. Kréjeni - CP 2, baleni — CP 3 a znaceni ]
| |
v
[ 20. Uchovani chlebt pied expedici ]
v

21. Expedice chlebt
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Piiloha ¢. 7

Diagram vyrobniho procesu rué¢ni vyroby chleba

1. Pfijem cisterny s moukou, doprava mouky
dossil
e * N
2. Ulozeni mouky do sil — CCP 1

i ¥ i
3. Prosévani mouky

i ¥ i
4. Davkovani mouky

i ¥ i

5. Pfijem surovin ze skladu — CCP 2
i v i
6. Michani tésta
L e )

[ 7. Zrani tésta ]
v
[ 8. Rozvazovani tésta ]

v

9. Ukladéani tvarového tésta do oSatek

v
11 Kynuti a zdobeni

v
12. Peceni chlebu

& ;r IS o wr ’
[ 15. Odebirani chlebti a ukladani na voziky J' '[ 17. Odebirani chlebi a pfiprava k baleni ]
v v
[ 16. Ukladani chlebii do prepravek ] [ 18. Kréjeni - CP 2, baleni — CP 3 a znaceni ]
| |
v
[ 19. Uchovani chlebt pfed expedici ]
v
[ 20. Expedice chlebt ]
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Piiloha ¢. 8

Diagram vyrobniho procesu bézného peciva

1. Piijem cisterny s moukou, doprava mouky
dossil
. J/
3 L \
2. Ulozeni mouky do sil — CCP 1
i ¥ i
3. Prosévani mouky
v
4. Pfijem surovin — CCP 2
(. * J/
5. Davkovani surovin
L 5 )
( N\

6 Namaceni celozrnnych smési
(v ptipad¢€ vyroby celozrnného
a vicezrnného peciva)

v

7 Hnéteni

v
8. Kynuti

v

9. Déleni a tvarovani tésta

v

10. VlaZeni tésta a sypani

v

11. Osazovani tésta na plechy, dokynuti tésta
v
12. Pe€eni b&zného peciva— CP 1
v

13. Chlazeni bézného peciva

v
14. Baleni bézného peciva — CP 3

v

15. Ukladani bézného peciva do piepravek —
CCP3

v

16. Uchovani bézného peciva pred expedici

v

17. Expedice bézného peciva
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Piiloha ¢. 9

Sortiment vyrobku

Rohlik standard I. 43g

Houska standard 48g

Chléb konzumni 1200g

Houska standard 43g

Rohlik standard I. 43g

Ronhlik finsky 90g

Knedlik houskovy I. 550g

Kornspitz 60g

Minirolky naplfi makova balené 200g

Chléb konzumni porcovany 130g

Rohlik grahamovy 50g

Minirolky napli ofechova balené 200g

Chléb ze smetené mouky 1000g

Knedlik kynuty 550¢g

Chléb konzumni 1/2 bal. 580g

Chléb konzumni porcovany 200g

Minirolky-pfichut merurikova bal. 200g

Minirolky napli povidlova balené 200g

Houska standard 509

Knedlik houskovy maly |. 300g

Knedlik kynuty maly 300g

Chléb sluneénicovy kraj.bal. 500g

Minirolky néplf tvarohova balené 200g

Chléb konzumni 1/2 krgj. bal. 580¢g

Veka chlebi€kova krajena bal. 400g

Chléb kovarsky kraj.,bal. 400g

Veka chlebi¢kova 400g

Bageta special 120g

Korpus-pizza 3x134g 400g

Bagetka 85¢g

VITA rohlik 56g

Minizavin s tvarohovou naplini bal. 70g

Chléb finsky krajeny baleny 360g

Veka chlebi¢kova balend 400g

Rohlik syrovy 559

Dalamanek chlebovy velky 120g

Bageta Sestizrnna 150g

Minizdvin s makovou naplni baleny 70g

Minizavin s naplni Svest.povidla bal.70g

Chléb jiho€. kulaty s kminem 500g

Spi¢ka makova balena 2ks 180g

Korpus-pizza 4x50g 200g

Minirolky mix balené 200g

Chléb konzumni s kminem 1200g

Chléb konzumni 1/4 bal. 280g

Dalamanek s posypem slunec¢nice 80g

Pletynka sypana 129g

Rohlik kralovsky 60g
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Dalamanek taborsky 220g

Pecivo Spaldové 60g

Ty€inka pochoutkova 4ks bal. 90g

Korpus-pizza 3x90g 270g

Chléb ¢esnekovy 1/2 kraj.bal. 380g

Rohlik staroCesky s posypem 55g

Minirolky mix bal. (skofice+povidla)200g

Chléb kulaty Sumava 700 g

Dalamanek selsky 120g

Dalamanek chlebovy maly 60g

Chléb konzumni 600g

Makovka 72g

Chléb horal-maly 750g

Knedlik plnény s pfichuti jahody 400g

Knedlik pInény s pfichuti borivky 400g

Veka cereal krajena balena 360g

Chléb bramborovy baleny 500g

Minirolky napli skoficova bal.200g

Chléb madarsky svétly 8509

Chléb kminovy 1/2 kréj.bal. 425g

Séatesek tvarohovy 50g

Strouhanka z peciva vazena bal.400g

Kola¢ poutovy marmelada+tvaroh50g

Strouhanka z peciva vaZ.bal.5000g

Buchti¢ky Ceské tvarohové bal.300g

Kolag cukrarsky 3+1 ks 200g

Knedlik pInény s pfichuti meruriky 400g

Buchty tvarohové bal. 8ks 360g

Minizavin s ofechovou napini bal. 70g

Dalamének s posypem dyné 80g

Buchti¢ky Ceské dukatové bal. 250g

Chléb konzumni s kminem 1200g

Minizavin s borlvkovou naplni bal. 70g

Buchty makové bal. 8ks 360g

Veka RABBIT 360g

Spi¢ky DUO mak+tvaroh 2ks 210g

Bulka na hamburger 60g

Plundra s tvarohem 45¢g

Knedlik pInény s pfichuti Svestky 400g

Chlebanek Zitny trvanlivy 120g

Rohlik sladky 469

Vanocka s rozinkami balena 430g

Chléb konzumni krajeny baleny 1200g

Buchti¢ky Ces. s povidly bal. 300g

Chléb Sumava 800g

Bandur Zitny trvanlivy s posypem 60g

Spi¢ka makova balena 2ks 210g

Zavin makovy baleny 300g




Kola¢ poutovy méak+tvaroh 50g

Chiéb PITA 300g

Vanocka s jihoCeskym maslem bal. 430g

Hieben plnény marmeladou 50g

Chléb konzumni maly 500g

Satedek makovy 509

Sypanek 90g

Buchti¢ky ¢eské makové bal. 300g

Kola¢€ svatebni 4ks bal. 120g

Sojanek 100g

Knedlik pInény s pFichuti borivky 50g

Spitka s tvarohovou naplini 2ks 200g

Satedek marmeladovy bal. 2ks 100g

Séatesek tvarohovy baleny 2ks 100g

TyCinka pochoutkova 6x4ks bal.540g

Chléb konzumni s kminem kraj.bal. 450g

Strouhanka z peciva 13kg

Knedlik houskovy 600g

Knedlik pInény s pfichuti jahody 50g

Chléb Inény kulaty krajeny bal. 500g

Knedlik plnény s pfichuti merunky 50g

Kfrupik chlebovy s pfichuti slaniny 70g

Satedek marmeladovy 50g

Banketka sypana sul+kmin 25g

Chléb slune€nicovy kulaty kraj.bal. 500g

Chléb horal-maly 7509 baleny

Séatedek makovy baleny 2ks 100g

Buchty s povidly a makem bal.8ks 360g

Chléb konzumni s kminem bal. 570g

Minizdvin Masli s hru§.ndplni bal.70g

RaZenka 43g

Chléb turecky bal. 5009

Chléb Sumava tmavy 900g

Vanocka svatecni s roz.a mandl.bal. 430g

Veka chlebitkova krdj.,balena 360g

Veka chlebi¢kova balend 360g

Pecivo rustikalni 569

Rohlik karlovarsky 60g

Zavin tvarohovy baleny 280g

Dalamanek celozrnny 80g

Chléb sojovy krajeny baleny 4509

Zavin makovy baleny 280g

Kolac€ s naplni tvaroh,mak 2ks 100g

Chléb Maroko baleny 340g

Minizavin Musli s merui. naplni bal.70g

Kolag svatebni 30g

Minizavin Muisli s povidl. naplni bal.70g

Minizaviny DUO (ofech.+mak.) bal.140g

Chléb Sumava tmavy 1/2 bal. 440g

Zavin makovy bal. velky 400g

Chléb slunecnicovy baleny 500g

Minizavin Misli s makovou naplni bal.70g
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Tyc€inka pochoutkova 2+1ks bal.270g

Knedlik plnény s pfichuti Svestky 50g

Plundra ananasova 60g

Sumava,tmava se sluneénici 600g

Preclik sypany stl+kmin 25g

Rohlik grahamovy 60g

Stola tvarohova balena 300g

Plundra boruvkova 60g

Korpus-pizza 50g

Chléb konzumni s kminem bal. 280g

Bageta special balena 120g

Pletynka sypana sll,kmin  100g

Knedlik kyn.s ¢oko naplni 400g

Ty€inka pochoutkova 22,59

Vanocka se sniz.obsah.cukru b.400g

Spicka jablkova balena 2ks 180g

Kola¢ special tvarohovy 50g

Kolag cukrarsky 3ks,bal. 1509

Kolag¢ svatebni 6ks bal. 180g

Bageta mala 120g

Rohlik sladky 60g

Chléb konzumni kraj.bal. 500g

Bandur chlebankovy 45¢g

Korpus-pizza 134g

PrecliCky slané s kminem 180g

Kolag pout. marm.+tvar. 2ks b.100g

Mazanec spec. roz. mandl. bal.400g

Makovka mala 43g

Preclicky s ¢esnekem 180g

Chléb taborsky 1500g

Mazanec specidl s roz. bal. 400g

Vénocka tukova balena 370g

Strouhanka zlata vazena bal.400g

Preclicky s makem 180g

Chléb konzumni s kminem kraj.bal. 800g

Strouhanka chlebova 12kg

Kolag poutovy povidlovy 50g

Minizavin s merunkovou naplni bal.70g

Mazanec spec. roz. mandl. bal.230g

Knedlik pInény s pfichuti jahody 200g

JeZek bramborovy 2ks bal 100g

Precli¢ky s palivou paprikou 180g

Satesek ofechovy 50g

Chléb vybérovy baleny 850g

Chléb podméaslovy 1/2bal.440g

Satedek ofechovy baleny 2ks 100g

Precli¢ky s cibuli 180g

Chléb vikend 850g

Kola¢ s naplni povidlovou 2ks bal.100g

Kolag svatebni povidlovy 30g

Chléb sluneénicovy kulaty 5009

Vanocka svat.s roz.a mand.bal. 600g




MFizka s tvarohovou naplni 2ks bal. 200g

Plundra s marmeladovou naplni 70g

Chléb Zitny 550g

Kola€ cukrarsky 60g

Strouhanka pro chovatele 1000g

Kornspitz 2ks baleny 120g

Dalamanek selsky baleny 120g

Kfoupance pravé ¢eské celozrnné 230g

Rohlik finsky 2ks baleny 180g

Knedlik pInény s pfichuti meruriky 200g

Zavin ofechovy baleny 200g

Dalamanek sojovy baleny 100g

Chléb konzumni kulaty 850g

Knedlik plnény s pfichuti borGvky 200g

KFupik chlebovy s Cesnek. pfichuti 70g

Plundra ofechova balena 2ks 120g

Buchty povidlové bal. 8ks 360g

Knedlik pInény s pfichuti Svestky 200g

Kola¢€ s naplni tvarohovou 3ks 150g

Kola¢ svatebni makovy 30g

Kola¢ svatebni tvarohovy 30g

Chléb madarsky svétly baleny 850g

Mazanec staroCesky baleny 600g

Chléb samozit. moskevsky bal. 5009

Knedlik houskovy krajeny |. 550g

Stola makové balena 300g

Chléb konzumni s kminem bal. 500g

Dalamanek cibulovy 2ks bal. 400g

Svycarka 2ks balena 120g

Mazanec spec. roz. mandl. bal.600g

Rohlik sladky baleny 2ks 92¢g

Veka chlebickova 360g

Rohlik sojovy 60g

Zavin ofechovy baleny 280g

Plundra s marmel. naplini bal. 140g

Makovka bal. 2ks 1449

Mazanec se sniZ.obsah.cukru b.400g

Knedlik kyn.s ¢oko naplni 50g

Chléb konzumni s kminem bal. 800g

Zavin jablkovy baleny 250g

Vanocka tuk.svate€ni syp.man.bal. 750g

Knedlik pInény s pfichuti boravky 500g

Satesek s naplni tvarohovou bal. 4ks

Knedlik pInény s pfichuti meruriky 500g

Knedlik plnény s pfichuti jahody 500g

Séatedek jablkovy 50g

Kola¢ cukraf.s marm. 2ks bal. 80g

Knedlik plnény s pfichuti Svestky 500g

Kola¢ cukraf. tvaroh. 2ks bal. 80g

Chléb dyriovy krajeny baleny 450g

Bulka na hamburger syp. sezam.70g

Satedek s naplni marmeladovou bal. 4ks

101

Bageta velka 140g

Vanocka special s rozinkami 430g

Strouhanka chlebova 1000g

Chléb konzumni s kminem kraj.bal. 2509

Jezek bramborovy 50g

Svycarka 60g

Satedek s naplni povidlovou bal. 4ks

Kola¢ poutovy mak+tvaroh 2 ks bal. 100g

Satedek s naplni makovou 4ks 200g

Kolag s naplni povidlovou 3ks bal.150g

Chléb samozit.moskevsky kraj. bal.500g

Stola ofechova balena 300g

Pletenec baleny 300g

Vanocka s rozinkami bal. 200g

Chléb horal-velky 1250g baleny

Kola¢ special makovy 50g

Kola¢ s naplni makovou 3 ks bal. 150g

Vanocka s rozinkami bal. 400g

Satedek jablkovy baleny 2ks 100g

Chléb bramborovy 500g

Vanocka s jihoCeskym maslem bal. 600g

Vanocka special s rozinkami 600g

Stola cukrafska bal. 500g

Mazanec tukovy baleny 460g

PrecliCky slané s kminem 4x180g

Vénocka spec.s roz.a man.,bal.430g

Precli¢ky s makem 4x180g

Babovka makova balena 400g

Precli¢ky s Eesnekem 4x180g

Jidas 40 g

Mazanek baleny 280g

Chléb samoZit. moskevsky bal. 750g

Dalamanek syrovy 55¢g

Precli¢ky s cibuli 4x180g

Kolag poutovy tvarohovy 50g

Plundra vanilkova 60g

Mazanec svate€ni baleny 900g

Minizavin s tvarohovou napini 70g

Minizavin s naplni Svest.povidla 70g

Chléb DOMITA 850g

Bulka vikendova, 3 ks bal. 180g

Plundra vanilkova balena 2ks 120g

Makovka bez posypu 70g

Minivanocka s rozink. 230g

Chléb podmaslovy bal.900g

Kolag cukréaisky 50g

Kola¢ chodsky velky 600g

Minivanocka s rozin.,bal. 230g

Dalamanek sojovy 100g

Minizavin s makovou naplni 70g

Minizavin s ofechovou naplini 70g

Chléb jih.kul.s kmin.bal. 500g




Vanocka special s roz. bal. 600g

Chléb kminovy baleny 900g

Mazanec spec. s roz. a mandl. 230g

Vanocka s roz.sypana mandlemi 400g

Mazanec spec. s rozinkami 400g

Makovka mala 2ks bal.86g

Chléb podmaslovy 900g

Minirolky Musli napli merun. bal. 200g

Minirolky Musli naplh povid. bal. 200g

Pletenec vanoc¢ni baleny 300g

Hieben plnény mar. 4ks bal. 200g

Chléb pohankovy baleny 600g

Chléb dynovy baleny 450g

Minirolky Musli ndplfi makova bal. 200g

Minirolky Musli naplii hru$. bal. 200g

Satecek makovy baleny 3ks 150g

Precliky syp. stl+kmin bal.4ks100g

Kola€ cukraf. s tvaroh. nap. 40g

Kola¢ cukrarsky 2ks, bal. 120g

Chléb samozitny moskev.kr.bal. 3509

Mazanec spec. roz. mand.600g

Vanocka svatecni s roz.a mandl.bal. 430g

Plundra s tvarohem 2ks bal. 90g

Chléb Inény kulaty baleny 500g

Plundra ananasova 2ks bal. 90g

Chléb samoZit. moskevsky bal. 1000g

Strouhanka zlata vazena 13 kg

Chléb konzumni s kminem 800g

Plundra boruvkova balena 2ks 120g

Vanocka spec.s roz.a man.,bal.600g

Rohlik standard 5ks bal. 2159

Spi¢ka ofechové s naplni 2ks bal. 180g

Vanocka special bez roz.,bal. 430g

Chléb horal-velky 1250g
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Knedlik kyn.s ¢oko napini 200g

Mak modry 1000g

Dalamanek chlebovy velky bal. 120g

Vanocka special s roz.a mand. 430g

Satedek marmeladovy bal. 4ks 200g

Satedek s naplni povidlovou 50g

Kola¢ s ovocem a tvarohem 60g

Chléb samozit. moskev. kr3j., bal. 750g

Bageta Sestizrnna bal. 150g

Houska ruéné pletena 50g

Mazanec masl.exclus.s
mandl.roz.bal.600g

Bageta special 240g

Chléb konzumni tmavy 600g

Kola¢ €esky s naplni bal. 320g

Zrna chlebova s pfich. oregana 15x300g

Zavin makovy 300g

Minizavin s borlvkovou naplni 70g

Satedek tvarohovy baleny 4ks 200g

Kola¢ pout.marm.+tvar. 4ks b. 200g

Kola¢ cukraf. s marmel. nap. 40g

Vanocka spec. s roz. bal. 400g

Mazanec spec. roz. mandl. bal. 800g

Knedlik houskovy Il. 550g

Velikonoc€ni jida$ 2ks bal. 80g

Zavin makovy 280g

Minibochanky s ¢okol. naplni 200g

MFiZka s tvarohovou naplni 100g

Stola cukréfska bal. 300g

Mazanec s roz. a mandl. bal. 500g

Strouhanka z peciva 1000g

Sumava,tmava se sluneénici bal. 600g

Chléb &esnekovy bal. 800g

Chléb &esnekovy 1/2, bal. 380g




